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Cientificos de la Universidad de Granada y de la Estacién Experimental del Zaidin (CSIC) han descubierto que la
cascarilla y los posos de café tienen una capacidad antioxidante hasta 500 veces superior a la vitamina C.

Los expertos analizaron las propiedades biolégicas de estos subproductos derivados de las empresas de café y
concluyeron que son muy ricos en fibra y compuestos fendlicos, todos ellos beneficiosos para la salud
humana. "También son ricos en unos compuestos pardos, que dan lugar al color del café, conocidos como
melanoidinas, que presentan diversas propiedades bioldgicas interesantes para los humanos", explica José
Angel Rufian Henares, profesor del departamento de Nutricién y Bromatologia de Granada y autor principal del
trabajo.

Los cientificos evaluaron la actividad prebiética, antimicrobiana y antioxidante, y demostraron que tanto los posos
de café como la cascarilla presentan una elevada actividad prebiotica, aunque las melanoidinas suprimen dicha
actividad.

El Ministerio de Economia y Competitividad ha concedido a este grupo un proyecto de investigacion dentro del
"Programa estatal de 1+D+i orientada a los retos de la sociedad" para estudiar durante cuatro afios las formas de
revalorizar estos subproductos de la industria cafetera.

Las empresas productoras de café generan al afio mas de 2.000 millones de toneladas de estos subproductos
que, por ahora, acaban en los vertederos.

Valora esta noticia
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Sabias que... Los Aztecas consideraban Los Escamoles como
un alimento sagrado para los Dioses? El chef Bricio
Dominguez nos descubre este plato de la cocina mexicana:
qué son y el origen de Los Escamoles.
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