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Introduccién. La pulpa de café (PC) y cascara de
cacao (CC), son el principal desecho de la industria
cafetalera y cacaotera y representan un problema de
contaminacion ya que son utilizados como composta,
para la extraccion de minerales, polifenoles, cafeina y
como adsorbente en la remocién de cromo ©.
Recientemente se ha planteado su utilizacién como
ingrediente  funcional, debido a su capacidad
antioxidante y su contenido de fibra y polifenoles @.
Este trabajo tiene como objetivo principal la
caracterizacion de PC y CC como fuente de
ingredientes funcionales.

Metodologia. A partir del analisis bromatologico se
determiné humedad, cenizas, grasa, fibra y proteina,
para fibra se utilizé un proceso enzimatico-gravimétrico
y el kit sigma Aldrich USA ©. Para el anlisis
fisicoquimico se cuantificé pH @ y glucosa para lo cual
se realiz6 una hidrélisis con acido sulfarico y
posteriormente una cuantificacion por HPLC usando
una curva de calibracion de glucosa de 0-5 g/L @. Se
cuantificaron polifenoles totales con un extracto
etandlico y el reactivo de Folin-Ciocalteu y actividad
antioxidante por ABTS, usando un extracto etandlicos
de PCy CCy el radical 2,2-difenil-1-picrilhidracilo.

Resultados. Las variables determinadas por el analisis
bromatolégico presentan valores mayores para la CC
que en la PC como se muestra en la Tabla 1, lo cual es
mayor a lo reportado por otros autores con valores de
49 a 60 % ®6 esto puede deberse al tipo y condiciones
de cultivo.

Tabla 1. Andlisis bromatolégico de PC y CC.

Variable medida Pulpa de café (%) Céscaraode cacao
Cenizas 84+0.1 8.6 + O.ELA))
Humedad 11.5+0.2 14.2 +0.2
Grasa 10.2+ 0.3 11.5+05
Fibra 63.9+0.7 70.6 £ 0.5
Proteina 1.2+0.08 1.9+0.1

A partir del analisis fisicoquimico se encontré que la
PC es mas acida que la CCy que esta segunda posee
un contenido de glucosa mayor que la PC. Para la
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actividad antioxidante se encontré que la PC tiene un
porcentaje de inhibicion de actividad antioxidante
mayor que la PC, asi como la cantidad de polifenoles
totales como se muestra en la Tabla 2, los polifenoles
se encuentran en el rango reportado por otros autores
con valores de de 2.13-9.77 mg eq de é&cido galico/g
Ms ©©: por lo que podrian considerarse fuente de
ingredientes funcionales.

Tabla 2. Andlisis fisicoquimico, actividad antioxidante y polifenoles
totales de PCy CC.

Variable medida Pulpa de café Céascara de cacao
pH 6.04 £ 0.03 6.25 + 0.02
Glucosa (mg 269+ 8 576 + 6.5
glucosa/g MS)

Inhibicién (%) 81.7 £ 0.03 72.3£0.02
Polifenoles (gEq A. 0.312 £ 0.01 0.254 £ 0.004
galico/100 g MS)

Conclusiones. Tanto la cascara de cacao como la
pulpa de café contienen una gran cantidad de fibra, asi
como polifenoles por lo que podrian considerarse
fuente de ingredientes funcionales.
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