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L-HISTORIA DEL CAFE 

El Café es el grano d 1 caf to y tamb ' n la bebIda que ~ 
repara con la sem la de la eoHea Arábica L Antlguamente "e 

le de aba con los nombre de Kahua, Ka ía o 1 uehlva pala 
bra árabe q e 19m lea fuerza vIgor, p 1 or r parado con 
el ca e un poderoso e t m lante 

El ongen d cal e ... muy d seut 00, a 
deran qu el ea é e de la alta a y 

p antado a la Arab a. Otro autore al nn 1 fu' u 
o pr mlÍlvamente por lo Ara ei:>, SIn em r o EU u o data d 

t po mmemor al y de Ara a e extendí a lo.:) paí'" mal 
etan s AblSma, y Et op a en el 9 o XV, s e do pro bldo ... 

por cons o una bebida embriagante 

del X lo Arabe empezaron a c...llhvar e] 
, de"'p su uso pasó a Pers a y luego a EgIpto y de allí a 

na. 

Los Arabes preparaban el café en forma de una bebida al­
hól ca, om t endo lo per carpo os del fruto del cafeto a un 

e ctr Clón acuo a a la que más tarde le adlcionaoan azúcar de 
a, llevándola a la fermentae.ón. 

También fueron ut hzados los frutos para preparar el Sakke 
ue es una beblda refrescante, e('ta beb da la preparaban ma­

e rando las hojas de esta planta con agua hirviendo dando Clsí 
na exc lente be Ida. 
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El café o llamado antiguamente Kaffa, fué introdu~ido a t ur­
quía por el general Eddin el cual se hizo preparar una bebida 
con las hojas de esta planta con el objeto de disipar el sueño. 
Esta costumbre fué adoptada por todo el pueblo principalmente 
por la Meca donde el Sultán bajo los consejos de los médicos 
á rabes, Hal:zman decretó en 1511 que esta droga fuera prohi­
b;"~:x l" or el Coré:-.; fueron cerrcdos los locales donde se eypendia. 

En el eño 962 se comenzó a tomar en Grecia y Constantino­
pla. 

En 167J el café fué introducido a Europa por consejo de los 
médico Leonard Rauwulf y Prosper A1pin de Padoue. 

Los venecianos que eran un pueblo comerciante por exce­
lencia, lo introdujerc :1 en 1652 en el comercio, fundándose cafés 
públicos donde concurrían los ~abios y hombres más ilustrados 
por lo q 'U~ l~e'] Hon a llGmar~e Escuela de Sabios por Pasqua 
Rosse. 

E:1 1072 Paris siguió su ejemplo, Marsella en 1671, Hambur­
go en 1 G87, Berlín en 1721. 

Federico el Grande monopolizó la venta para su oenehcio 
personal. En Inglaterra Iué prohibido en 1675, pero más tarde 
fué permitido nuevamente. Por la misma época fué introducido 
en Francia e ItaHa. 

En Francia fué cultivado por Jousieu y más tarde fué lleva­
vado a las Américas y a las Antillas. 

En las Martinicos se plantaron cafetos en 1725 y de allí fuá 
llevaco a Sante> Domingo, Guadalupe e Islas Venecianas. 

En las <::olonJar.; E.,lX:i101c5 la introducción del caÍé tuvo lugar 
en 1748; Don Juan Ante>nio Belcbort lo introdujo a Cuba. 

El café que se btrodujo en México fué el café de las AnE­
Has, a fines del siglo XVIl! y fuó exportado por el Puerto de Vera­
cruz en 1802-1805 

P[iI!1Crar~l(mte fué cultivado en Córdoba y despuós se exten­
dió a todo el Litoral del Golfo. 

El de las costes del Pacífico fué t.aido per Col Gral. Mlchelena 
(Moka) después !:e prcpagó a Uruapan y más tarde en Michoa­
cán. 

Ll café de Chicpan es de origen Guatemalteco. 
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lL-CLASIFlCACION BOTANICA 

Coffea ArábIca L o Colfea Libérica B n. 

rb to~ empre rdes, de 6 a 8 metro~ de altura con hOjas 
a , cor amente pecIolados, laceoladas O elíphcas, de lImbo 

.,. o o r cor;á eo, onaulado en 10C' bordes, verda subido en 
a cara S\.lper er y páhdo en el envés, agudos o puntiaguados en 

...... .,.""""'5 extrem dade ... , atenuado el infenor para formar un pe-
010 corto La nervadura med a es pronuncIada y las secll!1danas 

de po peninerves, se encorvan para unir<"'e en lo bordes for­
ndo una línea paralela a ellos. 

I a~ o de. e ta pI dt se utilIzan en f bl. 'na '\ forr"'Q 
e cocimientos aromáticos, estImulantes y como sucedáneo del 

orq e e~tcs hOjas ce Cenen 1 25 % d cafeina. 

FLORE. lIermafrodltas, pe támeras, agru a~ en las axi-
las de las hojas super ores, tienen un 001 z verde de 5 sépalo 

ncresce!ltes fo mando un t' bo por su umón en la base, sobre­
.,. e la corola blanca de 5 p6 0105 concrescentes en la base, libre 

pe Orl",:e. te, rodean C1 5 estambres '1 un ovarJO Llloc lar 
y blOvulado El fruto es un drupa ovoide y verdosa que por la 
madurez ':)e vuelve rojo ob SCl! ro , con pericarpio duro, mesocaq,Ao 
parenquimato"'o (carnoso) y encloco'pio fino que rodea los 91::1-

nos plano convexos incluidos en el e-permodermo. 

Los granos o sea el CAFE se despoja del e~permodermo 
que es desmenuzable, por medio del frotamiento. La parte esen-
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cial es la almendra, que tiene albumen voluminoso que cubre a 
un pequeño emb:ión, mide el albumen de 9 a 14 mrr:. de larqo 
por 6 a 8 de ancho, es ovalo un tanto ovoide, plano ~onvey.o; 
en la parte plana lleva hacia la parte media un surco profundo, 
longitudinal, con el embrión en la base, surco que representa el 
hilo. A veces solo un grano se desarrolla y resulta arredondado, 
llamándose le, caracolillo y al plano-convexo planchuclc. 

