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LA MIEL DE CAFE Y SU COMPOSICION

German Valencia A.
Hernan Calle V.*

INTRODUCCION

La miel de café, un sub-producto del beneficiado del grano, ha mostra-
do ser de gran utilidad en la industria alimenticia y en la alimentacion
de cerdos.

En la revision de literatura sobre el particular, nose hallé ningtn es-
tudio de este tipo y unicamente se encontraron analisis de carbohidratos en
hojas y en semillas de café.

En hojas, Valencia (5) reporta haber encontrado rafinosa, sacarosa, fruc-
tosa, glucosa y ribosa en extractos etanolicos.

Wolfrom, et al (6) en café verde encontraron sacarosa y glucosa y en café
tostado encontraron sacarosa, glucosa {) fructosa; por hidrolisis de holocelulo-
sa con acido sulftrico obtuvieron arabinosa, galactosa, glucosa y mannosa.

En frutos de Robusta, Courtois, et al (2) obtuvieron sacarosa, rafinosa y
estaquiosa; en su revision de literatera mencionan que hasta hace poco tiem-
po se creia que la sacarosa era el unico oligosacirido del café v los estudios
de este tipo muy fragmentarios. Explica ademas que las divergencias en
resultados pueden ser debidas a imprecisiones en la terminologia empleada
o a que los procedimientos de extraccion no son comparables.

En frutos, Glomaud, et al (4) en 1965 verificaron la existencia de rafi-
nosa y estaquiosa al lado de cantidad muy importante de sacarosa en 10 va-

riedades del género Coffea.

*® Jefes de las Secciones de Fitofisiologio y Quimica Industrial del Centro Nacional de Investigaciones de Café,
respectivamente,
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OBTENCION DE LA MIEL DE CAFE

La miel de café se extrae despulpando sin agua los frutos maduros. La
pulpa se exprime en una prensa Eidréulica, el grano se lava por recirculacion
de agua y se reune con el jugo de la pulpa para ser concentrados a fuego
directo en fondos, en la misma forma utilizada para obtener la panela.

ESTUDIOS PREVIOS CON MIEL DE CAFE

La miel de café ofrece grandes posibilidades de industrializacion, pues ha
sido analizada en el Laboratory of Industrial Hygiene Inc. de New York en
donde se estudio su toxicidad en ratas, con resultados satisfactorios; luego
se ha usado en la elaboracion de confites y en pasteleria.

En alimentacion de cerdos se han obtenido datos bastante halagadores,
de acuerdo con los primeros resultados aun no publicados de un trabajo
ue adelanto el Instituto Colombiano Agrﬁfecuario (1). Segln este estu-
dio, la miel de café es menos laxante que la miel de purga y no produce
ningun tipo de alteracion de los tejidos.

En vista de los alentadores resultados en mercion, se decidio estudiar el
tipo de azucares que componen la miel de café y compararla con la miel de
purga, que ha sido tradicionalmente usada como alimento en ganado.

IDENTIFICACION DE LOS AZUCARES DE LA MIEL DE CAFE

Para la ideniificacion  de los azucares contenidos en la miel de café se
uso la cromatngrafia de particion en papel de filtro.

En este estudio se utilizo el sistema de cromatografia circular y desarro-
llo multiple,asi como la combinacion de solventes y reveladores recomen-
dados por Fonseca y Arzolla (3), consistentes en n-butanol: acido acético:
agua (4:1:0,5, v:viv) como solvente y la mezcla de anilina, difenilamina,
acetona, acido fosforico del 85%, como revelador, seguida de secamiento
del cromatograma en estufa a 100°C durante 5 minutos.

Junto a la muestra de miel preparada como se dijo antes, se corrieron
patrones de glucosa, fructosa, sacarosa, maltosa, rafinosa, galactosa, ramno-
sa, xilosa, mannosa, melibiosa, melezitosa, trehalosa.

Conforme se muestra en la figura 1, se constaté que los azucares pre-

sentes en mayor cantidad en la miel de café son fructosa, glucosa y sacaro-
sa y en infima cantidad relativa (trazas) rafinosa,
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Figura 1. Separacién cromatografica e identificacion de los azucares conte
nidos en la miel de café.

Con el fin de saber que transformaciones (hidrolisis o desdoblamientos)
podrian ocurrir en el proceso de concentracion de la miel por calentamien-
to se analizaron cromatograficamente diversos extractos, desde el mucilago,
el jugo de la pulpa, primera face de concentracion, segunda face de con-
centracion y miel pura concentrada.

