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Nuestras variedades 
mejoradas

 Mezcla de diferentes progenies

 Resistencia a la roya y CBD 

 Excelentes atributos agronómicos 
(Producción, adaptación)

 Grano supremo >70%

 Calidad de la bebida



Variedades



Expresión final y el resultado
perceptible de una serie de
transformaciones químicas entre el
grano y la bebida (Joët et al., 2009,
Puerta 2011).

Calidad Física

Calidad 
Microbiológica

Calidad 
Química

Calidad 
sensorial

Calidad



(Barbosa et al., 2012)

(Ribeiro et al., 2016)

(Romani et al., 2012)

Genotipo 
Especie, variedad

Alvarado et al., 2002, 2009)

Clima, altitud, latitud
(Tolessa et al., 2017)Fertilización, ciclos de 

renovación

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

Preparación de la 
bebida

Fujioka et. Al, 2008

Calidad





Acidez

Cuerpo

Amargo

Dulzor

Fragancia 

Fracción lipídica

• Transporte de aromas y sabores,
cuerpo de la bebida y transporte de
vitaminas liposolubles

Ácidos grasos, Tocoferoles

• Más de 900 compuestos volátiles
formados durante la tostación.

• Responsables del aroma del café.

Compuestos volátiles

La composición 
química y su relación 
con la calidad

Carbohidratos:
Sacarosa

Azúcares reductores (fructosa, glucosa)

Compuestos Nitrogenados:
Alcaloides - Cafeína, Trigonelina
Proteínas y aminoácidos libres

El sabor y el aroma del café tostado dependen de los metabolitos
que se acumulan dentro del grano de café actuando como
precursores (George et al., 2008).

Ácidos clorogénicos:
acidez, astringencia y amargo

Ácidos Orgánicos:
Se asocian con la acidez de la bebida
Contribuyen a un mejor sabor y aroma



Bibliometría

Palabras claves: chemical
composition in green coffee

Sensory attributes 

183 publicaciones

23 publicaciones



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

Composición química del café almendra



Referenciación química

(Borém et al., 2016)

• Correlación positiva con el contenido de
sacarosa y negativa con el contenido de ácido
oxálico.

• Los ácidos láctico, acético, málico y cítrico no
permitieron discriminar las muestras de café en
relación con su calidad.



Referenciación química

• Los ácidos araquídico y esteárico son
marcadores para el grupo Borbón

• Los ácidos mirístico y linoleico y la sacarosa son
discriminantes positivos para el grupo de los
exóticos.

• Los ácidos láurico, palmitoleico y oleíco,
azúcares totales y contenido de proteína son
discriminadores para el grupo del Hibrido de
Timor.

(Malta et al., 2020)



Estudio Resultado principal

(Barbosa et al., 2019)

Correlación entre la composición del grano C. arabica y la calidad
sensorial de la bebida: Puntajes <80 SCA, fueron asociados con
altos contenidos de cafeína, proteína, ácidos clorogénicos y
valores de acidez titulable.

(Sualeh et al., 2020)
Encontraron una correlación positiva entre el contenido de ACG
con los atributos de cuerpo, sabor y acidez e impresión global de
la bebida en cafés del suroeste de Etiopia.

(dos Santos Scholz et al., 2018)
Altos contenidos de sacarosa, proteína y cafeína, pero bajos
contenidos de 3,5-diCQA, 3-CQA y 4-CQA se correlacionaron con
atributos positivos en la bebida

Referenciación química



Estudio Resultado principal

(Marín G. & Puerta

Q., 2008)

Se analizaron granos de Coffea arabica de las variedades

Colombia, Caturra, Típica y Borbón, y de Robusta var. C.

canephora. La relación CQA/diCQA no parece ser útil como

indicativo de calidad del café.

(Puerta Q. &

Echeverri G., 2019)

Se cuantificaron compuestos químicos en café verde y tostado. A

las temperaturas iniciales de tostación no se encontraron

diferencias significativas en los contenidos de lípidos, proteínas,

azúcares, alcaloides, ni ácidos quínico, cítrico, málico, fórmico y

succínico. Al incrementarse la temperatura inicial disminuyeron los

lípidos y el ácido acético y aumentaron los ácidos quínico y cítrico.

(Osorio et al., 2021)

Se evaluó el efecto de diferentes curvas de tueste (combinación

tiempo y temperatura) en la composición química y en la calidad

sensorial del café. La interacción del tiempo de tueste y la variedad

tuvo efecto en los lípidos, los ácidos acético, quínico, málico y

cítrico, para los ácidos grasos oleico, palmítico y para la cafeína y

trigonelina.