EXAMEN MICROSCOPICO.-Examinando al microscopio en 
su corte transversal el grano, está recubierto por una película 
argentada que se encuentra siempre en su hendidura cotile­
donea; el tegumento interno está constituido por células aplana­
das recubiertas por células esclerosas que provienen del esper­
modermo, donde las células son fusiformes, de paredes muy del­
gadas y menos canaliculadas que en el endocarpio; al rededor 
de la película argentada se encuentra el albumen que está cons­
tituido por células poligonales que encierran una masa granosa, 
sol uble en agua, substancias oleaginosas y granos de almidón, 
principalmante en los granos que provienen de plantas jóvenes. 

Las paredes celulósicas delgadas en los extremos, gruesas 
y redondeadas en los otros sitios no se tiñen en rojo rosa ni 
en rojo café por adición de ácido sulfúrico, en esto se diferen­
cía de su contenido celular que es insoluble en la potasa cáus­
tica y que se colorea en verde olivo por la adición de un gota 
de percloruro de fierro. 

El polvo es de color amarillo verdoso, caracterizado por 
contener células gruesas o adelgazadas en algunos lugares, pro­
venientes de su espermodermo, estos no deben encerrar escleritos 
de oxalato de calc:o, fibras liberianas, ni laticíferos que acu­
san la presencia de otras substancies vegetales que hayan servi­
do para falsificarla. 

El CoHea L r, B E R 1 e A se diferencia del CoHea A R A -
B 1 e A por su tamaño, es un arbusto de 10 mts. de alto 
con hojas muy grandes largamente pecioladas y dures, ae limbo 
entero teniendo en su extremidad superior las flores que posee 
de 6 a 8 pétalos en lugar de S. La hoja es más grande y gruesa, 
más ovoide y voluminosa, el fruto se encue!1tra rode::do por 
una pulpa azucarada y astringente muy desarrollada, esta plan­
ta es más productiva, pues proporciona como un promedio de un 
kilo de granos anualmente, s~n embargo da una infusió._ F.wnos 
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~omot1lCXl cu1 va de eferencia en aituras poco elevadas, 
pe op cal, ambIente húmedo regular. ecesita te-

olc:ánicos neos en humus. 

p mero de e os arbustos es origmario de Arabia y de 
t va o o am nte en e to po ses sino también 

e enos arenosos s tuados a una altura de 200 a 600 mts. 
terrenos deben ser neos en humus. EXIge una temperatura 

a de 20 a 27 grados. suelos profundos, permeables, particu­
en e neos en carbonato de potasIo y fosfato de herro, se 
an y desarrollan me OI sobre herra ro)a o sobre la marga 

p v ene d de campos Cl6n de su lecüo. Se le 
r q ro han elecclonado. se pnnclpia con 

o gruesos cuyos granos se secan a la sombra, estos se plan­
n en lo claros de las flores as o en los VIveros especiales, 

panas deben er CUIdada con esmero y sus cultivos debe­
r r per 6dlcamente abonados. la planta debe protegerse del 
v en o, plantando a s rededor la Gravilla Robusta. o p16tanos 

1 ~cc o se e ectúa a los 3 ños y 8 
De p de 1 . ora e; n nece 1 an más CUIdados de conser-

vaCl6n, e lIT gaCl6n. enero men e a les 20 Ó 30 años se les f­
r y e le re mplaza por o os nevo . 

Ex ge a el con In' o pod do con objeto de que no al-
cancen 9 an al . lo ro mo que el cont'nuo obon do, dando una 

cCl6 medIa 50 gr e caf6, pues no e dispone mas 
cad res a o d.... una e <"ccha abundante, Slendo los dos 

<I:l nter ed O" de m y eC" o"'a co<"echa 

a recoleccl6n dIos f 1t '" "'0 hace de varias maneras 
'C" empre en hempo seco y cál o, pr"nc'palmente en el mes de 

b 11, pue la h da In 'luy n su aroma, iendo más hno 
q p OVlene de plan a'" )6vene"', la lluvia s nefasta pa-

r e a olonto. 

La recolecci6n debe prefe. ir<"e hacerla con la mano para 
.ue no e detenoren los frutos al caer al suelo y para que 

plant no se reSIenta con esta operaci6n. 

Estas plantas deben cuidarse también de los hongos; con 
mucha frecuenCIa ~on atacadas por el Hernilella Bastrates (pro­
duce manchas blancas y rojas que aparecen sobre las hojas y 
la Pelhculario Kolcogra, canderno). 

Los frutos llegan al comercio europeo enteros, llamándose 
entonces café de cereza, Sin embargo siempre sufren después el 
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proceso de la decorticación que se practica por la llamada via 
húmeda, la que consi~tc en hacerlos pasar por medio de una co­
rriente de agua a través de cilindros aprop'ados que rompen sus 
pe iccrp'of' que son crrcstrados por el aguo, la parte '-t "O !:cbre­
nada en la superficie de este liquido donde se le deja reposar 
por algún tiempo, son los granos que empiezan a fermentar y pier­
den así su aroma. Después son desecados al ~ol do:!de se les 
expone sobre cr¡bas o sobre trapos o en secaderos especiales 
en los cucle0 se mantienen a una temperatura de 60°, en seguida 
se pulen frotándolos ya sea por medio de las manos o de máaui­
nas especiales a fin de quitarles la parte de mesocarpio o en­
docarpio que pudiera haber quedado adherido, se criban y des­
pués se l?mpc:can en sacos de tela o ce;""'"; rx,:ra fe: c_:~or­
tados. 

El segundo método es el seco, consiste e'1 dcse'X!r 103 ir ltos 
al sol después de hacerlos pasar sobre cTndros espec:a!es CO::1 

objeto de q u:tcrles su pericarpio, se recibe!1 entonce~ lOS qrc­
nos en re .ipiemtes colocados a las salidas de estas r.láquinas 
y ce le: deseca el sel en desecaderos especiales, pera expor­
tarlo r clasificarlo recibiendo los nombres siguientes: 2Cié Moka 
(que es cc:fé granujado) Gran Joka, J/!oka muido (pequeño) 
r.scola (ligero) café Planchuela. 

