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RESUMEN

En este estudio se evaluaron compuestos fendlicos totales tanto en granos de café comercial
tostado y molido, como en los residuos sélidos obtenidos de la industria soluble y después de su
preparacién con agua a 90°C y presion atmosférica. Los cafés arabiga y conilon, tostados y
molidos, mostraron niveles promedio de fenoles totales de 29,97 y 42,93 gGAE/100g
respectivamente, mientras en los residuos solidos se verificaron pérdidas de esos compuestos de
cerca de un 66% y 62%, para el café arabiga y conilon, respectivamente. Por otro lado, en los
residuos solidos industriales de café tipo conilon se observé una reduccion de los fenoles totales
solubles superior al 90%, que puede ser atribuido tanto al proceso de fabricaciéon como a las
condiciones de almacenamiento. Un estudio adicional para determinar el perfil de los compuestos
con actividad antioxidante presentes en los sedimentos del café seria interesante, considerando
gue la recuperacion de estos compuestos puede ser econémicamente atractivo porque durante la
produccién del café instantadneo son eliminados en grandes cantidades.

SUMMARY

This study assessed total phenolic compounds in commercial roasted and ground coffee beans, and
in the sediment solids obtained from the instant coffee industry after mixing with water at 90°C and
atmospheric pressure The arabica and conilon roasted and ground coffee showed average levels of
total phenols of 29.97 and 42.93 gGAE/100g respectively. Compared with the roasted and ground
grains, the average losses of phenolic compounds in the sediment solids were of about 66% and 62%
for arabica coffee and conilon respectively. On the other hand, industrial solid sediment had a
reduction of total soluble phenols of 90%. Given that instant coffee is produced from conilon coffee
beans, one can conclude that its manufacturing process is effective for the removal of phenolic
compounds. A further study to determine the profile of compounds with antioxidant activity present in
the coffee ground would be interesting, since the recovery of these compounds can be economically
attractive, as the production of instant coffee generates this residue in large quantities.

Palabras claves: granos de café, compuestos fendlicos, café soluble.

INTRODUCCION

El café es uno de los commodities productos
mas comercializados en términos globales y
también la bebida no alcohdlica mas
consumida actualmente en todo el mundo
(Vicente, 2009; Duarte et al., 2005). Su alto
consumo ha estimulado el desarrollo de
estudios relacionados a la actividad bioldgica
del grano y constituyentes del café verde,
especialmente el café tostado, que es utilizado
para preparar diferentes tipos de bebida
(Adriene et al., 2010). Ademas de la cafeiina,

cuyos efectos biolégicos son ampliamente
difundidos, la actividad antioxidante de los
granos y bebidas de café son muy conocidas
hace mucho tiempo y han sido validadas
usando diferentes métodos de deteccion
analitica (Cammerer & Kroh, 2006).

Los antioxidantes naturales pueden ser
obtenidos de diversas fuentes, siendo
ampliamente encontrados en el reino vegetal
(Angelo & Jorge, 2007). Dentro de las bebidas,
el café presenta la mayor actividad
antioxidante total (Sacchetti et al., 2009). De
acuerdo a los reportes en la literatura, la
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actividad  antioxidante del café esta
potencialmente relacionada a su alto contenido
de compuestos fendlicos (Cammerer & Kroh,
2006; Farah & Donangelo, 2006; Santos et al.,
2007). De hecho, estudios realizados em
Dinamarca y EE.UU. demuestran que el café
es el mayor contribuyente de antioxidantes
presente en la dieta de su paises, y que eso
se debe a su alta concentracion de
compuestos fendlicos (Paquin, 2009).

Dentro de los compuestos fendlicos
encontrados en el café, la clase predominante
es la de los acidos clorogénicos (Paquin, 2009;
Farah & Donangelo, 2006). La mayoria de
estos compuestos han recibido interés por sus
efectos potencialmente protectores en el
tratamiento de enfermedades cronicas
degenerativas (cataratas y diabetes mellitus),
cardiovasculares, cancer (Farah & Donangelo,
2006), e incluso, neurodegenerativas como
Alzheimer y Parkinson (Boudet, 2007). En el
café, esos compuestos contribuyen en el
aroma y sabor del producto final (Rosseti,
2007), siendo los principales determinantes del
sabor del café, ademas de ser los precursores
de los pigmentos caracteristicos en la bebida
(Duarte et al., 2005).

La concentraciébn y composicion de los
compuestos fendlicos en el café, dependen
fuertemente de las condiciones de
procesamiento  (Duarte et al, 2005),
principalmente, la etapa de molienda del
grano, en la cual son producidos el aroma,
sabor y color, -caracteristicos de estos
compuestos. De igual forma, factores
genéticos (especie y variedad), aspectos
fisiologicos (grado de maduracion),
condiciones ambientales (clima, composicion
del suelo y préacticas agricolas) tienen gran
influencia en la composicién de los &acidos
clorogénicos del café verde (Farah vy
Donangelo, 2006). Por lo tanto, esos factores
afectan la calidad de la bebida elaborada com
el café, la cual varia también de acuerdo con
el método de preparacion. En ese ultimo caso,
la temperatura, presion, proporciéon de agua y
tiempo de contacto durante la extraccion de
los compuestos hidrosolubles, son las
principales variables asociadas a la calidad
final de la bebida (Paquin, 2009).

Tanto en la produccion industrial del café
soluble como en la preparacién manual de la
bebida, grandes cantidades de residuos
sélidos son generados. Sin embargo, aunque
la actividad antioxidante del café tostado sea
ampliamente documentada, son pocos los
reportes sobre la actividad antioxidante de los
sedimentos de café tostado (Yen, et al., 2005).