CARACTERIZACION DE LA 
CALIDAD EN VARIEDADES 

MEJORADAS



Taza limpia y atributos: 
• Fragancia/Aroma
• Sabor
• Sabor residual
• Acidez
• Cuerpo
• Balance
• Dulzor

Variedades: Tabi, Cenicafé 1, Castillo® Naranjal, Castillo® El Tambo y 
Castillo® Pueblo Bello

• Dos años de producción (3 pases por cada cosecha).
• Mezclas homogéneas
• 100 % frutos maduros
• Beneficio tradicional, secado mecánico

Muestra 1,5 Kg
(10 -12 %H)

Análisis 
Físicos

• Contenido de humedad 
• Granulometría 
• Contenido de pasilla
• Almendra sana 
• Factor de rendimiento en trilla

Análisis 
Sensorial

Análisis 
Químicos

• Lípidos totales
• Vitamina E (tocoferoles)
• Composición de ácidos grasos
• Alcaloides
• Ácidos orgánicos
• Ácidos clorogénicos
• Proteína total
• Azúcares
• Análisis NIRs



Calidad Física

Contenido de 
humedad
(10 - 12%)

Granulometría

Factor de rendimiento en trilla

Porcentaje de 
almendra sana

NTC 2324



Cromatografía liquida - HPLC

• Azúcares (HPLC/IR): Waters LAH-021

• Alcaloides (HPLC/PDA): ISO 20481:2008

• Ácidos orgánicos (HPLC/PDA): Supelco, Note 
21

• Ácidos clorogénicos (HPLC/PDA) : AOAC 
957.04

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

Cromatografía de gases - GC

• Ácidos grasos (GC/MS): AOAC 969.33

• Aminoácidos (GC/MS): análisis de 
aminoácidos EZ: faast ™ Phenomenex, 2013.

• Compuestos volátiles (SPME-GC/MS)

Espectroscopia UV/VIS

• Ácidos clorogénicos totales (UV/VIS) : AOAC 
957.04

Extracción Soxhlet

• Lípidos totales: AOAC 2003.05 

Análisis elemental CHN 

• Proteína: Método Dumas Factor 6.25 (AOAC 
990.03-2002)

Espectroscopia Infrarrojo Cercano (NIRs)

• Lecturas de espectros

• Ecuaciones de compuestos

Calidad Química



Análisis 
sensorial

Clasificación
Intervalos 

valoración

Muy Defectuoso 1,0 - 1,5

Defectuoso 2,0 - 2,5

Muy Deficiente 3,0 - 3,5

Deficiente 4,0 - 4,5

Estándar 5,0 - 5,5

Bueno 6,0 - 6,5

Muy Bueno 7,0 - 7,5

Excelente 8,0 - 8,5

Excepcional 9,0 - 9,5

NTC 4883

Valor Clasificación

<80.0 No especial

80 -84.99 Muy buena

85 – 89.99 Excelente

90 - 100 Extraordinaria



Resultados 
Calidad física

 Porcentaje promedio de
almendra sana > 75%.

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

 Factor de rendimiento
promedio inferior a 92

 Porcentaje promedio de
pasilla < 4% .

Cenicafe 1 Tabi
Castillo®

Pueblo Bello
Castillo®
Naranjal

Castillo®  El
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

Malla 15 4,21 6,36 4,26 6,62 7,59

Malla 14 1,18 2,29 1,07 2,95 2,73

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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Granulometría



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, ).

Lípidos y ácidos grasos

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

Fracción lipídica



Ácidos grasos (%)
Colombia 

(Progenies)
Colombia Etiopía

Ácido Palmítico 31–43 39 - 40 27–30

Ácido Linoleico 31–46 34 - 38 53–54

Ácido Oleíco 7–11 11 - 12 7,2–10

Ácido Esteárico 6–12 7- 9 5,1–6,3

Ácido Araquídico 2 - 4 4 - 5 1,5–1,8

Autor
(Villarreal et al., 

2012)
Este estudio

(Mehari et al., 
2019)

Composición de ácidos grasos
Resultados 

Caracterización química
Fracción lipídica
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Antioxidantes naturales
Protección del grano ante la oxidación
(Tavares et al. 2016).

Tocoferoles

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

Resultados 
Caracterización química

Fracción lipídica



Resultados 
Caracterización química

Café almendra
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Cafeina Trigonelina

Trigonelina: correlación 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).