En las reg"ones cafeteras como lo ~s Guatemala 10:1 cui­
dados de los cafetos son laboriosos, la obcervació!1, le cons an­
cía y la experiencia son medios de importanc'a con aue se tlen("~"'1 
las alm6dgas de las fincas productoras de café y son el punto 
b6sico para la regulación de su pl::::mtación, para obtener me­
diante los trabajOS adecuados, la poda, ~ombra, et':., cosechas 
abundantes y constantes; para obtener buenos resultados en 
las alm6cigas debe contarse primero con buenos semilleros: 

l.-S'?millas debidamente s~lcccionadas y preparadcs p:Jro 
el caso. 

2.-Terreno adecuado. 

3.-Epoca de hacer el ~cmillero. 

4.-Forma de hacerlo. 

5.-Cuidado, riego, siembra, etc. 

Escoger las matas m6s sanas y frondosas entre e jades ¿(? 
6 a 8 años es decir plantas en plena producción, el café que 
se corte debe estar en plena madurez y se escogen los granos 
que estén al centro de la mata, es decir, se dejan 2 ó 3 cru-
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t n 

res~~o a ICl3 
co e de los nudos 

n n la pun a de las ramas. 
col~JPOnde a la e media de la 

r f ere a u altura como a las ra-
1 ob erudo el café se despul-
ca y al dla sigu ente se 

o lavada y se pondrá al sol hasta 
e le deba 

10 granos 
produ-

colo ('! m 11a en un 
n a n a, y todo 

en el fondo ~er6n 1 

adecuado -El erren o se hmp a pe !ectarn 
p edrat'! ronco", despu 

d te ra, 
e 1 capas ínter 0-

e 11 an de oxígeno 
lve hacer un nuevo 

t rra e arIa f. y uelta 
v nt lac 6 , d pu aplana 

le aplica una 
mcldEtra comen e y arena f 

de cal en polvo f no, cemz 
h t para dr na 

que 1 terre no e areno o 

3 lO na pe. 
po ro 

cu dado en el riego. 

"em rar en cual­
e de verano, C'e 

meses m6 adecuados son d mar"o meyo cuando el 
a es modera o, pues randes aguaceros e::; per-

an Debe t9nerse en cuenta que cuan-
hace mme atamenle de pu' s de la recolecc16n 

la emilla las cosecha on mejore . 

1 lenes necesar' o a la cantlda de 
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Los tablones deben tener de 4 a 6 pies de ancho y de 20 
a 30 pies de largo; los tablones deben quedar bien planos aun, 
que el terreno fuere inclinado, bien barbechado, de menos 9 
pulgadas de tierra perfectamente suelta, se riegan previamente 
los tablones y se hace la siembra colocando grano POI grano, 
con la parte plana hacia el suelo, en filas bien rectas a lo 
ancho del tablón y distantes unas de otras una pulgada hasta, 
formar fajas de 12 filas. Se deja un intermedio de 12 pulgadas 
y se hace una nueva faja, y así sucesivamente. 

, 
Al colocar el grano en el suelo se presiona con el dedo 

hasta dejarlo algo hundido, después se tapa con una capa lige­
ra de tierra solo a cubrir los granos. Hecho todo ésto, se cu­
brirán los tablones sembrados con hojas de guineo o con "chipe" 
para protegerlos de los rayos del sol. 

S.-Se regorá diaria y moderadamente cu'dando de no es­
carbar los ta;)lones, para esto usar regaderas de hoyos finos. 

Si los granos se descubren, cuidar de taparlos nuevamente. 
A los 35 días hacer observaciones más detenidas pues ya la se­
milla habrá germinado y principiará a nacer la plantita hasta 
los 40 y a veces más días según que el semillero esté en finca 
de 4000 pies o más, en alturas 'nferiore5 la germincclón siem­
pre se opera en 40 días. 

Al principiar a salir el semillero se descubre quitando el 
tapado de hoja y se hace uno nuevo, pero esta vez a 12 pul­
gadas sobre el nivel de los tablo!1es, utilizando un envarillado 
hecho al propósito, util:zando la misma clase de ho;os: esta 
tapado será de % de sombra y un cuarto de sol y con di­
rección de Norte a Sur para que la exposición ~ea alternada 
y no queme a las plantas que principian a crecer. Se sigue re­
gando cuidadosamente hasta que el semillero esté en forma de 
"soldadito" nombre vulgar con que se conoce en el campo est 
etapa del semillero en el que el cascabillo permanece aún ad­
herido a los cotiledones protegiéndolos. En este estado se tras­
pla!1ta a los tablones de la almáciga; el principio de la ger­
minación a los 40 dios; a los 45 días aún no ha tomado el pie­
cecito forma perpendicular; a los 45 ó 55 días se encuentra ya 
erecto y en esta fase se conoce con el nombre vulgar de "sol­
dadito" y por último cuando a los .90 días, más o menos han 
nacido los primeros pares de hoja, se llama "cola de perico". 
Las almacigas deberán hacerse cuando la planta está en forma 
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o 01 d o es p"e en a o a las nto a 
..,u e ct a, en olio, altura y ra-

e a' n re an lene envolvendo las dos 
ro ge du an e el ansplan e, re guardón­
del sol y del amblen e sumamen e húme­

q e ma uperI Cle al sol y este no 
tampoco 1 frío o el aire. 

