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«Negro como el diablo, caliente como el infierno, puro como un angel, dulce como el amor.» Talleyrand
(1754 - 1838), politico francés.

El café es uno de los productos basicos del mundo que mas se comercia. Es el principal producto
agricola de Colombia, y de él depende un porcentaje significativo de la economia y el sustento de gran
parte de la poblacién. Se produce en mas de 50 paises y proporciona un medio de vida a mas de 25
millones de familias caficultoras en el mundo entero. Entre los consumidores, el café es una bebida que
goza de popularidad universal, y las ventas suponen mas de 70.000 millones de doélares al afio (1). El
café es, despuésdel petréleo, el producto comercial mas importante del mundo; supera al carbén, al trigo
y al azlicar.

El cultivo del café es para muchos de los paises tropicales en desarrollo una de las pocas actividades
econdmicas en que ellos tienen alguna ventaja comparativa. Este producto no sélo representa una importante
origen de divisas, sino que es una de las principales fuentes de ingresos en efectivo de las zonas rurales. Hace
posible que paises como Colombia puedan comprar bienes manufacturadosy estimula la actividad econémica
interna al otorgar mayor poder adquisitivo a sus agricultores (2).

Breve historia del café

El café es una bebida de caracter universal que se consume en todos los paises del mundo. Sin embargo,
el café como grano, es una semilla que procede del arbol o arbusto del cafeto, una rubiacea que crece en
climas cdlidos y cuyo cultivo se extiende a tiempos relativamente proximos.

La patria verdadera del café fue Etiopia, en el Africa Oriental, exactamente en el territorio denominado
«Kaffa», de cuyo nombre se deriva el café. En la edad media, el arbusto producia unas semillas aromaticas
gue los marineros africanos llevaron a la peninsula de Arabia, pais donde se cre6 el cultivo del café. Desde
Arabia los peregrinos que se dirigian a la Meca lo llevaron a Europa, donde su consumo tardé bastante en
ser aceptado y en extenderse, tal vez a causa de su color negro (3).

Sobre el café existen multiples leyendas; unade ellas, es que a principios del siglo XV, unos monjes abisinios
(Abisinia es la actual Etiopia) observaron que las ovejas (otras versiones hablan de camellos) de los pastores
de alrededor del convento, se mantenian toda la noche despiertas y sumamente excitadas. Naturalmente, los
monjes quisieron conocer el motivo de tal excitacion y no tardaron en comprobar que la causa de la misma
se debia a que estos rumiantes masticaban grandes cantidades de un arbusto desconocido. Investigando las
semillas, observaron que después de hervirlas en agua y tomar la infusion resultante, a los monjes les era
imposible conciliar el suefio. A partir de entonces, comenzaron con el consumo del café para estar en vigilia
en momentos de rezos y ayuno. Esta leyenda parece reciente luego de relatos de antiguas tribus africanas
que ya consumian el café y conocian sus cualidades maravillosas (3).

Escritos en lengua latina de la autoria de George Paschius en 1700, atestiguan conocer el café. Aun en
el Libro | de Samuel, se describen «las cinco medidas de grano tostado» que Abigail regalé a David con motivo
de su reconciliacion. En otras descripciones también se hace alusién al café como signo de ofrenda y regalo
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junto con joyas, jarrones, trigo, harina, cebada, quesos, miel y natas. Por otra parte, Pierre Etienne Louis
Dumant, pastor y escritor suizo, defiende una interpretacion muy personal. Segun él, en el Génesis XXV, el
espeso condumio por el que Esal cedio su primogenitura a Jacob, no fue un plato de lentejas, sino granos
de café. Asimismo, los granos asados que Booz envié a Ruth debieron ser sin duda granos de café. Pietro della
Valle (1586-1652) crey6 encontrar rastros de café en Homero, pues la bebida que Helena de Troya llevaba
siempre consigo para aplicar sus tormentos era café mezclado con vino.

