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L—HISTORIA DEL CAFE

El Calé es el grano del cafeto y también la bebida que se
prepara con la semilla de la Coiffea Ardbica L. Antiguamente se
le designaba con los nombres de Kahua, Kalfa o Kuehiva pala-
bra érabe que significa fuerza vigor, pues el licor preparado con
el café es un poderoso estimulante.

El origen del calé es muy discutido, algunos autores consi-
deran que el calé es de la alta Etiopia y de este lugar fué tras-
plantado a la Arabia. Otros autores afirman que el café fué usa-
do primitivamente por los Arabes; sin embargo su uso data de
tiempo inmemorial y de Archia se extendié a los paises maho-
metanos Abisina, y Etiopia en el siglo XV, siendo prohibido md&s
tarde por considerdrsele como una bebida embriagante.

A mediados del siglo IX los Arabes empezaron a cultivar el
café; después su uso pasé a Persia y luego a Egipto y de alli a
Siria.

Los Arcbes preparaban el café en forma de una bebida al-
cohélica, sometiendo los pericarpios del fruto del cafeto a una
extracién acucsa a la que mds tarde le adicionaban azicar de
cana, llevéndola a la fermentacion.

También fueron utilizados los frutos para preparar el Sakke
que es una bebida refrescante, esta bebida la preparaban ma-
cerando las hojas de esta planta con agua hirviendo dando casi
una excelente bebida.
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El caté o llamado antiguamente Kaffa, fué introduside a Tur-
gquia por el general Eddin el cual se hizo preparar una bebida
con las hojas de esta planta con el objeto de disipar el sueno.
Esta costumbre fué adoptada por todo el pueblo principalmente
por la Meca donde el Sultdn bajo los consejos de los médicos
arabes, Hakeman decreté en 1511 que esta droga fuera prohi-
bida por el Corér; fueron cerrados los locales donde se erpendia.

En el aho 962 se comenzé a tomar en Grecia y Constantino-
pla.

En 1675 el café fué introducido a Europa por consejo de los
médicos Leonard Rauwulf y Prosper Alpin de Padoue.

Los venecianos que eran un pueblo comerciante por exce-
lencia, lo introdujeron en 1652 en el comercio, fundédndose catés
publicos donde concurrian los sabios y hombres mdés ilustrados
por lo gue lleg uon a llamarse Escuela de Sabios por Pasqua
Rosse.

En 1872 Paris siguié su ejemplo, Marsella en 1671, Hambur-
go en 10687, Berlin en 1721.

Federico el Grande monopolizé la venta para su beneficio
personal. En Inglaterra {fué prohibido en 1675, pero mdés tarde
fué permitido nuevamente. Por la misma época fué introducido
en Francia e Itdlia.

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

[n las Martinicas se plantaron cafetos en 1725 y de alli fué
llevado a Santo Domingo, Guadalupe e Islas Venecianas.

En las colomas Espciiclas la introduccién del caié tuvo lugar
en 1748; Don Juan Antonio Belabert lo introdujo a Cuba.

El café que se introdujo en México fué el café de las Anti-
llas, a fines del siglo XVIII y fué exportado por el Puerto de Vera-
cruz en 1802-1805

Primeramente fué cultivado en Cérdoba y después se exten-
dié a todo el Litoral del Golfo.

El de las costas del Pacifico fué traide per el Gral. Michelena
(Moka) después ce prepagd a Uruapan y mdés tarde en Michoa-
cdn.

El café de Chiapas es de origen Guatemalteco.
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I.—CLASIFICACION BOTANICA

Colfea Ardbica L. o Colffea Libérica Bull.

Arbustos siempre verdes, de 6 a 8 metros de altura con hojas
opuestas, ccrtamente pecioladas, laceoladas o elipticas, de limbo
entre,o lustroso y coridceo, ondulado en los bordes, verde subido en
la cara superior y pdlido en el envés, agudos o puntiaguados en
ombas extremidades, alenuado el inferior para formar un pe-
siolo corto. La nervadura media es pronunciada y las secundarias
de tipo peninerves, se encorvan para unirse en los bordes for-
mando una linea paralela a ellos.

Las hojas de esta planta se utilizan en Abisina en forma
de cocimientos aromdticos, estimulantes y como suceddneo del
té, porque estcs hojas contienen 1.25% de cafeina.

FLORES.—Hermalroditas, pentdmeras, agrupadas en las axi-
las de las hojas superiores, tienen un cdliz verde de 5 sépalos
concrescentes formando un tubo por su unién en la base, sobre-
sale la corcla blanca de 5 pétalos concrescentes en la base, libre
superiormente, y rodean a 5 estambres y a un ovario Lilocular
y biovulado. El fruto es un drura ovoide y verdosa que por la
madurez se vuelve rojo obscuro, con pericarpio duro, mesocarpio
parenquimatoso (carnoso) y endocarpio fino que rodea los gia-
nos plano convexos incluidos en el espermodermo.

Los granos o sea el CAFE se despoja del espermodermo
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 pequeno embrién, mide el albumen de 9 a 14 mm. de largo
por 6 a 8 de ancho, es oval o un tanto ovoide, plano ~onvexo;
en la parte plana lleva hacia la parte media un surco profundo,
longitudinal, con el embrién en la base, surco que representa el
hilo. A veces solo un grano se desarrolla y resulta arredondado,
llamdndosele, caracolillo y al plano-convexo planchuela

EXAMEN MICROSCOPICO.—Examinando al microscopio en
su corte transversal el grano, estd recubierto por una pelicula
argentada que se encuentra siempre en su hendidura cotile-
doneq; el tegumento interno estd 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 pelicula argentada se encuentra el albumen que est& cons-
tituido por células poligonales que encierran una masa granosq,
soluble en agua, substancias oleaginosas y granos de almidén,
principalmente en los granos que provienen de plantas jévenes.

Las paredes celulésicas delgadas en los extremos, gruesas
y redondeadas en los otros sitios no se tihen en rojo rosa ni
en rojo café por adicién de dcido sulfirico, en esto se diferen-
cia de su contenido celular que es insoluble en la potasa cdus-
tica y que se colorea en verde olivo por la adicién 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 calcio, fibras liberianas, ni laticiferos que acu-
san la presencia de otras substancics vegetales que hayan servi-

%
do para falsificarla. }
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El Coffea LIBERIC A se diferencia del Coffea AR A -
BI1C A por su tamafio, es un arbusto de 10 mts. de alto
con hojas muy grandes largamente pecioladas y durcs, de limbo
entero teniendo en su extremidad superior las flores que posee
de 6 a 8 pétales en lugar de 5. La hoja es mdés grande y gruesa,
md&s ovoide y voluminosa, el fruto se encuentra rodecdo por L 8
una pulpa azucarada y astringente muy desarrollada, esta plan- |
ta es mds productiva, pues proporciona como un promedio de un
kilo de granos anualmente, sin embargo da una infusién menos




E .m se cultiva de preferencia en alturas poco elevadas,
de temperatura tropical, ambiente hitmedo regular. Necesita te-
rrenos volcénicos ricos en humus.