d ca cab lIo del soldadl o' proteg 
a a~ gura u v da n el suelo y cuando 

a que ro a no es afec oda por el 
han ten do lempo po a ahanzarse y 
• 1 es, la mclemencia de la m emneríe, 

como SI no e Ubl re remo ido del semIllero, con la 
1 bre a u a dis ancío de 12 pulga as 

mos mmedla os El hecho de que s 
1 01 "'emlllero no slgmfica que el lugar 

ccto de C"" ar a pleno sol. debe elegirse un lugar 
do 'i f ct"co, pero a don e amblén pene ro 

r qor I"lul ron co la OIT.'la de ombra 

T ""'1 1 9 r ecu do; SI no se e -
la o 

ue es el m6 
alm6cl a 

e ar d man"a tal que 1 
tón co y VIV hcan e, d bIen 

El terre o debe ser d buena 
m fnro a"c 1 o o, ("cm ~. eable, debe pues el terreno 

a negra regata! o humífera, no debe 1 ber 
br do c n m lpa, alqod6n u o ro planta ole gmo""a El 

dI"> t n"'o eb es . prot gldo dIal e 

Como debe se brc"se . pnmer lugar, veamon como de e 
oma .... e, no 'r ancar e el emIllero que se tilizar6 para la Slem­
r d la al c ga. 1 semIllero preparado en la forma que se 
a n lca o se regar o S\ f c ente esta' empanzar", corno v 1-

ga m n e se dice, tablón donde ste esté colocado; con un 
loche e con todo cu dado s~ mtroc. uce ha ... ta las rmcillas, es 
dec por lo enos 6 ulgadas. echas estas coriadas se regar 

u vame e 1 asta hac lodo y ya en este estado la t erra del 
em llero, permlt rá tomar !'ste, sin el menor esfuerzo que p -
era romper la mcilla prmc.pal. o fut ro, pivotante. Esta raicill 

la que elebe cUIdarse con el mayor esmero para no romperl 
q 1 ue enh:::ra al lugar donde e sembrar en los tablones 
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de la almáciga. No obstante los cuidados apuntados, siempre 
se separarán aquellos "soldaditos" que no tengan perfecta la rOl­
cilla, que debe ser recta lozana y bien formada. lns torcidas o 
quebradas se desecharón. 

Algunos sembradores acostumbran despuntar la raicilla prin­
cipal cometiendo un grave error contra el mejor desarrollo de la 
planta. 

En los agujeros que se hacen, pare aloja' al "soldado", 
la raicilla debe quedar perpendi~ular al suelo sin dobleces, com­
pleta, en posición similar Cl la que se encontraba en el semillero. 

Cuidado de la Almáciga.-La limpia se efectuará a mano, 
para no lastimar las planiltas, el Lego es un factor de suma 
importanc~(.¡, debe hacer~e por imbiblción distribuyendo él agua 
con tapados adecuac:ios y obtener que el cuerpo del tablón se 
empape bien y que el agua r..o corra enci. a por que lavaria 
los tablonec descubrier.do del pie a las plantitas y llevándoce 
consigo la parte mejor del suelo. Cuando en esta forma se haga 
el riego, puede hacerse cada 3 ó 4 día'"; si e3 con regade:a 
debe tener agujeros finos, regar muy cerca y los mós bajo pos'ble 
debe hacerse diariamente. 

La época del riego ze com r-icr.derf • que debe ser en verano 
y en tiempo en que no llueva. 

En terrenos donde no se cuenta con agua, para manten": 
la capacidad fertilizante y humedad del suelo se emp!ea:-á -1 
nitroto de sodio o el potásico, se aplicará cada 15 días con 
suma prudencia, se coloca el fertilizante en medio de 10G ar­
baH tos de la clmác:ga en una sanjita, La tegunda vez que 
se emplee se hará en el sent do transversal la tercera en lcn­
aitl.dinal vas! sucesivamer.te alternando la dirección. 'fam~i6n 
.J • 

el salitre actúa como fertilizcnte, se l!~a en verano y no se le 
aplicará a la planta cuando esté muy joven sino cuando ya tiene 
de S a 6 meses en adela:1te. 

El abono más préctico es el de caballeriza, 3C usa en lo"" 
meses de verano y como es un abono fresco hay que tener pre­
caución, porquc gra:1 cant' dcd se aproximaría a los I_ 1ececitos 
de la almáciga y en vez de beneficiarla la quemaría. 

Destapado.-Para el mes de abril la almáciga tendrá 11 meses 
de edad y de 2 a 4 cruces, Y I como la resiembra de los ca­
fetales se hará de mayo en adelante según que el tiempo ze 
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alD:KíCiga halorá 

.. abra detcnclole completamente al 
traslatjQrla al abo ado e los 

mpo 18m m6s liDll ado, no en agua, 
intermedio, seg(.m las condiciones del 

con ob)e o que el oomblO sea lo 

c:bo que se relaciona a las generahdades, 
la almáClga Y cu1 vo del café, son los 

nUlestros agncultores 

c:amemal4!lS. De 08 grano hay muchCb vane-
un su origen Café Ab mia, Ahvenum de 
andés q e se subd v de en café de Java, 

ley y de Talte Lavantmo Arabe llamado 
llClpalmflnt en Constantmopla, el 

F p nas, pr nc palmel te de la 

amer cano Cuba, de Santa Luc a, de Mt,,;.XICO, de 
Costa Rica, Puerto R co, La Acrhn ca y de Guada-

-o, Venezolano Bahvano de Ca-
v en n u aspecto y su 

ranos son toda a cubiertos por 
eruoOCXD"DJO o a plat a, es el café benefIciado que 

wdo por grano 11 os provement .. de las Ant llas El 
de u 010 co led6n. 

á cons uido por los fru os enteros dese-
q I rla e tá co htUldo pc.r un gra 

y redondo 

falsif caCl6n d es a dro a e muy frecuente ya sea por 
de p as o are a que se les de cubre porque se van 

ondo e un e Plen e lleno de agua, sm embargo, cuan­
la falsdicaC16 e má perfecta se neva acabo adicionándo­
rrN'nV\G art Clales que se desbaratan rop' damente eu el agua 

os de orado de café que sobrenadan en el l1quido, 
lfu:ado por granos de café descafeinlzado, es 

-~~¡,..,., su cal por una soluci6n acuosa de HCL, otras 
abeo ber una gran cantidad de agua su­

disol en . A fm de asemejarse al café 
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más apetitoso, te le embadurna de mantequilla o de grasas 
vegetales que se disuelven fácilmente en éter. Se han encon­
trado granos de barro hechos a máquina. 

