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Impacto de las caracterizaciones
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2020-2023
2015-2017 » Diagndstico de las

- Caracterizacion de la PCCC caracteristicas fisicas,

: guimicas y sensoriales del
de Caldas y Oriente de Caldas café procedente del

departamento del Cesar

2015-2019 2021-2023
« Aseguramiento de la calidad Determinacion de la calidad
del café del Huila como fisica, sensorial y de
unico y diferenciado. composicion quimica en el
« Zonas Agroecoldgicas (6) café almendra verde
producido en el departamento
del Quindio.
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Ecotopos Cafeteros Ceriicafé 1@‘

mCordillera Orienta ATLAﬂZiEALEg;Wi / Se definieron 86 ecotopos cafeteros, los cuales se
:EZ:::Z:;::Z'M = unificaron considerando el clima, el suelo y el
. relieve de tal manera que condiciones similares

OO PO et g predominantes por las tres variables conformaran

un area agroecoldgica relativamente homogénea.
« (GOmez etal. 1991)

," BOYACA
,:}”CASANARE : , . Segundo Y
Primer Digito e Al Letra

CHOCO

1 Occidental Numero A Vertiente
= 2 Central consecutivo occidental
de Norte a Vertiente

mrr 3 Oriental Sur B oriental

4| Sierra Nevada de Santa Marta

PUTUMAYO CAQUETA VAUF




Ecotopos Cafeteros-Caracterizaciones Cenficafé | 15;;
Revision de Literatura

Ecotopos Departamentos

10 fincas (3 muestras

Influencia de la altitud tomadas de lotes con
en la calidad de la diferentes altitudes). Buenaventura y
bebida de muestras 206 B Tolima No encontraron relacion ~
) ) : Castano (2002)
de café procedente lineal con la altitud en las
del E206B variables de calidad
sensorial
106 B
107 B

Caracterizacion de los Descripcion de las

ecotopos cafeteros 205 A Caldas, Risaralda variables de los
: 206 A -~ : Ocampo et al. (2017)
colombianos en el 207 A y Quindio agroecosistemas, uso de
Triangulo del Café 208 A suelos, etc.
210 A
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Ecotopos Cafeteros/Caracterizaciones

Revision de Literatura

Departamentos

Cenncafe

Centro Nacional de Investigaciones de Café

PN

Ca! !ﬂ!l d Canmhigi

Diagndstico de la calidad del café
segun altitud, suelos y beneficio en
varias regiones de Colombia

Antioquia, Caldas,

Cesar, Huila, Quindio,

Tolima y Santander

162 Fincas. En todos los
departamentos se encontrd café con
calidad superior, calificaciones
medias y muestras con defecto
sensorial.

Puerta et al.,

2016

Calidad fisica y sensorial del café

260 Fincas. Por rango altitudinal
hubo efecto en calidad sensorial (> a

Puerta y Pabon,

verde cosechados en diferentes
zonas agroclimaticas del Quindio

cultivado en PCC Caldas y el Oriente Caldas | 1.600 m). . 2018/Pabén et al., 2021
de Caldas En el oriente de Caldas, se relaciono
la calidad fisica con la sensorial

Aseguramiento de la calidad del café : 123 f|ncas.,6 Zonfa,s Agroecologmas, :

) o . : Huila se encontrdé relacion con la calidad Osorio et al., 2021
del Huila como unico y diferenciado. g

fisicay la ZAEA4.

Determinacion de lipidos y acidos
grasos en granos de cafe Quindio 224 muestras. 4 ZAE Echeverri et al., 2024
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Cenicafé | /%

. e e e i

Calidad Fisica

- Humedad (%)
- Almendra Sana (%)
- Proporcion de defectos (%)
- Factor de Rendimiento
- Actividad de agua

Calidad Sensorial

- Presencia de defectos sensoriales
- Puntaje total (SCA)

Calidad
del Café

\ )

Composicion Quimica

Inocuidad - Alcaloides
-Presencia de mohos y levaduras - Acidos organicos
- Ocratoxina A -AzUcares

- Composicion lipidica
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Metodologial Cenicafé
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(20)

*Rango latitudinal (5° a 7°)

Panama

1111

Seleccidn aleatoria de Fincas
20 fincas por ecotopo

= // * SICA (condiciones del cultivo,
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Ecotopos Seleccionados

