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BOTANICA

Coffea arabica L. Pertenece a la familia de las Rubidceas. El arbol del café, también denominado cafeto, puede medir entre
3y 12 m de altura en estado silvestre pero en los cultivos, para facilitar la recoleccién de los frutos, se suele dirigir su
desarrollo de manera que adopte la forma de arbusto de 2-2,5 m. El cafeto posee hojas enteras (10-15 x 4-6 cm), perennes,
coridceas, brillantes y correosas. Sus flores son blancas y olorosas, se encuentran agrupadas en verticilos en las axilas de
las hojas. El fruto es una drupa verde que se vuelve roja en la madurez y que contiene normalmente dos semillas plano-

convexas unidas por su cara plana.

El café se cultiva en lugares con un régimen de precipitaciénes que van de los 750 mm (7.500 m3/ha) hasta los 3000 mm
(30.000 m3/ha) anuales, si bien el mejor café se produce en aquellas dreas que se encuentran en altitudes de 1200 a 1700
m, donde la precipitacién pluvial anual es de 2000 a 3000 mm y la temperatura media anual es de 162C a 222C. Pero aun
mas importante que el régimen de precipitaciones es la distribucién de esta precipitacion en funcién del ciclo de la planta.
El cultivo requiere una lluvia abundante y uniformemente distribuida desde el comienzo de la floracidn hasta finales del
verano (noviembre — septiembre) para favorecer el desarrollo del fruto y de la madera. En otofio, sin embargo, es

conveniente un periodo de sequia que induzca la floracién del afio siguiente.

El café, junto con el té y el maté, es una de las tres bebidas no alcohdlicas mas consumida en todo el mundo.

El mayor productor de café del mundo, hoy en dia, es Brasil seguido por Vietnam, Colombia e Indonesia. Otros muchos

paises producen café, pero en mucha menor medida.
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El extracto de café se obtiene a partir de las semillas tostadas de Coffea arabica.

QuiMiIcA

La tabla 1 muestra los principales componentes del café tostado y el % en que se encuentran:

Componente Cantidad (%)
Proteina® 9
Polisacaridos insolubles en agua 24
Polisacdridos solubles en agua 6
Sacarosa 0,20
Glucosa, fructosa, arabinosa 0,10
Lipidos 13
Acido férmico 0,10
Acido acético 0,25
Acidos no volatilesP 0,40
Acidos clorogénicos 3,7
Cafeina 1,2
Trigonelina 0,4
Acido nicotinico 0,02
Sustancias aromaticas volatiles 0,1
Minerales (cenizas) 4¢

Tabla 1. Composicién del café tostado? (Belitz & Grosch, 1997).
aExpresado como suma de aminodacidos tras hidrdlisis acida; el 1,5% son hidrosolubles.
bAcido lactico, acido pirtvico, acido oxalico, acido tartarico, acido citrico.
¢Son hidrosolubles el 3,5 %.
dCafé arabica, tostado normal.

Cafeina
La cafeina, 1,3,7-trimetilxantina, es un alcaloide de la familia de las metilxantinas. En estado puro es un polvo blanco

muy amargo. Fue descubierta en 1819 por el quimico aleman Friedrich Ferdinand Runge y descrita en 1821 por los

guimicos franceses Pierre Joseph Pelletier y Pierre Jean Robiquet, (Weinberg & Bealer, 2001).
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Una taza de café contiene entre 0,10 y 0,25 g de cafeina en funcion de la mezcla y del modo de preparacion.

Fig.1. Estructura de la cafeina
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Trigonelina

La trigonelina, acido N-metilnicotinico, presente en el café crudo en una cuantia aproximada del 0,6%, se degrada en el
tostado alrededor de un 50%. Como consecuencia se forman, entre otros compuestos, acido nicotinico, piridina, 3-

metilpiridina, éster metilico del acido nicotinico y gran nimero de otros compuestos.
Polifenoles

El acido clorogénico es el polifenol mayoritario en el café. Este dcido comprende un grupo de varios ésteres con acidos
quinicos. Ademas, hay pequefias cantidades de acido cafeico y acido ferulico libres, asi como ésteres del acido ferulico

y del acido cumarico con el acido quinico.
Acidos carboxilicos

Entre los acidos volatiles predominan los acidos férmico y acético; entre los no volatiles, los acidos lactico, tartarico,

piravico y citrico.
Carbohidratos

En el café existen preferentemente compuestos insolubles; ademas de celulosa, hay otros polisacaridos formados por
manosa, galactosa y arabinosa. La fraccidon soluble de alto peso molecular se compone de fragmentos de los
polisacaridos citados. El porcentaje de carbohidratos en una taza de café llegar a representar entre el 20 y el 35% de la

materia solida.

