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Resumen 
 

El crecimiento de la industria cafetalera en México ha generando grandes volúmenes de residuos 

agroindustriales derivados del procesamiento del café, donde cerca del 90 % de la biomasa de la cereza del 

café se desecha en forma de pulpa, mucílago y cáscara. El manejo inadecuado de estos subproductos, ricos 

en compuestos bioactivos, ocasiona contaminación del agua, suelo y aire, además de contribuir al cambio 

climático. Ante esta problemática, la valorización biotecnológica surge como una alternativa sostenible 

dentro de la economía circular, permitiendo aprovechar el residuo de la cereza del café como sustrato para 

desarrollar productos de valor agregado. Por otro lado, el mercado de bebidas probióticas no lácteas ha 

mostrado un crecimiento sostenido en 2026, impulsado por la demanda de opciones veganas, sin lactosa y 

funcionales, en donde productos como kombucha, kéfir de agua y bebidas fermentadas de cereales 

destacan por aportar probióticos sin alérgenos y favorecer la salud intestinal. La diversificación de sustratos 

fermentables es una tendencia actual y el residuo de cereza de café constituye una alternativa prometedora. 

En el presente proyecto se estudia la cofermentación de cáscara de café cereza utilizando Pediococcus 

acidilactici y Saccharomyces boulardii para obtener una bebida probiótica no láctea, evaluando su calidad 

microbiológica, toxicológica y sensorial, así como las propiedades fisicoquímicas e inocuidad conforme a 

normas oficiales. Se presentan los avances de resultados generados durante el 2026-1. 
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