En esta (.Un]ParaCl(Jn se constato C]UL' no ocurre alt{‘t'a(,l.()n E‘llﬂuna va
que desde el mumlago y el ;ug) de pulpa hasta la miel pura concentrada
estan presentes los mismos azicares y aparentemente en las mismas canti-
dades relativas.
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COMPARACION ENTRE MIEL DE CAFE Y MIEL DE PURGA

Al comparar la composicion de la miel de café con la miel de purga se
constaté que ambas poseen el mismo tipo de azticares, pero proporcional-
mente esta ultima contiene menos cantidad de glucosa y de fructosa que la
miel de café (fig. 2).

Aparentemente la mayor cantidad relativa de fructosa contenida en la
miel de café puede ser la que le da sus mejores caracteristicas como alimento.

. |

Figura 2. Camparamén del contenido-de azcares de la. miel de café y la
miel de purga. : R P
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Se sabe ademas que la fructosa es el azacar recomendada para diabéticos
(glucosuria) y la miel de café seria una buena fuentt;g)ara su obtencion, lo
que abre nuevas perspectivas en el uso de los sub-productos del café.

Parece interesante anotar que mediante una extracion prolongada (14
horas) del jugo de la pulpa, se obtiene cierta cantidad de acido clorogénico
y otro carbohidrato no identificado por no corresponder a los patrones u-
sados y cuyo Rf es de 0.26 en el sistema de solventes antes mencionados.

Este ultimo azicar aparece también en el extracto prolongado (14 horas)
del mucilago. Posiblemente, y esto serd objeto de un estudio posterior del
proceso de fermentacion, se trate de un polisacirido de dificil o lenta ex-
traccion con agua o bien un producto de descomposicién enzimatica de un
oligosacarido, De todos modos es un compuesto de elevado peso molecu-
lar por su poco desplazamiento en el cromatograma.

Tanto la miel de café, como la miel de purga se analizaron para aminoa-
cidos y se constaté que ambas poseian pequenas cantidades de este tipo de
compuestos. Sobre los mismos cromatogramas corridos para aminoacidos
se hallaron en la miel de café varios igmentos y alguna cantidad de icido
clorogénico. La cantidad de estos ultimos compuestos aumento en las ex-
tracciones acuosas prolongadas (14 horas).

Los tipos de azucares identificados en este estudio coinciden con los en-
contrados por Wolfrom (6) en café tostado y corresponden a algunos de los
hallados por Valencia (5) en hojas de café.

BIBLIOGRAFIA

1.- BUITRAGO, J. ET AL. Evaluacién de la melaza de café en dietas para cerdos en crecimiento y aca-
bado. ,Hogou. D. E., Instituto Colombi Agrop io (ICA), Secci6n de Porcinos, 1968. 3p.

2.- COURTOIS, ]J. E., PERCHERON, F. & GLOMAUD, ].-Cl. Recherches préliminaires sur les
oligosaccharides et les polysaccharides hydrosolubles de la graine du café vert (Coffea canephora, var
robusta). Café, Cacao, Thé 7(3):231-236. 1963.

3.- FONSECA, H. & ARZOLLA, |. D. P. Cromatografia de aziicares. Piracicaba, Escola Superior de
Agricultura ‘'Luiz de Queiroz'’, Boletim Didatico no. 7. 1965. 19 p.

4.- GLOMAUD, ].-Cl., PERCHERON, F. & COURTOIS, J. E. Teneurs comparées en oligosaccharides
de quelques variétés de café vert. Etude préliminaire des polysaccharides extractibles par I'eau.
In Colloque International sur la Chimie des Cafés Verts, Torréfiés et leurs Derivés, 20, Paris, Mai
3-7,1965. Paris, Institut Francais du Café et du Cacao, (IFCC), 1966. pp. 39-43.

5.- VALENCIA A., G. Deficiencias minerais em relacao ao metabolismo intermediirio no cafeeiro, Coffes
arabica L. Tese. Piracicaba, Escola Superior de Agricultura *'Luiz de Queiroz'’, 1967. 49 p.

6.- WOLFROM, M. L., PLUNKETT, R. A. & LAVER, M. L. Coffee constituents. Carbohydrates of
the coffee bean. Journal of Agricultural and Food Chemistry 8(1):58-65. 1960.

139



