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Nuestras variedades
mejoradas

» Meazcla de diferentes progenies
> Resistencia a laroyay CBD

» Excelentes atributos agrondmicos
(Produccion, adaptacion)

» Grano supremo >70%

> Calidad de la bebida

@FNC-Cenicafé 2021

F-! recion Nacicoal de

wteros de (‘o) mbia

Mis de 70%

Siembre variedades
mejoradas, resistentes a

sQueé edad
utilizar?

Castillo™ General, Castillo zona Norte™,
Castillo zona Centro™,

Castillo zona Sur®

La #NG hiene A su disposioion un

portaolo de vanedades que <o
4 \'nn 145 neocesidades 2

u lror, +odds con excelentes

atributos Agronsmicos.

Resistentes
a laroya
del cafetoy
al CBD

, Cenicafé 1y Tabi

o oAda

|a roya del cafeto

La eleccion de
cudlquiera de las
vAriedades le
Arantiz-a
Yener una cabicultura:

Excelente
calidad en
taza
»

Caftealion:

Donsulte eon su
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Variedades

Siembre variedades
mejoradas, resistentes a

Ia roya del cafeto

§

Siembre variedades
mejoradas, resistentes a

.‘J o o
_ s2otz: | laroya del cafeto Siembre variedades
' mejoradas, resistentes a
- : ' ) ey | @ P0OYa del cafeto
Frodlente caldad en taza s (-
= l A Castillo® Zonales
Kdapada 4 todas las - , SR

| regone caketeras del pais. Para sy ublizAcin on 4‘64,46 " Mayr resistoncia 4 14 oy
/ h altas 1dAdes. — -
Prodistivos de s ¥ epsistoncia a 1n ontormedad

5 éyh\dﬂ A bodas Ws roginos g / de las corezas del cake (OBD).
caketerds del pais.

Profenda para uso en
sistomas Agrotorostales.

Preelonte tamaio de 4rAno.

r
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Expresion final y el resultado
perceptible de una serie de
transformaciones quimicas entre el
grano y la bebida (Joét et al., 2009,
Puerta 2011).

Calidad
Quimica

Calidad
sensorial
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Genotipo
Especie, variedad
Alvarado et al., 2002, 2009) Factores
Fact'orgs ambientales
4 agronomicos % Clima, altitud, latitud
Ca I Ida d Fertilizacidn, ciclos de Variedades (Tolessa et al., 2017)
renovacion mejoradas

(Barbosa et al., 2012)

poscosechay
almacenamiento
(Ribeiro et al., 2016)

R Procesos de
@ cosecha,

Tostacion
(Puerta et al., 2019; Osorio et al., 2021)

:> Calidad del
cafe

(Romani et al., 2012)

@FNC-Cenicafé 2021 (g_.._ “._.:-e...—...-‘_

Preparacion de la

bebida
Fujioka et. Al, 2008




Practicas clave para

£2%4C. | produeir café de buena calidad

?-060|006i6!\ Y :‘ ! Control con Mediverdes

- Monitoreo con
& Mediverdes y
Carta de color

Sedaen .
el cultivo B-eolbo

@
8
3
€5
S B
[

OlasikeAcion ko
hldr“uhb“ o0 Doble Caneca
Despulpado

La calidad...

)\ ﬂg(lﬂ

Café despulpado

Olasibieacion Zaranda sy
FDY “'ﬂmﬂ no seleccionada

B-emocion
del muollngo

Olasikeacion
e por densidad

SeoAdo

Equipos limpios y
bien calibrados

Proseso 4& phsillas

Café lavado

Se conserva en

el beneficio Monitoreo con

. Gravi SMoSS
Se refleja en RS

la taza

Limpio, aireado

P‘ ‘Mnb&)\ﬂmibﬁ*’b y sobre estibas

Caftealion:

Realice adecuada y oportunamente los procesos para cumplir

Café pergamino seco

con las practicas claves y producir café de buena calida
Consulte con su Brtensionista.
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= o El sabor y el aroma del café tostado dependen de los metabolitos

La composicion Y PENGC
que se acumulan dentro del grano de café actuando como

qUimica A su reIQCién precursores (George et al., 2008).
con la calidad

Acidos Orgénicos:
Se asocian con la acidez de la bebida
Contribuyen a un mejor sabor y aroma

Compuestos volatiles

* Mas de 900 compuestos volatiles
formados durante la tostacion.
* Responsables del aroma del café.