OBTENCION DE LA CAFEINA EN EL TAMO DEL CME 

Se entiende por tamo la peluza que se desprende al tos­
tar el café, es la cubierta apergaminada (endocarpio) y el te­
gumento argentino que envuelve a las semillero, cuando están 
completamente secas. 

Cuando el grano del café es tostado, el tamo desprend¡­
do es al rededor de 2 "lo . Esta película aún contiene pequeñas 
proporciones de cafeína, que pueden ser aprovechables. 

Para la obtención de la cafeína en el tamo del café, segui 
los métodos en la acci6n sucesiva de los c.liven:os disolventes 
que actúan sobre el alcaloide cafeínico del tamo, disolviéndolo, 
permitiendo de este modo su 'Separaci6n, que posteriormente 
~ identific6 con las reacciones químicas especificas, así como 
su cuanteo. 

OPERACIONES PRELIMINARES 

El tamo en estudio puede encontrarse, húmedo o seco, en 
el primer caso la desecación debe ser hecha prefere"llcmente a 
la temperatura ambiente, extendiéndola en capas delgadas, so­
bre charolas durante el tiempo necesario para su desecaci6n. 

En el segundo caso, como la muestra ya viene seca !:e 
procederá a las operaciones subsecuentes. 

Generalmente la muestra viene acompañada de tierra; que 
debe separarse por tamizaci6n utilizanto un tamiz No. 10 que­
dando en la parte superior el tamo limpio. 

El tamo separado en esta forma no se pulveriza puesto 
que, se trata de una película sumamente delgada, que no pre­
senta ningún obstáculo cuando se trata por los disolventes. 

La muestra asi preparada, se guarda en frascos secos pa. 
ro su análisis posterior. 
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ODOS COMPARADOS PARA LA EXTRACClON 
DE LA CAFE A 

Todo lo me odos relat vos a la obtención de la cafe'na tien­
den en p mer lu ar a ehmmar el áCIdo tánico perturbadcr de la 
o aC16n 

Para la obtenC16n de la cafeína, usé el tamo de café que 
desprende al tostarlo, sIendo e te un producto de desperdi­

CiO que se tira. En esia parte del grano la cafeína va acompa­
oda -iel áCIdo ómco mdo o él quím' comente 

ODO. 

De erminaClón de la cafeína por el Mé oclo de CC. Keller. 

El t0100 de café que queda corno desperdic o después de ho­
er s frido la sen 1110 su to t0C16n, es recogido de las regio­
es cafetera~ donde hay grandes tostadores, esta cáscara cae 

al suelo, por 10 que después de su recolecta hay que tamizar­
lo por tarui% Te 1 n para separar el tamo de la tierra que lo 
acompaña. 

Una vez limp o se pesa en la balanza 50 grs., no (.s necesa­
r"o pulverizar puesto que se trata de una pelicula bastante del­
gada. En un matróz de boca ancha se colocan los 50 grs. del 
tamo, se les agrega poco a poco 500 ce. de cloroformo con ob­
jeto de humedecer la cáscara perfectamente, después de 15 minu-
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tos de contacto se agregan 50 ce. de amoniaco al 100,'0 se mez­
clan perfectamente y se deja la mezcla más o menos media hora 
agitándola vigorosamente repetidas veces para que ia cáscara 
o tamo se moje perfectamente, se deja en reposo hasta que el 
líquido quede completamente saturado lo cual requiere un tiem­
po medio de 6 a 9 horas o más. 

En seguida la solución se filtra por un filtro humedecido 
con cloroformo, después se evapora el líquido en baño de maría 
casi a sequedad. Al resíduo se añade de 25 a 30 ce. de al­
r:ohol absoluto y se evaporan lentamente a baño maú: el al­
cohol y el cloroformo, quedando la cafeína perfectamente seca 
en forma de costras de color café amarillo. 

La cafeína que se obtiene con este procedimiento contie­
ne casi sIempre pequeñas cantidades de esencias y grasas por 
lo tanto debe purif'carse. 

OBSERVACIONES.-Bajo la acción del amoniaco el tanino 
q\:e contiene se combina con éste, deja en libertad la cafeína que 
se disuelve en el cloroformo, la solución clorofórmica con es­
te procedimiento queda de color café amarillento, por este medio 
lCl cafe na que úbtuve no fué completamente pura pues se en­
contraba aún impurificada por esencias y grasas. 

SEGUNDO METODO: 

~ffiTODO DE A. HIT.GER Y A. ruCKENACK 

100 9rs. de tamo del café se dejan algunas horas en remojo 
con 1500 ce. de agua durante una noche, pasado este tiempo se 
pone a hervir durante 5 a 6 horas, se deja enfriar a una tem­
peratura rl.e 60 a 80 grados, "'e ai1.aden 3í'5 ce. de solución de 
ccetato de cluminio básic.o de una concentración de 8%, se agita 
perIectaménte y durante este agitac:ón se agregan 9.5 grs. de 
bicarbonato de sod o. Se hierve de nuevo durante 20 minutos y 

~e añade suficiente cantidad de egua para completar a 2000 ce. 
se filtra y se recogen del líquido filtrado conpletamente cla­
ro 1000 ce. que corresponden a 50 grs. de la muestra, se evapo­
ran lentamente hasta la mitad y se continúa la evaporación 
agregando 25 gr. de hidróxido alumínico precipitado y un poco 
de papel filtro hecho en pasta mediante agua, agitando de vez 
en cuando; una vez evaporado completamente se deseca en la es-
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úl o ogo o co tetrado o de carbono puro 
horas en el aparato de extracci6n Soxhiet de 

capacidad y calentando a fuego duectn sobre una 
O! re o de am an o. El tetracloruro queda casi siem-

00 o o, se de t la, quedando como residuo la caleina eom­
Plettalm,en e b anoo q e se deseca a 100 grados y se pesa. 