El primero de estos arbustos es originario de Arabia y de
Abisinia, se culiva no solamente en estos paises sino también
en terrenos arencsos situados a una altura de 200 a 600 mits.
estos terrenos deben ser ricos en humus. Exige una temperatura
media de 20 a 27 grados, suelos profundos, permeables, particu-
larmente ricos en carbonato de potasio y fosfato de fierro, se
cultivan y desarrollan mejor sobre tierra roja o sobre la marga
Brasilefia que proviene de la descomposicién de su lecho. Se le
multiplica por las semilas que se han seleccionado, se principia con
frutos gruesos cuyos granos se secan a la sombra, estos se plan-
tan en los claros de las florestas o en los viveros especiales,
las plantitas deben ser cuidadas con esmero y sus cultivos debe-
ran ser periédicamente abonados, la planta debe protegerse del
viento, plantando a su rededor la Gravilla Robusta, o pl&tanos
(Musa pecradiciaca). La f{loracién se efectia a los 3 unos y 8
meses. Después de la floracién necesitan mds cuidados de conser-
vacién, e irrigacién, generalmente a lcs 20 6 30 ahos se les ti-
ra v se les reemplaza por otros nuevos.

Exige también el continuo pedado con cbjeto de que no al-
cancen gran altura, lo mismo que el continuo abonado, dando una
produccién media de 450 grs. de café, pues no se dispone mas
que cada tres anos de una cosecha abundante, siendo los dos
cnos intermedios de muy escasa cosecha.

La recoleccién de los frutos se hace de varias maneras
siempre en tiempc seco y cdlido, principalmente en el mes de
abril, pues la humedad influye en su aroma, siendo mdés fino
el que proviene de plontas jévenes, la lluvia es nefasta pa-
ra estas olantas. ’

La recoleccién debe preferirse hacerla con la mano para
que no se deterioren los frutos al caer al suelo y para que
la planta no se resienta con esta operacién,

Estas plantas deben cuidarse también de los hongos; con
mucha frecuencia son atacadas por el Hemilella Bastrates (pro-
duce manchas blancas y rojas que aparecen sobre las hojas y
la Pellicularia Kolcogra, candelillo).

Los frutos llegan al comercio europeo enteros, llaméndose
entonces café de cereza, sin embargo siempre sufren después el
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proceso de la decorticacién que se practica por la llamada via
himeda, la que consitte en hacerlos pasar por medio de una co-
rriente de agua a través de cilindros apropiados que rompen sus
periccrpios que son arrastrados por el agua, la parte yue scbre-
nada en la superficie de este liquido donde se le deja reposar
por algin tiempo, son los granos que empiezan a fermentar y pier-
den asi su aroma. Después son desecados al sol donde se les
expone sobre cribas o scbre trapos o en secaderos especiales
en los cucles se mantienen a una temperatura de 60°, en seguida
se pulen frotdndolos ya sea por medio de las manos o de mdéaui-
nas especiales a fin de quitarles la parte de mesocarpio o en-
docarpio que pudiera haber quedado adherido, se criban v des-
pués se empccan en sacos de tela o caias para ser expor-
tados.

El sequndo método es el seco, consiste en desecar los frutos
al sol después de hacerlos pasar sobre cilindros especiales con
objeto de quitarles su pericarpio, se reciben entonces los gra-
nos en recipientes colocados a las salidas de estas mdéquinas
Yy ce lez deseca al scl en desecaderos especiales, para exper-
tarlo y clasificarlo recibiendo los nombres siguientes: Caié Moka
(que es calé granulado) Gran Moka, Moka muido (pequefio)
Escola (ligero) café Planchuela.

En las regiones cafeteras como lo es Guatemala los cui-
dados de los cafetos son laboriosos, la observacién, la constan-
cia y la experiencia scn medios de importancia con que se tienen
las almdcigas de las fincas productoras de café y son el punto
bésico para la regulacién de su plantacién, para obtener me-
diante los trabajos adecuados, la poda, sombra, etc., cosechas
abundantes y constantes; para obtener buenos resultados en
las almdcigas debe contarse primero con buenos semilleros:

1.—Semillas debidamente seleccionadas y preparadas para
el caso.

2.—Terreno adecuado,

3.—Epoca de hacer el semillero.

4 —Forma de hacerlo.

5.—Cuidado, riego, siembra, etc.

Escoger las matas mds sanas y frondosas entre edades de
6 a 8 anos es decir plantas en plena produccién, el calé que
se corte debe estar en plena madurez vy se escogen los granos
que estén al centro de la mata, es decir, se dejan 2 6 3 cru-




IRSTITUTO DE BIOLOGIAL

BIBRLIOTECA
de la mata y 4 a 5 de la parte clta respecto a las
ramn sostengan el calé; no se cortard éste de los nudos
'dellomloaqueestén en la punta de las ramas:
solo lo que corresponde a la parte media de la
planta tanto en lo que se refiere a su altura como a las ra-
mas laterales y productoras. Asi obtenido el café se despul-
pa a mano, se deja una noche en conastos y al dia siguiente se
le dard una desaguada, no lavada, y se pondrd al sol hasta
dejarlo medioc seco. Asi se guarda y se cbserva por si se le deba

dar un poqguilo de calor peniéndolo al sol.

é

Se escoge después la semilla a mano quitando los granos
defectuosos, los muy chiquitos, los muy grandes, que produ-
cen la llamada "muela”.

Ya para hacer el semillero se colocard la semilla en un
depésito de cgua dos horas mds o menos, se desnata, y todos
aquelles granos que se hoven asentado en el fondo serdn los
destinados para hacer el semillero.

2.—Terreno adecuado.—El terreno se limpia periectamente
de basuras, raices, hierbas, melazas, piedras, tronces, después
se le d& un barbecho profundo con azaddén volieand» la tierrq,
y se deja asi durante 3 a 4 dios para que los capas interio-
res, se purifiquen con el sol y el aire, se llenan de oxigeno
y se ventilan, después de este tiempo se vuelve hacer un nuevo
barbecho para desmenuzar bien la tierra y dejarla fina y suelta
y también darle una segunda ventilacién, después se cplana
bien y se le aplica una mezcla de cal en pelvo fino, cenizas
de madera corriente y arena fina cernida suficiente para drenaje
'si es que el terreno no es arencso.

3.—El caleto es una plenta gue s2 puede cembrar en cual-
quier época del afio, procurando que en los meses de verano, se
tenga especial cuidado en el riego.