En el presente trabajo fueron analizados los
compuestos fendlicos totales en el grano de
café molido y tostado de las especies ardbiga
(Coffea arabica) y conillon (Coffea conilon), y
en sus respectivos residuos obtenidos
experimentalmente y de la industria del café
soluble.

MATERIALES Y METODOS

Materia prima

Los granos de café Coffea arabica L. fueron
adquiridos en el comercio local de la ciudad de
Rio de Janeiro (Brasil). Los granos de café
Coffea conilon y los residuos de café solubles
fueron suministrados por una inddstria
brasilera de Catanduva (Sao Paulo).

Preparacion de la bebida de café

Las bebidas fueron preparadas utilizando 10 g
de café tostado y molido por filtracion con 100
mL de agua a 90°C y papel filtro Melitta
No.103. Inmediatamente fue analizado el
contenido de fenoles totales en la bebida y en
los residuos sdlidos frescos. Posteriormente,
todas las muestras de residuos solidos fueron
secadas a 65°C por 8 horas en una estufa y el
contenido de fendlicos totales fue novamente
analizado.

Determinacién de compuestos fendlicos
totales

Para la determinacion del contenido de fenoles
totales en las muestras, inicialmente fue
utilizado el método colorimétrico con el
reactivo Follin-Ciocalteau, segun metodologia
de Georgé et al. (2005). Posteriormente, fue
medida la absorbancia en un
espectrofotometro a 760 nm. Para expresar la
concentracion, fue utilizado los equivalentels-
gramo del estandar acido galico (g.100g™).

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados de las concentraciones de los
compuestos fendlicos totales de las muestras
estudiadas se resumen en la Figura 1, en
donde se puede observar que las muestras
Conillon presentan concentraciones superiores
de fendlicos con respecto a las muestras de
Ardbiga tanto en el café tostado y molido como
en los sélidos. El café tostado y molido
Conillon presenté valores hasta 1,45 mayor
que el Ardbiga. Estos resultados encontrados
son consistentes con los reportados por Clarke
y Macrae (1985), los cuales reportaron el
mismo comportamiento en la concentracién de
compuestos fendlicos en el café Conillon con
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respecto al café Arabiga, principalmente en los
acidos clorogénicos.

La alta capacidad antioxidante del café es
atribuida a la presencia de compuestos
fendlicos, principalmente los acidos
clorogénicos, cafeina, &cido feridlico y &cido
cumarico, ademas de los productos formados
por la reaccibn de Maillard durante la
torrefaccion, representando por lo tanto las
sustancias de mayor actividad antioxidante del
café tostado (Andueza et al., 2004; Krings &
Berger, 2001; Daglia et al., 2000; Yamaguchi
et al., 1998; Nicoli et al., 1997).

Las concentraciones de fendlicos encontradas
en las muestras de las bebidas de café
Arabiga y Conillon fueron 1,76 y 1,81 ¢
GAE/100g respectivamente. En los estudios
de Sanchez-Gonzélez y colaboradores (2005)
fueron encontrados resultados similares en las
bebidas de café elaboradas por diferentes
metodologias, con variaciones en el rango de
1,87 a 3,74 g/100g de peso seco. De igual
forma, fue constatado que el modo de
preparacion de las bebidas tiene una influencia
significativa en la  concentracibn de
compuestos fendlicos.

Como era esperado, la concentracion de
fendlicos totales en los residuos de café fue
menor en comparacion con los granos de café
tostado y molido, debido a la alta solubilidad
de estos compuestos en el agua caliente y a
Su consiguiente transporte para la fase liquida.
El contenido de fendlicos total vari6 de 10,08 a
16,12 g GAE/100g para las muestras de
sedimento fresco y 29,97 a 42,93 g GAE/100g
para el café tostado y molido, para las
variedades Arabiga y Conillon
respectivamente. De igual forma, el residuo
seco present6 valores superiores de fendlicos
con respecto al fresco, debido a la
concentracién de esos compuestos durante el
proceso de secado.
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Figura 1. Concentracion de compuestos
fendlicos totales en café (arabiga e conillon)
tostado e molido y residuos.

La concentracién de compuestos fendlicos en
los residuos resultantes del procesamiento del
café soluble fue estimado en 2,79 g GAE/
100g, valor significativo pero menor al
encontrado en los sedimentos obtenidos a
nivel experimental.

Resultados reportados por Wen et al. (2005)
confirman esa diferencia en la concentracién
de los compuestos fendlicos entre el café
tostado y molido con respecto al residuo
industrial. El bajo valor encontrado en el
residuo industrial de café soluble se debe a
que durante la elaboracién del café soluble, las
etapas de extraccibn son realizadas
normalmente a altas temperatura y presion.
Adicionalmente, en el presente estudio se
pudo confirmar pérdidas de hasta el 45% de
fendlicos en los residuos frescos almacenados
bajo refrigeracion por 7 dias. Por lo tanto, una
reduccién en la concentracion de compuestos
fendlicos del residuo industrial también puede
haber ocurrido durante su transporte y
almacenamiento.

CONCLUSIONES

La concentraciéon de compuestos fendlicos
totales presentes en el café Conillon fue
superior a la encontrada en el café Arabiga.
Resultados similares fueron observados
también en los residuos generados a partir del
grano Conillon. Estudios de mayor profundidad
en la determinacion del perfil de compuestos
con actividad antioxidante presentes en los
sedimentos del café deben ser efectuados,
teniendo en cuenta que la recuperacion de
estos compuestos es atractivo desde el punto
de vista econO6mico, porque en estos
momentos las altas cantidades de residuos
producidos a nivel industrial so descartadas.
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