Acidos clorogénicos:
acidez, astringencia y amargo

Fragancia

Fraccion lipidica

. Acidos grasos, Tocoferoles
Carbohidratos:

Sacarosa

* Transporte de aromas y sabores,
Azlcares reductores (fructosa, glucosa)

cuerpo de la bebida y transporte de
vitaminas liposolubles

Compuestos Nitrogenados:

Alcaloides - Cafeina, Trigonelina g ‘
DFNC-Cenicafé 2021 ) Proteinas y aminodcidos libres | =
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Year

183 publicaciones

1984 1989 1994 1999 2004 2008 2014 2019 2024

2013 2015 2017 2019 2021

23 publicaciones

Qv

1% Bibliometria
4 SCopus

Palabras claves: chemical
composition in green coffee

Documents by country/territory

Brazil
Switzerland
Canada
China
Colombia
Denmark
France
Germany

Indonesia
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Composicion quimica del café almendra

|

Folisacaridos 50,8 56,40
Sacarosa 8,00 4,00
Azicares reductores 0,10 0,40
Froteinas 9,80 9,50
Aminodcidos 0,50 0,80
Cafeina 1,20 2,20
Trigonelina 1,00 0,70
Lipidos 16,20 10,00
Acidos alifaticos 1,10 1,20
Acidos clorogénicos 6,90 10,40
Minerales 4,20 4 .40
Compuestos aromaticos trazas trazas

(Bradbury, 2001; llly & Viani, 2005; Macrae, 1985)

r
©FNC-Cenicafé 2021 c_.-h-_l ‘ Seteres,




Referenciacion quimica

; / ‘ *  Correlacion positiva con el contenido de
o A1G1 \ | | sacarosa y negativa con el contenido de acido
oxalico.

. Los acidos lactico, acético, malico y citrico no
permitieron discriminar las muestras de café en
relacién con su calidad.

PC2 (15.82%)

(Borém et al., 2016)

PC1 (47.91%)

r
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Referenciacion quimica

Lipids i
Linolenic 1
Palmitic [
Caffeine
Total_sugars * Los 4acidos araquidico y estedrico son
Polyphenols 1 marcadores para el grupo Borbén
Oleic
Protein Group . Lgs é.cic'los mirl'stico'Y linoleico y la sacarosa son
Stearic - . dlslcr.lmmantes positivos para el grupo de los
Palmitoleic . GE exoticos.
Arachidic [N i R .y ,
Los 4&cidos laurico, palmitoleico y oleico,
Sucrose I azlcares totales y contenido de proteina son
Lauric discriminadores para el grupo del Hibrido de
Myristic I Timor.
Linoleic 1

(Malta et al., 2020)

v
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Scopus

(Barbosa et al., 2019)

Estudio Resultado principal

Correlacién entre la composicién del grano C. arabica y la calidad
sensorial de la bebida: Puntajes <80 SCA, fueron asociados con
altos contenidos de cafeina, proteina, acidos clorogénicos y
valores de acidez titulable.

(Sualeh et al., 2020)

Encontraron una correlacion positiva entre el contenido de ACG
con los atributos de cuerpo, sabor y acidez e impresion global de
la bebida en cafés del suroeste de Etiopia.

(dos Santos Scholz et al., 2018)

Altos contenidos de sacarosa, proteina y cafeina, pero bajos
contenidos de 3,5-diCQA, 3-CQA y 4-CQA se correlacionaron con
atributos positivos en la bebida
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Estudio

(Marin G. & Puerta

Resultado principal
Se analizaron granos de Coffea arabica de las variedades
Colombia, Caturra, Tipica y Borbon, y de Robusta var. C.
canephora. La relacion CQA/diCQA no parece ser util como

Q., 2008) indicativo de calidad del café.
Se cuantificaron compuestos quimicos en café verde y tostado. A
las temperaturas iniciales de tostacibn no se encontraron
diferencias significativas en los contenidos de lipidos, proteinas,
(Puerta Q. & g P P

Echeverri G., 2019)

azucares, alcaloides, ni acidos quinico, citrico, malico, formico y
succinico. Al incrementarse la temperatura inicial disminuyeron los
lipidos y el acido acético y aumentaron los acidos quinico y citrico.