Los meses m&s adecuados son de marzo a mayo cuando el
tiempo de lluvia es moderado, pues ¢grandes aguaceros es per-
judicial para estas plantcs. Debe tenerse en cuenta que cuan-
do la siembra se hace inmediatamenie después de la recoleccién
de la semilla las cesechas son mejores.

4 —Se preparan les tablcnes necesarics a la cantidad de
semillas.
. J-
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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 por grano,
con la parte plana hacia el suelo, en filas bien rectas a lo
ancho del tablén 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 asi sucesivamente.

Al colocar el grano en el suelo se presiéna 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-
brirdn los tablones sembrados con hojas de guinec o con “chipe”
para protegerlos de los rayos del sol.

5.—Se regard& diaria y moderadamente cuidando de no es-
carbar los tablones, para esto usar regaderas de hoyos finos,

Si los granos se descubren, cuidar de taparlos nuevamente.
A los 35 dias hacer observaciones mds detenidas pues ya la se-
milla habrd germinado y principiard a nacer la plantita hasta
los 40 y a veces md&s dias segiin que el semillero esté en finca
de 4000 pies o mds, en alturas inferiores la germinccién siem-
pre se opera en 40 dias.

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 tablones, utilizando un envarillado
hecho al propésito, utilizando la misma clase de hojas: este
tapado serd de 3 de sombra y un cuarto de sol y con di-
reccién de Norte a Sur para que la exposicién sea alternada
Yy 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 esta
etapa del semillero en el que el cascabillo permanece atin ad-
herido a los cotiledones protegiéndolos. En este estado se tras-
planta a los tablones de la clmdciga; el principio de la ger-
minacién a los 40 dias; a los 45 dias aiin no ha tomado el pie-
cecito forma perpendicular; a los 45 6 55 dias se encuentra ya
erecto y en esta fase se conoce con el nombre vulgar de “sol-
dadito” y por ultimo cuando a los 90 dias, m&s o menos han
nacido los primeros pares de hoja, se llama “cola de perico”.
Las almacigas deberdn hacerse cuando la planta estd en forma
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‘de “sargento” o soldadito” pues presenta todas las ventajas:
es perfectamente visible su estructura, en tallo, altura y rai-
cillas; el cascabillo que afin se mantiene envolviendo las dos
primeras hojas, las protege durante el transplante, resguarddn-
dolas de los rigores del sol y del ambiente sumamente htme-
do; no dd sino una pequenisima superficie al sol y éste no
puede atacarlo con todo su rigor, tampoco el frio o el aire.

Como antes se indicarq, el cascabillo del “soldadito™™ protege
a la matita mientras esta asegura su vida en el suelo y cuando
ya lo ha hecho la "lechuga” que brota no es afectada por el
sol, ya que sus raicillas hon tenido tiempo para afianzarse y
resistir, dentro de ciertos limites, la inclemencia de la intemperie,
y crecer@ como si no se hubiere removido del semillero, con la
ventaja de encontrarse ya libre a una distancia de 12 pulgadas
de cada uno de sus vecinos inmediatos. El hecho de que se
ponga sombra crtificial al semillero no significa que el lugar
destinado cl efecto debe estar a pleno sol; debe elegirse un lugar
naturalmente sombreado y fresco, pero a donde también penetra
bien el sol, cuyos rigores se regulardn con la forma de sombra
indicada.

Buena Calided del Terreno.—El lugar adecuado; si no se en-
cuentra enteramente plano debe estar de manera tal que el
sol de la manana, que es el mds tdénico y vivificante, de bien
al lugar destinado para alméciga. El terreno debe ser de buena
calidad, humifero, arcilloso, semipermeable; debe pues el terreno
contener barro, ilerra negra vegeta! o humifera, no debe haber
sido sembrado con milpa, algodén u otra planta oleaginosa. El
terreno dectinado debe estar protegido del aire.

Como debe sembrarse.—En primer lugar, veamos como debe
tomarse, no arrancarse el semillero que se utilizard para la siem-
bra de la almdaciga. El semillero preparado en la forma que se
ha indicado se regard lo suficiente hasta "empanzar”, como vul-
garmente se dice, el tablén donde éste esté colocado; con un
machete y con todo cuidado se introduce hasta las raicillas, es
decir por lo menos 6 pulgadas. Hechas estas cortadas se regard
nuevamente hasta hacer lodo y ya en este estado la tierra del
semillero, permitird tomar éste, sin el menor esfuerzo que pu-
diera romper la raicilla principal, o futura, pivotante. Esta raicilla
es la que debe cuidarse con el mayor esmero para no romperla
y que liegue entera al lugar donde se sembrar& en los tablones
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de la almdciga. No obstante los cuidados apuntados, siempre
se separardn aquellos “soldaditos” que no tengan perfecta la rai-

cilla, que debe ser recta lozana y bien formada. Las torcidas o
quebradas se desechardn.

Algunos sembradores acostumbran despuntar la raicilla prin-

cipal cometiendo un grave error contra el mejor desarrollo de Ia
planta.

En los agujeros que se hacen, parc alojar a! “soldadc”,
la raicilla debe quedar perpendicular al suelo sin dobleces, com-
pleta, en posicién similar a la que se enceontraba en el semillero.

Cuidado de la Almdciga—La limpia se efectucrd a mano,
para no lastimar las plantitas, el riego es un factor de suma
importanciu, debe hacerse por imbibicién distribuyendo el agua
con tapados adecuados y obtener que el cuerpo del tablén se
empape bien y que el agua no corra encima por que lavaria
los tablonec descubriendo del pie a las plantitas y llevandose
consigo la parte mejor del suelo. Cuando en esta forma se haga
el riego, puede hacerse cada 3 & 4 diag; si es con regadera
debe tener agujeros finos, regar muy cerca y los mds bajo pesible
debe hacerse diariamente.

La época del riego se comprenderd que debe ser en verano
y en tiempo en que no llueva.

En terrenos donde no se cuenta con agua, para mantensr
la capacidad fertilizante y humedad del suelo se empleard el
nitrato de sodio o el potdsico, se aplicard cada 15 dias con
suma prudencia, se coloca el fertilizante en medio de los ar-
bolitos de la almdciga en una sanjita. La segunda vez que
se emplee se hard en el sentido transversal la tercera en len-
gitudinal y asi sucesivamente alternando la direccién. También
el salitre actia como fertilizante, se usa en verano y no se le
aplicard a la planta cuando esté muy joven sino cuando ya tiene
de 5 a 6 meses en adelante,

El abono mds préctico es el de caballeriza, se usa en los
meses de verano y como es un abono fresco hay que tener pre-
caucién, porque gron cantidaad se aproximaria a los piececitos
de la almdciga v en vez de beneficiarla la quemaria.

