OTROS
USOS DEL CAFE

Resinas de la borra.- El residuo de la bebida se hirvid durante varias horas en aceite de petroleo
(A.C.P.M.) y agregando é&cido fosfarico se precipitd un producto con las propiedades de una
cera dura que se plastifica con el calor.

Tintas fotosensibles y termosensibles de la almendra.- Los cambios de color experimentados por la
almendra sometida a la exposicion solar y a la accion de la temperatura durante el secamiento,
se deben a los pigmentos del grano, principalmente las sales del acido clorogénico. Estos pigmen-
tos se extrajeron en la forma siguiente: la almendra fresca se trillo, se molio en un molino de
platos y se colocd en un erlenmeyer con una solucion al 40%/o de dxido de magnesio. Se dejo 8
dias en reposo, resultando una coloracion verdosa oscura. Se impregno papel de filtro con la
solucion verde y se dejo secar en un cuarto oscuro. Para probar la fotosensibilidad se hicieron
dibujos con tinta negra sobre papel transparente, se humedecio el papel verde con alcohol o
solucion amoniacal, y se coloco el papel con el dibujo superpuesto fijandolo a una tabla por
medio de puntillas; se expuso a la luz de una lampara solar, colocada a unos 10 centimetros,
durante unos 5 minutos. Al secarse el papel, qued6 una copia clara del dibujo.

Se mejord el contraste poniendo una esponja de acero en el erlenmeyer que contiene el café y
la solucion amoniacal, (para disolver algo de hierro), se fijaron sobre la tabla el papel de filtro y
el dibujo, impregnandolos con la solucion, sin dejar secar como en el ensayo anterior. Expuestos
alaluzy al calor de la lampara durante el tiempo necesario para secarlos, se obtuvo la reproduc-
cion del dibujo. En la misma forma se lograron fotocopias de periodicos.

15



También se obtuvieron copias de objetos impregnando papel de filtro en “tinto” concentrado o
en café soluble; el papel himedo se puso a secar bajo la lampara, con un objeto sobrepuesto,
quedando al secarse la impresion clara del objeto.

Bebidas por infusion de las hojas de café.- Se recolectaron hojas sanas, tiernas o maduras. Se lavaron
bien y se dejaron secar a la temperatura ambiente hasta quedar con 13%/0 de humedad, hacien-
do la operacion sobre papel y distribuyéndolas en una capa delgada. Se cortaron en tiras estre-
chas y se sometieron a un tostado suave haciéndolas girar en una capsula de porcelana colocada
bajo unalampara infrarroja. Se molieron en un molino de cuchillas hasta un tamafo de particula
de unos dos milimetros, y se arreglaron en bolsitas de papel similares a las del te. Las infusiones
de muestras tostadas a diversos grados, dieron una bebida del color del te, aromatica y agradable
al paladar, pero de sabor diferente al café.

Harina de café para panificacion.- La granulosidad es una condicion muy importante en las harinas
para pan, porque se requieren particulas muy finas, como las de los cereales, de 100 micras por
término medio.

Con el café es muy dificil obtener particulas tan pequefias, (por la constitucion cornea de la
almendra), en cantidades industriales.

Con un molino de cuchillas de alta velocidad se logro una particula de 0,5 milimetros, que se
hincha hasta un milimetro al remojar la masa. Se optd entonces por utilizar procesos quimicos
para ablandar la almendra, y para solubilizar |as proteinas.

E! ensayo se hizo con café seco trillado de calidad inferior o pasilla. Se pasd por un molino de
platos para aplastar la almendra, con lo cual se facilito la hidratacion. Se cubrio con agua hir-
viente y se dejo en reposo durante la noche. Al cabo de treinta horas, se observo la extraccion
de un coloide. Este precipitd con alcohol etilico en forma de un filamento que dejo al secarse
una substancia dura y elastica; la ebullicion del grano seguida de enfriamiento brusco, en solu-
ciones diluidas del 1 al 59/0 de cloruro de sodio, o mejor, de potasio, facilito la formacion del
coloide, que probablemente se origina por rotura de la célula. El anélisis revelo la presencia del
159/0 de proteina.

Después de hidratar completamente los granos, se sometieron a un cocimiento a presion, en
soluciones de HCL al 29/0 y a 120°C durante 1/2 hora. Se lavaron y neutralizaron las almen-
dras con abundante agua y bicarbonato de soda. Se molieron a pasta fina en molino de platos y
finalmente se tamizo y seco para obtener una harina muy fina. En los ensayos para pasteleria,
se mezclaron 509/0 de harina de trigo y 5°/0 de harina de café. Se obtuvieron pasteles con muy
buenas propiedades leudantes, buen sabor y textura.

16



