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Introduccién. La pulpa de café (PC) y cascara de
cacao (CC) son coproductos agroindustriales ricos en
sustancias como polifenoles, azlcares, proteinas y
fiboras M. Estos residuos se utilizan para alimentacion
animal, para la produccién de biogas y enzimas,
extraccion de compuestos polifendlicos @. Presentan
caracteristicas antimicrobianas y antifingicas.

Este trabajo tiene como objetivo principal la
caracterizacion de PC y CC por su actividad
antimicrobiana, antifangica y prebiética.

Metodologia. Para la actividad antimicrobiana se
utilizaron 9 cepas (E. coli, Salmonella sp, Salmonella
typhimurium, Pseudomonas (P) fragilis, P. fluorescens,
P. putida, Listeria monocitogenes Staphylococcus
aureus y Bacillus subtilis), se inocularon en agar Muller-
Hilton con discos de papel impregnado de extractos
etandlicos de PC y CC, como control positivo se utilizo
cloranfenicol, tetraciclina y eritromicina. Para la
actividad antifingica se utilizd la técnica de difusion de
agar con 4 cepas (Aspergillus niger, A. tamarii,
A.versicolor y Penicillium commune) inoculadas en
Agar papa dextrosa (PDA) con extractos etanolicos de
PC y CC, como control positivo se us6 Fluconazol,
Metronidazol, Ketoconazol y control negativo PDA.
Para la actividad prebiética se realizaron
fermentaciones con las cepas probidticas Lactobacillus
(L) rhamnosus GG, L rhamnosus Rosell, L. casei
Shirota y L. acidophilus, usando la cepa E. coli como
cepa patogena ©.

Resultados. Para la actividad antimicrobiana se
muestran solo los resultados con mayor diametro de
halo de inhibicion. Se determiné el didmetro de halo de
inhibicion para PC y CC. El mayor halo se encontrd
para PC E. coli y para CC fue con Listeria
monocitogenes como se muestra en la Tabla 1, estos
valores son similares a los reportados por otros autores

con valores de 7 a 10.3 mm para E. coli ®.
Tabla 1. Diametros de halos de inhibicién para PC y CC.

comunae, el cual no presentd crecimiento como se
muestra en la Tabla 2, otros autores tampoco reportan
crecimiento de crecimiento para el mismo hongo

hasta por 22 dias ©®.
Tabla 2. Diametros de crecimiento para actividad antiflingica.

Cepa Pulpa de café Cascara de cacao
(cm) (cm)
E. coli 0.67°+0.05 0.45°+0.07
Listeria 0.39°+0.05 0.52°+0.04
monocitogenes

A.E. b = diametro mayor, existe diferencia significativa entre by ¢

Para la actividad antifingica se buscé el menor
didmetro el cual se obtuvo con PC y Penicilium
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Cepa Pulpa de café Céscara de cacao
Penicilium a b
comunae ND 0.13 +0.2
Aspergilus a a

niger ANH15 1.07 £0.3 1.2 +0.2
Aspergillus a b

versicolor 0.75+0.4 1.1 +0.3
Aspergillus 2 a

tamarii V12367 0.45+0.3 0.75 20.2

A.E. a = diametro menor, existe diferencia significativa entre ay b
para P. comunae

Los indices de actividad prebiética mayores se
obtuvieron parala CC como se muestra en la Tabla 3,
estos valores pueden compararse con lo reportado
por autores que utilizan residuos agroindustriales
como sustrato con valores de 0.33-1.63 © estos

valores dependen de la selectividad por el sustrato.
Tabla 3. indices de actividad prebidtica.

Actividad Prebidtica
Cascara cacao Pulpa café
L. rhamnosus GG 0.247 0.123
L. rhamnosus Rosell 0.252 0.077
L. casei Shirota 0.298 0.137
L. acidophilus 0.262 0.128

Conclusiones. Los resultados obtenidos nos indican
que tanto la pulpa de café como la cascara de cacao
tienen un potencial para ser utlizados como
prebidticos, antimicrobianos y antifungicos.
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