Destapado.—Para el mes de abril la alméciga tendr& 11 meses
de edad y de 2 a 4 cruces, y, como la resiembra de los ca-
fetales se hard de mayo en adelante segin que el tiempo se
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favorable para tal trabajo, la alméciga habr& de des-

m quiténdola toda la sombra dejéndole completamente al
" sol uno o dos meses antes de trasladarla al ahoyado entre los

cafetales. El riego en este tiempo ser& mds limitado, no en aguaq,
gsino con mds dias de intermedio, segln las condiciones del
cafetal donde se trasplantard con objeto que el cambio sea lo
menos sensible y violento.

Todo lo antes dicho que se relaciona a las generalidades,
para los cuidados de la almdciga, y cultivo del café, son los

aplicados por nuestros agricultores.

Especies comerciales. De estos granos hay muchcs varie-
dades y se dividen seg(n su origen: Calé Abisinia, Aliverium de
calidad extra. Café Holandés que se subdivide en café de Java,
Borneo, Sumatra, Seleves y de Taité., Lavantino Arabe llamado
también Moka que se vende principalmente en Constantinopla, el
calé Espanol que proviene de las Filipinas, principalmer.te de la
Izla de Mauricio de Madagascar.

El café americano: de Cuba, de Santa Lucia, de México, de
Nicaragua, Costa Rica, Puerte Rico, La Martinica y de Guada-
lupe, etc.

Hay también café Brasilefio, Venezolano, Boliviano de Ca-
yena. Estas vanedades se subdividen segin su aspecto y su
aroma en café Parche, cuyos granos son todavia cubiertos por
su endocarpio o pelicula plateada, es el calé beneficiado que
est@& constituido per granos lisos provenientes de las Antillas. El
grano del Moka es de un sclo cotiledén.

El calé cereza estd constiuido por los frutos enteros dese-
cados; en tanto que el calé perla estd constituido per un gra-
no grueso y redondo.

La falsificacién de esta droga es muy frecuente ya sea por
adicién de piedras o arenas que se les descubre porque se van
al fondo en un recipiente lleno de agua, sin embargo, cuan-
do la [alsificacién es mds perfecta se lleva acabo adiciondndo-
les granos artificiales que se desbaratan rdpidamente e el agua
o de granos deteriorados de calé que sobrenadan en el liquido,
o también es falsificado por granos de café descafeimzado, es
decir extraida su cafeina por una solucién acuosa de HCL, otras
veces se les hace absorber una gran cantidad de agua su-
mergiéndolo en este disolvente. A fin de asemejarse al café
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mds apetitoso, ce le embadurna de mantequilla o de grasas
vegetales que se disuelven f{&cilmente en éter. Se han encon-
trado granos de barro hechos a mdquina.

OBTENCION DE LA CAFEINA EN EL TAMO DEL CAFE

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

Cuando el grano del café es tostado, el tamo desprendi-
do es al rededor de 2%. Esta pelicula ain contiene pequenas
proporciones de cafeina, que pueden ser aprovechables.

Para la obtencién de la cafeina en el tamo del café, segui
los métodos en la accién sucesiva de los diversos disolventes
que actian sobre el alcaloide cafeinico del tamo, disolviéndolo,
permitiendo de este modo su separacién, que posteriormente
e identiticé con las reacciones quimicas especificas, asi como
su cuanteo.

OPERACIONES PRELIMINARES

El tamo en estudio puede encontrarse, himedo o seco, en
el primer caso la desecacién debe ser hecha prefereniemente a
la temperatura ambiente, extendiéndola en capas delgadas, so-
bre charolas durante el tiempo necesario para su desecacién.

En el segundo caso, como la muestra ya viene seca ce
procederd a las operaciones subsecuentes.

Generalmente la muestra viene acompanada de tierra; que
debe separarse por tamizacién 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 pelicula sumamente delgada, que no pre-
senta ningGn obstdculo cuando se trata por los disolventes.

La muestra as{ preparada, se guarda en frascos secos pa-
ra su andlisis posterior.
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DIFERENTES METODOS COMPARADOS PARA LA EXTRACCION
DE LA CAFEINA

Todos los métodos relativos a la obtencién de la cafeina tien-
den en primer lugar a eliminar el écido ténico perturbadcer de la
operacién.

Para la obtencién de la cafeina, usé el tamo de café que
se desprende al tostarlo, siendo este un producto de desperdi-
cio que se tira. En esta parte del grano la cafeina va acompa-
nada el écido ténico unida a él quimicamente.

PRIMER METODO.

Determinacién de la caleina por el Método de CC. Keller.

El tanno de café que queda como desperdicio después de ha-
ber sufrido la semilla su tostacién, es recogido de las regio-
aes caleteras donde hay grandes tcstadores; esta cdscara cae
al suelo, por lo que después de su recolecta hay que tamizar-
lo por tamiz Nc 1% para separar el tamo de la tierra que lo
acompana.,

Una vez limpio se pesa en la balanza 50 grs., no es necesa-
rio pulverizar puesto que se trata de una pelicula bastante del-
gada. En un matrdz de boca ancha se colocan los 50 grs. del
tamo, se les agrega poco a poco 500 cc. de cloroformo con ob-
jeto de humedecer la c&scara perfectamente, después de 15 minu-

—
= =



tos de contacto se agregan 50 cc. de amoniaco al 10% se mez-
clan perfectamente y se deja la mezcla més o menos media hora
agitandola vigorosamente repetidas veces para que ia cdscara
© tamo se moje perfectamente, se deja en reposo hasta que el
liquido quede completamente saturado lo cual requiere un tiem-
po medio de 6 a 9 horas o mds.

En seguida la solucién se filtra por un filtro humedecido
con cloroformo, después se evapora el liquido en bafio de maria
casi a sequedad. Al residuo se anade de 25 a 30 cc. de al-
cohol absoluto y se evaporan lentamente a bafio maric el al-
cohol y el cloroformo, quedando la cafeina perfectamente seca
en forma de cosiras de color café amarillo.

La cafeina que se obtiene con este procedimiento contie-

ne casl siempre pequefas cantidades de esencias y grasas por
lo tanto debe purificarse.

OBSERVACIONES.—Bajo la accién del amoniaco el tanino
aue contiene se combina con éste, deja en libertad la cateina que
se disuelve en el cloroformo, la solucién cloroférmica con es-
te procedimiento queda de color café amarillento, por este medio
la cafeina que obtuve no fué completamente pura pues se en-
contraba alin impurificada por esencias y grasas.