Otra leyenda cuenta que Mahoma era también aficionado al café, lo que no debe extrafiar dada su
condicion de arabe. Segun esta leyenda, cuando el profeta tenia grandes padecimientos, Alah misericordioso
le enviaba al arcangel Gabriel para que le ofreciese una bebida negra como la Piedra Negra de la Kaaba
en la Meca, a la que Mahoma denomind «gahwa» es decir «excitante». Esta bebida no sélo aplacaba sus
padecimientos sino que le ayudaba a recobrar el ardor juvenil, podia combatir con cuarenta caballerosy hacer
el amor con otras tantas mujeres.

Etimologia del café

El café es originario de Etiopia, donde aln se encuentra en estado silvestre en el antiguo reino de Kaffay
enlosalrededores de la ciudad del mismo nombre. Lalenguadel pais designa al arbusto del cafeto con el nombre
de «bun», y ala bebida como «bunchum». De acuerdo con laraiz «chaube, gahwa, kahwe» es sin duda de origen
arabe. Esta palabra fue traida a Europa por viajeros y luego fue difundida a Turquia, donde los consumidores
de café lo conocen como «kahwa. Originalmente la palabra kahwa estaba destinada al vino, pero el sentido
del término se extendid al café. A finales del siglo XVI, en todos los estados arabes ya se tomaba la bebida. La
consonancia latina «coffea» fue la que se impuso finalmente en todos los paises. Fue asi como el término café
se conocio a nivel mundial, y se usa para designar tanto a la planta como a la bebida (3).

Propagacién del café

El primer pais que conquisté el café luego de Arabia fue Egipto, que en el siglo XVI pertenecia al Imperio
Otomano, por lo que no tard6 en pasar al Asia Menor, y en 1554 a Estambul donde se inaugurd el primer
establecimiento publico para su degustacion. No tardaron en fundarse nuevos sitios publicos para reuniones
socialesy politicas alrededor de unataza de café. Inicialmente, los sultanes trataron de prohibirlo, sin embargo
optaron por cobrar impuestos (4).

Fueron los turcos quienes llevaron el café a Europa. Al terminar el segundo asedio de Viena en 1683, los
turcos abandonaron una gran cantidad de granos de café. Un hombre llamado Kolsycki de origen polaco,
inauguré un local con el nombre de la «botella azul», para el consumo casi exclusivo de café. Al mismo tiempo
las plantas de café invadieron Europa a través de Venecia, Marsellay Londres, procedentes del puerto de Moka
0 Mokka. Posteriormente, el consumo se extendio a Amsterdam, Paris y Edimburgo. En Viena fue donde los
cafés cobraron mayor importancia y la bebida adquirié elegancia y sefiorio. Todavia existen cafés desde
aquella épocade 1700, con los nombres de Milani Rebhuhn donde se reunian politicos, el café Kramer donde
se reunian poetas y escritores, y el Neuer, destinado a reuniones de damas. Tal vez el mas famoso fue el café
Sacher, célebre por sus exquisitas tartas y pasteles.

Debido al interés por el café, los holandeses fueron los primeros en hacer grandes plantaciones en Java,
para competir con el monopolio turco-arabe. Luego lo llevaron a la Guayana. Mas tarde Luis XIV envié unos
granos para cultivo en Martinica, y fue por donde finalmente ingresé al continente Americano. Con la
revolucion en Haiti, muchos refugiados fueron a Brasil y llevaron consigo el café, para convertir a este pais
en el primer productor mundial. En Colombia se plantaron las primeras semillasen 1732, a cargo de misioneros
Jesuitas espafioles (3, 4).

