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RESUMEN 
 

El objetivo de la investigación fue evaluar la toxicidad aguda 

oral, carácter alergénico y capacidad antioxidante del café con 

cáscara tostado molido comercializado por la empresa 

Cubacafé. Se tomaron seis lotes de 250 g de las producciones 

por la unidad empresarial de base Regil. Se evalúo la toxicidad 

aguda oral, el potencial irritante en la mucosa y efecto irritante 

cutáneo en animales de experimentación. Se determinó el 

contenido de fenoles totales y capacidad antioxidante 

mediante el método FRAP. Como principales resultados se 

comprobó que el café con cáscara no es tóxico para la dosis 

ensayada de 2 g/kg de peso corporal, la capacidad antioxidante 

medida por la técnica FRAP fue 10023 mmol Fe2+/100 mL y 

un contenido de fenoles de 565 mg/100 mL expresado en 

ácido gálico. Se identificaron descriptores preliminares de 

calidad del café con cáscara tostado molido destacándose 
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sabor amargo, nota herbal, astringencia y balance acidez y 

amargor.  

Palabras clave: café, cáscara, toxicidad, antioxidante, 

sensorial. 

 

ABSTRACT 

 
Toxicological, antioxidant and sensory evaluation of 

ground roasted husk coffee. 

The aim of research was to evaluate the acute oral toxicity, 

allergenic character and antioxidant capacity of ground 

roasted husk coffee marketed by the Cubacafe Company. Six 

batches of 250 g were taken from the productions by the Regil 

base business unit. Acute oral toxicity, mucosal irritant 

potential and skin irritant effect were evaluated in 

experimental animals. The total phenols content and 

antioxidant capacity were determined using the FRAP 

method. As main results, it was found that coffee with husk is 

not toxic for a tested dose of 2g/kg of bodyweight, the 

antioxidant  capacity  measured by  the FRAP  technique  was 

10023 mmol Fe2+/100 mL  and a  phenolic  content  of            

565 mg/100 mL expressed in gallic acid. Preliminary quality 

descriptors of ground roasted husk coffee were identified, 

highlighting bitter flavor, herbal note, astringency and balance 

of acidity and bitterness. 

Keywords: coffee, husk, toxicity, antioxidant, sensory. 

 

INTRODUCCIÓN 

El café se encuentra entre las bebidas más populares del 

mundo después del té (1), y son precisamente sus 

características sensoriales, las que le han permitido este lugar 

de preferencia en el mercado. El café está compuesto por más 

de 1000 sustancias químicas, se destacan constituyentes como 

las melanoidinas derivan de las reacciones de pardeamiento no 

enzimático o de la caramelización de los carbohidratos que 

ocurren durante el tostado (2).  

Debido a la abundante producción de café a nivel mundial, y 

considerando que para la preparación de la bebida únicamente 

se utiliza del 5-10 % del peso total del fruto, se estima que esta 

industria es responsable de la generación de grandes 

cantidades de subproductos: piel, pulpa, mucílago, pergamino 

y lámina plateada, lo que significa que más del 50 % del fruto 

es desechado, y se convierte en una fuente de contaminación 

ambiental (3-6). La denominada lámina plateada es un 

subproducto generado durante el tostado del café, que 

corresponde al 4,20 % del fruto y posee alto contenido de fibra 

(60-80 %) (7). Teniendo en cuenta la necesidad de cubrir la 

demanda a nivel nacional e internacional, la empresa de 

Cubacafé se propuso como objetivo general de este trabajo 

evaluar la toxicidad aguda oral, carácter alergénico y 

capacidad antioxidante del café con cáscara tostado molido 

comercializado por la empresa Cubacafé. 

 

MATERIALES Y MÉTODOS 

Se analizó el café con cáscara tostado molido de la unidad 

empresarial de base Regil de la Empresa Cubacafé, en el 

período de 2023. El café recibido fue un polvo fino con un 

intervalo de partícula entre 200 y 600 μm. Se empleó seis 

muestras de tres lotes las cuales se utilizaron para las 

evaluaciones. 

Para todos los análisis toxicológicos, así como los de carácter 

alergénico se emplearon animales de experimentación 

procedentes del Centro para la Producción de Animales de 

Laboratorio (CENPALAB) con su correspondiente certificado 

de salud. Los ensayos se realizaron en el Centro de Estudios 

para las Investigaciones y Evaluaciones Biológicas (CEIEB) 

perteneciente al Instituto de Farmacia y Alimentos de la 

Universidad de La Habana. Los estudios se efectuaron de 

acuerdo con las reglamentaciones y principios éticos 

existentes para la investigación en animales de 

experimentación (8). 
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En el ensayo se emplearon seis ratas SD del sexo femenino 

con un peso comprendido entre 182 y 192 g, cantidad de 

animales suficiente para el ensayo según (9). Todos los 

animales se mantuvieron en condiciones ambientales 

controladas (20 ± 2 °C; humedad relativa 75 ± 5 % y ciclo de 

luz oscuridad de 12 h) y se le permitió libre acceso a la dieta 

estándar y agua. El período de adaptación fue de cinco días. 

