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Resumen
El bagazo de café es el principal subproducto sélido generado tras la extraccién de la bebida de café. La

generacion masiva de este contribuye a desafios ambientales asociados a su acumulacidn, incluidos
impactos potenciales relacionados con el calentamiento global. Sin embargo, contiene compuestos
bioactivos como acido cafeico y acido clorogénico, asociados con efectos antioxidantes y con la prevencion
de enfermedades crdnicas no transmisibles como la diabetes mellitus tipo 2. Por lo tanto, el objetivo del
presente trabajo es evaluar el potencial efecto antioxidante y antidiabético del extracto de bagazo de café
y sus principales componentes. Se obtuvo el extracto de bagazo de café mediante bafio ultrasénico y
secado por spray dryer a 105 °C. Se prepararon concentraciones de 0.2-2 mg/mL para determinar el Clso
en los ensayos antioxidantes DPPH"y ABTS"*, asi como en la inhibicidn enzimatica de la a-amilasa in vitro.
Asimismo, se evalud el efecto individual y sinérgico de los compuestos mayoritarios reportados utilizando
estandares comerciales. Adicionalmente, se realizd un ensayo in silico de inhibicién enzimatica con los
compuestos individuales mediante AutoDock Vina. Los resultados mostraron que la cafeina, el acido
clorogénico y el acido cafeico presentaron capacidad para inhibir la a-amilasa y los radicales libres, tanto
de manera individual como sinérgica, en concordancia entre los ensayos in vitro e in silico. Estos hallazgos
respaldan el potencial del bagazo de café como ingrediente de valor afiadido para la industria alimentaria.
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