OTRO DOLQOR DE GCABEZA PARA LAS INDUSTRIAS DEL CAFE Y DEL
TE.

La Administracién de Salud y Seguridad Ocupacional (OSHA), reciente-
mente publicd una lista de productos quimicos que describen como car-
cindgenos tentativos. En esta lista estd incluidoe el Acido Tanico, el
cual puede afectar primariamente a los amantes del té y secundaria -
mente a los alicionados pdr el cale.

Muchos de los compuestos quimicos de la lista son bien conocidos,
hien caracterizados, quimicos individuales cuya entidad es indis cutilzle.
Il Acido tinico, conocido también come tanino, es diferente.

Es uno de los compuestos quimicos més viejos en el comercio, ha sido
usado por siglos en la industria del cuero, También ha sido usado en
la industria del papel y la seda, los textiles, manufactura del caucho

y para clarificar la cerveza y el vino. En la medicina ha sido usado
como un astringente para la hemorragia gastrica y la diarrea, y como
una venda para las quernaduras.

Desafortunadamente, el dcido tanico no es una Entidad simple sino
una gran familia de compuestos. Son un producto natural de muchas
plantas. En la mayoria de los casos, hay ligeras diferencias quirmicas
enlre cada uno,

Hay entonces literalmente cientos de taninos diferentes, la mayoria
son considerados no tdxicos.

El té , presenta un contenido sustancial de tanino, Hace mucho se re-
portd la presencia del 4cido cafetanico en el café. En 1907, el dcide
cafetinico fué identificado como acido clorogénice y este nombre reem
plazd al primero.

De esta manera el concepto de que el calé contiene taninos ha desapa-
recido gradualmente de la literatura.

Quimicamente, es ahora reconocida la existencia de dos familias de
taninos; una consiste en compuestos derivados de poiimeraos del acido
gilico {icido lri~hidroxi benzoico) frecuentemente combinado en la
planta con azlcaxr.

Este puede ser hidrolizado fAcilmente para dar acido gilicc libre que-
es usado en la {abricacion de tintas, en fotografia y en custimbiras.
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La cotra familia s la de los taninos condensados y son polimeros de
los Flavanoles.

Este nombre no se debe a su sabor sino que resulta de la palabra lati-
na "Flavus' que significa amarillo. Esta familia incluye las Catechi -
nas, varias de las cuales estan presentes en el té.

Originalmente, los Taninos fueron considerados como una clase de
compuestos con la capacidad de precipitar proteinas. Un ensayo et
llo se basaba en su habilidad de coagular ia clara de huevo en frio.

Esta propiedad coagulantes fué su principal valor en el curtido del cue
ro. Las proteinas se volvian insolubles en el cuero formando un film
durable que sirve para la fabricacién de articulos de cuero

Aunque presente en muchas plantas, fuentes méis ricas demostraron
ser la corteza de arboles tales como el roble. Gorrientemente la ma
yoria del 4dcido tdnico comercial es producido porlas '"nutgalls ' (bot,
agallas), las cuales contienen del 50 al 70% de éstos compuestos,

ste tipo no es comestible pero puede ser la fucnte de éste cancarige-
no sospechoso,

Este ha sido usado en seres humanos como antidoto de venenos con ba
se al supuesto de que puede p1‘c¢tp1ta1 e inactivar aicaloides toxicos
y metales como el plomo, arsénico o el mercurio.

Debido a sus propiedades astringentes, también ha sido usado para de
tener las hemorragias de las heridas, y para recubrir quemaduras
porque forma una segunda piel prote ctora sobre la quemadura severa;
tanto como en uso interno para amarrar los intestinos y detener la
diarrea.

En cuanto los taninos fueron estudiados méas extensivamente, se halld
que muchos de ellos no precipitan proteinas y la definicidn original co
menzd a ser inapropiada.

Los ejemplos mis notables de este tipo de taninos fué hallado en el té
donde han sido identificados mis de media docena de diferentes de es-
tos compuestes,

Estos deflinitivamente pertenecen a la familia Catechina de los acidos
tinicos como lo demuestra el andlisis quimico y exhiben la asiringen-
cia cavacteristica.



Su perdida de la capacidad de precipilar proteinas confundié a los qui-
micos varios afios hasta que finalmente la calificacidon de que un tanino
debe tener esta propiedad , fué retirada,

Afortunadamente se ha descubierto que el café no tiene acido tanico.
IZ1 Acido cafetanico descubierio fué luego identificado como el acido
clorogénico que es un dcido complejo hidrolizable a 2 dcidos mas sen-
citlos, El dcido cafeico y el Acido quinico, ninguno de los cuales es un
Acido tianico,

El icido cafeico es el dcido dihidroxicinamico; mientras que el acido
quinico, descubierto originalmente en asociaciéon con la quinina fué

” ) - .
mas tarde descubierto que es un acido natural hallado en las manzanas,
peras, ciruclas y zanahorias,

La OSHA ha hecho el ridiculo al incluir el acido tanico en categoria I
de esta lista tentativa de cancerigenos y la removera de esta lista, o la
restringiré al 4dcido tanico de las "Nutgalls',

Mientras tanto, los tostadores de café pueden negar que hay taninos en
estas bebidas.

Los mezcladores de té pueden citar un reporte de la Organizacion de
Alimentos y Agricultura s Organizacion Mundial de la Silud sobre ex-
pertos en Alimentos y Aditivos de 1970,

"Los taninos hallados en alimentos naturales tales como el te, no son
toxicos; estudios recientes en taninos comerciales que muestran hepa-
totoxicidad muestran poca relevancia para la evaluacion de material
grado alimento''.
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