PRIMERA REUNION INTERNACIONAL SOBRE LA UTILIZACION
DE SUBPRODUCTOS DEL CAFE EN LA ALIMENTACION ANIMAL Y OTRAS
APLICACIONES AGRICOLAS E INDUSTRIALES
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Bressani, R. COMPOSICION QUIMICA DE LOS SUBPRODUCTOS
DEL CAFE,

La pulpa de café representa alrededor del 43% del
peso fresco del fruto del café, equivalente al 28% en
base seca., El pergamino representa el 12%, aproximada=
mente, del peso seco del grano. De estes datos y de los
de produccidn de grano de café, se estima que existe una
disponibilidad potencial de 1.5 millones de T.M. de pul-
pa seca y 0.5 millones de T.M. de pergamino. En base
fresca, la pulpa de café contiene alrededor de 80% de
humedad, que se considera importante bajo el punto de
vista de transporte, de conservacidn y de deshidratacidn.
En base seca la pulpa contiene niveles relativamente ba-~
jos de fibra cruda para el rumiante aunque altos pare
monogastricos. El contenido de proteina es de pproxima-
damente 11% aunque exlste una variacidén desde 8 hasta 16%,
debido posiblemente a variedad, método de cultivo y zona
de cultivo. El material seco contiene alrededor de 0,7%
de cafeina, 1,85% de taninos, 0,60% de acido clorogénico
y 0,24% de acido cafelico. Estos valores cambian segln
la procedencia de la pulpa de café y al proceso emplea-
do en su deshidratacidn.

El contenido mineral, de 8,3% estd formado de canti-
dades relativamente altas de K, con valores que llegan
hasta 2,2%. Este podria tener efectos fisioldégicos ad-
versos todavia no bien definidos. la disponibilidad nu-
tricional de los minerales de la pulpa se desconoce., La
pulpa de café contiene alrededor de 48% de contenido ce-
lular, 49% de paredes celulares y cantidades relativamen-
te altas de celulosa, hemicelulosas y lignina segln la
metodologia de Van Soest. Asi mismo contiene segfin este
método alrededor de 5% de proteina lignificada. Estos
valores, sin embargo, cambian segln el proceso al cual se
somete la pulpa de café durante su deshidratacidn o fer-
mentacibni la temperatura y el tiempo de deshidratacién
son importantes, asi como también los niveles de polifeno-
les presentes en la pulpa.

El patron de aminoicidos esenciales muestra altos
niveles de lisina, comparables a los de soya en base a
proteina, Esta informacidén indica que la proteina de la
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pulpa de café es deficiente en aminoicidos azufrados,

La disponibilidad de estos aminoadcidos puede estar afec-
tada por el contenido de fenoles, y procesamiento. El
fraccionamiento del N indica que 25% es soluble, 6% es
de cafeina, 49% es insoluble y 20% indeterminado. De
nuevo estos valores cambian segin la pulpa de café y su
contenido de polifenoles.

Es probable que las substancias quimicas que influ-
yen en el fraccionamiento de las secciones estructurales
y del nitrogeno de la pulpa de café son los polifenoles
y taninos. La reaccidon de la polifenol oxidasa es im-
portante también en alteraciones del color. Esta reac-
cidén puede ser inhibida a través de la adicifn de me ta-
bisulfito de sodio a la pulpa. Se ha encontrado que la
adicidn de esta sustancia hasta niveles del 2% reduce 1la
coloracidn negra resultante de la deshidratacién de la
pulpa, aumenta el contenido celular, reduce el contenido
de paredes celulares, lignlina, celulosa y hemicelulosa

y proteina lignificada. Por el contrario, sumenta la
" cantidad de taninos en el sentide que no permite que reac-
cione con proteina u otros componentes. Se recomienda el
uso de este material, el cual se puede usar durante la
deshidratacidn por calor en sistemas mecanicos, al sol
o en la preparacidon de ensilaje de pulpa de café.