Lipidos
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La fraccidn lipidica sélo experimenta ligeros cambios durante el proceso de tostado. Entre los acidos grasos predomina

el acido linoleico, seguido del palmitico.

La tabla 2 muestra la composicién de la fraccion lipidica del café tostado (aceite de café):

Proteinas

Componente Cantidad (%)
Triglicéridos 78,8
Esteres diterpénicos 15,0
Diterpenos 0,12
Esteres triterpénicos 1,8
Triterpenos (esteroles) 0,34
Sustancias sin identificar 4,0

Tabla 2. Composicién de la fraccién lipidica del café tostado (Belitz &
Grosch, 1997).

La tabla 3 muestra la variacién que se produce en la composicion aminoacidica antes y después del tostado de los granos

de café:
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Aminoacidos

Café crudo (%)

Café tostado? (%)

Alanina 4,75 5,52
Arginina 3,61 0
Acido aspartico 10,63 7,13
Cistina 2,89 0,69
Acido glutamico 19,80 23,22
Glicina 6,40 6,78
Histidina 2,79 1,61
Isoleucina 4,64 4,60
Leucina 8,77 10,34
Lisina 6,81 2,76
Metionina 1,44 1,26
Fenilalanina 5,78 6,32
Prolina 6,60 7,01
Serina 5,88 0,80
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Treonina 3,82 1,38

Tirosina 3,61 4,35

Valina 8,05 8,05

Tabla 3. Aminoacidos presentes en el hidrolizado acido de granos de café de Colombia antes y
después del tostado (Belitz & Grosch, 1997).
3Merma por tostado: 17,6%.

Minerales

Las cenizas del café contienen preferentemente potasio (1,1%), seguido de calcio (0,2%) y magnesio (0,2%). Entre los
aniones predominan el fosfato (0,2%) y el sulfato (0,1%). Junto a éstos existen muchos otros elementos en cantidades

traza.

Sustancias aromaticas

La fraccién volatil del café tostado tiene una composicién muy compleja que le da al café su sabor tnico y su aroma. Los

655 compuestos identificados hasta ahora pertenecen a las mas variadas clases de sustancias.

USOS TRADICIONALES

Existen varias leyendas sobre el origen del café. Una de ellas tiene como
protagonista a un cabrero etiope llamado Kaldi que vivié en Etiopia en el afio
300 d.C. Se cuentan diferentes versiones de esta historia, pero el argumento de
la misma es bdasicamente igual en todos los casos. Kaldi se percaté de que
cuando sus cabras comian unas bayas rojas de un determinado arbol, se
mostraban vivas y enérgicas hasta bien entrada la noche. Tras probar él mismo
las bayas, experimentd idénticos efectos, que refiri6 a unos monjes de un

monasterio cercano. Desde entonces, los monjes empezaron a ingerir las bayas

para permanecer despiertos durante las oraciones nocturnas en comun. Por
casualidad, ademas, descubrieron que los granos se podian tostar, y que la bebida elaborada a partir de los granos
tostados no sélo producia el mismo efecto, sino que incluso sabia mucho mejor. Los granos de café y la bebida hecha

con ellos se consideraron desde entonces como un excepcional estimulante.

El primer cultivo sistematico de café empezd en las planicies del Yemen, y con la ayuda de la peregrinacion islamica a la
Meca y Medina, el uso del café se extendid al Oriente Préoximo. Mas tarde el cultivo llegd hasta Arabia y Egipto, donde

la costumbre de tomar café (o kahweh) pronto se convirtié en habito diario. El café comenzo a conocerse en Europa a
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principios del siglo XVIl y su popularidad crecié con gran rapidez. A comienzos del siglo XVIII, los holandeses extendieron

el cultivo del café hasta Indonesia; los franceses llevaron algunas plantas a Martinica y los espafioles introdujeron

plantaciones en el Caribe, América Central y Brasil.

El café es tomado como bebida estimulante para facilitar el trabajo mental, vigorizar y activar el sistema nervioso. Se
usa como diurético, tdnico, febrifugo, vasodilatador, digestivo, antidiarreico, antinarcético, antiemético, astringente,
tonico de las encias, también se dice que disminuye la somnolencia producida por la fiebre tifoidea. La decoccién de las
semillas tostadas con sal se emplea como antictérico, estimulante y broncodilatador. La infusidon concentrada de café
tostado y molido se usa para combatir, la hemorragia cerebral, para detener la diarrea y aliviar a personas con gota,
fiebre y debilitamiento del musculo cardiaco; tomado con limén se usa para evitar la jaqueca, tonificar y estimular el

corazon en caso de pardlisis cardiaca.

