proximadamente el 40% de la
Aproduccién cafetera se pierde
; porque los desechos prove-
nientes del beneficio del café no se
utilizan. Esto no sdlo tiene gravisi-
mas implicaciones econdmicas sino
también ambientales debido a que a
pesar del alto poder contaminante,
los residuos son arrojados casi en su
totalidad a los rios junto con las
aguas de despulpe. S6lo una peque-
fia cantidad de la pulpa de café es
empleada como abono, pero esta
practica también es nociva ya que
acidifica el suelo, lo que obliga a
restablecer posteriormente su pH
natural mediante la adicién de algu-
na sustancia que neutralice la aci-
dez.

Teniendo en cuenta que la com-
posicion quimica de la pulpa sugiere
la posibilidad de usarla como fuente
de nutrientes en alimentaciéon ani-
mal es necesario solucionar el pro-
blema de los factores antinutricio-
nales que contiene. Hasta el mo-
mento no se sabe si los efectos anti-
fisiologicos observados en animales
que consumen pulpa de café, se
deben sdlo a los polifenoles o si se
suman otros factores como el alto
contenido de potasio, fibra y cafei-
na. Tampoco existe una evidencia
definitiva sobre las causas de la to-
xicidad.

Preocupada por los riesgos de
contaminaciéon y considerando las
posibilidades de explotacion que
ofrecen estos desperdicios, la Uni-
versidad Nacional de Colombia, a
través de su Departamento de Qui-
mica, adelanta una investigacion
que tiene como objetivo final ade-
cuar la pulpa de café como alimento
animal.

La investigacion sobre pulpa de
café cubre aspectos basicos relacio-
nados con la quimica y bioquimica
de los polifenoles y el desarrollo de
una tecnologia que permita utili-
zarla.

En un principio se realizaron pro-
cedimientos quimicos de la extrac-
cidon que no dieron mayores resulta-
dos. Actualmente se hace un tra-
tamiento biolégico de la pulpa de
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tafé, mediante el empleo de hongos
0 microorganismos (fermentacion)
que puedan metabolizar o degradar
los polifenoles.

Hasta ahora la investigacion se ha
realizado a escala de laboratorio,
con las necesarias verificaciones en
animales, para comprobar la efi-
ciencia del tratamiento. A través de
la fermentacion se ha logrado un no-
torio mejoramiento ya que se au-
menta el contenido de proteina y se

disminuyen los niveles de fibra y
polifenoles. Esto se comprueba por-
que desaparece la mortalidad de
ratones alimentados con la pulpa
fermentada incorporada a la dieta
en niveles del 30%.

Debido al escaso conocimiento
que existe sobre la fermentacién en
estado sdlido, se necesita conocer y
controlar las variables que afectan
el proceso. El Departamento de In-
genieria Quimica de la Universidad
Nacional disefié un equipo que per-
mite esta fermentacion, con el cual
se puede controlar la aireacion,
humedad del aire, temperatura y
agitacion, lo que favorece la repro-
duccidon de los resultados y el estudio
del efecto de estas variables sobre
la cinética de la fermentacion.

El equipo, construido en el pais
por ‘‘Talleres Holanda’’, estd com-
puesto por cuatro tambores de acero
inoxidable con capacidad para 1 Kg.
de pulpa cada uno. La esterilizacién
de estos tambores y de las lineas de
conduccidn se realiza ‘‘in situ’’, por
medio de circulacion de aire a
200°C, lo que asegura una opera-
cién aséptica y que sélo posibilita el
desarrollo del microorganismo que
se inocula a la pulpa. La agitacion
por su parte se logra por medio de la
rotacion de los tambores, los cua-
les estan colocados sobre un eje que
les permite alcanzar una velocidacd
hasta de 80 revoluciones por minuto.
El equipo controla automaticamen-
te la humedad y la temperatura del
aire que circula por los tambores.
Estos controles fueron construidos
en el Centro de Equipos Interfacul-
tades del mismo centro docente.

Otro de los aspectos estudiados
en la universidad, son las escalas
de produccion de café en las que se
podria aplicar el proceso de fermen-
tacion de pulpa en estado sdlido.
Las primeras conclusiones sugieren
que el mismo podria ser empleado
en fincas de mas de S0 hectareas.
Los productores menores tendrian
que agruparse en cooperativas que
les permitiesen trabajar la pulpa en
una sola unidad de procesamiento.

Pasa ala pdg. 27
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comercializacion tanto en condicio-
nes de refrigeracion como ambien-
tales.

Trabajo actual:

Actualmente se estd experimen-
tando con los jugos de mandarina

on ‘‘in
resiste

var. Oneco, Arrayana y Nativa.
También se estan haciendo estudios
para observar la evolucion de los ju-
gos de maracuya y curuba durante
el almacenamiento. Finalmente se
realizan encuestas para conocer la
aceptabilidad de los productos en el
mercado. O

caribefios
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FUNCION...

Viene de la pdg. 23

estos AGE influyen en el crecimien-
to del tumor. La misma correlacion
se encuentra en los tumores pan-
creaticos, mientras que en la carci-
nogénesis de colon el tipo de-grasa
no parece ser importante.

Informacion adicional sobre el
efecto de los diferentes tipos de
grasa dietética ayudara a clarificar
sus mecanismos de accién en la tu-
morigénesis. Si el requerimiento
primario es por AGE, el mecanismo
implicara algunas de las reacciones
especificas de éstos, tales como
defectos en la respuesta inmunold-
gica o en las propiedades de las
membranas celulares, lo mismo que
efectos sobre otros compuestos bio-
l6gicamente activos derivados de
los AGE como las prostaglandinas.
En caso contrario, cuando los AGE
no influyen directamente en la car-
cinogénesis los mecanismos podran
depender de otros factores. En el
caso de cancer de colon, el efecto
puede deberse a un incremento en
la produccion de acidos biliares, lo
cual es menos dependiente en el
tipo de grasa de la dieta. O

MEJORAMIENTO...
Viene de la pag. 20

Vemos entonces como este grupo
interdisciplinario de la Universidad
Nacional de Colombia adelanta una
importante investigacion que podria
dar solucion a diferentes problemas
planteados en la produccion cafete-
ra.

El proyecto ha tenido financiacion
de la Universidad Nacional, OEA y
Colciencias, y es adelantado por las
doctoras Elizabeth de Leal y Martha
Pabon de Rozo en los aspectos rela-
cionados con el mejoramiento nutri-
cional de la pulpa de café; por el in-
geniero Gustavo Buitrago en el di-
sefio del equipo de fermentacion y
el ingeniero Hugo Ramos, en los
aspectos econdémicos. Por su parte
el Instituto Colombiano Agropecua-
rio ha colaborado en los ensayos con
animales, y catorce estudiantes de
las carreras de Quimica e Ingenieria
Quimica han realizado sus trabajos
de grado dentro del proyecto. O

27






