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Resumen 

El café, es una de las bebidas más consumidas en el mundo. Las propiedades biológicas (antioxidantes, 
antiinflamatorias y antibacterianas) que presenta se deben a los compuestos bioactivos como el ácido 
clorogénico, cafeico, diterpenos, melanoidinas y trigonelina. Durante el proceso de preparación de la 
bebida se genera gran cantidad de subproducto (bagazo de café), que frecuentemente se desecha. Sin 
embargo, gran parte de los compuestos bioactivos permanecen en este residuo. Actualmente, existen 
diferentes métodos de extracción de compuestos bioactivos, como los pulsos ultrasónicos, fluidos 
supercríticos, maceración y extracción por fermentación. La fermentación se ha consolidado como una 
estrategia biotecnológica sostenible para la obtención de metabolitos. Además de la extracción de 
compuestos bioactivos, la fermentación estática simbiótica en cultivos tipo kombucha es utilizada para la 
obtención de biopelículas de celulosa bacteriana (CB). La CB es una matriz biopolimérica flexible, 
transparente y biocompatible caracterizada por nanofibras interconectadas con gran área superficial. La 
integración de estos metabolitos en películas de CB plastificada ofrece una alternativa innovadora para el 
desarrollo de sistemas biotecnológicos. En este contexto, el presente proyecto propone desarrollar y 
caracterizar películas de celulosa bacteriana funcionalizadas con metabolitos bioactivos derivados de la 
fermentación del bagazo de café. Se plantea que dichos materiales exhiban actividad antioxidante y 
antibacteriana frente a microorganismos patógenos.  
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