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SENORES JURADOS:
1

En la continua observacién de los fenémenos naturales,
en que el espiritu se abstraee e investiga las condiciones en
que se producen, busca las causas y las leyes que les rigen
Y procura aprovechar sus efectos en beneficio de la humani-
dad en su marcha hacia el progreso, la QUIMICA ocupa un
lugar preeminente entre las ciencias fundamentales, ya gue
estudia las transformaciones que experimenta la mdteria, ba-
jo la influencia de los distintos agentes capaces de modificar-
la y ain cuando entre sus leyes, perfectamente definidas y
sus fonémenos ya conocidos, se encuentran teorias e hipéte-
sis mds o menos probables, estas pueden llegar a establecer
una ley definitiva, segiin la invesiigacién que se verilique para
establecerla.

Si la Quimica es una de las ciencias trascendentales
por encontrarse sus fendmenos repartidos en todos los tiem-
pos y lugares, debemos considerar que la misma se presenia
en ol cuadro de los conocimientos humanos, o bien como cien-
cia especulatliva o como ciencia experimental, llevdndonos a
examinar su cardcter, sus métodos de estudio, la indole y
naturaleza de sus fendémenos, las relaciones que la enlazan
con las demds ramas del saber y el lugar que le corresponde.
en la clasificacién general de las ciencias, para sentar una
linea definida hacia el progreso.

En el continuo devenir del tiempo, la evolucién de lus
Naciones hacia su progreso y civilizacién no podia realizarse
con el sélo contingente masculino. Si examinamos cualquieru
de las etapas evolutivas de la humanidad hacia su adelanto,
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oncontramos quo en cada una de ellas, se ha marcado la pre-
poncia de una mu}orode varias mujeres y en la Quimica, sub-
ray6 su presencia, cor esplendores de gloria MARIE CURIE
y en este siglo la influencia femenina en todas las ramas del
saber es docisiva,

Expuesta a grandes rasgos la importancia que tiene
la Quimica on nuestro siglo y la colaboracién que le presta la
mujer, y sf ol estudio y la cultura encarnan simbélicamente
ol unico camino que e! hombre debe seguir hacia el progreso
y en los laboratorios estd el crisal donde la naturaleza desen-
trafia sus socretos para el bien o el mal de la humanidad, pre-
eento en las sigulentes pdginas, a la consideracién y bena-
volencia del honorable Jurade al que me dirijo, este pequeiio
enfuerzo, que no es una tesis que encierra verdades axiomiti-
cas, sino el resultado de los ensayos y prdcticas de laborato-
rio, que fundadas en los estudios verificados y en investigu-
ciones realizadas con anterioridad, pretende llevar al génezo
humano, un producto (EL CAFE). que sin quitarle su presen-
tacién y grato sabor, no perjuidique su organismo.
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n
DESCRIPCION DE LA PLANTA Y SEMILLA DEL CAFE .
S (Colfea Ardbiga) :
CLASIFICACION BOTANICA

Las plantas productoras de café pertenecen ‘dvl‘ Qénexo
Cotfea, familia de las Aparindceas, subfamilia de las Caleteas.
Tribuo de las Ixoreas.

DESCRIPCION

Son arbusto o arbolillos siempre verdes, de ramas re-
dondas o comprimidas, nudesas de trecho en trecho algo ho-
rizontales, opuestas y alternas de dos en dos, de corteza obs-
cura que se resquebraja cuando se seca. Rara vez de hojas
caducas, son opuestas, lampinas, lustrosas, en-el haz con bor-
des sinuosos, ovaladas en verticilios de tres, casi sentadas o
cortamente pecioladas: estén provistas de estipulas. Las flores
son blancas de olor semejante al jazmin, regulares y herma-
froditas, con un receptdculo céncavo en el que se halla colo-
cado un .ovario completamente infero, en cuyos bordes se en-
cuentra un cdaliz de cuatro o cinco dientes valvares y corola
gamopétala, hipocrateriforme o infundibuliforme de cinco di-
visiones contorneadas de tubo md&s o menos largo, lampino o
velludo en el cuello con cinco estambres insertados sobre un
tubo alterno con las divisiones de la corola, de filamento cor-
to v de anteras biloculares introsas y dehiscente por dos hen-
diduras longitudinales; el ovario estd coronado por un disco
epigino sobrepuesio de un estilo filiforme de dos ramas estiy-
maticas tubuladas y de dos celdas una anterior y otra poste-
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rior. Cada una contiene un évulo ascendente andalotropo y
micréfilo descendente hacia afuera, cubierto por un obturador
ancho que desaparece después de la fecundacién.

El fruto es una fruta de color rojo, al tamafie de una
cereza, de forma oval o esférica, mds o menos CArnosa que con-
tiene dos nicleos coriaceos, convexos en el dorso, y plano por
su cara ventral, conteniendo cada nicleo una semilla de las
mismas formas, presentcmdo sobfe su cara ventral un surco
longitudinal de siete milimetros de longitud, ocho a diez dé-
cimos de anchura y cinco a seis de grueso, debide al enrolla-
miento de la semilla sobre si misma. La semilla encierra baio
sus tegumentos un albimen cérneo de un color gris amari-
llento o gris azulado sabor dulcineo y algo acre, color débil.
Consta la semilla de cubierta y almendra, la cubierta o epis-
permo suele faltar én el café comercial pero siempre conserva
restos de él. La parle mds importante que est& constituida asi
exclusivamente por el endospermo, cerca de la base de la se-
milla esta situado el embrién que es muy pequeiio.|Las semi-
llas- de café corresponden al grupo de semillas en las cuales
las substancias que han de servir de alimento al embrién no
s6lo forman parte del contenido sino que se encuentran en
forma de membrenas celulares, de ahf su dureza.

