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Fermentacion del bagazo de café para la obtencion de compuestos bioactivos
y su incorporacion en celulosa bacteriana para la elaboracion de peliculas
bioactivas
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Resumen

El aprovechamiento de subproductos agroindustriales, como el bagazo de café, representa una alternativa
sostenible para la obtencion de compuestos bioactivos con propiedades funcionales. En este contexto, la
fermentacion se emplea como método de extraccion eficiente, ya que, a diferencia de técnicas
convencionales, permite tanto la sintesis de moléculas complejas; asi como la liberacidon de compuestos
atrapados en matrices lignoceluldésicas de dificil degradacion. Por lo que el uso combinado de
microorganismos como Lactobacillus plantarum y Aspergillus niger promueven la degradacién de
macromoléculas, la generacién de metabolitos de alto valor agragado y potentes moléculas antioxidantes,
potencialmente incorporables en biomateriales como la celulosa bacteriana.

En este estudio se evalud la biotransformacion del bagazo de café mediante fermentacién con L. plantarum,
utilizando un medio base estandarizado. Se monitorearon parametros cinéticos como pH, sélidos solubles
(brix), fenoles y flavonoides totales. En el tratamiento éptimo (50 g de sustrato), se observé una acidificacion
rapida (pH = 3.7) y consumo acelerado de azucares. Se alcanzaron concentraciones de 90.62 mg EAG/g
en fenoles y 29.04 mg EQ/g en flavonoides. Estos resultados permiten establecer las condiciones
adecuadas para la biotransformaciéon del bagazo de café utilizando L. Plantarum como iniciador de la
fermentacion.
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