METODOS DE EXTRACCION
DE LAS
PECTINAS DEL CAFE

Por:
Hernan CALLE V. *

INTRODUCCIOK

Por ensayos anteriores, (1) habiamos encontrado,que la
pulpa o pericarpio del fruto del . arabica ¥ C. bourbon, si se hierve en soluciones
de sulfito de sodio inmediatamente después de despulpar, forma jalea al enfriarse.

En esta nota, referimos los métodos que hemos encon-
trado posteriormente para obtener pectinas (metiladas) de la pulpa, y (demeto-
xiladas) del mucilago o mesocarpio del fruto.

El principal constituyente de las pectinas es el acido po-
ligalacturénico, parcialmente metilado por alcohol metilico y asociado con azi-
cares, hemicelulosas, calcio y magnesio. Diversidad de combinaciones y aso-
ciaciones de estos compuestos en otros frutos determinan las condiciones de
extraccion y formaciéon de jaleas. Pero la propiedad especifica de formarlas,
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solamente en presencia de azicar, puede modificarse por tratamientos quimicos
de la pectina. Las pectinas que contienen mayor nimero de grupos metoxilos
( OCHj; ) forman jaleas mas consistentes pero con mayor requerimiento de a-
zucar. Si se remueven los grupos metoxilos, el calcio presente reacciona con
los grupos carboxilos, dejando libres los 4cidos pectinicos para formar jaleas
sin az(icar y a un amplio rango de pH, consecuentes con mayor cantidad de
aplicaciones industriales.

Contenido de pectinas en el café

Segin Wilbaux (7) el tenor en materias pécticas totales
de la pulpa es de 6,62. En el mucilago del (. arabica, segin Picado, es de
33 por ciento. Teniendo en cuenta que estas cifras son superiores al 3 por
ciento de pectina de las cortezas de citrus y 1,5 de la manzana (Las mayores
fuentes de pectina industrial), tendriamos en los desechos del café mayor can-
tidad potencialmente aprovechable de productos pécticos.

Procedimientos para obtener la pectina de la pulpa

El objeto de estos ensayos ha sido la elaboracién de una
pectina seca purificada, soluble en agua hirviente, y que en presencia de las
cantidades adecuadas de azlcar y acido forme jalea por enfriamiento.

La extraccién se ha logrado por los siguientes métodos
alcalinos y acidos. La pulpa de café, preferiblemente recolectado y despulpado
el mismo dia, se muele en un molino de cuchillas para carne (empleamos uno
marca Hobart) (The Hobart Manufacturing Co.,, Model 4812 Chopper) que
la corta en trozos menudos; en una vasija esmaltada, se prepara una solucién
que contenga 2,5 gramos de soda cdusticay 7,5 grs. de sulfito de sodio. Se
lleva a ebullicion, y se. agrega una libra de la pulpa molida por cada litro de
la solucion. Se agita fuertemente y se ajusta el pH a 8,5 con mas soda en
el caso de que la pulpa esté muy acida. A intervalos de 5 minutos, se toman
muestras en vasos pequehos que se dejan enfriar en una vasija con agua, para
apreciar la consistencia lograda en la jalea. Fuera de esta apreciacion, la ex-
traccion de la pectina habra terminado cuando el punto de ebullicion de la ma-
sa es tres grados superior al del agua. Generalmente son suficientes 20 mi-
nutos de ebullicion de la pulpa para lograr una jalea de buena consistencia.

) La masa en ebullicion, se cuela rapidamente exprimién-
dola en un lienzo, y el jugo se deja en reposo para que solidifique, o se pre-
cipita con alcohol etilico, o con soluciones de sulfato o cloruro de aluminio de
acuerdo con el método siguiente de purificacion y deshidratacion.

l—_li’rviendo la pulpa fresca, y molida en las condiciones
descritas, en una §o|u0|on de 1,6 gramos de-soda caustica y 5 gramos de fos-
fato tribasico por litro de agua, se obtiene un coloide de mayor viscosidad. La
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pulpa se agrega en la proporcién de una libra por litro de la solucién, se agi-
ta, se ajusta el pH a 8 y se continlia con las mismas operaciones del proce-
dimiento anterior.