Las células del endospermo son de paredes gruesas
con nudosidades, sin espacios intercelulares. En la periferia
de la almendra y constituyendo la caja externa del endosper-
mo las células son cénicas, provistas de cuticula'las siguientes
son mayores, alge estiradas, radiadas. irregulares; hacia el
centro de las células son estiradas tangencialmente aplana-
das. Contienen unca cantidad notable de una masda uniforme
incolora que se disuelve parcialmente en el agua quedando
sin disolver pequefias gotitas y granitos, restos de protoplas-
ma, malerias grasas, azicar, tanino y muy poca fécula de
granos diminutos. El embrién es muy pequefio el tejido de la
radicula y de los minidsculos cotiledones de forma acorazo-
nada es muy delicado, sus células estdn llenas de protoplas-
ma y globulillos de materias grasas. La cubiérta que se con-
serva on el surco, separable en las semillas ablandadas, es de
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estruchira caracteristica y sirve para la identificacién del ca-
{é. Esta pelicula es examinable al microscopio sin necesidad
de preparacién Y se pueden dxstmguir célulus caracteristicas.

et

COMPOSIC!ON DEL cm CRUDO : foon
- El cdfé crudo contiene: :
1.—Cierta cantidad de agua, que depende de muchas
circunstancias externas, como son: primera, el estado de mu-
durez, la manera de hacer ia recoleccién, el modo y tiempo
de dimacenaje, las alteraciones que haya suirido.y la adicién
de materias para cqumentar su peso; - : :
2.—~Azicar no reductible por el Fehling, por lo que se
inflere que puede ser sacarosa; - : -

3.~Un hidrato de carbono poco conocido; *

4 .—Pentosana;

5.—Gelactana;

6.—Manana en la parte inscluble;

7.—Una pequena cantidad de dextrina;

8-—Materias grasas en forma de gliceridos del dcido
oléico. palmitico y estedrico y algo de oléico libre;

9.—En las cenizas sales de potasio, calcio y magnesio;

10.—E! alcaloide, que es el componente principal del
Caté la Cafeina.

Algunos cutores opinan, que en el café en crudo, ne
existe el azicar, sino como un glucesido, écido cafeté&nico com-
binado con potasio y caleina.

CAFEINA.—Se le llama también guaraning, teina, me-
tilteobromina o trimetilxantina. Su f{érmula condensada es

C.H,,N, OI'H'-' 0
vy la de su constitucién es:

H,C — N — C == N\

I l
c? c-m/
| |
CH;,
l'ln C - N - CH

Co
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! Forma agujas blancas, flexibles, de brillo sedoso pier-
de con facilidad al aire, parte de su agua de cristalizacién, y
a 100 grados se hace anhidra. Es soluble en 80 partes de agua
fria y en dos partes de agua caliente, dando un liquido amar-
go neutro. Es también soluble en 9 partes de cloroformo y en
1,300 de éter. En el alcohol absoluto, sulfuro de carbono, ben-
zol y éter de pelréleo, es poco soluble. El dacido sutirico y el
nftrico cone. disuelven la cafefna sin colorearse. El cloroior-
mo, benzol y alcohol amilico, se apoderan completamenie da la
cafenia en sol. &tida.

La cafefna se combina con los écidos enérgicos for-
mando sales bien caracterizables, siendo poco esiables, pues
el alcohol o el agua los descomponen en el acido o la base.

. La cafeina pura y el salicilato, benzoato y citrato se
usan como estimulantes del rindn, del corazén y del sistemar
nervioso.
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11 8
VARIEDADES, CULTIVO Y PREPARACION DEL CArE.

VARIEDADES DEL CAFE:

Por el cultive se han producido un gran nimero de va-
riedades del calé, que se caracterizan por la forma, color,
volimen o calidad del grano. En realidad, el ntimero de va-
riedades del café es pequefio aunque se hable de muchas.
Gran parte de las llamadas variedades, no son otra cosa que
los resultados obtenidos casualmente en el cultivo de la plan-
ta al pasar de un clima a otrp.

El original o sea de donde la viene el nombre a la
planta del café “"EL COFFEA ARABIGA"', crece en el reino de
Nerea o mejor dicho en Koifa, extendiéndose por todo el in-
terior del Africa, hacia el Nilo Blanco.

Fué durante mucho tiempo partrimonio exclusivo de los
drabes. :

En el siglo XVIII, Holanda, Inglaterra y Francia, co-
merciaron directamente con Arabia para obtener ese produc-
to, siendo un subdito de la primera de las naciones mencio-
nadas. quienes adquirié unos piés de café que transportéd a
Batavia en donde crecieron y se multiplicaron f&cilmente.

Debido a los esfuerzos personales de Clieux se debe la
introduccién y la propagacién del café en la Martinica, pa-
sando de aqui a todas las islas adyacentes, cultivandose ac-
tualmente no sélo en Arabia y las naciones mencionadas sino
en Java, Ceilén, China, Filipinas, Santo Domingo, Puerto Ri-
co, Cuba, Jamaica, Costa Rica, San Salvador, Brasil y otras.

