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La diversidad agroclimatica del departamento
del Quindio se caracteriza por variaciones en
altitud, temperatura y brillo solar que inciden en la
composicion quimica del café, especificamente
en el perfil de acidos grasos. Estos compuestos,
presentes en el aceite del grano de café, influyen en
atributos como el aroma, sabor residual y sabor
de la bebida. Esta investigacion, financiada por el
Sistema General de Regalias del departamento, tuvo
como objetivo determinar si la zona agroclimatica
del cultivo afecta la composicién de los diferentes
acidos grasos y, consecuentemente, incide en la
calidad sensorial de la bebida. (Echeverri-Giraldo et
al,, 2023).

Zonas agroclimaticas
del departamento de
Quindio

Las zonas agroclimaticas del departamento del
Quindio fueron establecidas por la Disciplina de
Agroclimatologia de Cenicafé, considerando factores

Fiyura 1. Factores y procesos
que consolidan y expresan la
calidad de la bebida.
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como el tipo de suelo, el clima y la geografia
(Figura 1, Tabla 1). Estas zonas agrupan areas con
condiciones similares, especialmente en altitud
y sistemas de produccién, lo que permite una
respuesta homogénea en términos de potencial
agricola y calidad sensorial del café.

En el Departamento del Quindio se seleccionaron
224 fincas de diferentes zonas agroclimaticas
(Figura 2), para un total de 672 muestras de café
procesadas por el caficultor en su finca, via humeda,
y evaluadas durante tres cosechas (2021-2022). A
cada muestra se le extrajo el aceite de café y se
analizé su composicion en acidos grasos mediante
cromatografia de gases con detector de masas (GC-
MS).

En la Tabla 2 se reportan los contenidos promedios
de los diferentes acidos grasos identificados en
las muestras de café almendra procedentes de las
diferentes zonas agroclimaticas del departamento.

Estudios previos de Figueiredo et al. (2015)
y Echeverri et al. (2020) indican que una alta
proporcion de acidos grasos saturados de cadena



Tahla 1. Valores promedio de las variables segun zonas agrocliméticas del departamento de Quindio, Colombia.

Altitud (m 1.200

Edad del cultivo (anos) 4,8
Densidad (plantas/ha) 5.200
Brillo solar (h afio™) 1.668
Lluvia anual (mm) 2.222

Humedad relativa (%) 77
Temperatura (°C) 21,7
Proporcion de muestras* 28%

1.400 1.700 1.700

5 5-6 <5

4.000-6.000 5.000-6.000 4.000-5.000

1.533 1.267 1.332
2.798 2.667 3.268
78,3 819 81,3
20,6 18,6 1838
26% 39% 7%

* Representa el porcentaje de participacion de cada zona respecto al total de muestras evaluadas.

Tabla 2. Promedio por zona agroclimatica de la composicion de dcidos grasos en café verde (%).

Se utilizo para cada acido un analisis ANOVA al 5% y las diferencias entre zonas agroclimaticas se
determinaron bajo una prueba de comparacion de Tukey al 5% por lo cual las letras indican diferencias
particulares de composicién de cada acido con respecto a la zona agroclimatica.

larga, como el palmitico, estearico y araquidico, son
indicadores positivos de la calidad sensorial del café
contribuyendo al cuerpo, sabory textura de la bebida.
Estos acidos grasos, al carecer de dobles enlaces
en su estructura quimica, son mas estables frente
a la oxidacion. Por el contrario, los acidos grasos
insaturados que presentan dobles enlaces como

el oleico y el linoleico, aunque son menos estables
ante los procesos oxidativos, también contribuyen a
la complejidad de la bebida. En esta investigacion, se
encontré un promedio de 48,75% (+0,85%) de &cidos
grasos saturados y un 52,25% (+0,85%) de &cidos
grasos insaturados.
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Composicion de acidos grasos y su relacion con las
condiciones agroclimaticas

Los acidos grasos son compuestos presentes en el aceite de los granos
de café, influyen en el aroma, sabor, cuerpo y textura de la bebida

(Figueiredo et al,, 2015). Estos compuestos facilitan el transporte de
vitaminas liposolubles como la vitamina E, es decir, aquellas vitaminas
que se mezclan bien en grasas o aceites y que contribuyen, por sus
propiedades antioxidantes, a preservar la calidad tanto fisica como
sensorial del café, ademas de proteger las células de nuestro cuerpo del
dafio oxidativo (Echeverri-Giraldo et al., 2020; Oestreich-Janzen, 2010).

Floura 2. Localizacion geogréfica de las fincas de estudio en las
diferentes zonas agroclimaticas del departamento del Quindio.
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Los resultados confirman que la composicion de
acidos grasos en el café varia segun las condiciones
agroclimaticas, lo que coincide con estudios previos
y evidencia la influencia ambiental en la calidad
qguimica del grano (Echeverri-Giraldo et al., 2023;
Tsegay et al,, 2020; Villarreal et al., 2009; Zhu et al,,
2021).

Perfil sensorial del
cafe segun la zona
agroclimatica

LaFigura 3 muestra la calidad sensorial segun lazona
agroclimatica del departamento, agrupada segun el
puntaje y escala de clasificacion SCA (Asociacion
de Cafés Especiales). Muestras clasificadas con

“defecto” son aquellas rechazadas por defecto en
taza, mientras que puntajes inferiores a 80 pero
sin defecto sensorial se consideran "No especial".
Entre 80 y menor a 83 puntos SCA, se clasifican con
calidad "Buena’. Los puntajes entre 83 y menor a 85
se consideran "Muy buenos" y los superiores a 85
puntos SCA se clasifican con calidad "Excelente”.

El analisis sensorial se realiza sobre la almendra
sana (sin ningun defecto fisico) y el puntaje total
SCA es el resultado de la sumatoria de cada atributo
sensorial, entre ellos el cuerpo y el sabor residual,
atributos directamente relacionados al aporte de
los acidos grasos del aceite de los granos de café
verde. Las zonas 3 y 4, ubicadas a mayor altitud
(1700 m), mayor humedad, menor temperatura
promedio y menor brillo solar, presentan contenidos
estadisticamente mas altos de los acidos grasos

Figura 3. Clasificacion de la calidad sensorial segun el
puntaje total SCA y la zona agroclimatica del cultivo.
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mayoritarios (palmitico y linoleico) y puntaje SCA  (1.668 h), temperatura promedio de 21,7°C y menor
superior a 85 puntos. Por el contrario, la zona 1, humedad relativa (77%), tiene la mayor proporcion
con altitud mas baja (1.200 m), mayor brillo solar  de muestras con defectos sensoriales.

Composicion de acidos grasos en café
Influencia agroclimatica
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Conclusiones

= La composicion de acidos grasos  como el linoleico y el palmitico, asociados
del aceite presente en la almendrade  con mejores caracteristicas sensoriales y
café esta directamente relacionada  de calidad quimica.
con las condiciones agroclimaticas.
= Las zonas de menor altitud se caracterizan
= Las zonas de mayor altitud, menor  por una mayor proporcién de &cidos
luminosidad, menor temperatura y  grasos como el estedrico y el araquidico,

mayor humedad relativa, favorecen  |o que podria influir en el cuerpo de la
la acumulacion de acidos grasos bebida.

BN
caficultoras

Las condiciones
agroclimaticas donde
se encuentra el cultivo

son algunos de los
factores que influyen en

la composicion quimica
del cafe, entre ellos, el
perfil de acidos grasos,
compuestos claves en
la expresion de algunos
atributos sensoriales de
la bebida de café
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