OBSERVAC O ES El tetrado ro de carbono casI siempre en 
e 00 se encuen a Impuro y por consiguIente no puede em­

""anPlliA directamente para la extraccl6n. Se pur" lica agit6ndolo 
veces con carbon o de sodio y luego con agua se de ... eca 
oruro de calCIO y se destila entr 76 6 77 grados. 

A PO EL METODO DE CALVET 

YHILGER 

Preparada la mue ro como antenormente se ha d cho s 
pe an 100 grs y se ponen a hervir con 1600 cc. de agua duran-

3 a S horas agregando agua si la evaporaC16n es muy r6pIda. 

O rante el hempo de cocci6n el cloruro cofeínlco se des­
compone pudiéndose extraer la cafeína En segUIda se filtra 
1 liqUIdo sobre una tela, el residuo que queda se expnme para 
provechar todo el líquIdo que ha quedado retenido en la rosca­

ra Al do f o e anade solucI6n de acetato de plomo 
al 10 poco a poco, procurando que la preClp taci6n sea comple­
ta, después el líquido se alcahza con amoniaco hasta reaCClón 

al y e hit a nuevamente, este lIqUIuc, se co-
ro nte y e "'omele a una corriente de hIdr6geno sulfura­

d para que preCIp te todo el plomo que haya quedado eI'" exceso, 
a v z que preclp ta el plomo se hItra nuevamente y este líquIdo 
evapor 1 nta .ente a baño maría Ya que la Soluc16n se ha 

concen rado se deja enfnar deposlt6ndose abundantes cristales 
de cafel a. 

Por este método la cafeina que obtuve result6 bastante im­
pura, nuevamente la traté con agua para disolver las agujas y 
en un embudo de separaci6n traté con cloroformo, agité perfec­
amente con tres adiCiones de 25 ce cada una separándolas en 
un vasito de 100 ce evaporando el cloroformo en bono maria 
obtuve cristales de mayor pureza. 
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CUARTO METODO: 

OBTENCION DE LA CAFEINA POR EL METODO OFICIAL QUE 
SIGUE LA ASOCIACION QUIMICA AGRICOLA 

De la mue~tra de cáscara preparada como se dijo anterior­
mente, se pesan 25 grs. que .se remojan con alcohol de 95 % du­
rante un día. En seguida se tranfieren a un Soxhlet y ~t... extraen 
durante 12 horas con alcohol de 950;0 o el tiempo necesario para 
que la extracción sea completa. Se transfiere el extracto a una 
cápsula y se le agregan 25 grs. de MgO en suspensión en 250 ce. 
de agua, se evapora lentamente sobre baño maría agitando fre­
cuentemente hasta sequedad, se frota el residuo seco por medio 
de una espátula hasta formar una especie de engrudo con agua 
caliente, que se tran~fiere a un embudo que tenga un papel fil­
tro muy fino, se lava la cápsula con agua caliente lavando tam­
bién el proc:pitado, el filtrado y el líquido de los iavados se 
pasa a un matraz de 1000 cc. que tenga una marca de 250 cc., 
lavando el precipitado hasta que el líquido alcance la marca. 

En seguida se añaden 20 cc. H2S04 al 1-9 y se hierve 
suavemente con un embudo en el cuello del frasco, s(. filtra a 
través de un filtro doble humedecido; el filtrado se pasa a un 
embudo de separación y se lava con pequeñas porciones de 
H2S04 1-9. Después se extrae con porciones sucesivas de 50 ce. 
de cloroformo que se recoge en un embudo de separación con 5 ec. 
de la solución de KOH al 1 % se decanta el cloroformo en un fras­
co y la solución tratada que queda en el embudo se lava por por­
ciones de 20 cc. de cloroformo cada una añadiendo este cloroformo 
al anterior. 

Se evapora a baño maría a pequeño volumen (de 10 a 15 cc.) 
se deja evaporar a la temperatura ambiente el resto del clorofor­
mo, con lo que cristaliza la cafeína en forma de agujas blanca5, 
se seca la cápsula en la estufa y se pe~a. 

QUINTO METODO: 

PROCEDIMIENTO DE SCOtOF MODIFICADO POR H. TBILLlCH 
Y H. GOCKD 

En un embudo de separación con filtro de algodón de vi­
drio se ponen SO grs. de tamo de café, se humedece con NH J 
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a aden 200 ce de e . oc lCO 

e ella.. se reune y se des 110 el eo -

lechada e 

o s evapo a a a -o mar' a hasta sequedad. 

La cal co emda en el residuo s disuelve en éter acé-
a OIUClÓ ob emda se fIltra, se ecog6 en una 

ar a, evapo a el disolve e y pe a la cafeína. 

SEXTO MErODO: 

MEraDO DE VERSMANN 

pr para la m omo y C' exphcó y se pes n 50 ~. 

ezd con un qumto de su peso e cal viva des-
a, y s des la la mezcla con alcohol de 80° en un opa a o 

d 'es ilacIón' s añade nueva cantidad de cal y se SIgue des-
do, e reunen lo dos des ilados, se pasan a un ap:lrato de 
IlaClón para ext aer l alcohol. 

o con lene la cafeína mezclada con cuerpos grasos; 
para ste úl Imo por decantación y se recoge la 1 a. parte; 

car o. an mal, f ltrar sobre una cópsula y d spuós 
una va oraClón lenta se obt en n hermosos en<"­

s de cafeína en orma de aqu as 

De lo método'" an e 10 es el que mejor res lados prácticos 
ob v fué 1 mó o o de Calve y Hllger, siendo un mé o o f cil 
y a ap a 1 a un roc so indus ial. 
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Cristales de Cafeína 

I btenidos en el Tamo de Café 





de lo Diferente etodo, usado, 
.,~~"'·'Mr Caje(na, en el Tamo de Café 

de laa Regiones iguiente. 
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1- DIAGRAMA 
DE UNA PLANTA DE EXTRACCIOH INDUSTRIAL DE CAFEIHA DEL TAMO DEL CAfE . l I 
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1>ESCRIPCIO DEL EQUIPO DE EXTRACCIO INDUSTRI L DE 

A sr AlACIO P HA CAFE A DEL T O DEL CAFE" 

D PTABLE AL METODO DE C LVET 

-u 

l.-E 

colu n ,.. 
C" coda una 

• lO, con ampIla 
cobr 

de o apara o , 

ce 

6. 

