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Introducción. Los polifenoles son fitoquímicos que se 
encuentran en bebidas como el té o el café. El grano de 
café es uno de los productos  vegetales más importantes 
del comercio internacional global y está compuesto por 
distintas substancias químicas entre ellas los polifenoles 
principalmente los Ácidos Cumárico, Caféico, Ferúlico y 
Clorogénico. En la producción de café, los granos son 
rechazados al no cumplir los requisitos de calidad visual, 
los granos rechazados tienen la misma composición 
fenólica que los granos aceptados. La autooxidación se 
produce principalmente en alimentos ricos en lípidos, 
causando degeneración en las propiedades nutricionales y 
sensoriales del alimento. Los polifenoles son excelentes 
antioxidantes, pero son hidrofóbicos,  se propone la 
esterificación de la función del acido carboxílico, 
obteniendo así una molécula anfifílica e inducirlo en 
matrices lipidicas (1). 
El objetivo del estudio es utilizar el grano de Café verde 
como fuente de compuestos fenolicos para transformarlos 
en compuestos anfifilicos mediante su esterificación. 
 
Metodología. Se realizó un extracto del grano de café 
verde (Coffea Arabica) empleando los solventes: acetona, 
agua acidificada al 1% y metanol (50/35/15% v/v/v); el 
contenido de polifenoles totales fue medido por el método 
de Folin-Ciocalteu(2). El extracto de cafe se fraccionó por 
cromatografía de baja presión usando Gel Shepadex LH-
20 y diferentes porcentajes de etanol. Las fracciones de 
café obtenidas fueron esterificadas(3) empleando el alcohol 
graso Dodecanol. La caracterización del extracto y sus 
derivados se llevó a cabo por Cromotografía liquida de alta 
resolución (HPLC). 

Resultados. El contenido de polifenoles totales fue de 6, 
236 mg por cada 50gr. de café, analizado por la 
metodología previamente descrita(2). El extracto bruto de 
café (Fig. 1) fue fraccionado en 5 fracciones (Figura 2), 
utilizando porcentajes en aumento de etanol.  

Cada una de las fracciones fue esterificada 
satisfactoriamente con el Alcohol graso. 

 
Fig. 2. Perfil Cromatográfíco del fraccionamiento del grano de café verde 
(Coffea Arabica). 

Fig. 3. Perfil Cromatográfíco de las fracciones esterificadas  del grano de 
café verde (Coffea Arabica 
 
Conclusiones. EL grano de Coffeea Arabica tiene un alto 
contenido fenólico. La fracción N° 3 esta enriquecida en 
Acido Clorogénico, además de ser el compuesto 
mayoritario del extracto bruto. 
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Fig. 1. Perfil Cromatográfíco del extracto bruto del grano de café 
verde (Coffeea Arabica). 