Tipos de café

La planta del café es un arbusto que pertenece a la familia de las rubiaceasy al género «Coffea». Alcanza
entre 2'y 12 metros de altura y puede llegar a vivir 50 afios. Comprende unas 70 especies, de las que s6lo
10soninteresantes parala produccion (1, 2). Las dos mas importantes son la Arabicay la Robusta o Canephora.
La primera es lamas apreciaday crece en alturas entre 900y 2.000 metros sobre el nivel del mar. Su contenido
en cafeina es relativamente bajo (entre 0,9%y 1,5%). Su cultivo es mas delicado y requiere mayores cuidados;
sus frutos son redondos, suaves, levemente agrios, de color achocolatado, de corteza lisa e intenso perfume.
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Existen mas de 1.000 variedades de café arabico, entre ellas las variedades de café en Colombia (variedad
Caturra, Colombia, Borbon, Tipica, Maragoripe, etc.). El café colombiano también conocido como Arabica
Lavado, es el arabica de més alta calidad. A diferencia de los granos de otros origenes, todo el café de
Colombia es lavado. Este proceso extrae impurezas y agentes acidos, otorgandole su rico sabor y aroma. De
otro lado, la especie Robusta 0 Canephora es mas precoz, resistente y productiva que la anterior. Se cultiva
enterrenos bajos, con plantas de mayor envergadura, costos y precios mas bajos y por tanto, mas asequibles.
Sus granos son menos perfumados, picantes y astringentes, y su contenido en cafeina es muy superior (entre
2%y 4,5%). Se empez0 a cultivar a principios del presente siglo. La especie Canephora no existe en Colombia
ya que requiere condiciones especiales como cultivo a menos de 1.000 metros sobre el nivel del mar. Se
produce en Vietman, Brasil, Africa, Ecuador y Centro América. Las variedades méas conocidas son: Robusta,
Aganda, Kuillu, Excelso y Estenofilia.

Como el café necesita condiciones climaticas especificas para crecer, requiere de un microambiente con
suficiente agua, humedad y luz solar. Hoy en dia se cultiva en los paises tropicales y subtropicales cercanos
a la linea del Ecuador.

Los granos de café o semillas, se hallan en el fruto del arbusto, que en el estado de madurez es de color
rojoy se le denomina «cereza». Cada cereza posee una piel exterior que envuelve una pulpa dulce, debajo
de la cual estan los granos recubiertos por una delicada membrana dorada que envuelve las dos semillas de
café. Los cafetos empiezan a dar frutos cuando tienen de 3 a 5 afios de edad; cuando los frutos estan en el
estado 6ptimo de madurez se recolectan de manera manual, se despulpan, se fermentan, se lavany se secan;
este proceso se conoce como beneficio agricola via hiUmeda. Posteriormente, el grano seco se trilla pararetirar
la capa dorada que lo recubre. Una vez retirado el pergamino, el grano se selecciona y se clasifica
ciudadosamente, teniendo en cuenta su tamafio, peso, color y defectos. Finalmente, estos granos
seleccionados se tuestan para que desarrollen el sabor y aroma del café, se muelen y quedan listos para la
preparacion de la bebida. De tal manera que la produccién de café tiene diferentes pasos importantes que
determinan la calidad final del producto, tales como: recoleccion, seleccion del grano, lavado, trilla, tostion,
molienda y preparacion (1, 2).

Grandes amantes del café

Grandes personajes de la historia universal fueron amantes y especialistas en la degustacion del café.
Madame de Pompadour, amante y consejera de Luis XV en Francia, Honorato de Balzac quien decia que bebié
50.000 tazas de café cargado para escribir su obra «La comedia humana»; Emmanuel Kant, filésofo, azot
a un criado por la demora en servirle un café luego de la cena. Voltaire (Francois-Marie Arouet), consumio
entre 50y 72 tazas de café al dia. Beethoven cont6 la cantidad ideal de granos de café portaza. Juan Sebastian
Bach y Goethe también fueron grandes bebedores de café (4).

