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La acidez de la bebida es uno de los atributos
sensoriales mas valorados por los consumidores
de café de especialidad en el mundo. Se describe
como aquella sensacion en la lengua que hace
salivar y contribuye a la vivacidad de la bebida
de café y al caracter de fruta fresca (Echeverri-
Giraldo et al., 2024); sin embargo, una intensidad
de acidez muy baja o muy alta que no permita
apreciar los demas atributos puede afectar el
balance de la bebida. Esta sensacion ha sido
asociada a la presencia de ciertos compuestos
guimicos de caracter acido que son almacenados
en el grano de café verde, los cuales se consolidan
y se conservan a través de la cadena productiva
del café y finalmente se expresan en la bebida
después del proceso de tueste y preparacion.

Este Avance Técnico tiene como objetivo
explicar como los compuestos quimicos de
caracter acido, presentes en el grano de café
verde, se relacionan con la expresion de la
acidez percibida sensorialmente, uno de los
atributos diferenciadores del Café de Colombia.

Compuestos acidos presentes en el grano de café.
Los acidos organicos en el café pueden hacer
gue su sabor sea mas o menos acido. Esto
depende de la cantidad de acido en la bebida y
de la fuerza de esos acidos (Farah & Galvan de
Lima, 2019). Una acidez agradable contribuye
a la vivacidad y frescura de la bebida de café,
aumentando la sensacion de dulzor y, a veces,
proporcionando un sabor a frutas frescas como
limdn o manzana verde. Por otro lado, una acidez
desagradable puede hacer que el café tenga un
sabor agrio, debido a fermentaciones prolongadas
con frutos en estado de madurez avanzada.
En café, los acidos mayoritarios son: los acidos
organicos (Figura 1), donde predominan el acido
citrico, malico, acético y quinico y los acidos
clorogénicosagrupadoscomoacidoscafeoilquinicos
(CQA, porsussiglaseninglés),acidos feruloilquinicos
(FQA) y acidos dicafeoilquinicos (di-CQA). También
se ha identificado un aporte importante en la acidez
dada por el acido fosférico (no tiene carbono en su
estructura quimica), por lo cual se clasifica como
un acido inorganico (Echeverri-Giraldo et al., 2024).
Los compuestos quimicos de caracter acido
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presentes en el grano de café no solo son
responsables de la percepcion de la acidez
en la bebida, sino que también contribuyen al
sabor de diferentes maneras e intensidades.

Acido citrico. Se encuentra principalmente en frutas
citricas y su sabor evoca el frescor caracteristico
del limoén y la naranja. Aporta una acidez brillante
y refrescante que contribuye a la vivacidad
y agudeza de la bebida. Se forma durante el
desarrollo del grano y sus concentraciones varian
segun el tipo de beneficio y el grado de tueste
(Echeverri-Giraldo et al., 2024, Osorio et al., 2021.

Acido malico. Se encuentra en frutas como la
manzana verde y las uvas. Es ligeramente mas
fuerte que el citrico en cuanto a la acidez percibida,
proporciona un sabor frutal mas completo y suave.
Su presencia aporta complejidad y equilibrio al
perfil de sabor del café, proporciona un sabor
frutal y suave (Farah & Galvan de Lima, 2019).

Acido acético. En pequefias cantidades contribuye al
sabor general y puede proporcionar una agradable
agudeza a la bebida, pero en concentraciones
altas puede resultar en una desagradable acidez
agria. A menudo se genera en concentraciones
muy altas durante una fermentacion excesiva o
cuando en el proceso de beneficio se emplean
frutos negros, que se han sobrefermentado
en el arbol (Farah & Galvan de Lima, 2019).

Acido fosfarico. Se encuentra naturalmente en forma
de fosfatos en algunas frutas como manzanas,
uvas, mangos, fresas. En el café, aunque esta
presente en concentraciones muy bajas, influye
positivamente en la percepcion de la acidez de la
bebida, mejorando su brillo y frescura, creando una
sensacion de acidez chispeante, ademas el acido
fosforico por si solo, tiende a impartir notas dulces
(Farah & Galvan de Lima, 2019; Khapre et al., 2017).

Acido quinico. Aporta sabores herbales 'y
astringentes, influyendo en la percepcion general
de la acidez de la bebida incluso cuando esta
presente en concentraciones tan bajas como
el 1% del total de acidos. Durante el proceso de



tueste, su contenido aumenta progresivamente
a medida que los niveles de acidos clorogénicos
disminuyen, debido a la degradacion térmica de
la estructura del acido clorogénico, del cual forma
parte (Osorio et al.,, 2021; Puerta & Echeverri, 2019)

Acidos clorogénicos y sus isomeros." (ACG). Son
precursores de varios compuestos volatiles que
contribuyen a la formacion de atributos sensoriales
de la bebida especialmente la acidez, astringencia
y amargo (Ribeiro et al., 2018). Se han asociado a
puntajes positivos durante la evaluacion sensorial,
sin embargo, altos contenidos de ACG indican
presencia de frutos verdes que pueden resultar
en defectos sensoriales (Marin & Puerta, 2008).

