
OPINIÓNDel 24 al 30 de Enero de 2026

www.inversionistasonora.com

13

características potencialmente 
saludables, mediante la 
incorporación de extractos 
obtenidos de subproductos de la 
industria del café, como la cascarilla, 
el bagazo, el café verde y el café 
tostado. Para ello, se analizaron las 
características de dichos extractos 
con el fin de identificar aquellos 
con mayor potencial benéfico, 
aprovechando su capacidad 
antioxidante y sus propiedades 
biológicas, lo que representa 
una alternativa innovadora que 
integra salud, sustentabilidad y 
el aprovechamiento de residuos 
agroindustriales.
En este estudio se encontró que 
el extracto de café verde presentó 
el mejor perfil de polifenoles en 
comparación con los extractos 
de cascarilla, bagazo y café 
tostado. Asimismo, se evaluó 
la actividad antioxidante de los 
cuatro extractos con el objetivo 
de determinar su capacidad para 
prevenir la oxidación de lípidos 
en la carne de cerdo. De manera 
complementaria, se realizaron 
ensayos enzimáticos relacionados 
con la inhibición de lipasa 
pancreática y alfa-glucosidasa, con 
el fin de identificar si un ingrediente 
puede ayudar a disminuir la 
digestión de grasas y azúcares, lo 
que podría traducirse en beneficios 
para el control metabólico.                                             

Una vez incorporado el extracto 
de café verde en un producto de 
carne de cerdo, se evaluó su calidad 
fisicoquímica, encontrándose 
que este extracto fue capaz de 
prevenir la oxidación tanto de 
la grasa como de proteínas, sin 
provocar cambios significativos 
en el pH y el color del producto.                                                
Finalmente, el producto fue 
sometido a un proceso que 
permite simular lo que sucede 
durante la digestión, esto con el 
fin de evaluar la estabilidad de 
los compuestos polifenólicos. En 
esta parte de la investigación fue 
posible identificar 27 compuestos, 
tanto en el extracto de café verde 
como en el producto cárnico, de los 
cuales 12 se mantuvieron después 
de las condiciones simuladas de 
la digestión, lo que sugiere su 
potencial disponibilidad para 
ejercer efectos biológicos en el 
organismo.
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