PROPIEDADES COSMETICAS

Actividad sobre el tejido adiposo

Las xantinas y los polifenoles son los componentes quimicos mayoritarios de un grupo de plantas naturales de uso
habitual como son, por ejemplo, el café, el té, el mate y el cacao que actualmente se estan vinculando a un efecto
activador de la termogénesis y por ello relacionandolos en el tratamiento de la obesidad. Las xantinas son sustancias
que provienen del metabolismo de los acidos nucleicos o que se encuentran como tales en las plantas. Su mecanismo
de accién basicamente consiste en estimular el Sistema Nervioso Central (SNC), el sistema cardiaco y el sistema vascular,

como consecuencia de la inhibicidn de la fosfodiesterasa y el aumento del AMPc intracelular (Beltran, 1., 2003).

La cafeina actua inhibiendo el enzima fosfodiesterasa, lo cual induce la acumulacion de AMPc y facilita la termogénesis.
Sin embargo, en esta accidn anticelulitica estan involucrados otros mecanismos tales como la movilizacién de calcio
inducida por este grupo de compuestos activos y el aumento de la permeabilidad de la membrana. El resultado de este
conjunto de acciones es una potente inhibicidn de la lipogénesis y un leve efecto lipolitico; todo ello conlleva una

reduccién de la acumulacién de lipidos dentro de los adipocitos (Tofovic et al. 1991).

El efecto lipolitico de las bases xanticas esta comprobado, ya que aumenta el nivel de acidos grasos libres en el plasma.
La cafeina se utiliza principalmente por via tdpica aprovechando que su molécula encuentra gran afinidad por las células
de la epidermis y atraviesa bien las capas de la piel hasta su lugar de actuacidén, asegurando una excelente difusiéon

dérmica (Soler, C., 2003).
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Por su parte, los polifenoles también actian inhibiendo el enzima catecol-o-metiltransferasa, responsable de la

destruccion de la adrenalina, por lo que se produce un aumento de la concentracién de la noradrenalina y una

prolongacién de su actividad en el organismo; ello produce una activacién de la termogénesis.

Ultimamente se han publicado varios trabajos que apoyan el efecto del café sobre el tejido adiposo y su posible

aplicacién en el tratamiento de la obesidad:

Boozer, CN. et al. (2002) realizaron un estudio controlado a doble ciego con efedrina y cafeina frente a placebo durante
6 meses a un grupo de 177 pacientes a los que se les valoraron parametros como peso, perimetro de cintura y caderay
porcentaje de masa grasa, ademas de variaciones de tension arterial, ECG, ritmo cardiaco y analiticas completas. El
primer mes fueron controlados semanalmente y después cada 4 semanas. El resultado fue de reduccién importante de

peso, grasa corporal, cintura y cadera en el grupo tratado con el principio activo frente al placebo.
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Fig. 2. Mecanismos de accidn de la cafeina y los polifenoles (Beltran, I., 2003).

UCP: proteina desacoplante.

Todo ello hace de las metilxantinas y los polifenoles del café principios activos ideales para formar parte de la

composicién de productos anticeluliticos y de productos destinados a regular el tejido adiposo.
Actividad antioxidante

Lee, C. (2000) investigd la actividad antioxidante de la cafeina y sus metabolitos a concentraciones fisiolégicas. La
actividad antioxidante se midié mediante la técnica ORAC (Oxygen-Radical Absorbing Capacity) usando el 2,2'-azobis (2-

amidinopropano) dihidrocloruro (AAPH) como generador del radical peroxilo. La actividad antioxidante de la cafeina fue
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testada a 40 micromol/l mediante la determinacién de la cantidad de sustancias reactivas al acido tiobarbiturico

(TBARS) y de dienos conjugados producidos debido a la oxidacién de las lipoproteinas de baja densidad (LDL) que se
producian con una concentracidn de 45 mmol/l de AAPH. Aungue no se observo ni actividad antioxidante ni protectora
por parte de la cafeina, 1,7-dimetilxantina, 3,7-dimetilxantina o 1,3-dimetilxantina a estas concentraciones
micromolares, si que se observé una accidén antioxidante significativa con la 1-metilxantina (1-X) y el acido 1-metiltrico

(1-U), que son los metabolitos principales de la cafeina en humanos.