Figura 1. Compuestos acidos presentes en la
bebida de café.

La acidez como
atributo sensorial

La Asociacion de Cafés Especiales (SCA, por sus
siglas en inglés), define el andlisis sensorial como
una técnica sistematica y reproducible que permite
identificar, cuantificar y describir objetivamente
las caracteristicas sensoriales de un café, con el
fin de evaluar su calidad de manera precisa. Para
ello, la SCA desarrollé un sistema de puntuacion
denominado formato de catacién SCA, que permite
diferenciar el café especial del comercial, la
valoracion maxima posible por este protocolo es
de 100 puntos, y se considera un café de calidad
especial a partir de los 80 puntos (SCA, 2003).

' Isémero: son acidos con la misma composicion atomica, pero organizacion diferente.
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Este protocolo es reconocido internacionalmente
por el CQl (Coffee Quality Institute), permite
registrar diez atributos de café, que en su sumatoria
configuran el puntaje total: fragancia/aroma,
sabor, sabor residual, acidez, cuerpo, balance,
uniformidad, taza limpia, dulzor, presencia de
defectos. Cada muestra esta conformada por cinco
tazas y cada catador evalla cada atributo en tres
niveles de temperatura. Para realizar este analisis
el catador debe estar certificado como Q-Grader?.

Contenidos guimicos de
acidos presentes en el
grano de cafe

Como parte del proyecto "Desarrollo experimental
para el mejoramiento de la competitividad del sector
cafetero del departamento de Cesar", financiado por
el Sistema General de Regalias en colaboracion
con la Federacion Nacional de Cafeteros, en
Cenicafé se llevd a cabo una investigacion donde
se identificaron y cuantificaron los compuestos
quimicos de caracter acido presentes en el

grano de café, con el fin de determinar si hay una
relacion entre los contenidos de estos compuestos
y la calidad de la acidez percibida en la bebida.

En total, se seleccionaron 160 fincas de los 12
municipios cafeteros del departamento del Cesar.
Las muestras procedian de cultivos de la especie
Coffea arabica L, beneficiadas por via hiumeda por
los caficultores en sus fincas y evaluadas durante
dos cosechas de produccion (2021 — 2022), para un
total de 320 muestras (Echeverri-Giraldo et al., 2024).

Perfil sensorial

Enelanalisis sensorial seencontro queel 77,2% delas
muestrasevaluadasobtuvieronpuntajesde80puntos
omas, loquelasclasificacomo cafés de especialidad
(Figura 2), las cuales presentaron descriptores
predominantes en sus atributos de fragancia/aroma
y sabor a frutos citricos, floral y frutal (Figura 3).

Las muestras con puntaje SCA superior a 80
puntos, en promedio presentaron puntajes
superiores a 7,25 en cada atributo. Para el atributo

2 Q-Grader. Profesional reconocido internacionalmente en la evaluacién de la calidad del café, certificacion otorgada por el CQl

(Coffee Quality Institute)

Entre los atributos sensoriales
mas apreciados en el café de
especialidad se encuentra

la acidez, la cual se describe
como un atributo que confiere
vitalidad, dulzura y un perfil
fresco y frutal a la bebida. La

acidez se percibe y evalua
rapidamente al probar el café,
provocando una sensacion
estimulante o de salivacion
en la boca, o que contribuye
a su complejidad sensorial y
valoracion.
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Figura 2. Clasificacion de 320 muestras
del Departamento del Cesar (2021-2022)
segun la evaluacion sensorial.



acidez, las muestras presentaron un puntaje
minimo de 7,00 y un maximo de 8,25 (Tabla 1).

Relacion entre los
compuestos acidos del
grano de café verde y
el atributo sensorial de
acidez

Con el fin de determinar la relacion entre la acidez
sensorial percibida en la bebida por los catadores
Q- Grader y los contenidos de compuestos de
caracter acido presentes en el grano de café
verde, se realizd una escala de clasificacion de

Figura 3. Nube de descriptores sensoriales.

acidez definida por catadores Q-Grader (Tabla 2).
Segun los resultados de las pruebas estadisticas
(Tabla 3), en las muestras con puntajes de acidez
superior a 7,75 se encontraron [0S mayores
contenidos en el grano de café verde paralos acidos:
3,5-di-CQA (0,51%), acido lactico (0,45 g kg-1)
y acido fosforico (0,56%) y en menor contenido
se encontraron el acido malico (3,82 g kg-1) y el
5-FQA (0,36%). Asi mismo, en muestras clasificadas
con buena acidez, se observa que el contenido
del acido 4,5-di-CQA es mayor con respecto a las
demas clasificaciones. Los contenidos de acido
fosforico, estuvieron entre 0,42% a 0,68%, similares
a los reportados por Khapre et al. (2017) en granos
de café verde de C. arabica procedentes de Kenia.

Dentro de los acidos organicos con mayor
contenido en el grano de café verde se encuentra

Tabla 1. Puntaje por atributo sensorial en las muestras con puntaje total SCA superior a 8,00.