De las veinte especies de café que se conocen la mds
importante de todas, porque interesa a la medicina, a la Eco-
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nomia y hasta la polftica os el calé de la Arabia, siguiéndole
on importancia las siguientes especies:

Colfea Laurinea, de la costa del Africa.

Coffea Liberiana, procedente del Africa Occidental.

Calé Mirto generalizado en Cuba.

Caté Bastardo cultivado én el sur de Brasil.

Café Edén, de las Islas Reunidn,

Cailé Le Roy importado en las Islas Reunién.

CULTIVO DEL CAFE:

Pdra cultivar la planta del café se requiere una tem-
peratura media de 20? a 249 Cent. cuando menos pues en Bra-
sil y Ceildn, por su calor y humedad se desarrolla a una tem—
peratura menor de 20 grados.

‘Se propaga por medio de semillas, esquejas, estacas.
ccodos, injertos y plantones.

Su época varia segin las condiciones climatolégicas
del lugar siendo propicia en cualquier época en terrenos de
regadio.

La seleccién de la semilla es de importancia capital,
pues estas deben estar en perfecto estado de madurez, frescas
y sin haberse desecado, pues pasado determinado tiempo, pier-
den sus facultades germinativas y por dltimo escogerse entre
las mejores producidas por las plantas més jévenes v de ma-
yor gradc de produccién.

Preparado el terreno para hacer las almdécigas, se tra-
zan los surcos donde se eatierra la simiente, desprovista de su
pulpa, pero con su cubierta coriacea, tapdndolas ligeramente
con tierra y ddndoles un riego de lluvia fina.

Preparadas de este modo y creadas las plantas en los
semilleros se procede a la plantuacién del cafetal, debiendo
preferirse el método de costado por ser mds seguro y resis-
tente y que consiste en arrancar la planta al ano de haberse
sembrado la simiente, se le despunia la raiz central, las la-
terales y las hojas. se les corta la via central del tallo y se

16

e 6 T g S A 2 i v



planta apretdndolas {uertemente a una distancla de cuatro
metros.

Por medio de injertos se propagan las variedades selec-
tas que convenga generalizar.

Después de verificada la plantacién se debe dar un
abundante riego en terrenos que sea de regadio y si faltan
las lluvias; en terrenos que no sean mds que de temporal la
plantacién debe hacerse solamente en época de lluvias.

Por regla general deben podarse los cafetales y enton-
cos se hace necesario labrar los plantios tres o cuatro veces
al afio y ademds de destruir las malas hierbas, que influirian
en la calidad del café, debe abonarse el terreno de los ca-
fetos.

El café de acuerdo con su composicién quimica, nece-
sita abeonos especiales formados por el estiercol de todos los
animales domésticos, unidos a polvos del camine, hojarascaq,
maderd y desperdicios de substancias vegetales.

En el cultivo del café la cuestién de sombra es impor-
tante. La principal funcién de esta es proteger a las plantas
contra los vientos y la evaporacidén demasiado rdpida duran-
te el tiempo seco.

En México los drboles que se intercalan en los cafetd-
les son gencralmente el ahuacate, el chico, mamey, ete. cuan-
do las plantas son adultas; cuando son jévenes se intercalan
platanos.

RECOLECCION Y SEPARACION DEL CAFE:

La recoleccién se puede hacer de dos maneras: se de-
jan caer los frutos en el suelo y se pasan luego por una criba
o se recogen en un lienzo colocado alrededor del arbusto para
que no se mezclen con la arena.

Para sepurar las semillas del fruto, se usan dos proce-
dimientos: en seco y himedo.

En el primero se deja secar bien el {ruto, tendiéndolo al
sol, y para que se seque con uniformidad se cubre con pafios
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los tltimos dias. Cuando al revolver los frutos se nota cierto
ruido producido por las semillas que quedan sueltas, se con-
sidera suficientemente seco y se almacena, pudiéndose con-
servar asi el tiempo quo so desoce; a medida que va necesitan-
do se va separando la pulpa y a la vez la cubierta apergami-
nada (endospermo); con este procedimeinto se obtiene un cuté
de mejor calidad.

Por el segundo método, se llevan los frutos inmediata-
mente después de la recoleccién a las méquinas estrujadoras,
para separar la pulpa; luego pasan ¢ una criba cuyas mallas
son bastante grandes para que las semillas puedan pasar a
avés; después de esta operacién que no debe perjudicar la
cukierta apergaminada. para que ne desmerezca el color del
café son llevadas las semillas, mediante una corriente de
agua al local donde se han de sufrir la fermentacién, ensegui-
da se lava la semilla hasta que no esté pegajosa al tacto; una
vez hecho lo anterior, se escurren las semillas y se secan al
sol o en corrientes de aire caliente. Con este método se obtie-
ne rapidez pero no un café de tan buena calidad con el pri-
mer método.

TORREFACCION.