Los polifenoles son poderosos antioxidantes que protegen a las LDL del dafio oxidativo por varias vias (Beltran, ., 2003):
e Como antioxidantes propiamente, atrapando radicales libres y reduciendo su generacion.
e Por su capacidad de inhibir, activar o proteger enzimas especificas en el organismo.

e  Porsus propiedades de solubilidad pueden localizarse sobre la superficie de la particula de LDL; de esta manera
protegen las membranas celulares y el plasma humano contra la oxidacidn y disminuyen el consumo de

antioxidantes propios como la vitamina E y los carotenoides.

Ademas de los compuestos fendlicos, el café posee compuestos heterociclicos volatiles (pirroles, furanos y tiazoles)

también con actividad antioxidante (Gutiérrez Maydata, A., 2002).

Increased of lag time (min)

Fig.3. Actividad antioxidante del café, el chocolate y el té negro, con y sin leche
(http://www.positivelycoffee.org).

Por todo ello, el extracto de café es muy recomendable a la hora de formular productos cosméticos con actividad

protectora de la integridad de la piel y el cabello frente a los procesos oxidativos.
Actividad antimicrobiana

Daglia, M. et al. (1994) realizaron un estudio donde demostraron que el café tostado poseia propiedades

antibacterianas. El estudio se centré en tres variables: la variedad de café (Coffea arabica y Coffea robusta, obtenido de

V 00-03/2020 40721,45270-7




10 fuentes diferentes), el grado de torrefaccion (claro, medio y oscuro y diferencias en el proceso de elaboracién de la

bebida. Se observd que todas las muestras de café tostado examinadas mostraron una clara actividad antibacteriana, y
que esta actividad dependia principalmente del grado de torrefaccion. Estos resultados mostraron que la actividad
antibacteriana del café se debia principalmente a las sustancias producidas con el proceso de torrefaccion como por
ejemplo los productos resultantes de la reaccion de Maillard, la caramelizaciéon de los carbohidratos y la descomposicion

térmica de los productos

Otro estudio realizado por Toda, M. et al. (1989) mostré que el extracto de café inhibia el crecimiento de varias bacterias
conocidas por causar diarreas. El extracto de café también mostré actividad bactericida frente a las bacterias

Staphylococcus aureus y Vibrio parahaemolyticus.

Asi pues, el extracto de café es de utilidad a la hora de formular productos cosméticos con actividad purificante y

antiséptica.

Actividad estimulante de la circulacion

Smits, P. et al. (1987) analizaron el posible antagonismo entre cafeina y adenosina, en relacién a sus efectos sobre el
sistema cardiovascular humano. Se llevé a cabo un estudio randomizado, dobre-ciego y controlado por placebo en 10
sujetos de sexo masculino, con tensidén normal. La cafeina sola, 250 mg suministrada por via intravenosa, aumento la
presidn sanguinea en 9/12 mm Hg y produjo una caida del ritmo cardiaco (RC) de 3 latidos/min. La epinefrina en plasma
aumento un 114% después de la suministracidon de cafeina. La adenosina sola, suministrada a una dosis creciente de
0,04-0,16 mg/kg/min, indujo un incremento en la presiéon sanguinea sistélica (PSS) (17 mm Hg), y en el RC (de 33
latidos/min), una caida moderada en la presion sanguinea diastdlica (PSD) (-4 mm Hg), y ningiin cambio en la presién
arterial media (PAM). Con la velocidad de infusion de adenosina mas alta, disminuyeron el flujo sanguineo del antebrazo,
la temperatura de la piel y la tensidn de oxigeno transcutanea, mientras que la (nor)epinefrina plasmatica aumenté un
227,2 y 215,9% respectivamente. La administracion de adenosina, después de haber administrado cafeina, produjo
efectos similares. Sin embargo, la cafeina previa redujo significativamente la dimensién de los cambios inducidos por
adenosina en PSS, RC, catecolaminas en plasma, actividad de renina en plasma y aldosterona. Estos resultados revelaron
un antagonismo entre cafeina y adenosina, en humanos, lo cual apoya la hipdtesis de que algunos de los efectos de la

cafeina sobre el sistema circulatorio se deben a su interaccidén con la adenosina enddégena.

Asi pues, el extracto de café es Util a la hora de formula cosméticos con actividad tonificante.
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APLICACIONES COSMETICAS

Accion

Activo

Aplicacién Cosmética

Sobre el tejido adiposo

Metilxantinas

Polifenoles

-Anticelulitico

Antioxidante

Metilxantinas
Polifenoles

Compuestos volatiles

-Antienvejecimiento
-Proteccidn coloracion capilar

-Fotoproteccion

-Purificante

Antimicrobiana -
-Antiséptico
Estimulante circulacion Cafeina -Tonificante

DOSIFICACION RECOMENDADA

La dosificacién recomendada es entre el 0,5% y el 5,0%.
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