(Osorio et al., 2021)

Se evalud el efecto de diferentes curvas de tueste (combinacion
tiempo y temperatura) en la composicion quimica y en la calidad
sensorial del café. La interaccion del tiempo de tueste y la variedad
tuvo efecto en los lipidos, los acidos acético, quinico, malico y
citrico, para los acidos grasos oleico, palmitico y para la cafeina y
trigonelina.
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Variedades: Tabi, Cenicafé 1, Castillo® Naranjal, Castillo® El Tambo y

el — :
LIS ".’ - }...- vo Mgty Castillo® Pueblo Bello

* Dos aios de produccion (3 pases por cada cosecha).

S e S L
: et
?‘ y * Mezclas homogéneas
/ ; * 100 % frutos maduros
: *; _* Beneficio tradicional, secado mecanico
\,i < Analisis
b Muestia' S ke Fisicos
(10412 %H) y * Contenido de humedad
i * Granulometria
Fommmmeme- * Contenido de pasilla
s * Almendra sana
*' * Factor de rendimiento en trilla
E—— [ .y
H « Lipidos totales H Analisis Taza limpia y atributos:

* Vitamina E (tocoferoles) sorial * Fragancia/Aroma

™. * Composicién de acidos grasos * Sabor
Analisis @ ( Alcaloides * Sabor residual
Quimicos -,i Acidos organicos * Acidez
\’ i Acidos clorogénicos + Cuerpo
* * Proteina total * Balance
* Azlcares * Dulzor

* Analisis NIRs

N

|
[ 5
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Calidad Fisica

NTC 2324

— -

Contenido de
humedad
(10 - 12%)

(‘nc.cos =
impurezas

Granulometria Limpieza
Trilla

ter Dasalla
Clasificacion .
6.3 kilos

Porcentaje de
almendra sana

250g x 70 kg de Excelso

Factor (calculado) =

Peso de Excelsokg

Excelso

70 kilos
A =B W =

177 kilos
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Calidad Quimica

Cromatografia liquida - HPLC

e Azucares (HPLC/IR): Waters LAH-021
e Alcaloides (HPLC/PDA): ISO 20481:2008

e Acidos organicos (HPLC/PDA): Supelco, Note
21

e Acidos clorogénicos (HPLC/PDA) : AOAC
957.04

» Tocoferoles: Echeverri G., L.F.Tesis.2012

Cromatografia de gases - GC

e Acidos grasos (GC/MS): AOAC 969.33

e Aminoacidos (GC/MS): andlisis de
aminoacidos EZ: faast ™ Phenomenex, 2013.

e Compuestos volatiles (SPME-GC/MS)

e Acidos clorogénicos totales (UV/VIS) : AOAC

-} Espectroscopia UV/VIS
P

S 957.04
—
\

e ' Analisis elemental CHN

, « * Proteina: Método Dumas Factor 6.25 (AOAC
| 990.03-2002)
h- ¥

{_ @FNC-Ceriicafé 2021

Extraccidon Soxhlet
e Lipidos totales: AOAC 2003.05

Espectroscopia Infrarrojo Cercano (NIRs)

e Lecturas de espectros
e Ecuaciones de compuestos




|_ Vanr Clasificacion

Specialty Coffee Association

VA

;EZZ‘;::N Arabica Cupping Form Quality Scale
‘ c ‘ 6.00 - GOOD 7.00 - VERY GOOD 8.00 - EXCELLENT 9.00 - QUTSTANDING
Name: 6.25 7.25 8.25 925
Date: 6.50 7.50 8.50 950
6.75 7.75 8.75 9.75
Table no:
Sample | roast IT' Flavor Acidity H |_|J Uniformity u Cleon Cup Overall D
. Level
hal bl | |I|l|l|1|l|l nananm ]|I|j||1[|I|J|I| ||I|]|l|||l|| ooooo DDDDD]lh]lIlllIlJHL
Qualities Brwk Intensity Level
Aftartoste High Bolance \—H Sweetness L Defects (subtract)
®of s intensit)
. % %llhjlllllhllllw . - [inhininn]|DooO0)e: "TxT=]
Notes: | Final Score | |
alma
wesano, [ ] “catgNTC4883
Fragancia A+ (0,

Aroma de la Bebida
Acidez

Amargo

Cuerpo

Sabor Residual

Impresién Global

Observaciones
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0

Defectuoso

Muy Deficiente

Deficiente
Estandar
Bueno
Muy Bueno
Excelente
Excepcional

1,0-1,5
2,0-2,5
3,0-3,5
4,0-4,5
50-5,5
6,0-6,5
7,0-7,5
8,0-8,5
9,0-9,5

e s Intervalos
Clasificacion .,
valoracion

Muy Defectuoso

<80.0 No especial
80-84.99 Muy buena
85 -89.99 Excelente
90 - 100 Extraordinaria
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Resultados
Calidad fisica

Porcentaje promedio de
almendra sana > 75%.