Se llama torrefaccién al tostado del café entre 200 y
250 grados, Antes debe limpiarse para separar el grano delec.
tuoso y las piedras. Se lava rdnidamente cnn agua fria en un
recipiente, revolviendo fuertemente se viert. luego el agua r4-
pidamante para no disolver los componenter solubles. Aun hu-
medo se puede tostar. Esta operacién se efectiia en tambores
airatorios que se llenan sélo hasta sus dos terceras partes y
se calienta répidamente a tuego directo. Se desprende prime-
ro vapor de agua, a continuacién productos aromdticos de des-
tilacién seca. Cuando tiene un color pardo uniforme, se sus-
pende la torrefaccién, ensequida se deposita en una mesa la
semilla, y se revuelve mucho para evitar alteracio. por el
calor obtenido. Se coloca en vasijas cerradas Y se muele antes
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de emplearlo para que no desprenda el olor y para evitar que
al contacto del aire se aciditique.

Algunas veces al iniciarse la torrefaccién se aiiade
azucar al caié para darle un aspecto mds agradable, ya que,
al fundirse el aziucar se transforma en una materia acarame-
lada parda, que le da un hermoso lustre al café; al mismo
tiempo obstruye los poros (en virtud del desprendimiento de
gases) con lo cual se trata de impedir que el oxigeno del aire
descomponga la materia grasa.

Con la torrefaccién el café experimenta algunas varia-
ciones en su composicién, el agua y la celulosa disminuyen,
las materias grasas aumentan, la dextrina también al trans-
formarse en ésta otros hidratos de carbono. El 4cido ténico o
cafetdnico disminuye a la mitad aproximadamente, el aztcar
es md&s o menos destruido. Se forma el cafeol, substancia oleo-
sa que contiene los productos volatiles que dan aroma al ca-
{é; pierde un cuarto de su peso y aumente su volimen el do-
ble; las células llenas de sustancias proteicas, materias gra-
sas, azucar y dcido y tdnico se rompen y destruyen y una par-
te de la grasa sale al exterior dando a los granos un aspecto
grasiento.
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w.
INFUSION DE CAFE Y SUS EFECTOS

Con las semillas tostadas y molidas del café se prepa-
ra la bebida tan ¢onocida con ese mismo nombre.

Aun cuando el café no es un verdadero alimento, pues
carece en absoluto de albumina, y el azdcar se destruye en
parte en la torrefcccidén, no es sino un mero estimulante de la
nutricién en general, del sistema nervioso, de la circulacién
¥ de las funciones del cerebro.

Una infusién de 15 grs. de calé tostado, tomado ca-
liente acelera el pulso, produce sensacién de calor en gene-
ral, aumenta la secrecién urinaria, acelera un tanto la respi-
racién, hace mds frecuentes las contracciones del intestino y
de la vejiga, lentifica la descomposicién orgénica, hace mds
sensibles los sentidos y mds viva y ligera la imaginacién.

Se ha observado en la prdctica que una mfusxon de café
tostado que contenga una cantidad determinada de cateina,
produce mds accién que la misma cantidad de cafeina pura,
existiendo la hipétesis de que los aceites esenciales que se
desarrollan en la torrefaccién son en parte responsables de
este qumento de accién. por tanto, el uso inmoderado del caié
ocasiona alteraciones en la digestién, eretismo nervioso consi-
derable, dafios graves en la nutricién y su abuso conduce «
una intoxicacién llamada cafeismo la cual reviste dos formas.
aguda y crénica.

La primera se manifiesta por cefalalgia, vértigos, tem-
blores, embotamiento de las extremidades. nauseas, boca-
nadas de calor, cierta especie de embriaguei, insomnios, al-
teraciones de vista. de oidcs y delirio algunas veces.

La intoxicacién crénica o abuso habitual del calé, pro-
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duce efectos variados segun la naturaleza del individuo, pe-
ro por regla general la faz se vuelve pdlida, blanca, amari-
llenta, grisdcea o terrea. mientras los rasgos fisonémicos se
contraen o envejecen y los ojos adquieren un brillo inusitade.
El enflaquecimiento extremo contrasta con el abotagamiento
de la cara.

ACCION TERAPEUTICK.

La accién terapeiitica del café hay que reconocerlq en
los distintos estcdos patolégicos.

Es uhl en la cefaldlgia y jaquecas que sobrevienen des-
pués de las comidas: en los casos de coma, en los mareos, en
los entorpecimientos generales y en el envenenamiento por ¢l
opio su accién beneficiosa es compleja, ya que obra a la vee,
por la excitacién que determina al activar la diuresis y por
formar con los alcaloides de aquella substancia compuestes
insolubles; sirve ademds como vehiculo para otros medicg-
mentos como el aceite de ricino, yoduro de potasio, quining,
etc.

Estd contraindicado en los nifios, en los neurépatas, en
los cardidépatas con lesiones v&lvulares, hipertrofia del cora-
z4n o palpiaciones nerviosas y siempre que produzca tras-
tornos digestivos, palpxtacnoxes, insomnios o excxtucxones ner-
viosas. Esto se combate con valeriana.
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v |
 ENSAYOS PARA LA DESCAFEINIZACION DEL CAFE.

A una cantidad (2 kilos), de calé caracolille comer-
cial. sin tostar lo dividi en un mortero a que quedara de ta-
mafo regular. mds bien grande, le quité luego la mayor par-
te de la cuticula argentina que le quedaba y lo guardé en
unos f{rascos de vidrio bien tapados; de ahf tome muestras pa-
ra buscar el porcentaje de caleina y para descafeinizar el
grano.