Historia del café en Colombia

Se cree que los Jesuitas fueron los primeros en cultivar café en Colombia en la regién del Orinoco, hacia
1732. Posteriormente, difundieron su cultivo por el sur del pais. El parroco de Salazar de las Palmas, Francisco
Romero, ferviente admirador de la planta, impuso como penitencia a sus feligreses la siembra de cafetos segin
la gravedad de los pecados. Su ejemplo, seguido por otros sacerdotes y asi se propago el café por el nororiente
del pais. A mediados del siglo XIX el cultivo del café se expandié del norte al centro y occidente del territorio.
A finales de ese siglo, se consolidé como cultivo de exportacion. Desde cuando comenzaron a tener forma
ordenada el cultivo y la actividad exportadora de café en Colombia, el producto ha estado estrechamente
ligado al desarrollo y bienestar del pais (3).

Actualmente, el café genera mas de 1 millon de empleos permanentes de los cuales 800.000 se ocupan
de las labores agricolas. Mas de 500.000 familias se benefician de su cultivo. Todos los cafetales sembrados
hasta 1993 estaban en producciony las exportaciones ascendieron a cerca de 532.000 sacos. Para mediados
de la década de los 90, el café representaba mucho mas de la mitad del valor total de las exportaciones
colombianas, y en los afios pico de 1995 y 1996 el café significo cerca del 70 por ciento del valor total de
las exportaciones. Alrededor de 1 millon de hectareas estan sembradas en café, lo que equivale al uno por
ciento del area total de Colombia. Las zonas cafeteras se distribuyen a lo largo de las pendientes de las
cordilleras en un microambiente especial de clima templado. La mayor cantidad de cultivos se encuentra en
los departamentos de Antioquia, Caldas, Risaralda, Quindio, Tolimay Valle del Cauca; colombia tiene, pues,
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gran tradicién como pais productor y exportador de café. La actividad cafetera favorecio el aumento y la
expansion de la industria manufacturera, el crecimiento de las ciudades, el desarrollo de la infraestructura de
transporte, la formacion del sector financiero y la vinculacion del pais al comercio internacional (4).

Importancia del café en Colombia

Para Colombia, el café no sélo representa el principal producto de exportacion y el simbolo que identifica
y realza la imagen del pais; detras de una taza de café se encuentra una cultura, buena parte de la historia del
Gltimo siglo, una forma de vida, una tradicién, el bienestar, el alma y la esperanza de un pueblo, y algo muy
importante, los innumerables esfuerzos de todos los colombianos que con su trabajo producen uno de los cafés
mas suaves del mundo y de mejor calidad. El café ha contribuido al desarrollo socioeconémico de las regiones
productoras, asi como a la salud, el transporte, el comercio, las finanzas, la industria y el empleo. El café es el
producto agricola que genera mayor empleo en el campo, en donde la familia ha sido la base del trabajo en
las fincas cafeteras. En Colombia el «tinto» o pequefias cantidades de café negro, constituyen la bebida social
paratodas las edades, clases sociales y ocasiones. Se toma durante el dia, en la casa, en el trabajo, en la calle
o simplemente en un café, reafirmando su presencia en la vida cotidiana del colombiano (1-4).

Composicion del café

El café tiene multiples componentes. Los granos de café crudos tienen una composicion diferente entre la
variedad Arabicay la Robusta. En la variedad Arabica, la cafeina comprende el 1,2% de la materia seca, 4,2%
minerales, de los cuales 1,7% es potasio; 16% lipidos, 1,0%trigonelinas, 11,5% proteinasy aminoacidos, 1,4%
acidos alifaticos, 6,5% despidos (acidos clorogénicos), 0,2% glucésidos y 58% carbohidratos. En la variedad
Robusta, la cafeina comprende el 2,2% de la materia seca, 4,4% minerales, de los cuales 1,8% corresponen
al potasio; 10% lipidos, 0,7% trigonelinas, 11,8% proteinasy aminoacidos, 1,4% acidos alifaticos, 10% acidos
clorogénicos y 59,5% glucésidos trazas y carbohidratos (Tabla 1). El contenido de agua de los granos de café
crudo comercial varia entre 8% y 12% (5).

