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Las cooperativas Incahuasi de Cusco y Satinaki de Junin apuestan por, la Fdscara de caféy la |

innovacion.

a primera agroindustria de la

humanidad, el vino, debid su

éxito a la cascara de la uva,
fundamental por el color, sabor, cuerpo
y otras virtudes estimulantes. Un
camino similar viene tomando la
agroindustria del café, cuya cdscara
hasta ahora subestimada, promete
conquistar el mercado internacional.

Esto es mas que una realidad debido a
una reciente investigacion realizada
por la Central Café & Cacao del Pery,
que gracias al financiamiento del
Programa Nacional de Desarrollo
Tecnolégico e Innovacién - Prolnnévate
del Ministerio de la Produccidn,
desarrollaron el prototipo de una
bebida elaborada a partir de la cascara
de café, insumo antes considerado
como desecho y contaminante en las
unidades productivas.

La Central Café & Cacao con el apoyo de
Prolnndévate del Ministerio de la
Produccién, no ha desaprovechado la
tendencia y ha investigado hasta poner
en escena su propia bebida de cascara
de café, alacual denominaron “Cascara
Puma”.

Alemania

Porsifuera poco, el pasado mes de abril
el Perd exporté a Alemania las primeras
seis toneladas de cascara organica,
accion promovida por esta organiza-
cion que promueve la produccién de
cafés de calidad en diferentes coopera-
tivas del centro y sur del Perd. "Esto
solo es el comienzo", advierte Geni
Fundes, gerente de la Central Café &
Cacao quien desde su oficina en Santa

Beatriz, Cercado de Lima, hace un
recuento del largo y minucioso proceso
que siguieron paralograr este avance.

Desarrollar el proyecto de la bebida de
cascara de café fue todo unreto, ya que
implicaba zambullirse en investigacio-
nes y adecuar procesos durante tred
afios de trabajo, desde luego, acompa+
fiados de un equipo de investigadoreﬁ
de la Universidad Nacional Agraria La
Molina (UNALM) quienes dieron el
rigor técnico y cientifico, asi como Ioa
productores y cooperativas que
participaron, asegurando un proces

para la produccién 6ptima de Iq
cascara. |

El proyecto |

El objetivo del proyecto fue elaborar
una bebida funcional con antioxidant
y energizante a partir de la cdscara d¢
café. En esta linea, se planted |
hipédtesis: "obtener una bebida con alto

SN

\ La cdscara \
| internacionalmente cuesta |
mds que el grano

| Acaban de exportarse las |
| primeras seis toneladas |
| hacia Alemania. |

‘contenido de polifenoles (ant‘ioxidanl
|tes) y alto contenido de cafeina". |
‘En el proceso, se trabajé con cuatrc‘>
\variedades de café (geisha, catuai y
‘catimor) y se hizo varios estudiosF
analisis proximal, analisis fisico-
quimico, de minerales, de compues‘-
|tos bioactivos (capacidades antioxit
dantes, compuesto fendlicos Y
‘antocianinas)ycafeina. |
|Los resultados mostraron a la cascara
con alto contenido de compuesto
fendlico y alto contenido de cafel'ng
|(Cuadro N° 1), sobresaliendo la
variedad "Geisha". El analisis d
minerales muestra alto contenido de
‘Potasio(cuadro N°2). ‘
|Con los resultados, y para la preparat
cion de la bebida, se hizo una formul
con las variedades "geisha", "catuai"y
|"catimor" en diferentes proporciones|
Finalmente, se obtuvo un prototipo d
bebida con los siguientes resultados: |
33,303 umolTE/100 ml de capacidad
antioxidante.

‘-490 mg AGE/100 ml compuestoé
[fendlicos, superiores inclusive al té
verde. ‘
-1.4 mg AGE/100 ml de antocianinas.
-28 mg/100 ml de cafeina cerca a Ia
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— : _ bresentacién de la bebida de cascara de café en la Expo

| ) ) ‘_ | ’ SCA Portland (USA). Geni Fundes (al medio), gerente de
Refrescante Los prototipos pueden adquirirse|en la cafeteria

P wen la Central Café & Cacao y director del Proyecto CCE,
‘Puma Café (ubicada en Av. Arenales 1199,‘ Sar‘7ta Beatriz, Lima) junto al cénsul peruano, Juan Miguel Miranda y al

Consejero Econémico Comercial de PROMPERU en
\ || Estados Unidos, Conrado Falco.

COMPUESTOS FUNCIONALES Estos resultados muestran una
bebida funcional con gran
potencial para el mercado.

ENSAYO CATUAI CATURRACATIMOR GEISHA

Capacidad antioxidante (umolTE/ 00g) | 312,576| 266,400| 247,065| 376,800| ~ AASiMismo, hicieron una presenta-
cién de la bebida en la Feria de la

Compuestos fenolicos [mgAGE/100g) 469 422 394 701|  Specialty Coffee Association (SCA)
en Estados Unidos, que generd

Antocianinas {mgfl[]ﬂg] 35,72 36.53 33,15 101.72 gran expectativa‘ Producto de esta
, presentacion, se viene gestionan-
Cafeina (g/100g) 0.65 053 0.67 0.55 do con la oficina de PromPeru en

‘ Cuadro 1 Fuente: Laboratorio AGP LF\b Houston, Texas, su ingreso a una

cadenade supermercados.
MINERALES El dato

En febrero del 2022 la
Unién Europea reguld

Impactos

CATUAI CATURRACATIMOR GEISHA

Los impactos de la cascara y la

|Calcio {mg/100g) 115 161 128 123| R  bebida proyectan fortalecer la

rando la cascara de café )
‘ cadena de valor del café y agregar

Potasio {mg/100g) 2068 2,166 1,912| 1,633 como alimento, esto da valor de forma significativa:
| soporte al proyecto que

|Sodio {mg/100g) Q0| <B0| B0 20| romueve la Central. .

| — ‘Resuelve el problema de contami-

‘Cuadro 2 o nacion de las aguas en las unidades
bebida Red Bull, pero es una bebida  mg/gde esta sustancia. productivas.

| 100% natural. o -La bebida funcional se convierte

\ | |[Existen dos presentaciones, con gas y  en una fuente de antioxidantes y
| La bebida producida contiene hasta  sin gas, cuyas caracteristicas sensoriales energizantes muy buena para la

2.298 mg/L de polifenoles, sustan- en cuanto a olor, color y sabor han salud.

| cias con capacidad antioxidantes qud lobtenido la aprobacion de un panel de -Contribuye a incrementar los
| estdn presentes en el té verde y t& (catadores consultados. ingresos de los productores en
negro, aunque en este caso se han promedio un 20%.

\ ; ; |
obtenido valores muy superiores. R p p S
| ysup | Para esta iniciativa, la Central Café & Cacao del Peru recibio el

| También se hallé 28,5 mg/100 ml d ‘ﬁnanciamiento del programa Prolnndvate del Ministerio de la
cafeina natural, lo que estd muy Produccidn, a través del concurso de Proyectos de Innovacion

| cerca de las concentraciones ‘Empresarial. Gracias a ello, se realizaron las investigaciones hasta

| presentes en energizantesartificiales |50 o escena una bebida de cascara de café a la cual

cuyo contenido de cafeina artificial denominaron “Cascara Puma”
| fluctta entre los 29 y 32 mg/lOOmI,‘ | ! u :
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| asi como un alto contenido en |
| antocianinas llegando hasta los 8.9% | ‘N r RO -~
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