PORCENTAJE DE CAFEINA,

Tomé una muestra de café sin tratar ni tostar, ya divi-
dido y en un pesa filtros pesé por dilerencia 8.39 grs. Para
extraer todas las materias solubles. del calé, entre ellas lo
cafeina, 1o agoté tres veces hirviéndolo cada vez con 50 c.c. de
agua. destilada, ya que estaban {rias las aguas del agola-
miento f{iltré y lavé con agua destilada el filtro; recibi el {il-
trado en un balén y aforé a 200 c.c. para eliminar el tanino glu-
césidos y gomas anadi al liquido, reactivo de subacetato de
pleomo.

El reactivo de subacetato de plomo lo preparé ana-
diéndole a 500 c.c. de agua destilada, 215 grs. de acetato neu-
iro de plomo, y 65 grs. de litargirio (Pb0), hervi iurante media
hora dejé eniriar y reposar, decanté y filtré el liquido, el que
utilicé como reactivo.

El liquido de los agotamientos ya precipitado con el
reactivo de subacetato de plomo, lo filtré, lavé el precipitado
varias veces con agua destilada e hice pasar por las aguas fil-
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tradas una corriento de dcido sulfhidrico, para eliminar el ex-
ceso de subacetato de plomo. Filtré, el f{iltrado lo hervi, para
reducir su volimen, quitar el exceso de sulthidrico y para
acabar de precipitar el sulfuro de plomo que hubiera quedado
sin precipitarse o en estado coloidal; dejé enfriar y volvi a
pasar por el mismo f{iltro el liquido hervido lavé el precipxludo
varias veces con agua destilada.

Recogt el filtrado en un balén de decantacién le afiadf
diez centimetros ctbicos de cloroformo. agité {fuertemente, lo
dejé reposar decanté y recibt el cloroformo, en una capsula
tarcda y lo évaporé: repeti estas operaciones tres veces y me
queddaron on la c&psula unas agujas blancas, sedosas byi-
llantes, de la cafefna contenida en los 8.39 grs. de café Pe-
sé enseguida la cdpsula y por diferencia obtuve el pess de ia
cafeina 0.0865 grs.; para obtener el porcentaje: e!ec!ué las ii—
guientes operaciones: :

0.0865 x 100
= 1.03 %

8.39

Repitiendo el procedimiento con 8.258 grs. de calé en
las mismas condiciones, obtuve 0.045 grs. de cafeina ¥ un por—
centdje de 1.023.

Con 7.929 grs. de café obtuve -por el mismo procadl-
miento 0.0815 grs. de cafeina y 1.027 de porcentaje. ‘

Para obtener el promedio del porcentaje sumé los resul-
tados obtenidos:

1.030
1.023
1.027 3.080
- ————— == 1.026.
3.080 3

promedio del porcentaje de cafeina en el calé sin tratar

El anélisis lo hice con el café en crudo, porque ol calé
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‘tostado da liquidos dificiles de filtrar; al afiadir el reactivo
de subacetato de plomo da cantidades mayores de precipita-
do que engloba la cafefna, con lo que se obtienen resultades
{alsos; ademds la solucién no se decolora totalmente, 16 cnie
dificulta la separacién del alcaloide puro.

EXTRACCION.

Para la oxtraccién de la cafeina de la semilla se nece-
sila un disolvente de aquella, que no altere las propiedades
cromdticas y de sabor del café o si las altera sea de marera
mnuy poco notable; debe ser ademds este disolvente de un pre-
clo poco elevado par aque sea costeable el procedimiento.

" PRIMER DISOLVENTE EMPLEADO.

El primer disolvente que empleé tué la bencina recti-
ficada se le llama también bencina de petrélec.

La bencina de petrdleo es la parte de petréleo ameri-
cano cuyo punto de ebullicién estd comprendido entre 60?7 y

80° estd formada por los hidrocarburos saturados de iormula
C, H,, hexano y 0, Hy,, heptano.

Es un liquido incoloro de olor especial menos denso gue
el agua e insoluble en ella y en el alcohol. Soluble en éter,
cloroformo, sulfuro de carbono, y los aceites. El yodo se disuel-
ve ddndole un color rojo frambuesa.

Se debe usar con muchas pricauciones porque es muy
voldtil y sus vapores se inflaman con gran facilidad.

PRIMERA PRUEBA.

Tomé 30 grs. aproximadamente de calé crudo dividido
y limpio, lo coloqué en un cilindro de papel filtro cerrado en
sus extremos por algodén, lo introduje en el Soxhlet y lo traté
con bencina durante cuatro horas. Saqué el cilindro de papel
filtro del aparato y extendi el grano sobre una mesa limpia

25



para eliminar la bencina de que estaba impregnado. Cuando
estuvo bien seco el café y sin olor a bencina pasé 5.431 gss.
y repitiendo el procedimiento para encontrar el porcentuio
de cafeina, obtuve el siguiente resultado:

Cafeina 0.038 grs.  Porcentaje en el café 6.99
Pormedio de porcentaje de cafeina antes de tra- Lo
tar el café : 1.026
Porcentaje de cafeina en el café tratado 0.699
Cafefna extraida 0.32'1',

El café restante lo terrifiqué en un tambor giratoﬂo.
cuando tomé un color pardo suspendi la torrefacecién. lo co-
loqué inmediatamente en una mesa limpia y lo revolvi iu,t-
temente hasta que se enfrié. Cuando estuvo {rio, lo molf y ¢o-
loqué en un recipiente cerrado. Quedé de buen sabor y aroma.