La composicion de los granos de café se altera de forma dramatica por el proceso de tostado, y pierde gran
cantidad de agua (posee apenas 1% a 5%), proteinas, acidos clorogénicos y carbohidratos (Tabla 1) (5).
Ocurrenimportantes transformaciones quimicas y se forman cientos de sustancias volatiles durante el proceso
de tostién, como los gases volatiles que conforman el aroma, pigmentos poliméricos y melanoidinas.

Los lipidos son parte importante en la composicion del grano de café. El aceite de café se concentra en
la endosperma, el resto (0,2% a 0,3%) de cera se encuentra en la capa externa de la semilla. El aceite de
café se compone de &cidos grasos, particularmente linoléico (40% a 45%) y palmitico (25% a 35%),
proporciones similares a las encontradas en otros vegetales comestibles. Entre los esteroles, 24-metilene-
colesterol y avenasterol son méas importantes en la variedad Robusta que en la Arabica (6). La capa externa
de cera contiene 5-hidroxitriptamidas, acidos araquidonico, estearico, 20-hidroxiaraquidonico, behénico y
lignosérico (7). La presencia de estas sustancias en el café ha recibido la categoria de «sustancias irritantes,
a las cuales algunas personas son mas sensibles. El lavado y la utilizacion de algunos solventes permiten la
remosion de gran cantidad de estas sustancias. La composicion de la fraccion de lipidos en el café crudo se
describe en la tabla 2.

Tabla 1
COMPOSICION DE LOS GRANOS DE CAFE TOSTADO MEDIO (PORCENTAJE DE BASE SECA)
Componente Variedad Arabica Variedad Robusta
Cafeina 1,3 2,4
Minerales 4,5 4,7
Lipidos 17,0 11,0
Trigonelinas 1,0 0,7
Proteinas 10,0 10,0
Acidos alifaticos 2,4 2,5
Acidos clorogénicos 2,7 3,1
Carbohidratos 38,0 41,5
Aromas volatiles 0,1 0,1

Melanoidinas 23,0 23,0
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Tabla 2

COMPOSICION DE LIPIDOS EN EL CAFE CRUDO (PORCENTAJE)

Componente Porcentaje
Triglicéridos (principalmente ésteres de acido linoléico y palmitico) 70-80
Acidos grasos libres 0,5-2,0
Esteres diterpene (palmitatos y linoleatos) 15-18,5
Triterpene, esteroles y ésteres de metilesterol 1,4-3,2
Diterpenes libres (cafestol y kahweol) 0,1-1,2
Fosfolipidos 0,1
Hidrocarbonos tr.
5-hidroxitriptamidas 0,3-1,0
Tocoferoles (a, B, y-isomeros) 0,3-0,7

Los oligosacaridos y polisacaridos solubles e insolubles constituyen cerca de la mitad de la materia seca del
granotostado, sin mayores diferencias entre las especies. La fraccion soluble se compone de sucrosay polimeros
de galactosa, arabinosa y manosa. Los constituyentes insolubles incluyen celulosa y hemicelulosa (8).

En el café tostado se identifican mas de 700 sustancias volatiles, las cuales corresponden a cerca del 0,1%
del total de la materia (9, 10). Las caracteristicas quimicas y el aroma de los constituyentes volatiles del café
han sido motivo de importantes estudios (11); hoy en dia se conocen cientos de aromas, que segun los expertos
superan las del vino.

El café también posee gran cantidad de contaminantes y sus concentraciones dependen de multiples
factores que intervienen en la seleccion, preparacion y tostado del grano. Entre ellos se encuentran las
parafinas que se utilizan en el procesamiento de la fibra (12), hidrocarbonos aromaticos policiclicos (PAH) (13),
trazas de nitrosaminas (N-nitrosopirrolidinas- NPYR) (14), aminas heterociclicas y residuos de pesticidas como
organoclorados, organofosforados y micotoxinas (15,16).