Cafeína: Efectos estimulantes y deseables propiedades sensoriales (Camargo et al.,1999). Aumenta
el metabolismo, el consumo de energía promueve la oxidación de lípidos y lipólisis y la termogénesis
del organismo (Ludwig et al., 2012; Nuhu, 2014).

Alcaloides

Belitz et al. (2009)

Especie Cafeína % Trigonelina %

C. arabica 0.8 -1.4 0.6 -1.2

C. canephora 1.7 - 4.0 0,3 – 0.9



Resultados 
Caracterización química

Café almendra

• Los CGA y sus isómeros (CQA) asociados en la bebida a los atributos como acidez,
astringencia y amargo (Borsato et al., 2011; Farah et al., 2006). Responsable de las
diferencias en calidad en taza entre el café Arábica y el Robusta (Variyar et al., 2003;
Upadhyay y Mohan Rao, 2013).

Ácidos clorogénicos
Especie (%)b.s Referencia Bibliográfica

C. arabica
5,2 – 7,6

Marín G. & Puerta Q., 
2008)

6.7 -9.2 Belitz et al. (2009)

C. Canephora
8,2 -9,2

Marín G. & Puerta Q., 
2008)

7.1 - 12.1 Belitz et al. (2009)
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Resultados 
Caracterización química

Café almendra
Precursor que afecta al aroma y al sabor durante el tueste (María et al.,
2017; Farah, 2012). Se correlaciona positivamente con la acidez y el
dulzor (Figueiredo et al., 2013; Fassio et al., 2017).

Sacarosa

Especie
Sacarosa 

%
Referencia

C. arabica 5 - 9.5
(Grosch, 2001; 

Kathurima 2013; 
Ky et al., 2001)C. canephora 4 - 7
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Resultados 
Caracterización química

Café almendra

Los ácidos orgánicos están relacionados con el dulzor y la acidez de la bebida,
(Woodman 1985; Ginz et al. 2000; Puerta, Q. 2011).

Ácidos orgánicos
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Acido 
Alifático

(g.Kg-1)b.s Referencia Bibliográfica

A. Cítrico 5,0 – 14,9
Van der Stegen, G. H. 

D., & Van Duijn, J. 
(1987). 

A. Málico 2,6 – 6,7

A. Quínico 3,3 – 6,6
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Resultados 
Calidad sensorial

80 -84.99 Muy buena

5,0 - 5,5 Estándar

6,0 - 6,5 Bueno



Cenicafé 1 y  Castillo® Naranjal
Tabi

Castillo® El Tambo

Castillo® Pueblo Bello

A menor puntaje de las variables de
atributo sensorial, hay mayor
contenido de ácido oleico, linoleico
y cafeína y menor contenido de
palmítico y ácido succínico.

Desde la composición química
podemos observar que las variables de
ácido málico, cítrico, quínico y el
contenido de lípidos pueden ser
variables discriminantes para la
variedad Castillo® El Tambo. Las
variables químicas ácido araquídico,
acido esteárico y trigonelina pueden
ser discriminantes para las variedad
Castillo® Naranjal y Cenicafe.

Con la variedad Castillo® Pueblo Bello, no tenemos
evidencia suficiente para emitir un criterio



Conclusiones
 El mayor porcentaje de granos fueron retenidas sobre la malla #17, es decir granos tipo

supremo y además se destaca la variedad Cenicafé 1, con el mayor porcentaje de granos tipo
Premium, 64,94% (retenidos sobre malla #18).

 Los contenidos químicos encontrados para las variedades caracterizadas, presentaron
valores dentro de los rangos reportados por la literatura para C. arábica, excepto el α-
tocoferol que presentó valores superiores a los reportados por otros autores.

 Se destaca la variedad Castillo® El Tambo por su acidez málica que presentó diferencias
significativas en sus contenidos promedios con relación a las demás variedades.

 Al realizar el análisis PCA con las variables sensoriales y químicas y al relacionarlas con las
variedades, se logró explicar el 83.8 % de la variabilidad. Permitió observar que a menor
puntaje de las variables de atributo sensorial, hay mayor contenido de ácido oleico, linoleico
y cafeína y menor contenido de palmítico y ácido succínico.

 El intervalo de valoración para la mayoría de variedades, excepto para Castillo® Pueblo Bello,
y según la escala de Almacafé, se encuentra entre 5– 6 clasificando las variedades con una
calidad sensorial entre estándar a buena y según el puntaje SCA, fue superior a 80 puntos,
clasificando las variedades con calidad muy buena.
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