El pH final de estas extracciones alcalinas baja de 8-8,5
inicial a 7-7,5 en la jalea obtenida. Muestras de estas jaleas secas las obtu-
vimos lavando el coloide con bastante agua o alcohol etilico acidificado con a-
cido clorhidrico, y secandolo luego bajo lamparas infrarrojas. EI producto se-
co es insoluble en agua caliente solamente, pero se solubiliza si a esta se a-
grega carbonato de soda o amoniaco para dar un pH 8. Es presumible que
la pulpa de café, por estos tratamientos alcalinos, forme pectatos con las mis-
mas propiedades de los de la pulpa de naranja tratada en condiciones simila-
res. Segin Joseph (4) cuando la pulpa de citrus se trata con alcali, la pectina
reacciona con el calcio del tejido, formando un pectato insoluble en agua. Es-
ta pulpa seca y molida se vuelve dispersable en agua caliente con cantidades
adecuadas de carbonato de soda y un fosfato. Estas dispersiones se usan pa-
ra el temple del acero, descremado del latex en las plantaciones de caucho,
ingrediente en la perforacién de pozos petroliferos, apresto del papel, antiesta-
tico para empaques de asfalto.

Pectinas acidas

Estas son apropiadas para la elaboracién de productos
solubles en agua hirviendo, y forman jaleas en presencia de calcio, azicar y
4cidos organicos. De la pulpa de café las obtenemos por el procedimiento si-
guiente: La pulpa fresca y molida como para las formulas anteriores, se hier-
ve en la proporcién de una libra por litro, en una solucién al uno por mil de
acido clorhidrico y cinco por mil de hexametafosfato de sodio. (Este dltimo lo
empleamos por sus notables propiedades para secuestrar el calcio que insolu-
biliza las pectinas). Cuando las muestras y la temperatura indican el punto
final de extraccién, se exprime por un lienzo para separar el liquido coloidal,
que solidifica por enfriamiento. La porcion de pulpa no digerida, da un buen
carton cuando se la somete a presién hidraulica.

Para purificar y deshidratar la jalea, se estan ensayando
varios métodos. La precipitacién con alcohol clorhidrico, es costosa, a menos
que el alcohol pueda recuperarse. Hemos logrado buenos resultados, aplican-
do con algunas modificaciones el método de precipitacion con cloruro de alu-
minio de Joseph y Havighorst descrito por Cruess (2). La jalea se diluye con
agua caliente, hasta un contenido en pectina de 0,6 a 0,6 por ciento. Se fil-
tra con tierra de infusorios, y se agrega cloruro de aluminio en cantidad su-
ficiente para reaccionar con la pectina. Se ajusta el pH a 3,8 - 4,2 agregan-
do carbonato de sodio. A pH 3,5 ampieza a formarse hidréxido de aluminio
que coprecipita con la pectina formando un coagulo amarillo verdoso. Se pren-
sa este por un lienzo, eliminando el liquido. EI| prensado se corta en peque-
fios trozos que se agitan con alcohol propilico acidificado con &cido clorhidri-
co. Se filtra el precipitado y se lava de nuevo con una solucién consistente de
55 partes de alcohol, 6,5 de HCL y 38,5 de agua. Puede ser necesario re-
petir el lavado hasta eliminar completamente el aluminio y las sales de sodio
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de la pectina. Esta se trata en seguida con alcohol de 75 por ciento y amo-
niaco suficiente para neutralizar el HCL. EI pH final debe ser de 3,6 a 4,2.
Un lavado final con alcohol de 97 por ciento remueve el cloruro de amonio
residual. Los lavados se destilan para recuperar el alcohol. La pectina, que
contiene 60 por ciento de agua se seca hasta una humedad de 7 a 10 por
ciento y se muele hasta reducirla a polvo. Las pectinas para uso humano, de-
ben cumplir las normas dadas por la legislacién de alimentos y drogas, y de
acuerdo con estas pueden variar los procedimientos de purificacion.

Pectinas del mucilago

En los andlisis anteriores, se observa que el mucilago del
café es mas rico que la pulpa en compuestos pécticos y azlcares, los cuales
pueden obtenerse en forma mas pura, pues carece de los colorantes fendlicos
y antocianinas que se extraen con la pectina de la pulpa. Es indispensable
para aprovechar los azicares y pectinas del mucilago, lavar el grano mecani-
camente enseguida al despulpado. Esta operacion la realizan muy efectivamen-
te las lavadoras tipo Fukunaga, (5) y las despulpadoras desmucilaginadoras
«Raoeng» y «Aquapulpar. Para aprovechar los azlcares del mucilago, en usos
tales como la elaboracion de melazas, alcoholes, etc. el grano se lava antes
del desmucilaginado. Se encontr6 que el mucilago desprendido después de
que los granos se han lavado, gelatiniza rapidamente si se le agrega glucona-
to de calcio, lo cual no ocurre cuando no ha sido lavado.