SEGUNDA PRUEBA.

Con 40 grs. do café aproximadamonte y elecluando Jas
mismas operaciones que en la prueba anterior, agoté con el
mismo disolvente, bencina rectiticada, duranto sols horas. Yas.
pués de agotado lo puse al alro de la misma manera que ol
anterlor y para saber ol porcoentaje de culofna rotenida pa-

8é 6.763 grs. do calfé tratado con ol quo obtuve loa sigulentoes
resultados:

Calefna 0.405 grs. Porcontaje on ol caiéd 0.596
Promedio de porceniaje do cafeina auntes do tra-

tar el café 1.028
Porcentaje de cafeina en o! calé tratado 0.596

———— o wep—

0.430

Cafeina extraida

Después do tostado y molido, ol calé queodé de buan
olor y sabor.
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TERCERA PRUEBA

Pesé aproximadamente 40 grs. de caifé y siguiendo el
mismo procedimiento de la primera prueba agoté el café du-
rante 7 horas, con el mismo disolvente, Lo saqué del aparato’
¥ cuando esiuvo completamente excento de bencina, investi-

gué el porcentaje de cafeina pesando 7.665 grs. de café en los
que encqnlré: o

Cafeina 0.425 grs. Porcentaje en el café !']._5‘5'4‘
Promedio del porcentaje de cafeina antes de tratar

el cale 1.026
Porcentaje de cafeina en el cafe tratado 0.554
Calefna extraida 0.472

El caié do osta prucba ya tostado y molido quedé de
buon sabor y aroma.

CUARTA PRULBA

Lieatudando o) piamo provedindento de la primers prio-
bre, agotd con benetna dugante 24 hotan, enaranta gramos de
anld aproximadamento Dospudn do exponsilo al alie y suan-
do ya no tenfa boneina huagud sl poreoniage de calelng, do
manera expussta ol prneipio del capltalo y obtuve ol sl
gulente rosultada con 7 30 gis de wald

Caleina 0.034 ¢ru Poreomtaje on el cald 11 400
Promedio dol porcontaje de eafeina anton do tra.

lar el cald 1026
Porcentaje do calolua on el cald tratadae 0.460
Caloina oxtraida - 0.586

L) rosto del ealo tratado o tarrifigud y moll. Quadd o
buea sshor, pero de aroma mores fuerto.
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QUINTA PRUEBA

Traté 40 grs. aproximadamente de café, ofectuando las
oporacionu indicadas en las pruebas anteriores, agot‘ du-

rante 24 horas. Después de sacado del aparato y cuando ya

no tenia bencina peeé 8.0140 grs. de café tratado al que ana-

licé, para.buscar el porcentaje de cafeina y obtuve los si-

guientes resultados:

Cafeina: 0,0187 Porcentaje en el café 0.233
Promedio del porcentaje de cafeina antes de tra-.
tar el café . 1.026

Porcentaje de cafeina en el café tratado 0.233

Cafeina extraida . 0,793

Después tosté y molf el calé, quedd de mal sabor y casi
sin aroma. '

SEXTA PRUEBA

Algunos disolventes en solucién dcida, se apoderan
totalmente de la cafeina, por lo que a 40 grs. de café limpio
y triturado los traté con bencina a la que le habia anadido
50 c.c. de sol. de dcido clorhidrico al 1.23 por ciento aproxi-
madamente. durante 10 horas.

Saqué el calé del aparato lo lavé rapidamente con
agua le afiadi en seguida una sol. de carbonato de sodip de
1.23 % aproximadamente y lo volvi a lavar, dejdndolo secar
después. Cuando estuvo bien seco, pesé 7.5325 grs. de caié Y
analizéandolo obtuve los siguientes resultados:

Cateina 0. 031 Porcentaje 06.517:
Promedio del porcentaje de cafeina antes de tra-

tar el caié 1.026
Porcentaje de caleina del café tratado 0.517 -
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Caleina exiralda 0.509

Después do Iiostudo ;y molido el café quedé de mui mal
sabor y aroma, : ‘

SEGUNDO DISOLVENTE EMPLEADO

El sequndo disolvente que empleé fué el benceno o hen-
zol, de férmula Q4 H,

Se obtiene mdustnalmente partiendo de los aceites li-
geros obtenidos cuando se destila el alquitran de hulla. Se
someten sucesivamente a la accién del H, S 0 luego a la de
la-sosa o potasa para separar de los acentes hgeros los com-
puestos de cardcter dcido y bdsico. Se rectifican por destila-
cién {raccionada entre 80 y 85 grados, y se obtiene entonces
sélo benceno. Es un liquido di&fano, mévil, mas ligero que el
agua y poco saludable en ella. Es un disolvente poderoso de
grasas, resinas. yodo, caucho, {ésforo, azuire, etc. Arde con
llama faliginosa y brillante.

