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Resumen 

La industria cafetera genera grandes volúmenes de residuos que pueden recuperarse mediante 

procesos biotecnológicos, como la producción de bebidas funcionales a partir de la cáscara del café, 

rica en compuestos orgánicos y minerales. Las bebidas no lácteas responden a la creciente demanda 

de productos saludables y, en México, forman parte de un mercado en expansión. En este contexto, la 

presente propuesta consiste en desarrollar una bebida fermentada probiótica no láctea utilizando los 

microorganismos Pediococcus acidilactici y Saccharomyces boulardii, evaluando la seguridad 

toxicológica en células humanas, la calidad microbiológica según las normas oficiales y la aceptación 

sensorial mediante pruebas hedónicas. La metodología incluye co-fermentación secuencial controlada, 

pruebas de citotoxicidad y toxicidad aguda, así como análisis sensorial estructurado. El objetivo es 

obtener una bebida con alta viabilidad probiótica, estabilidad microbiológica y características 

sensoriales y organolépticas favorables. Además, se contempla desarrollar un protocolo técnico con 

directrices para el registro ante la Oficina de Transferencia de Tecnología y Conocimiento, 

promoviendo la protección de la propiedad intelectual. 
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