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Introduccion. Los &cidos hidroxicinAmicos (AH) son
componentes estructurales de la pared celular de las
plantas, son compuestos bioactivos y precursores de
aromas’. En la pulpa de café (PC) se ha reportado que
en PC fresca y secada al sol se han obtenido 37.9y 32.6
g/Kg de compuestos fendlicos, respectlvamente de los
cuales el 52.7 y 49 % representan AH?. Algunos AH
afectan la produccién de la enzima feruloil esterasa que
participa en la liberacién de AH en plantas, constituyendo
un problema para su aplicacién®. El objetivo de este
trabajo fue establecer las condiciones de tiempo y
temperatura para la extraccion de los AH libres de la PC
aplicando la metodologia de superficie de respuesta.

Metodologia. Se utiliz6 PC secada al sol con una
humedad de 8.91 + 0.21 %. Fue molida y tamizada
(malla 16). El disolvente seleccionado fue: metanol-agua
(80:20, v/v). Las extracciones se realizaron siguiendo un
disefio factorial compuesto con punto central. Los
factores estudiados fueron tiempo y temperatura. Las
variables de respuesta fueron las concentraciones de
acido ferllico, caféico, cumarico y clorogénico. El
andlisis de cada condicion del disefio se realiz6 por
triplicado y cada una de las muestras se analizd por
HPLC con detector de arreglo de diodos (fase movil:
metanol-agua-acido acético 80:19.9:0.1 v/vlv). EIl
contenido de AH extraidos fue  analizado
estadisticamente por metodologia de superficie de
respuesta.

Resultados y discusidn. Los resultados para cada una
de los compuestos se presentan en la Figura 1, donde se
observa que a una temperatura de 55 °C y 35 min se
lograron obtener la mayor cantidad de AH.
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Figura 1 Curvas de nivel para: a) acido clorogénico, b) acido
caféico, ¢) acido p-cumarico y d) acido ferdlico, las unidades
son mg/ kg de PC seca

Los valores 77.1 mg de éacido clorogénico, 9.08 mg de
acido caféico, 3.10 mg de acido p-cumarico y 2.74 mg de
acido ferdlico por Kg de pulpa de café seca. Estos
valores corresponden a los acidos hidroxicinamicos libres
de la pulpa de café.

Conclusiones. La optimizacién de la extraccién de AH
libres de la PC mediante MSR permitié encontrar las
condiciones de tiempo y temperatura con las cuales se
logra extraer la mayor cantidad de cada uno de los AH
libres. Este método nos servird para obtener pulpa de
café libre de AH no esterificados a la pared celular para
la produccion de enzimas esterasas por fementacion en
medio sélido.
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