T T N N

Fragancia/Aroma 7,57 0,21
Sabor 7,54 0,24
Sabor residual 7,38 0,22
Acidez 7,52 0,20
Cuerpo 7,48 0,19
Balance 7,45 0,20
Puntaje del catador 7,49 0,27

6,88 8,25
7,00 8,35
7,00 8,12
7,00 8,25
7,00 8,13
7,00 8,00
7,00 9,00

DS: Desviacion estandar; Puntuacion en escala de 0,25 con un maximo de diez puntos.
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el 4cido citrico (11,7 a 124 g kg en base seca)
y aunque en este estudio no se evidencid una
relacion significativa de este acido citrico con la
acidez percibida. En este estudio, para el caso del
acido citrico que es uno de los acidos organicos
mayoritarios presentes en el grano de café verde,
no se evidenciaron diferencias entre las diferentes
escalas de clasificacion de la acidez percibida, sin
embargo, Khapre et al. (2017), Barbosa et al. (2019)
y Zanin et al. (2016), han reportado diferencias
significativas de este compuesto en relacion a
la acidez, ya que contribuye con la formacion de
otros compuestos precursores de aroma y sabor.
En el grupo de los acidos clorogénicos (Tabla
3) también se observaron diferencias, siendo
mayor el contenido del isomero 3,5-di-CQA en

las muestras clasificadas con acidez excelente
y se presentaron menores contenidos de
los isomeros 3-CQA, 4-CQA y 5-FQA. Dos
Santos et al. (2013) afirman que valores altos
de 3,6-diCQA y 3,4-di-CQA son indicadores de
frutos maduros en la masa de la cosecha, que dan
como resultado atributos positivos en la bebida.

Conclusion

En el grano de café verde se almacenan los
compuestos quimicos que finalmente se expresaran
en la bebida de café después del proceso de tueste
y preparacion. Todos los compuestos quimicos
tienen una alta influencia en la percepcion de la

Tahla 2. Escala de clasificacion para el atributo acidez.

Rango de puntaje Clasificacion de la calidad

De 7,00 a menos de 7,25
De 7,25 a menos de 7,75
De 7,75 0 mas

Buena
Muy buena
Excelente

Tahla 3. Contenido promedio de compuestos acidos segun la clasificacién de acidez.

Escala clasificacion acidez

De 7,00 a menos de 7,25

De 7,25 a menos de 7,75 De 7,75 o mas

Acido fosférico! (H.PO,) 052+0,04b 053+0,05b 0,56+ 0,05a
Acidos organicos 2
Citrico 12,35+ 1,53 a 11,66+1,48a 1203 +1,48 a
Lactico 0,37+0,13b 032+0,11b 045+0,13 a
Malico 4,48 +0,76 a 4,49+0,76 a 382+0,76 b
Quinico 6,01+0,71 ab 571+0,74b 6,08+ 0,84 a
Succinico 1,66+0,62a 1,63+0,71 a 1,60+0,69 a
3-CQA 0,36 £0,09 a 0,32+0,08 a 0,26 +0,07 b
4-CQA 0,565+0,09 a 0,51 +0,09 a 0,45 +0,08 b
5-CQA 469+031a 4,81+031a 481+030a
3,4-di-CQA 014+0,04a 0,13+0,06a 0,12+0,03a
3,5-di-CQA 040+0,70b 042+011b 0,51+0,10a
45-di-CQA 0,20+ 0,04 a 0,18+ 0,04 b 0,77+0,03b
4-FQA 0,083+ 0,01a 0,03+0,01a 0,03+0,01 a
5-FQA 037 +0,03a 0,37 +0,04 a 0,36+0,03b

Para cada grupo de compuestos quimicos, letras no comunes indican diferencias significativas entre las diferentes escalas

de acidez segun prueba t multivariante al 5%

g kg™ enbase seca

2% en base seca
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calidad sensorial del café, contribuyendo con la
diferenciacion del origen del Café de Colombia.
Los compuestos acidos que contribuyen a
la percepcion de la acidez sensorial del café,
tienen una marcada influencia en los atributos
de sabor y en la calidad sensorial general de la
bebida. La cantidad y proporcion de cada acido
depende de diferentes factores, desde la especie
cultivada, la calidad de los frutos cosechados,
tipo de procesamiento y condiciones de
almacenamiento, asi como del proceso de
tueste y la forma de preparacién de la bebida.

En esta investigacion fue posible identificar al acido
lactico, el acido 3,5-di-CQA vy el acido fosfdrico
como discriminantes de una acidez excelente,
es decir, con puntaje superior a 7,75 en la escala
de clasificacion SCA, cuando se presentan en
cantidades mayores en el grano de café verde.

También se observd que el puntaje de acidez
es mas alto cuando hay mayor contenido
de los compuestos 3,5-di-CQA y b5-CQA, vy
disminuye cuando hay mayor contenido de
los compuestos 3-CQA, 4-CQA vy 4,5-CQA.

Familias caficultoras

es un atributo sensorial distintivo que caracteriza al Café de

Colombia. Este atributo se consolida en el grano y se resalta en
la calidad de la bebida, gracias al compromiso y cuidado en cada
etapa de produccion y procesamiento durante el beneficio.
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