SEGUNDO METODO:

METCDC DE A. HILGER Y A. JUCKENACK

100 grs. de tamo del café se dejan algunas horas en remojo
con 1500 cc. de agua durante una noche, pasado este tiempo se
pone a hervir durante 5 a 6 horas, se deja enfriar a una tem-
peratura de 60 a 80 grados, se anaden 375 cc. de solucién de
ccetato de cluminio bédsico de una concentracién de 8%, se agita
perfectamente y durante esta agitacién se agregan 9.5 grs. de
bicarbonato de sodio. Se hierve de nuevo durante 20 minutos y
se anade suficiente cantidad de agua para completar a 2000 cc.
se filtra y se recogen del liquido f{iltrado completamente cla-
ro 1000 cc. que corresponden a S0 grs. de la muestra, se evapo-
ran lentamente hasta la mitad y se contintia la evaporacién
agregando 25 gr. de hidréxido aluminico 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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tula, y por Gltimo se agota con tetracloruro de carbono puro
durante 8 ¢ '0 horas en el aparato de extraccién Soxhlet de
250 cc. de capacidad y calentando a fuego directn sobre una
tela de alambre o de amianto. El tetracloruro queda casi siem-
pre incoloro, se destila, quedando como residuo la cafeina com-
pletamente blanca que se deseca a 100 grados y se pesa.

OBSERVACIONES:—El tetracloruro de carbono casi siempre en
el comercio se encuentra impuro y por consiguiente no puede em-
plearse directamente para la extraccién. Se purifica agitdndolo
3 6 4 veces con carbonato de sodio y luego con agua se deseca
con cloruro de calcio y se destila entre 76 6 77 grados.

TERCER METODO:

OBTENCION DE LA CAFEINA POR EL METODO DE CALVET
Y HILGER

Preparada la muestra como anteriormente se ha dicho se
pesan 100 grs. y se ponen a hervir con 1600 cc. de agua duran-
te 3 a S horas agregando agua si la evaporacién es muy répida.

Durante el tiempo de coccién el cloruro caleinico se des-
compone pudiéndose extraer la cafeina. En seguida se filtra
el liquido sobre una tela, el residuo que queda se exprime para
aprovechar todo el liquido que ha quedado retenido en la casca-
ra. Al liquido filtrado se afiade solucién de acetato de plomo
al 10% poco a poco, procurcndo que la precipitacién sea comple-
ta, después el liquido se alcaliza con amoniaco hasta reaccién
francamente alcalina y se filtra nuevamente, este liquidc se ca-
lienta ligeramente y se somete a una corriente de hidrégenc sulfura-
do para que precipite todo el plomo que haya quedado er exceso,
una vez que precipita el plomo se filtra nuevamente y este liquido
se evapoera lentamente a bano maria. Ya que la solucién se ha
concentrado se deja enfriar depositéndose abundantes cristales
de cafeina.

Por este método la caleina que obtuve resulté bastante im-
pura; nuevamente la traté con agua para disolver las agujas y
en un embudo de separacién traté con cloroformo, agité perfec-
tamente con tres adiciones de 25 cc, cada unasepardndolas en
un vasito de 100 cc. evaporando el cloroformo en bano 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 muestra de cdscara preparada como se dijo anterior-
mente, se pesan 25 grs. que se remojan con alcohol de 95% du-
rante un dia. En seguida se tranfieren a un Soxhlet y e extraen
durante 12 horas con alcohol de 95% o el tiempo necesario para
que la extraccién sea completa. Se transfiere el extracto a una
cdpsula y se le agregan 25 grs. de MgO en suspensién en 250 cc.
de aguaq, se evapora lentamente sobre bafio maria agitando fre-
cuentemente hasta sequedad, se frota el residuo seco por medio
de una espdtula hasta formar una especie de engrudo con agua
caliente, que se transfiere a un embudo que tenga un papel fil-
tro muy fino, se lava la cdpsula con agua caliente lavando tam-
bién el precipitado, el filtrado y el liquido de los iavados se
pasa a un matraz de 1000 cc. que tenga una marca de 250 cc.,
lavando el precipitado hasta que el liquido alcance la marca.

En seguida se afiaden 20 cc. H,SO, al 1-9 y se hierve
suavemente con un embudo en el cuello del frasco, se¢ filtra a
través de un filtro doble humedecido; el filtrado se pasa a un
embudo de separacién y se lava con pequenas porciones de
H,SO, 1-9. Después se extrae con porciones sucesivas de 50 cc.
de cloroformo que se recoge en un embudo de separacién con 5 cc.
de la solucién de KOH al 1% se decanta el cloroformo en un fras-
co y la solucién tratada que queda en el embudo se lava por por-
ciones de 20 cc. de cloroformo cada una anadiendo este cloroformo
al anterior.

Se evapora a bano maria a pequeno volumen (de 10 a 15 cc.)
se deja evaporar a la temperatura ambiente el resto del clorofor-
mo, con lo que cristaliza la caleina en forma de agujas blancas,
se seca la cdpsula en la estufa y se pesa.

QUINTO METODO:

PROCEDIMIENTO DE SCOLOF MODIFICADO POR H. TRILLICH
Y H. GOCKD

En un embudo de separacién con filiro de algodén de vi-
drio se ponen 50 grs. de tamo de café, se humedece con NH,




7 ge deja media hora, luego se afaden 200 cc. de ete. acético

en porciones cada una de ellas se reune y se destila el con-

El residuo se hierve con lechada de Mg se filtra.
El filtrado se evapora a bafo maria hasta sequedad.

La cafeina contenida en el residuo se disuelve en éter acé-
tico o cloroformo, la solucién obtenida se filtra, se recoge en una
cépsula tarada, se evapora el disolvente y se pesa la cafeina.

SEXTO METODO:
METODO DE VERSMANN

Se prepara la muestra como ya se explicd y se pesan S0 grs.
del tamo, se mezclan con un quinto de su peso de cal viva des-
leida, y se destila la mezcla con alcohol de 80° en un aparato
de destilacién; se afiade nueva cantidad de cal y se sigue des-
tilando, se reunen los dos destilados, se pasan a un aparato de
destilacién para extraer el alcohol.

El residuo contiene la cafeina mezclada con cuerpos grasos;
se separa este Gltimo por decantacién y se recoge la la. parte;
tratarla con carbén animal, filtrar sobre una cdpsula y después
de llevarla a una evaporacién lenta se obtienen hermosos cris-
tales brillantes de cafeina en forma de agujas,

De los métodos anteriores el que mejor resultados practicos
obtuve fué el método de Calvet y Hilger, siendo un método {dcil
y adaptable a un proceso industrial.
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Cristales de Cafeina

. btenidos en el Tamo de Café
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Cuadros Comparativos de los Diferentes Metodos usados

para Determinar Cafeina en el Tamo de Café
de las Regiones Siguientes.