Cafeina

Los granos de café poseen mas de 2.000 sustancias diferentes (cafeina, minerales, lipidos, trigonelinas,
aminoécidos — proteinas, acidos alifaticos, glicésidos y carbohidratos) de tal manera que el café no es «solo
cafeina» (1,3, 7-trimetilxantina), sinembargo es el ingrediente farmacolégicamente mas activo. Las dimetilxantinas
derivadas (teofilina y teobramina) también se encuentran en una variedad de especies de plantas. Hoy en
dia la cafeina es componente de numerosas preparaciones farmacolégicas y medicamentos que incluyen
analgésicos y aditivos dietéticos (17).

Después de su consumo, la cafeina se absorbe en la sangre y en los tejidos corporales, y su vida media
es de cuatro horas. Los fumadores eliminan la cafeina mas rapidamente, mientras que durante el embarazo
se tiende a disminuir su tasa de eliminacion, particularmente durante los Gltimos meses. En promedio, una
taza de café instantaneo (aproximadamente 150 mL) contiene 60 mg de cafeina, unataza de café filtrado cerca
de 80 mg y una de café descafeinado proporciona alrededor de 3 mg (18).

Enlos ultimos 30 afios se han hecho mas de 5.000 publicaciones sobre la cafeina. Muchas describen efectos
nocivos para salud; no obstante, otras recientes con metodologia méas apropiada, sugieren un efecto benéfico.

¢, Qué constituye el aroma?

Las sustancias aromaticas no se encuentran en el grano verde, ésta se conforma durante el proceso de
torrefaccion del grano maduro. A principios del siglo XX Reichstein y Staudinger aislaron mas de 70 principios
con potencial aromatico. En la actualidad se describen méas de 500 constituyentes del aroma (4).

Cafédescafeinado

A finales del siglo XIX, Nicolai y més tarde Wimmer y Detlefsen, intentaron descafeinar el café. En 1905
Ludwing Roselius inventé el método para quitarle la cafeina al café. Este proceso continla aln en
perfeccionamiento e incluso se utilizan técnicas genéticas para convertir plantas libres de cafeina. Legalmente,
el café descafeinado no debe contener mas del 0,1% de cafeina.
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En el proceso de descafeinizacién del grano, se hace necesario disolver el complejo cafeina-clorigenato
de potasio (19). Se requiere el uso de agua y solventes como diclorometano, etil-acetato, aceitesy grasas a
diferentes temperaturas. La descafeinizacion usualmente se hace en el grano crudo para evitar la pérdida del
aroma en el café tostado.

Caféy sistema cardiovascular

La investigacion sobre la interrelacidn entre el consumo de café y la salud cardiovascular, ha sido motivo
de interés durante décadas, pero los resultados son contradictorios. Se conoce que el consumo de café no
afecta el nivel de lipidos en la sangre. Informacion cientifica convincente, sugiere que el consumo crénico de
café noinduce hipertension arterial, mientras que su consumo agudo podria incrementar levemente la presion
arterial diastolica. No deja de haber controversia en cuanto al efecto del café sobre la vulnerabilidad
arritmogénica ventricular en poblaciones de alto riesgo.

El estudio de Kleemola y colaboradores (20) acerca de la presencia de enfermedad coronaria en
consumidores de café, encontré que los ataques cardiacos fatales fueron mas comunes en poblacién no-
consumidora de café, que en aquellos que consumian 5 ¢ 6 tazas de café al dia. Otro estudio (21) sugiere
que elconsumo de café (5 tazas al dia) pero no de té, redujo la enfermedad arterial coronaria. Los mecanismos
responsables de este efecto no se conocen. Estos estudios que demuestran los efectos benéficos revivieron
el concepto de «café y salud cardiovascular». Recientemente, Corti y colaboradores (22) demostraron que la
actividad del sistema nervioso simpatico en bebedores de café habituales y no habituales, es independiente
de la cafeina.