El proceso encontrado para elaborar la pectina del mu-
cilago es el siguiente: EI| café recolectado y despulpado el mismo dia, se la-
va media hora en agua corriente y luego se lleva a un tanque, donde la friccién
ejercida por un agitador de anjeo desprende gradualmente el mucilago. A in-
tervalos se agregan pequenas cantidades de agua, y se continta agitando has-
ta que se haya obtenido una solucién densa de mucilago. Por dltimo se cue-
la el grano y se le da un lavado final. Generalmente se logran tres litros de
mucilago concentrado de la almendra proveniente de 10 kilos de cereza. En-
seguida se agregan, por litro de solucién, 5 gramos de hexametafosfato de so-
dio en polvo disuelto en agua. Se agita fuertemente, luego se empieza a a-
dicionar acido clorhidrico diluido al 50 por ciento. Con moderada agitacion,
el mucilago comienza a formar un coagulo consistente de color blanco. La
adicién de acido se continia hasta la coagulacion completa. Generalmente se
requieren. 12 ml de solucion de acido por litro de mucilago.

Las pruebas quimicas de este gel de mucilago indican la
formacion de pectina con bajo contenido de grupos metoxilos, principalmente
por la presencia de alcohol metilico o sus radicales en el liquido exudado por
el colmd_e.’ Este, cuando se deja en reposo por un tiempo presenta el fenome-
no de sinéresis o separacion del liquido de constitucion. Cinco centimetros ci-
bicos de éste se vierten en un pequefio tubo de ensayo, con 5 gotas de bisul-
furo de carbono y O,1 grs. de soda caustica finamente molida. Se agita 5 mi-
nutos. Se agregan unas pocas gotas de una solucién al 1 por ciento de mo-
libdato de amonio. Tan pronto como el dlcali se ha disuelto, se acidifica cui-
dadosamente con 2N de acido sulfirico y se agregan 2 gotas de cloroformo
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con agitaciéon. La zona de cloroformo se tifie de violeta, lo cual es fuertemen-
te presuntivo de la liberacién de los grupos metoxilos de la pectina.

En contraste con las pectinas de pulpa, que son excelen-
tes medios de cultivo para microorganismos y por consiguiente dificiles de con-
servar en el estado de jalea, la de mucilago se conserva muy bien por su alta
acidez pH 2.

Para su purificacion, neutralizaciéon y secado, se ensaya
con resultados positivos el método siguiente: Después de terminada la coagu-
lacion con el acido, se deja en reposo hasta el dia siguiente. Se parte en tro-
zos con una cuchilla y se deja escurrir en un lienzo fino. Se lava con un fino
chorro de agua hasta que el pH del gel suba a 1,8. Enseguida se prensa en
una prensa hidraulica. EIl prensado se pasa por una zaranda para reducirlo a
pequeinos fragmentos que faciliten su neutralizacion. Esta fase requiere un cui-
dado especial para evitar alcalinidad excesiva que disuelve la pectina, lo mismo
que la humedad elevada. Esta debe estar entre 60 y 65 por ciento. Como
neutralizante se usa e! bicarbonato de sodio, mezclandolo uniformemente con la
pectina molida. Es necesario un tiempo de varias horas para que el bicarbona-
to penetre al centro de las particulas, hasta alcanzar un pH final de 4 - 4,5.
Por ditimo, y después de dejar neutralizar durante la noche, se pone a secar
extendiéndola en capa delgada bajo lamparas infrarrojas.

Por los ensayos hechos, el método del lavado y neutra-
lizacion anterior, descrito por Graham y Shepherd (3) para la elaboracién de
pectinas bajas en metoxilo de la naranja, seria apropiado para la pectina del
mucilago de café.

Los usos para la pectina de bajo metoxilo son muy va-
riados. Segin Owens (6) se la utiliza en férmulas para helados, postres, sal-
sas, peliculas para envolturas de alimentos, fibras y peliculas insolubles en agua.

Con una organizacion industrial integrada, plantas de pro-
ductos alimenticios cercanas a beneficios centralizados de café, podrian apro-
vechar estas pectinas y azlcares, principalmente los del mucilago que se pier-
de en considerables cantidades equivalentes al 22 por ciento del fruto fresco.
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