URUAPAN

Cantidad Peso en gms.  |Peso en gms. de la Gms. % de
METODOS de dela cdpsula Cafei
. Muestra cdpsula vacia con Cafeina ajeing
C.C. Keller 50 257328 257653 0.06350
i f::‘,f,’,::;,, 100 43.8900 43.9516 0.0628
Calvet 100 35.1330 35.2262 0.0932
Método Oficial de A.D.C. 2 30.3602 30.3761 0.0636
' s b
By ek 7 %0 384543 38.4787 0.0¢5%
Versmann 50 35.1340 35,1540 0.0400
Cantidad Peso en gms. Peso en gms, de la
METODOS de de : capsula (st',‘ de
Muestra cdpsula vacia con Cafeina afeina
C.C. Keller 50 38,4543 384872 0.0658
iy f:'f{,’,ﬁ,’c x 100 38.1340 38,1958 | 00618
Calvet | 100 30.3002 30.3972 ' 0.0970
Método Oficial de A.D.C. 2 25,7428 25.7596 0.0672
lic)
g e 50 43,8800 43.8998 0.0396
Versmann 50 35.1330 35.1508 0.0356
D Cantidad | Prm:’ey;‘pmx. Peso en gm;. de la Gms. $de
METODOS de e la cdpsula - =
Muestra cdpsula vacia con Cafeina Cafeina
:
C.C. Keller : 50 ‘ 30.3602 30.3922 0.0610
y i s oo AN | 100 35.1330 15.2021 | 0.0761
Calvet ? 100 ‘ 43.8900 43 9947 0.1047
Método Oficial de A.D.C. 25 | 38,1240 381397 0.0628
g ~% et | 50 25.7328 25.7492 0.0328
Versmann l 50 384543 384731 0.0376
Cantidad Peso en gms. Peso en gms, de la| Gms. % d
METODOS de dela cpsuba | 05 CE
’ Muestra | cdpsula vacia con Cafeina | G/ ens
C. C. Keller SR 43,8600 43.9242 0.0684
H. Hi !
A. Juzllf;:aych ‘ 100 | 25.7328 25.5019 0.0691
Calvet ‘ 100 30.3602 304513 0.0911
Método Oficial de A.D.C‘E 25 ll 33.1330 33,1489 0.0636
s f ach
H?‘gf;f,,,f oo % | 384543 384738 0.0430
Versmann 30 1 38.1310 38 1598 0.0516







" DIAGRAMA

DE UNA PLANTA DE EXTRACCION INDUSTRIALDE CAFEINA DEL TAMO DEL CAFE
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PROCESD DE TRABAJO MAQUINA 0 APARATO OPERACION
EXTRACCION ACUOSA EXTRAC. AUTO-CIRCULADOR 1 Hora
PRECIPITACION CON 1/
ACETADO LE PLOMO AGITADOR - ST
BOMBA BOMBA DE PRESION % 'y
FILTRO - PRENSA FILTRO-PRENSA BT
PRECIPITACION y
HIDROGENO SULFURADO AGITADOR 2 9
CONCENTRACION DEPOSITO LICOR CLARO LI
EVAPORACION AL VACIO EVAPORADO AL VACIO 2 horas
EXTRAC. CON CLOROFORMO EXTRACTOR TIPO SOXHLET > SO ’

FUERZAS PARA MOVIMIENTO 1 H.P. —g H.P
FUERZAS PARA EL VACIO 4 H.P. .
Vapor e 14 hora

LAgua 4 m?/hora

! Disolventes 25 Kg.

I Duracién Operacién 8 horas

Materia prima fratada 100 Kg.
Rendimiento 5.2 or,
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~ “DESCRIPCION DEL EQUIPO DE EXTRACCION INDUSTRIAL DE
UNA INSTALACION PARA CAFEINA DEL TAMO DEL CAFE”
ADAPTABLE AL METODO DE CALVET

El equipo total consta de los siguientes aparatos:

1.—Un extractor cilindrico.
2.—Precipitador para acetato de plomo.

3 —Depésito para recoger el liquido.
4 —Bomba de compresién.

5 —Filtros prensa.

6.—Evaporador de vacio.
7—Extractor tipo Soxhlet.

El metal de la construccién seria sin duda alguna de pre-
ferencia de cobre laminado, ntimero 22 el cual cuidadosamente
_estafiado constituiria un material ideal, pero quizds por la es-
casez de este metal en el comercio, podrd sugerirse la sustitu-
cién por lémina de fierro cobrizada por fusién de soplete oxi
acetilénico, que permite hacer adherir capas de muy regular
espescr y que naturalmente abarata considerablemente el costo
de los aparatos.

1.—EXTRACTOR CILINDRICO.—De 0.90 x 1.25 mts. con sis-
tema de auto remocién de ldmina de cobre nimero 22 interior-
mente estanado, con fondo perforado, lleva dos tapas una su-
perior de carga y ofra inferior lateralmente para descarga, per-
fectamente gjustadas, un serpentin de 5 metros de tubo de cobre
para la calelaccién indirecta, tubo de circulacién de 0.02 mts. con
casquete de choque, tres salientes de fundicién, para la fija-
cién de sus columnas de sustentacién de fierro tubular de 0.70
x 180 mts. cada una con sus bridas para su fijacién en el
pavimento, con amplia tubuladora de salida, llave de descarga y
tuberia también de cobre interiormente estanada que conduce al:

2.—Precipitador para acetato de plomo, de forma cilindri-
ca de ldmina de cobre ntmero 22 interiormente estanado, de
0.20 mts. de didmetro x 0.70 mts. de altura con sistema de ugitacién
sor palas de madera de engranaje a 45 grados, flecha, chumace-
ra y collarines y poleas, una fija y otra mévil, llave de des-
arga y tripié para su instalacién en comunieacién al:
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3.—Colector depésito de forma cilindrica de ldmina de cobre
nimero 22 de 0.50 mts. de didmetro x 0.25 mts. de altura interiormente
estanado con fondo abombado y tripié. Se comunica por un tubo
con la:

4 —Bomba de compresién 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.

5.—Filtro Prensa:— Que puede ser de aluminio o de madera
de forma cuadrangular de 0.70 x 0.30 mts. con ntimero de 10
marcos, con mandémetro, vdlvula y recipiente cuadrangular de
ldmina de cobre estafiado de 0.60 x 0.10 x 0.10 mts. conectado
mediante tubo de cobre de 1.5 ctms, de didmetro.

6.—Precipitador para écido sulfarico de forma cilindrica, de
ldmina de cobre numero 22, interiormente estafado, de 0.90 x
0.70 mts. con sistema de agitacién con palas de madera de en-
granaje a 45° grados, flecha, chumaceraq, collarines y poleas una fi-
ja y otra mévil, llave de descarga y tripié para su instalacién, que
comunica a un colector.