Concluido el período de aclimatación, los animales fueron 

distribuidos al azar en dos grupos experimentales, uno tratado 

con el café y otro grupo control; los cuales fueron 

identificados según el peso corporal mediante el sistema de 

marcaje con ácido pícrico para la dosificación exacta de 

acuerdo con su masa corporal (9).  

El producto de prueba se administró vía oral mediante cánula 

intragástrica, para lo cual se retiró la comida a los animales 16 

h antes de la administración. La dosis de café ensayada fue de 

2 g/kg de peso corporal de acuerdo con la metodología (9), 

teniendo en cuenta la ausencia de signos de toxicidad por esta 

vía de administración sobre la muestra en estudio. El 

experimento tuvo una duración de 14 días y la determinación 

del peso de cada animal se realizó a los 1, 7 y 14 días. Las 

ratas se sacrificaron siguiendo el código de ética establecido 

para el trabajo con animales de experimentación (8). Se realizó 

la autopsia y del resultado de la misma, se clasificó el producto 

clasificación según el Sistema Armonizado de la OECD guías 

de ensayos para sustancias, fármacos y alimentos (2001). En 

caso positivo, se tomaría muestras de tejido para su examen 

histopatológico (10).  

El efecto de muestra en estudio sobre la mucosa oral de la 

especie roedora, Hámster sirios dorados. Se emplearon cinco 

animales con peso corporal no menor de 40 g. Se elaboró un 

pellet que se depositó en gasa y en él se colocó 0,5 g de la 

muestra en estudio y se introdujo en el abazón derecho de la 

boca de los hámsteres. Se prepararon tres grupos (control, otro 

tratado con solución de sodio al 0,9 % y el tratado con café) 

de cinco animales cada uno, observando en cada grupo 

posibles signos clínicos. Se tomaron muestras de la mucosa 

oral de los hámsteres para su análisis histopatológico, en 

búsqueda de formación de eritema y escaras.  

El método FRAP se llevó a cabo según lo descrito por Benzie 

y Strain (11). En este análisis, las sustancias antioxidantes de 

la muestra reducen el ión férrico a ión ferroso, el cual forma 

un complejo con la tripiridiltriazina (TPTZ), de coloración 

azul intenso, con máximo de absorción a 593 nm. 

Concentraciones conocidas de Fe2+ [FeSO4(NH4)2SO4] en el 

rango de 100 hasta 1000 µM se utilizaron para la curva de 

calibración. 

En tubos de ensayo de 10 mL se adicionaron 50 µL del 

extracto de la muestra y 1500 µL del reactivo FRAP. Los 

tubos conteniendo esta mezcla de reacción se dejaron a 

temperatura ambiente durante 30 minutos, antes de leer la 

absorbancia a 593 nm. La capacidad antioxidante se expresó 

en mmol de Fe2+/100 mL de infusión. 

Se determinó mediante el método de Folin-Ciocalteau, 

procediéndose de acuerdo con lo descrito por Slinkard y 

Singlenton (12). Las determinaciones se hicieron en tubos de 

ensayo de 15 mL, a los que se añadieron 50 µL del extracto de 

la muestra y 2,5 mL del reactivo Folin-Ciocalteu diluido 

(1:10). Luego de esperar 5 minutos, se adicionaron 2 mL de 

Na2CO3 al 7 % m/v. Se esperó dos horas y seguidamente se 

hicieron las lecturas de la absorbancia a 765 nm. 

Concentraciones conocidas de ácido gálico en el rango de 100 

hasta 500 mg/L se utilizaron para la curva de calibración. El 

contenido de fenoles fue expresado como mg de ácido gálico 

equivalente/L de infusión. 

Se realizó la descripción mediante la NC ISO 11035 (13), con 

catadores adiestrados en el producto de la empresa Cubacafé. 

Además, se evalúo la intensidad de los descriptores (14). 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Durante la administración de la dosis de café con cáscara 

tostado molido 2 g/kg de peso corporal, no existieron 

anomalías clínicas. Siempre se registró una conducta normal 
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en los animales, hábitos de aseo y respuesta habitual a los 

umbrales del dolor producido por sensaciones mecánicas, 

térmicas o químicas, así como consumo de alimentos y agua 

como corresponde a su especie (15).  