Estudiosrelacionados

Trabajos epidemiolégicos examinaron la posible asociacion entre el consumo de café y la presencia de
enfermedad coronaria y su mortalidad en poblacion hispana hace cuatro décadas. Uno de los primeros
estudios fue el publicado por Paul y colaboradores en 1963 (23), en una cohorte prospectiva de 2.000 hombres
en quienes existié una correlacion positiva entre la ingestion de café y la presencia de enfermedad coronaria.
Aparentemente, los autores no ajustaron los resultados al consumo de cigarrillo en los bebedores de café. En
1974, Drawber (24) informo la experiencia del estudio Framingham, en el cual el analisis de multivarianza
mostré que no habiaincremento en la presencia de enfermedad coronariatotal, angina, infarto o muerte stbita
entre los consumidores de café.

Yanoy colaboradores en 1977 (25), y posteriormente en 1987 (26), en una cohorte de hombres japoneses
residentes en Hawai, no encontraron correlacion entre la ingestion de café y la presencia de enfermedad
coronaria, después de ajustarse al consumo de cigarrillo. Mas tarde, un estudio transversal de una gran
cohorte de pacientes en Evans County, Georgia (EE.UU.), no encontré asociacion entre el uso del café y
mortalidad total o la mortalidad por enfermedad coronaria (27). Mas recientemente, LaCroix y colaboradores
(28), encontraron una relacién dosis respuesta entre el consumo de café y la enfermedad coronaria clinica
en una serie prospectiva. Este estudio fue criticado por fallas en el control adecuado de las dietas, estrés
emocional y niveles de colesterol, aunque para el analisis se midio y se control6 el tabaquismo.

Estudios de casos y controles que evaltan la asociacién entre consumo de café y enfermedad coronaria,
muestran resultados conflictivos. El Boston Collaborative Drug Surveillance Program encontré que quienes
bebian mas de 5 tazas al dia, tenian el doble de riesgo de tener un infarto al miocardio que las personas no
bebedoras (29). Jick y colaboradores (30), encontraron que quienes consumian de 1 a 5y mas de 6 tazas
de café al dia, incrementaron el riesgo de infarto al miocardio en 60%y 120% respectivamente. Posteriormente,
Klatskyy colaboradores, revisaron el Kaiser-Permanent Programy no encontraron asociacion entre el consumo
de café yla presenciade infarto del miocardio (31). Finalmente, Hennekensy colaboradores (32), describieron
que no existia un incremento de enfermedad coronaria en consumidores de café, mientras que Corti y
colaboradores (22) recientemente afirmaron que la actividad del sistema nervioso simpatico es similar entre
consumidores habituales y no habituales de café, sin ser necesaria su restriccion médica.

Mecanismos de accién de la cafeina a nivel cardiovascular

La cafeina ejerce efectos farmacolégicos sobre los sistemas cardiovascular, respiratorio, renal y nervioso.
Los efectos cardiovasculares son inotrépicos, cronotropicos y vasodilatadores (33). Algunos informes sugieren
que la cafeina altera de manera adversa las propiedades mecanicas de las arterias e intentan explicar los
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cambios adversos sobre la presion arterial (34-38). Sin embargo, se han descrito mecanismos por los cuales
la cafeina induce efectos benéficos cardiovasculares, entre ellos vasodilatacion arterial, algunos de los cuales
son complejos y no se conocen por completo, particularmente en tejidos con membranas intactas. Segun la
evidencia, es claro que la cafeina puede iniciar la relajacion del masculo liso vascular a través de mecanismos
dependientes e independientes del endotelio.

La cafeina y las metilxantinas antagonizan los receptores A, de la adenosina (39, 40). El bloqueo de este
receptor, inhibe la adenilciclasa a través de proteinas G1y afecta los canales de calcio (Ca*™). Los receptores
A, de la adenosina estimulan la adenilato ciclasa a través de proteinas Gs. Los receptores de adenosina son
«up-regulated» durante el tratamiento cronico de cafeina.