Porcentaje promedio de
merma 15,2% -18%.

Factor de rendimiento
promedio inferior a 92

Porcentaje
pasilla < 4% .

promedio de

©FNC-Cenicafé 2021
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Granulometria

o 70 857%
©
g 60
% 5o 78,2% 79,8% 74,9%
o
) 68,8%
e
2 30
£
S 20
0 I._ I-_ B I-_ II_
. . Castillo® Castillo® Castillo® El
Cenicafe 1 Tabi Pueblo Bello Naranjal Tambo
® Malla 18 64,94 49,55 49,17 46,10 35,12
Malla 17 20,72 28,68 30,67 28,78 33,69
® Malla 16 8,76 13,11 14,56 14,48 19,72
H Malla 15 4,21 6,36 4,26 6,62 7,59
m Malla 14 1,18 2,29 1,07 2,95 2,73
H Malla 12 0,25 0,58 0,18 0,57 0,82
Fondo 0,05 0,03 0,02 0,03 0,02
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" Resultados

s P cterizacion quimica
Lipidos y acidos grasos Fraccion lpndl;
Transporte de los aromas y sabores, al cuerpo de la bebida y al transporte de | '
vitaminas liposolubles (Figueiredo et al. 2015; Luisa et al. 2015; Odzakovic et al. /
2015,).

-~ 14
> I
£ 2 g I I :
= 10
S
E‘ 8
L 6
3 4
=
(@}
= 0
Castillo® El Castillo® Castillo® Cenicafe 1 Tabi
Tambo Pueblo Bello Naranjal

12-18%  (1987) A. W. Smith, R. J. Clarke e R. Macrae
10,6% (2019) Puerta Q., G. I., & EcheverriG., L. F
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. Resultados

jzacion quimica

Composicion de acidos grasos

Fraccion ipl'd,
AT L ¥

Acido Palmitico 31-43 39-40 27-30
Acido Linoleico 31-46 34 - 38 53-54
Acido Oleico 7-11 11-12 7,2-10
Acido Estearico 6-12 7-9 5,1-6,3
Acido Araquidico 2-4 4-5 1,5-1,8

(Villarreal et al., Este estudio (Mehari et al.,
2012) 2019)



r Resultados
Tocoferoles acterizacion quimica

Antioxidantes naturales Fraccion lipidi
Proteccion del grano ante la oxidacion ~

(Tavares et al. 2016). /

W b+g-Tocoferol a-Tocoferol
4 60
0
o 50
3 I
S 40 1
g 30
i
~
(O]
=10
o
[ 0
%D Castillo® El Castillo® Castillo® Cenicafe 1 Tabi
Tambo Pueblo Bello Naranjal

Folstar et al. (1977): 14 mg a- tocoferol/100 g de aceite
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Alcaloides

Trigonelina: correlacion positiva con cualidades sensoriales como la acidez el dulzor y el sabor
(Fassio et al., 2017; Worku et al., 2018). En el proceso de tostado la trigonelina se degrada a pirroles,
pirazinas, que tienen cualidades positivas de aroma, sabor (Oliveira Fassio et al., 2016).

Resultados

Car rizacion quimica

i Café almendra
Belitz et al. (2009)

Especie Cafeina % Trigonelina %
C. arabica 0.8-1.4
C. canephora 1.7-4.0

Cafeina: Efectos estimulantes y deseables propiedades sensoriales (Camargo et al.,1999). Aumenta
el metabolismo, el consumo de energia promueve la oxidacidn de lipidos y lipdlisis y la termogénesis
del organismo (Ludwig et al., 2012; Nuhu, 2014).