:> p o o 

1 1 o 

r -
me t 

al, UlZÓ la s-
ush . 

so lete OXl 

o m y reg lar 
bl men e 1 cos o 

1 25 co 1-

ro 22 n enor­

c 6n, pe a 1 
ferro ubular d 

u-

con 
ÍlJa-
0.70 

con s .. bn as r su fljaci6n e 1 
uladora de ... ah a, llavo de de carg y 

n -ad q e conduc al' 

2-Pr adar a lomo, form cIHndr -

ro y 

9 

e cobre úmc o 22 in er ormen e e ... tañado, 
o y. 070 . de a ur con s ema d uqltac 6n 

de mader de eng anaJ~ a 5 q a o,.., flecha, cn m ce-
colla 'n s . poI a , una f1j y otro 6Vll, llave de acs-
y r'p'é par u In alación en oomun ción 1: 
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3.-Colector depósito de forma ciHndrica de lámina de cobre 
número 22 de 0.50 mts. de diámetro x 0.25 mts. de altura interiormente 
estañado con fondo abombado y tripié. Se comunica por un tubo 
con la: 

4.-Bomba de compresión totalmente de bronce con su sis­
tema de movimiento, que se comunica por medio de unos tubos 
de cobre de 1.5 cm, al filtro. 

S.-Filtro Prensa:- Que puede ser de aluminio o de madera 
de forma cuadrangular de 0.70 x 0.30 mts. con número de 10 
marcos, con manómetro, válvula y recipiente cuadrangular de 
lámina de robre estañado de 0.60 x 0.10 x 0.10 mts. conectado 
mediante tubo de cobre de l.5 ctms, de diámetro. 

6.-Precipitador para ácido sulfúrico de forma cilíndrica, de 
lámina de cobre número 22, interiormente estañado, de 0.90 x 
0.70 mts. con sistema de agitación con palas de madera de en­
granaje a 45° grados, flecha, chumacera, collarines y poleas una fi­
ja y otra móvil, llave de descarga y tr:pié para su instalación, que 
comunica a un Lolector. 

7.-Recolectador.-Dep6sito de forma cilíndrica de lámina de 
cobre número 22 de 0.50 x 0.25 mts. interiormente estañado con 
fondo abombado y tri pié que se comunica por un tubo a: 

8.-Una bomba de compresión similar a la que se des­
cribió en el No. 4, que pasa en seguida a un filtro prensa 
idént!co al filtro prensa anterior que comunica a el evapora­
dor. 

9.-Evaporador de vacío de lámina de cobre intenormente 
estañado con rompe espuma, mirilla, condensador tubular ca­
lentado por dob!e fondo de 1.50 x 0.50 mts. para la Substancia 
en ebullición y condensador de 1.00 x 0.15 mts. con sistema 
de enfriamiento y en conexión a una bomba de vacío y también 
lleva un "'i ... tema de suspensión. 

1O.-Extractor para disolvente tipo Soxhlet de lámina de 
cobre No. 22, estañado interiormente, con calentador de dob~e 
fondo y en comu.,:ccción con el condensador tubular, para la 
recuperc:c~ón del disolvente, y con su dispositivo de remoción fácil 
del depósito inferior para extraer la masa sólida, las dimensiones 
de este aparato son: para el cuerpo de Extracción 1.80 x 0.50 
! 1t5. para el retrogradador 0.50 x 0.50 mts. y 1.30 x 1.30 mis. 
p""'ra el COnde!1~':!dcr tubular que condensa al disolvente. 
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PROCESO INDU TRI L 

~ r coge en 10 lugar s donde xiste 
on la regio e c fe eras d Oaxaca, 

c. Es llevada en costaies a un 
pororó 1 oIvo y la le ro que 

el café. Un vez limpio II va al apara-
advertir que si.n o 1 amo un ma-

VI ar ome erlo a ir'tu ci6n o ulv-

p r or o 

n l'q ldo dl olv n e qu 
e ca o el d sol ven 

bullici6n, 
o ocupa En 

ratura cerca d 

1 di 01 n eda omar la u anclas s n -
e ponqa n contac o con su más dimmutas par í 

complctamen , para lo c al la maten 
x rae or de mane a que qu den . paClO;J 

bañe totalmen la matcri prim y q 
9 ie <", <"e rOCUla Ó odo el a r , 

y JO O .. , 0_' como I q p do haber queda-
do aterial, <"'algo, ues f;cr' a un ob ... óculo par I 
con c o perfccto con el di::¡olvt.. .• e. 

: z coloe da I mateno p ima, como 1 dHiol' n e no 
r apod a d 10<" sustQl~c'as de un modo G' bito f" no por 1 con-
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trario necesita cierto tiempo para penetrar en los hUeCG5 o grie­
tas hay que dejar un tiempo de media hora en contacto con 
el disolvente en el extractor lleno de materia prima, al mismo 
tiempo que se separará igual cantidad de este último para ha­
cer una nueva extracción. 

El disolvente (en este caso agua), se hace penetrar al ~x­

tractor por medio de una tubería de calefacci6n indirecta que 
llega al fondo del extractor, y pasa el líquido caliente por el 
tubo de circulación que se encuentra en el centro del aparato. 

El líquido caliente sube a manera de chorro dirigido ha­
cia arriba y va a chocar contra el casquete cóncavo del extrac­
tor dejando caer el líquido sobre la materia pnma en forma 
de una lluvia, bañando perfectamente de esta manera todo el ma­
terial. Cuando está totalmente cubierto por el disolvente se dej 
durante media hora en contacto. 

La cantidad de materia prima que se ha calculado para el 
aparato de extracción según las medidas de capacidad e~ de 100 
kilos para cada extracción. 

Durante el tiempo de maceración y debido al d;solvcnte qu 
llega a temperatura elevada, el cloruro cafeínico potásico, fe 
descompone totalmente, dejando en libertad al alcaloide que 
nos ocupa. 