La cafeina penetralas membranas celulares para activar la liberacién de calcio del reticulo sarcoplasmatico
e induce una contraccion transitoria que disminuye a medida que el Ca** se remueve del citosol. La cafeina
induce movilizacion intracelular (41), inhibe la entrada (42) y promueve la salida de Ca** de la célula (43).
Lacafeinaaconcentracionesde 1a10mM libera Ca** del reticulo sarcoplasmatico (44, 45). Estamovilizacién
del Ca** puede explicar algunos efectos de inotropismo, contractilidad muscular, excitabilidad neuronal y
liberacion de neurotransmisores.

La cafeina actuia también sobre las células endoteliales para inducir la liberacion de Ca**intracelular (46).
Este incremento en el Ca**intracelular puede favorecer la expresion de oxido nitrico sintasa (NOs) y causar
la liberacion de factor relajante derivado del endotelio (FRDE-NQ). La cafeina también reduce la degradacion
del GMPc, aumenta las concentraciones de 6éxido nitrico (NO) e inhibe la 3”,5"-nucledtido fosfodiesterasa
ciclica incrementando los niveles locales de 3”,5” -ciclic monofosfato (CAMP) (47, 48).

Experiencia propia

No se tiene conocimiento acerca de los efectos vasculares que puede tener la cafeina en arterias enfermas
con ateroesclerosis temprana, ricas en lipidos y células inflamatorias. Ademas, gran parte de la comunidad
médica recomienda la suspensién del café en pacientes con enfermedad ateroesclerética. Recientemente,
se comparo la relajacién vascular in-vitro dependiente e independiente de endotelio en anillos vasculares con
la reactividad vascular obtenida con cafeina, en aorta de conejos sanos e hipercolesterolémicos.

Se realiz6 un estudio experimental, controlado, en conejos hipercolesterolémicos, el cual fue aprobado por
el Comité de Etica en Investigacion Animal de la Fundacion Cardioinfantil (49). Luego de 16 semanas de
observacion (grupo control, n=10) y de dieta hipercolesterolémica al 1% en el grupo 2 (n=10), los animales
fueron sacrificados segun las normas internacionales para el manejo de animales de experimentacion, previa
obtencién del colesterol sérico. Se extrajo cuidadosamente la aorta toracica para estudio de la funcién
vascular. Los anillos adrticos fueron suspendidos en un equipo de bafio de 6rganos y fueron pre-contraidos
con norepinefrina (NE). La relajacion dependiente de endotelio (RDE) se midié con acetilcolina (Ach); la
independiente de endotelio (RIE) con nitroglicerina (NTG) y la relajacion con cafeina se midié luego de la
adicion de concentraciones similares a la cafeinemia humana obtenida luego de la ingestién de un «triple
expresso». Todos los efectos se registraron usando curvas continuas de relajacion, informadas en porcentaje.

En segmentos de aorta sana (grupo 1) la RDE fue 23+16,8%, la RIE fue 32,8 & 12,8% Yy la relajacion con
cafeina fue 77+11,8% (Figura 1). En segmentos de aorta de conejos hipercolesterolémicos (grupo 2) la RDE
fue 3,6+3,7 % (p = 0,005), laRIE 45+18,7 % (p = 0,012) y la relajacion con cafeina fue 67,3+18,3%
(p = 0,09) (Figura 2). Tanto en segmentos sanos como en enfermos, la cafeina tuvo una relajacion
significativamente mayor vs. la RDE y la RIE con una p<<0,001 en todos los casos.

Conclusién

Colombia es un palis agricultor y el café es nuestro principal recurso agricola; de él depende gran parte
de nuestra economiay futuro. No obstante, los grandes mitos y paradigmas que lo rodean perjudican de forma
importante su consumo. De manera experimental, la cafeina es un vasodilatador arterial. En arterias sanas
la cafeina en dosis de consumo usuales, supera la vasodilatacién de la Ach y la NTG en forma significativa.
La cafeina induce una potente relajacion vascular ain en presencia de dislipidemia y disfuncién endotelial,
lo cual podria tener importantes implicaciones clinicas y romper mitos y paradigmas establecidos hasta el
momento.
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