7. —Recolectador.-——Depésito de forma cilindrica de lédmina de
cobre nimero 22 de 0.50 x 0.25 mts. interiormente estanado con
fondo abombado y tripié que se comunica por un tubo a:

8—Una bomba de compresién similar a la que se des-
cribié6 en el No. 4, que pasa en seguida a un filtro prensa
idéntico al filtro prensa anterior que comunica a el evapora-
dor.

9.—Evaporador de vacio de ldmina de cobre interiormente
estanado con rompe espuma, mirilla, condensador tubular ca-
lentado por doble fondo de 1.50 x 0.50 mts. para la substancia
en ebullicién y condensador de 1.00 x 0.15 mts. con sistema
de enfriamiento y en conexién a una bomba de vacio y también
lleva un sistema de suspensién.

10.—Extractor para disolvente tipo Soxhlet de ldmina de
cobre No. 22, estanado interiormente, con calentador de dobie
fondo y en comunicccién con el condensador tubular, para la
recuperccién del disolvente, y con su dispositivo de remocién fécil
del depésito inferior para extraer la masa sélida, las dimensiones
de este aparato son: para el cuerpo de Extraccién 1.80 x 0.50
mts. para el retrogradader 0.50 x 0.50 mts. y 1.30 x 1.30 mits.
para el condenszder tubular que condensa al disolvente.
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PROCESO INDUSTRIAL

La materia prima se recoge en los lugares donde existen
grandes ~antidades como son las regiones cafeteras de Oaxaca,
Uruapan, Coatepec, Cérdoba, etc. Es llevada en costaies a un
tamizador No. 10 donde se separard el polvo y la tierra que
acompanan al tamo del café. Una vez limpio se lleva al apara-
to de extraccién, hay que advertir que siendo el tamo un ma-
terial muy fino se evitard de someterlo a trituracién o pulve-
rizacién.

1. —El tamo se coloca en el extractor por la parte zuperior o
de carga ajustando después perfectamente la tapa.

La extraccién se hace medionte un liquido disolvente que
exirae el alcaloide que nos occupa. En este caso el disolvente
usado es el agua a la temperctura cerca de ebullicién.

Para que el disolvente pueda tomar las sustancias es ne-
cesario que se ponga en contactc con sus mds diminutas parti-
culas y sean banadas compleiamente, para lo cual la materia
prima se coloca en el extractor de manera que queden espacios
para que el disclvente bane totalmente la materia prima y que
penetre en todas las grietas, se procurard que todo el aire,
tanto de las células y poros, asi como el que pudo haber queda-
do entre el material, salga, pues seria un obstéculo para el
contacto perfecto con el disolvente.

Una vez colocada la materia prima, como el disolvente no
se apodera de las sustancias de un modo stibito sino por el con-
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trario necesita cierto tiempo para penetrar en los hueccs 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 separard igual cantidad de este fltimo para ha-
cer una nueva extraccién.

El disolvente (en este caso agua), se hace penetrar al ex-
tractor por medio de una tuberia de calefaccién indirecta que
llega al fondo del extractor, y pasa el liquido caliente por el
tubo de circulacién que se encuentra en el centro del aparato.

El liquido caliente sube a manera de chorro dirigido ha-
cia arriba y va a chocar contra el casquete céncavo del extrac-
tor dejando caer el liquido sobre la materia prima en forma
de una lluvia, banando perfectamente de esta manera todo el ma-
terial. Cuando estd totalmente cubierto por el disolvente se deja
durante media hora en contacto.

La cantidad de materia prima que se ha calculado para el
aparato de extraccién segin las medidas de capacidad es de 100
kilos para cada extraccién.

Durante el tiempo de maceracién y debido al disolvente que
llega a temperatura elevada, el cloruro cafeinico poldsico, se
descompone totalmente, dejando en libertad al alcaloide que
nos ocupd.

Como el material al humedecerse tiende a apretarse y la
lexiviacién presentaria dificultad, pueden usarse cribas que se
colocan encima, entre y debajo del material, procurando asi
una corriente del disolvente y facilitando entre las capas me-
jor circulacién,

Como el disolvente que empleamos es el agua queda como
producto final la materia prima agotada y un liquido gue con-
tiene una concentracién mds o menos grande de la parte sclu-
ble de dicha materia prima.

El material agotado se retira por la descarga que tiene
el aparato en la parte lateral. La operacién dura una hora.

2—El disolvente cargado con el alcaloide y demds sustancias
que han sido disueltas en el agua pasan por medio de una llave
al recipiente de precipitacién donde es tratado por una solu-
cién de acetato de plomo al 10% precipitando de esta manera el
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Al agregar la solucién de acetato de plomo se hace girar
el sistema de agitacién, para que la precipitacién sea comple-
ta. La operacién se efectia en el término de media hora.

3. —Una vez que la precipitacién ha side completa, por medio
de una bomba de presién es llevado al filtro prensa, formado
por filtros montados parclelamentte en una serie de cdmaras fil-
tros, sostenidas por dos cabezales; uno fijo y otro mdévil, pro-
vistos de canales de entrada y tubo de desagiie para el filtrado.

Este filtro estd formado por dos bastidores uno es hueco
y el otro lleva una tela o red de alambre. Por medio de la bom-
ba van llendndosze los espacios comprendidos entre las placas,
se va cerrando el filtro por medio de un tornillo, la presién
creciente conduce las particulas gruesas a las placus del fil-
fro, mientras que el filtrado escurre por las diminutas llaves.
El liquido claro es recogido en charolas que llevan en su fondo
una perforacién que se comunica por medio de un tubo a un reci-
piente precipitador, de igual forma que el anterior.

4 —El liquido claro es sometido a una nueva precipitacién con
obijeto de quitar el exceso de plomo que ha quedado en la solu-
cién el cual nos estorbaria en nuestro proceso.

Para la preapitacién total del Pb usamos una corriente de
hidrégeno sulfurado; puede usarse también solucién de d&cido
sulfarico diluido siempre y cuando el material de la maqui-
naria no sea atacado por dicho dcido. Debe agitarse el liqui-
do por medio del sistema de agitacién que también lleva es-
te precipitador. La operacién dura media hora.

Este liquido nuevamente es extraido de una bomba y pasa
a otro filtro prensa que separard el precipitado del liquido claro.

5.—Este liquido claro se somete a evaporacién o con~entracién
de tal manera que concentre el liquido hasta formar una posta
que pueda separarse con facilidad y que pueda cometerse a una
extraccién por medio del cloroformo en el aparato tipo Soxhlet.