B Cafeina M Trigonelina
2

1,5
1

0

Castillo® El Castillo® Castillo® Cenicafe 1 Tabi
Tambo Pueblo Bello Naranjal

g de alcaloide/ 100 g de café
verde en base seca

1N,

Federacién Nacional de
Cafeteros de Colombia
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Acidos clorogénicos aracterizacion quimice

* Los CGA y sus isdmeros (CQA) asociados en la bebida a los atributos como acidez,

astringencia y amargo (Borsato et al., 2011; Farah et al., 2006). Responsable de las ' i B

. . . , - . Marin G. & Puerta Q.,
diferencias en calidad en taza entre el café Arabica y el Robusta (Variyar et al., 2003; | . . [52-76 2008)
Upadhyay y Mohan Rao, 2013). 6792 | Belitz et al. (2009)

829, Marin G. & Puerta Q.,
C. Canephora 2008)

7.1-12.1| Belitz et al. (2009)

5 6,00
5
5 500
>
Y
B g 400 e
(O]
T n W . »
w g 300 _ .
g & - o
g 2,00 ‘
O 1,00 v
(]
© ’
- 0,00
Castillo® El Tambo Castillo® Pueblo Castillo® Naranjal Cenicafé 1 Tabi
Bello
S
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CH,OH

& CHZ%H
OH HO ]
Sacarosa 1 ¢\ Heuon U
OH  oOH Resultados
Precursor que afecta al aroma y al sabor durante el tueste (Maria et al., Cara izacion quimica

Café almendra

e
. Sacarosa .
Especie Referencia

2017; Farah, 2012). Se correlaciona positivamente con la acidez y el
dulzor (Figueiredo et al., 2013; Fassio et al., 2017).

(Grosch, 2001;
Kathurima 2013;
10,00 C.canephora  4-7 Ky et al., 2001)

8,00
6,0
4,0
2,0
0,00

Castillo® El Castillo® Castillo® Cenicafé 1 Tabi
Tambo Pueblo Bello Naranjal

o o

o

g de sacarosa/ 100 g de café
verde en base seca

Federacién Nacional de
Cafeteros de Colombia

©FNC-Cenicafé 2021
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Acidos orgénicos

Los acidos organicos estan relacionados con el dulzor y la acidez de la bebida, | X Rgiultados
(Woodman 1985; Ginz et al. 2000; Puerta, Q. 2011). Caracterizacién quimica

~ Café almendra

%
Acido 1 L
Alifatico (g.Kg~)b.s Referencia Bibliografica
m Citrico m Quinico m . .
.y Citrico ®m Quinico W Malico A. Citrico Van der Stegen, G. H.
A. Mdlico D., & Van Duijn, J.
§ 1o A. Quinico (1987).
g3 7 ek AT
2% Arx e -
y ° b, A
25} I N e y o
o 4 B rED
g :
5
s 2
(8]
(O
g 0
Qo Castillo® EI  Castillo® Pueblo Castillo® Naranjal ~ Cenicafe 1 Tabi
Tambo Bello

LOTA\.
Federacién Nacional de
Cafeteros de Colombia

©FNC-Cenicafé 2021



Resultados

Calidad sensorial

Specialty
Coff

o

alma
café.

6,0-6,5 Bueno

@FNC-Cenicafé 2021

Puntaje total SCA

7,0
6,0
5,0
4,0
3,0
2,0
1,0
0,0

82
81
80 —~
79
78
77
Cenicafe 1 Castillo® Tabi Castillo® El Castillo®
Naranjal Tambo Pueblo Bello
Impresion global
I I
Cenicafe 1 Castillo® Tabi Castillo® El Castillo®
Naranjal Tambo Pueblo Bello
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A menor puntaje de las variables de Desde la composicion  quimica
Apaquidico atributo  sensorial, hay mayor podemos observar que las variables de
: contenido de acido oleico, linoleico acido malico, citrico, quinico y el
24 : y cafeina y menor contenido de contenido de lipidos pueden ser
! palmitico y acido succinico. variables discriminantes para |la
! . .
! variedad Castillo® El Tambo. Las
l variables quimicas acido araquidico,
hico_ Glicolico ! 1 acido estearico y trigonelina pueden
Palmitico ' " 2 ser discriminantes para las variedad
CRU Y e T ) i Castillo® Naranjal y Cenicafe.
o )
o 1
o I
rg Li Groups
0 ! n 1 Cenicafé 1 y Castillo® Naranjal
! & | 2 Tabi
2 ! W | 3 Castillo® Pueblo Bello
\ 4 Castillo® El Tambo
I
| Con la variedad Castillo® Pueblo Bello, no tenemo
! evidencia suficiente para emitir un criterio
-41 :
i

B 0 5 4 6 .
G YT Dim1 (58%) b




e
Conclusiones

O El mayor porcentaje de granos fueron retenidas sobre la malla #17, es decir granos tipo
supremo y ademas se destaca la variedad Cenicafé 1, con el mayor porcentaje de granos tipo
Premium, 64,94% (retenidos sobre malla #18).