PRIMER PRUEBA

Tomé 40 grs. aproximadamente de café crudo dividido
y limpio, lo coloqué en un cilindro de papel filtro cerrado en
sus extremos por algodédn, lo introduje en el Soxhlet y lo tra-
té con benzol duranie 4 horas. Saqué el cilindro de papel fil-
tro del aparato y extendi el gruno en una mesa limpia para
eliminar la bencina de que estaba impregnado. Cuando estu-
vo bien seco el café y sin olor a bencina pesé 6.1535 grs. y re-
pitiendo el procedxmxento para encontrar el porcentaje de ca-
feincr, obtuve el sxguxente resultado:

Cafeina 0. 0500 . Porcentaje en el cafe 0.812
Promedio del porcentaje de cafeina antes de tratar

el café 1.026
Porcentaje de cafeina en el café tratado 0.812

Caleina extraida o . 0.214
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El calé restante lo torrifiqué on un tambor giraterfe,

cuando tomé un color pardo suspond! la torrelaccién, lo colo-

qué inmediatamonte en una mesa limpia y lo rovolvi fuerle-
monto hasta que se onfri6, Cuando estuvo frio, lc moli y colo-
qué en un rocipionte cerrado. Quedé do buen sabor y aromd.

SEGUNDA PRUEBAR

Con 40 grs. de café aproximadamente y cfoctuando las
mismas operaciones que en la primera prueba, agoté con el
mismo disolvente, benzol puro, duranto seis horas. Después de
agotade lo expuse al aire de la misma manera que el anterior,
Y para saber el porcentaje de cafeina rotenida peseé 6.048

grs. de café tratado con el que obtuve los siguientes resulte-
dos:

Cafefna 0.487 Porcentaje en el café 0. 805
Promedio del percentaje de caleina antes de tra-
tar el café 1.026

Porcentaje de cafeina en el caié tratado 0.805, .

Cafeina extraida 0.22}

Después de tostado y molido, el café quedé de buen
olor y sabor.

TERCERA PRUEBA

Pesé aproximadamente 40 grs. de café y siguiendo el
mismo procedimiento de la primera prueba agoté el café du-
rante 7 horas, con el mismo disolvente. Lo saqué del aparato
y cuando estuvo completamente oxcento de bhenzol, investi-

gué el porcentuje do cafeina pesando 6.4745 grs. de café en
los que encontré:

Cafeina 0.052 Porcentaje en el café 0.802
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Promedio de porcentaje de caleina antes de tra-

tar ol calé 1.026
Porcentaje do caloina en ol caié tratade - 0.802
Calelna extraida 0.224

El calé do esta prueba, ya tostado y molido quedé de
buen sabor y aroma,

S iRy

CUARTA PRUEBA

Traté 45 gramos aproximadamente de calé electuando
las operaciones indicadas en las pruebas anteriores, agoté
durante 13 horas. Después de sacado del aparato y cuando. ya
no tenia benzol pesé 6.504 grs. de calé tratado. al que anali-

cé, para buscar el porcentaje de cafeina y obtuve los siguien-
tes resultados:

Caleina 0.052 Porcentaje er el caté 0.799
Promedio de porcentaje de cafeina antes de tra- ,
tar el calé 1.026
Porceniaje de caleina en el café tratado . 0.798

Cafeina extraida ‘ 0.227

Después tost® y moli el café. quedd de buen sabor y
aromda.

QUINTA PRUEBA

Efectuando el mismo procedimiento de la primera
prueba, agoté con benzol durante 24 horas, 40 grs. de calé
aproximadamente. Después de exponerlo al aire y cuando ya
no tenia benzol. busqué el porcentaje de cafeina de la ma-
nera expuesta al principio del capitulo y obtuve el siguien-
te resultado con 7.122 grs. de calé.

31



Cafefna 0.054 Porcentafe en ¢l café 0.758
'Promedio del porcentaje de ccxfe(na antes de tra-

tar el calé 1.026
Porcentaje de cafeina en el café tratado 0.758
Cafeina extraida A 0.268

El resto del café tratado, lo torrifiqué y molf. Quedé
de buen sabor, pero de aroma menos fuerte.

SEXTK PRUEBA

A 40 grs. de calé limpio Y triturado los traté con ben-
zol, al que le habia afiadido 50 c.c. de sol. de &cide clorhldﬂ-
co al 1.23 por ciento aproximadamente, durante 10 horas. Sa—
qué el calé del aparate, lo lavé rédpidamente con agua, le ana-
df en seguida una sol. de carboneto de sodio de 1.23 por
ciento aproximadamente y lo volvi a lavar, dejdndolo sacar
después. Cuando estuvo bien seco, pesé 6.4005 grs. de calé
y analizandolo obtuve los sigquientes resultados:

Caleina 0.0485 Porcentaje en el café 0.773

Promedio del porcentaje de cafeina antes de tra- _
tar el calé 1.028

Porcentaje de cafeina en e) café tratado 0.773

Caieina extraida

0.253

Después de tostado y molido el café quedé de muy mal
sabor.

TERCER DISOLVENTE EMPLEADO

A
L8
8t
g '12
el
3

El tercer disolvente que émpleé¢ fué una mezcla de 80
por ciento de benzol v 28 por ciento de alcohol.

Esta mezcla es la que da mejores' resultddos en Ia ex-
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tracclén de la calefna, de sl hollin de los tostadores.de café.