Generalmente la concentracién se ha calculado que se tar-
da dos horas, tiempo suficiente 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 cubrird totalmente la pasta, después calentdn-
dolo se hard funcionar igual que el aparato de extracrién So-
xhlet usado en el laboratorio. La extraccién dura por térmi-
no medio 2 hs; pasado este tiempo se desconectard el fondo
del Soxhlet donde se obtendrdn los cristales de cafeina.

El cloroformo se recuperard por medio del aparato desti-
latorio. La operacién total lleva 8 horas de trabajo obtenién-
dose un rendimiento teérico de 93.20 grs. por 100 kilos de mues-
tra.

GENERALIDADES Y ACCION FARMACODINAMICA
DE LA CAFEINA

Cafeina.—La Cafeina estd comprendida en el grupo de la
xantina, puede encontrarse en diversas plantas asi como en el
producto del metabolismo de los animales, pudiéndose obtener
sintéticamente.

N, - C, NH - CO

C, G -N, - CO C-NH-

! ' CB ! n CH

N, -C, - N, - NH- C- N-=
PURINA XANTINA

Los ndmeros indican la posicién de cada radical

CH, -N-CO
' ' CH,
CO C-N-
' " CH
CH,-N- C-N:=:
CAFEINA

La Cafeina o trimetil xantina de férmula C; H,, Ny, O,-H, O
de peso molecular 212, es la mdés importante de este grupo.
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~ Ez un clealoide descubierto casi simulténecmente por Runge
" (1820) Robisquet (1821) y Pelietier y Canventou (1821) ¢n el ca-
e

Es el alcaloide principal del café, thé, Cola, guarana, mate,
etc.

La cafeina cristcliza de sus disoluciones en forma de lar-
gas agujas flexibles, blancas, de brillo sedoso, que contienen
una molécula de agua de cristalizacién, al aire pierde parte
de esta agua, a 100° se vuelve anhidra. Funde a 230.5 giados.

Su solucién acuosa tiene un sabor algo amargo, su reaccién
es neutra y Spticamente inactiva, es soluble en los disolventes
orgdénicos éter, cloroformo, sulfuro de carbono y tetracloruro de

carbono.

La cafeina cuando es pura es casi insoluble en el éter, poco
soluble en agua fria y alcohol; es md&s soluble en agua calien-
te y muy soluble en doroformo, siendo empleado este disolven-
te para su extraccién.

La cafeina se encuentra en las plantas de varias familias,
siendo estas plantas consumidas como estimulantes,

La caleina es un alcaloide de accién principalmente exci-
tante del sistema nervioso central. Se absorbe répidamente tan-
1o después de su administracién oral como parenteral, se elimi-
na por el rindn y la bilis, la mayor parte (80%) se destruye
en el organismo formando urea.

La accién sobre el sistema nervioso central es como excitan-
te intenso pero su accién principal se ejerce sobre la corteza
cerebral, bulbo y médula espinal. Excita toda la corteza, pro-
duce aclaramiento de la mente, disminuye la somnolencia y la fa-
tiga, pudiendo presentarse en el individuo mejor asociacién de
las ideas, estos efectos aparecen con la administracién de 15 a
20 centigramos de cafeina en el adulto; con dosis grandes sobre-
viene después de la excitacién una depresién. Sobre el bulbo su
accién solo se monifiesta cuando se administran grandes dosis y
se hace més potente cuando hay depresién previa del bulbo. La
accién sobre el cerebro es primero excitante y deprimente des-

, pués, afecténdose més intensamente que la médula.

En la accién cardio vascular sus efectos son bastante in-
tensos aliin cuando no se aprovechen por la gran exicitacién nervio-

sa que produce.
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Determina en general mayor lentitud y regularidad del pul-
so vigorizdndose el corazén, en algunos casos, hay acelera-
cién del pulso e irregularidad del mismo.

La accién cardio ténica es muy discutida, seglin opinio-
nes aumenta la tensién vascular y tonifica el corazén cuando
las dosis son medianas, mientras que las elevadas ya téxicas,
aceleran sus latidos y las hacen irregulares.

La accién sobre la presién sanguinea es muy variable tien-
de aumentarla por la excitacién cardiaca y el centro vaso mo-
tor, en tanto que la disminuye por exictacién del contro vagal
y vaso dilatacién periférica, por lo general provoca rrayor ve-
locidad circulatoria. La presién arterial aumenta por la ma-
yor energia de los latidos cardiacos.

Su accién sobre el sistema muscular es de facilitor las con-
tracciones musculares disminuyendo la sensacién de fatiya, gra-
cias a ella no solo el influjo nervioso motor y voluntario parte
del cerebro con mds energia, sino que obra sobre centros
motores medulares mds excitables.

La cafeina es absorbida fécilmente por la mucosas digesti-
vas y la via hipodérmica; obra como diurético por una accién
electiva sobre el epitelio renal. Aumenta la excrecién del écido
carbénico, también parece tener usos como excitante de las
secreciones salivales e intestinales, ademd&s aumenta ligeramente
el metabolismo basal.

En el hombre se han observado con grandes dosis efectos
de insomnio nervioso, excitaciones, temor y palpitaciones de-
sagradables.

Con mayores dosis produce delirio y mania temporal y fi-
nalmente convulsiones de tipo de la extricnina. Con dosis de
0.9 grs. ce han observado accidentes téxicos, y la muerte con
dosis de 3 grs.
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CONCLUSIONES

Como se puede observar del estudio comparativo de los dis-
tintos métodos usados para la extraccién de la cafeina, el que
mdés se presta por la facilidad en la préctica, en su aplicacién
y por la sencillez del proceso para obtener el alcaloide es sin
duda alguna, el método de Calvet. Método igualmente satis-
factorio en la préctica de laboratorio que en el mdés vasto cam-
po de la explotacién industrial, considerando como factores de
importancia, la facilidad extrema de la operacién y la posibi-
lidad de repetir las precipitaciones de los cristales de cafeina.

Esto por lo que se refiere a las consideraciones puramen-
le técnicas del proceso para la extraccién de la cafeina, sin
tener en cuenta alguna el factor econémico que en este caso resul-
taria incosteable.

El Gnico factor en faver de la explotacién industrial de los
residuos del café o sea el tamo es que hasta ahora no se
le ha encontrado ninguna utilidad préctica y que su costo es
practicomente nulo. Factor perfectamente comprensible en la Eco-
nomia de otras Naciones menos favorecidas de la nuestra, en las cua-
les el aprovechamiento de todo lo que sea posible residuos y desper-
dicios es una necesidad vital haciendo caso omiso de la costea-
bilidad de la explotacién racional de dichos desperdicios.

Concluyendo creo que el Método de Calvet dada su faci-
lidad en la practica puede ser ventajosamente usado para la
extraccién del alcaloide en ofras plantas, como thé, guarana, ca-
fe, etc. '
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