O Los contenidos quimicos encontrados para las variedades caracterizadas, presentaron
valores dentro de los rangos reportados por la literatura para C. ardbica, excepto el a-
tocoferol que presenté valores superiores a los reportados por otros autores.

O Se destaca la variedad Castillo® El Tambo por su acidez malica que presentd diferencias
significativas en sus contenidos promedios con relacidon a las demads variedades.

O Al realizar el analisis PCA con las variables sensoriales y quimicas y al relacionarlas con las
variedades, se logrd explicar el 83.8 % de la variabilidad. Permitié observar que a menor
puntaje de las variables de atributo sensorial, hay mayor contenido de acido oleico, linoleico
y cafeina y menor contenido de palmitico y acido succinico.

O Elintervalo de valoracion para la mayoria de variedades, excepto para Castillo® Pueblo Bello,
y segun la escala de Almacafé, se encuentra entre 5— 6 clasificando las variedades con una
calidad sensorial entre estdndar a buena y segun el puntaje SCA, fue superior a 80 puntos,
clasificando las variedades con calidad muy buena.

o ‘
q 4
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CARACTERIZACION DE LA FRACCION LIPIDICA DEL CAFE VERDE
EN VARIEDADES MEJORADAS DE Coffea arabica L.

Luz Fanny Echevern Giraldo 15 *, Anstofeles Ortiz ** Claudia Patricia Gallego Agudelo U89 *, Luwis Carlos

Imbachi Quinchua ok

Echeverri-Giraldoe, L. F., Ortiz, A., Gallego, C. P., & Imbachi, L. C., (2020). Caracterizacién ‘m
de la fraccion lipidica del café verde en variedades mejoradas de Coffea arabica L. Revista
Cenicafé, 71(2), 39-52. https://doi.org/10.38141/10778/71203 Chesh

La fraccion lipidica del grano de café, asi como los compuestos que la componen, cumplen una funcién importante
en la calidad sensonal del café. Esta investigacion tuvo como objetivo caracterizar quimicamente, la fraccion lipidica
del café verde en las variedades Tabi, Cenicafé 1 y Castillo™ Naranjal, Castillo™ El Tambo y Castillo™ Pueblo Bello,
procedentes de lotes cultivados en diferentes localidades de Colombia durante dos afios de cosecha. Se determinaron
los contenidos de lipidos totales, la composicion de deidos grasos (palmitico, estedrico, oleico, linoleico, araquidico) y
los isémeros a-, fi-, v-, y 8- Tocoferol. Las muestras se evaluaron sensorialmente, de acuerdo con el método empleado
por Almacafé, segin la norma NTC 4883. El contenido promedio de lipidos totales vario entre 10,7-12,3% en base
seca (b.s), presentando diferencias significativas para la variedad Tabi con respecto a las demds variedades. Los
contenidos promedios de tocoferoles (vitamina E) estuvieron en el rango entre 40,6-60,2 mg de vitamina E/100 g aceite
de café, se destaca el isdbmero a-Tocoferol por contenidos superiores a los reportados. En cuanto a la composicion
de dcidos grasos, se identificaron como dcidos mayoritarios al dcido palmitico con un contenido entre 38,7-40,5%,
seguido por el dcido linoleico con un contenido promedio entre 34,1%-37 9%. Respecto a la evaluacion sensorial,
el atributo impresion global clasifico en promedio la calidad en taza de las variedades como muestras estindar, con
valores de rangos de calificacion inferiores a 4,5 debido posiblemente a un proceso de poscosecha deficiente, el cual
tiene incidencia en la calidad de la bebida.

Palabras clave: Variedades de café, dcidos grasos, tocoferoles, lipidos, calidad sensorial.
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