.

m PRUEBA

Tomé 40 grs. de café aproximadamente, crudo dividido
limpio, lo coloqué en un gilmdro de papel filtro cerrado en
sus extremos por clgodén. lo introduje en el Soxhlet ¥ lo tra-
té con la mezcla de benzol y alcohol antes dicha, durante’ 8
horcxs Suqué el cxlindro de papel filtro del aparato y exten-
df el grano ex una mesa llmpia para eliminar el dilolvente de
que estaba xmpregncldo Cuando estuvo bien seco el caié Y sin
olor pesé 6.437 grs. Y repitiendc el procedimiento para en-
contrar el porcentaje de cafefna, obtuve el siguiente resultado

Cafeina 0. 058 Porcentaje en el café 0.901 -

Promedio de porcentaje de cafeina antes de tra7 o
tar el café - 1.026
Porcentaje de ccleina en el café tratado 0.s01
Cafefna extraida 0 0azs

El café restante lo torrifiqué en un tambor giratorio.
cuando tomé un color pardo suspendi la torrefaccién lo colo-
qué‘ inmediatamente en una mesa limpia y lo revolvi fuerte-
mente hasta que se enfrié. Cuando estuvo frio. lo mol{ y colo-
qué en un recipiente cerrado.

Quedd de buen sabor y aroma.

SEGUNDAR PRUEBA

Con 40 grs. de caié aproximadamente y efectuando las
mismas operaciones que en la prueba anterior, agoté con la
misma mezcld, durante 15 horas. Después de agotado lo ex-
puse al agire de la misma manera que el anterior y para saber
el porcentaje de cafeina retenida peseé 5.6315 grs. de café
tratado con el que obtuve los siguientes desultados:
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Caieina 0.0£35 Porcentaje en el calé 0.417 ... -

Porcentaje de caleina en el calé sin tratar 1.026
Porcentaje de cafeina en el cafe tratado , o 9’ ‘%&L{
Cafeina extraida ,:\0.609

Después de tostado y molido el café quedd de buen id.
bor y olor. , L )'
Delpués de los ensayos anteriores para compdrat
con las muestras que obtuve. busqué el porcenlale de cafelda
de un café descaleinizado casi en su totalidad, marca Scmlu

Hice dos andlisis con 28.369 grs. y con 26.304 gn ﬁoi
el mélodo seguido al principio del capitulo, pero n oobtuvo
ninguna cantidad de caleina.

Pesé luego 25.371 grs. de caié Sanka y los coloqué en
un cilindro de papel filtro cerrado en sus extremos por algo-
dén, lo introduje en el Soxhlet y agoté durante 15 horas ¢on
una mezcla de alcohol y benzol al 20 y 80 por ciento reapec
tivamente.

Evaporé a B/M/ el disolvente que aun retenfa la gus-
tancia extraida; al residuo que quedé en el fondo del matraz
le agregué 150 c.c. de agua destilada y lo puse a hervir du-
rante una hora y media reponiendo el agua evaporada, cuan-.
do estuvo rfo filtré el liquido hervido y lavé varias veces con
agua destilada, al filtrado le afadi gota a gota reactivo de
subacetato de plomo hasta que dejé de precipitar, {iltré de
nuevo, y lavé varias veces el precipitado, al liquido filtrade
le hice llegar una corriente de dcido sulfhidrico hasta que
acabé de precipitar al exceso de plomo.

Filtré, hervi el filtrado, lo dejé eniriar y lo velvl apa-
sar por el mismo filtro lavando después varias veces; recogi
las aguas filtradas en un balén de decantacién les afnadf 10
c.c. de cloroformo agité fuertemente, dejé que se separaran los
dos liquidos y decanté recibi el cloroformo en una cépsula
tarada y lo evaporé, repeti estas operaciones 3 veces; pesé ol

residuo que quedé en la cdpsula Y por diferencia obtuve ol
peso de cafeina que fué de 0.015.
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Cafefna 0.015 Porcentaje en el café 0.059.

Con 25.718 grs. del mismo café obtuve los si-
guientes resultados: siguiendo el mismo proce-
dimiento:

Cafefna 0.016 Porcentaje en el calé 0.062

Promedio del porcentaje:

0.05912
0.06221 0.121

= 0.0607
0.12133 : 2
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CONCLUSIONES

Por las observaciones que hice en mis practicas, el di-
solvente que encontré mds a propésito para la descafeiniza-
cién del café, fué la mezcla de benzol y alcohol al 0 y 20
por ciento respectivamente, y el tiempo conveniente para la
extraccién fué de 15 horas. Esta mezcla de benzol y alcohol
se puede utilizar con distintas cantidades de café. ya que sélo
ge pierde al finalizar la extraccién, una pequenia cantidad de
disolvente al retirar una grasa (cafeol) de olor suave que con-
tiene a la caleina extraida. Esta se puede separar facilmente
lavando la grasa repetidas veces con agua y separdndola de
esta con cloroformo. La caleina que se obtiene como subpro-
ducto tiene demanda en el mercado por sus aplicaciones en
medicina.

El caié que obtuve por el procedimiento antes dicho
fué el que més se acercd a la finalidad que me propuse al
presentar esta tesis.

Para lograr una descafeinizacién tan completa como
la del café Sanka que fué con el que comparé las muestras
que obtuve, se necesita un disolvente eA los que moderna-
mente se usan en el extranjero y que dado el estado de gue-
rra por que atravesamos no me fué posible conseguir.
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