No se observaron signos de toxicidad evidente ni muerte de 

los animales de experimentación. La Tabla 1 muestra que la 

ganancia de pesos no mostró diferencias significativas (p < 

0,05) durante los 14 días de ensayo, lo que sugiere ausencia de 

efectos tóxicos sistémicos.  

 

Tabla 1. Variación de la masa corporal de las ratas durante el ensayo de toxicidad aguda 

Grupo de animales de 
experimentación 

Tiempo (días) 

1 7 14 

Masa corporal (g) 

Tratado con café con 
cáscara tostado 
molido  

184, 6a (0,2) 202, 6a (6,1) 216, 0a (6,0) 

Control  180, 0a (3,5) 199, 3a (7,1) 207, 6a (0,5) 

Los valores corresponden a la media y entre paréntesis la desviación estándar (n = 3). Letras iguales para cada tiempo indica que 

no existen diferencias significativas (p ≤ 0,05). 

 

El peso se comportó dentro de los parámetros establecidos 

(180 a 220 g) para la curva de crecimiento de la especie ratas 

SD (9). En el ensayo se evidencia que la muestra de café no 

tuvo influencia en el metabolismo de las ratas al no registrarse 

pérdidas de peso en los animales. El café con cáscara tostado 

molido no es tóxico, ya que el resultado de este ensayo permite 

afirmar que la DL50 de este producto se sitúa superior a 2 g/kg 

de peso corporal, en este caso puede ubicarse según el sistema 

de clasificación armonizado de toxicidad aguda en la categoría 

cinco o sin clasificar (9), ya que esta categoría propone 

identificar las sustancias, fármacos o alimentos que presenten 

un peligro relativamente bajo de toxicidad aguda o cuando no 

esté justificada su asignación a una categoría de mayor peligro 

y basado en la experiencia de los expertos. 

Con relación a la evaluación del carácter alergénico durante el 

ensayo del potencial irritante del café con cáscara tostado 

molido en la mucosa oral de los hámsteres durante los siete 

días de exposición, no presentaron afectaciones en la mucosa 

de los animales, ni signos clínicos de daño o irritación. Lo cual 

demuestra y corrobora que el café con cáscara puede ser 

consumido sin riesgo de tomar algunas medidas especiales por  

 

 

parte del personal durante la manipulación debido a su 

naturaleza no alergénica. 

Con respecto a los datos analizados de capacidad antioxidante 

y contenido de fenoles tuvieron una distribución normal 

(p≤0,05) lo que permite tomar la media de las muestras como 

una media poblacional. La Tabla 2 muestra la comparación de 

los parámetros de interés en las diferentes infusiones, 

resultando un contenido elevado de fenoles y capacidad 

antioxidante similar otros tipos de café y cacao (16). En la 

Tabla 3 se reflejan la descripción dada por los catadores, 

donde la mayor descripción estuvo en cuanto al olor y sabor. 

La descripción sensorial de los catadores posiciona este 

producto con cualidades para ser comercializado y consumido 

por la población. 
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Tabla 2. Comparación de las infusiones obtenidas de 30 g de polvo de café con cáscara tostado molido en 300 mL de agua 

 Fenoles (mg ácido gálico /100 mL)       FRAP (mmol Fe2+/100mL) 

Lote 1 555 ± 36a 9102 ± 23a 

Lote 2 575 ± 12a 10550 ± 54ª 

Lote 3 567 ± 8a 10400 ± 65c 

Media 565 ± 66 10023 ± 33 

Letras distintas indican diferencia estadísticamente significativa (p≤0,05) para filas. 

Tabla 3. Descripción del olor y sabor café con cáscara tostado molido 

Atributo Descripción 

Notas de sabor Amargo, sabor verde, herbal, tostado, acidez, viejo, astringente, sabor residual 

Notas de olor Herbal, ligero aroma a café 

Fragancia/aroma 7,25 
Sabor 7,33 

Sabor residual 7,33 
Acidez 7,42 
Cuerpo 7,17 

Balance acidez/amargor 7,33 
Uniformidad 10 
Taza limpia 10 

 

CONCLUSIONES 

El café con cáscara tostado molido no es tóxico tras la 

exposición a dosis orales de 2 g/kg de peso corporal. Presenta 

un contenido de 10023 mmol Fe2+/100 mL y un contenido de 

fenoles de 565 mg/100 mL expresado en ácido gálico. Se 

identificaron descriptores preliminares de calidad del café con 

cáscara tostado molido destacándose sabor amargo, nota 

herbal, astringencia y balance acidez y amargor. 
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