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Aprovechamiento de la pulpa de
café

El proyecto consistirá en la transferencia
tecnológica de un producto deshidratado a

partir de broza de café que conserva su
capacidad antioxidante a lo largo de su

periodo de almacenamiento y
comercialización.

El objetivo de la presente
innovación es ofrecer en el
mercado un producto
deshidratado de broza de café, el
cual conserva su capacidad
antioxidante y tiene alto
contenido de fibra, pudiendo ser
utilizado en preparaciones tales
como infusiones (tés),
condimentos, fibra para
productos horneados y bebidas en
general.

La pulpa del café se puede considerar
como una fuente de antioxidantes ya
que está constituida por taninos,
bioflavonoides, antocianinas,
sustancias pécticas, cafeína y pequeñas
cantidades de ácidos clorogénicos;
además, es una fuente de fibra soluble
e insoluble, lo que la hace una materia
prima apta para ser utilizada como un
alimento funcional.

● Este producto aumentará las

opciones que tiene el

consumidor para adquirir

alimentos funcionales.

● Se ha comprobado que el

consumo de productos ricos

en antioxidantes y fibra,

reduce el riesgo de cáncer y

enfermedades coronarias.
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