Como el material al humedecerse tiende a apretarse y la 
xiviaci6n presentaría dificultad, pueden usarse cribas que se 

colocan encima, entre y debajo del material, procurando así 
una corriente del disolvente y facilitando entre las capas me­
jor circulación. 

Como el disolvente que empleamos es el agua queda como 
producto final la materia prima agotada y un líquido que con­
tiene una concentración más o menos grande de la parte solu­
hle de dicha materia prima. 

El m:xterial agotado se retira por la descarga que tiene 
el aIXIrato en la parte lateral. La operación dura una hora. 

2.--El disolvente cargado con el alcaloide y demás sustancias 
que han sido disueltas en el agua pasan por medio de una lleve 
al recipiente de precipitación donde es tratado por una solu­
ción de acetato de plomo al 10% precipitando de esta maner el 
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ca u como ce ora ... 

aro ato d lomo se h glr 
q e la p. c.p. ci6 ... 00 comple-

1 érmmo d diO hora. 

Ú.¡ 1, pro­
el hIt oda. 

llave 
II var. en su fondo 

dio dt=) un t Iba a n rect­
or 

. do a un n va c i cl6n con 
plomo u ha qued do n 1 olu 
n n ... tro ro fO 

la ICe.; p tac 6n o al C'l Pb u"amo una cor i n e d 
Ifuru o, ucde f;ar"e tambi n 0luci6n d 6cldo 
i o .. mp. y c ando el m erial de la ma UI-

o s a atacado r dIcho 6c.do. D~) a ita se 1 líqui-
d 1 d gi aCl6n que también lleva 

d ro m diO ha 

Este l'qUIdo nuevam n e s ex raído de una bomba y pa<'a 
o o ntro Tensa q e "epararó el pr c pitado d 1 líquido claro 

S -Estt=) 1 . o doro s "om . a evaporació o con -entrac16 
e al man ro que concentre el liqu:do hasta formar una pasta 

Que pedo separar e con facilidad y que pueda cometerse a un 
x acci6n por m dio del cloroformo en el aparato tipo Soxhlet. 

Gcneralment la concentrac· ón ce ha calculado q e s tar­
d dos horas, tiempo suficien e para tener la pasta. 
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Una vez formada la pasta se coloca en el aparato Soxhlet 
por la parte superior y por medio de un embudo se deja caer el 
cloroformo, se cubrirá totalmente la pasta, después calentán­
dolo se haró funcionar igual que el aparato de extracdón So­
xhlet usado en el laboratorio. La extracción dura por térmi­
no medio 2 hs; pasado este tiempo se desconectaró el fondo 
del Soxhlet donde se obtendrón los cristales de cafeína. 

El cloroformo se recuperará por medio del aparato desti­
latorio. La operación total lleva 8 horas de trabajo obtenién­
dose un rendimiento te6rico de 93.20 grs. por 100 kilos de mues­
tra. 

GENERALIDADES Y ACCION FARMACODINAMICA 
DE LA CAFEINA 

Cafeina.-La Cafeína estó comprendida en el grupo de la 
xantina, puede encontrarse en diversas plantas así como en el 
producto del metabolismo de los animales, pudiéndose obtener 
sintéticamente. 

N, - C6 NH - CO 

C) Cs - N, - co e - NH-

Ca " eH 
N3 C4 - N9 NH - C - N:: 

PURINA XANTlNA 

Los números indican la posici6n de cada radical 

CH 3 - N - CO 

CO 
CH 3 

C-N-

" CH 
C-N: 

CAFEINA 

La Cafeina o trimetil xantina de fórmula C. H I o N4 Oz-Hz O 
de peso molecular 212, es la mós importante de este grupo. 
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C' d f os apar cen con la administracI6n de 1 S a 
O cen íg am de cafeina n 1 adulo; con dosis grandes sobr -
e és d la exCl aCl6n una depresi6n. Sobre el bulbo su 

a ci6n solo se man Hes a cuando se administran grandes dosis y 
se h c más potente cuando hay depresi6n previa del bulbo. L 
aCCI6n sobre 1 cebra s pr mero excitante y deprimen e des-

ués, lec 6ndose 6s in ensamen1e qu la m' dula. 
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Determina en general mayor lentitud y regularidad del pul­
so vigorizándose el corazón, en algunos casos, hay acelera­
ciÓ!1 del pulso e irregularidad del mismo, 

La acción c.ard'o tónica es muy discutida, según opinio­
nes aumenta la tensión vascular y toniíica el corazón cuando 
las dosis son medianas, mientras que las elevadas ya tóxicas, 
aceleran sus latidos y las hacen irregulare3. 

La acción sobre la presión sanguínea es muy variable tier.­
de aumentarla por la excitación cardíaca y el centro vaso mo­
tor, en tanto que la disminuye por exictación del centro vaga! -y vaso dilatación periférica, por lo general provoca mayor VP-

locidad circulatoria. La presión arterial aument::! por la ma­
yor energía de los latidos cardiacos. 

Su acción sobre el sjstema muscular es de facilitar las con­
tracciones musculares disminuyendo la sensación de fatiya, gra­
cias a ella no solo el influjo nervioso motor y voluntario parte 
del cerebro CO~l más energía, sino que obra sobre centros 
motores medulares más excitables. 

La cafeína es absorbida fácilmente por la mucosas dige~ti­

vas y la vía hipodérmica; obra como diurético por una acció~ 
electiva sobre el epítelio renal. Aumenta la excreción del ác:do 
carbónico, también parece tener usos como excitante de las 
secreciones salivales e intestinales, además aumenta ligeramente 
el metabolismo basal. 

En el hombre se han observado con grandes dos's efectos 
de insomnio nervioso, excitaciones, temor y palpHaciones de­
sagradables. 

Con mayore:3 dosis produce delirio y manía temporal y h­
nalmente convulsiones de tipo de la extricnina. Con dosis de 
0.9 grs. ::e han observado accidentes t6xicos, y la muerte con 
dosis de 3 grs. 
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