A
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Cordillera Occidental

@
Ecotopos Cafeteros O/ Cordillera Central ®

Cordillera Oriental

2024


markmap.html
markmap.html

(NEEN A

ECOTOPOS ESCOGIDOS Y %
FINCAS SELECCIONADAS w ‘ " Gl
PROYECTO CAL101005 C fé
, : enica
T'& | /’ Centro Nacional de Investigaciones de Café Feder o Nactonal e
/ CORDOBA 01530 60 90 120 150 e
/ fA.f ™ e —
z {
=2 D R e — - —
§ w {l‘s’;‘,’ﬁ;ﬁg;‘ Convenciones
= Vs ww Limite Departamental
% S
Limite Municipal
: ANTIOQUIA ‘C\ P /V Rios
, 5 A ARAUCA ®  Fincas seleccionadas
2 e a8 A /\/_/\w)“/d\ L’iﬂ Zona Cafetera
S ! > Ecotopos: 20
7 ~
) | BOYACA f % Anos de muestreo: 2021, 2022 y 2023
pt é" Departamentos: 12
Pdnama N
@ ¢ Ve ) Venezuela
CHoCcO R4 N
CASANARE . Total muestras: 1.110
| e & / . e Municipios: 100
2| ¥ ‘ i ™ ) ' ,
§ r:/ ~ y
¢ e 4 J j )
X (‘l : I J g Sf ‘ e " Brasil
N > (L/ \) B?)GO‘TA{:/J ,Q' ‘? 4 Peru
,gj " dVALLEDEL .y t Fs 7 e —
s CAUCA
ﬁk‘ / TOLIMA /2 i /\ ') Ecotopos seleccionados
| & S, | META B 01a | 1088 [ 207a [ 3078
4K e
8-~ £ — < ona L. - B o2A [ 204A [ 022 [ 308A
B PN ) [ N ‘
——eAveR— " ' E B 058 0 2058 [ 305A [ 30sB
& 4 /ﬂ/\ ‘ . B 1oes [ 20oA [ 3058 [ 300a
/ 5 5 B os [ 2052 N 307~ [ 310A
r\/\} ? L T




Ecotopos Seleccionados-Descripcidn Cerficafe | A

Centro Nacional de Investigaciones de Café “D
Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia
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Ecotopos Seleccionados-Descripcion
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Ecotopos Seleccionados-Descripcion Cerficafe |

Centro Nacional de Investigaciones de Café

mld Onlmllh

98,01% Variedades resistentes
98,75% Beneficio por via humeda

Precipitacion Anual

B <1000 mm

| 1000-1500 mm

| 1500-2000 mm
Il 2000-2500 mm
. 2500-3000 mm

Il 3000-3500 mm

. >3500 mm

T
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Ecotopos Seleccionados-Descripcion Cerficafé
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Calidad fisica por Ecotopo Cenicafé

Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia

Almendra Sana (%) Promedio de Promedio
Ecotopos Granos negros y granos
101A 77,80 82,96 67,95 0,71 1,13
102A 75,54 80,33 44,61 0,68 2,64
105B 77,79 82,90 50,20 0,96 1,36
106B 76,62 82,20 61,42 0,54 1,87
107B 77,42 82,34 67,42 0,38 2,24
108B 75,44 81,74 62,38 0,40 4,34

Antioquia, Choco,
Valle del Caucay
Risaralda




Calidad fisica por Ecotopo Cenicafé

Almendra Sana (%) Promedio de | Fromedio
granos
Ecotopos Deptos. Granos negros y b

Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia

: o -~ : 0 rocados
Promedio Maximo Minimo vinagres (%) (%)

204A | Arodnay 79,33 83,68 72,84 0,23 0,45
205B | aodasy 76,53 82,27 67,90 0,53 1,51
206A | codasy 75,61 83,18 61,65 0,44 3,98
2068 | Amoduay 75,72 83,45 58,65 0,54 213
207A |caldasyToima| 77,14 81,86 66,98 0,34 2,57
204A | Amoduay 79,33 83,68 72,84 0,23 0,45
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Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombi

: , . @ -
Calidad fisica por Ecotopo Cenicafé

Almendra Sana (%) Promedio de Promedio

Ecotopos Granos negros y granos

3024 | Noree Sanander 78,49 84,17 64,86 0,97 1,66
305A Santander 78,77 84,67 64,91 0,39 2,62
305B | Boyacay Santander 81,99 85,99 71,12 0,46 0,67
307A | Boyacay Santander 75,51 82,83 50,10 0,71 3,78
3078 | oL sanandery 78,91 83,47 62,36 0,63 0,90
308A csgfmdy 76,39 82,99 62,58 0,99 1,58
308B | Boyacay Casanare 79,88 83,98 70,62 0,49 1,06
309A covacay 75,96 82,83 62,71 0,77 2,07
310A | o e 77,04 81,86 62,38 0,94 1,80




Calidad Sensorial por Ecotopo Cmen‘i’café %‘

Nacional de
teros de Colombia

Terroso Terroso
16%

Terroso
Reposo 3% Reposo 14%
4% oy

Sin defecto Inmaduro
Inmaduro : 1% \ Inmaduro
6% 55%
‘IIII-- | 5% A‘..II-__
[
l

Reposo
5%

Sin defecto Fermento

‘

Fermento
18%

Fermento
16%

59% 9% Sin defecto

Fenol 65%

1%

Contaminado

Contaminado
2 1% 2% 1%

Ecotopos Ecotopos Ecotopos
101A 204A, 2058B 302A, 305A, 3058,

102A,105B,1 206A, 206B 307A, 3078,

06B,107B y oA 308A,3§fg,A309A y

108B.




Calidad Sensorial por Ecotopo- Puntaje total SCA Cenicafé

o Noono e veSigocnes o S gf

Ecotopo | Promedio

101A 81,44 87,00 79,00 Descriptores Sensoriales

102A 81,41 86,05 79,50

105B 81,24 83,88 79,19 e

106B 81,44 83,84 79,38 C a r am e

1078 81,05 84,17 79,06 0 Cho C O 1 ate

108B 80,99 84,54 79,94 B"‘ =e_F

204A 81,45 84,00 80,10 es 2Em » . l I 5—

205B 81,19 83,25 79,00 = 2 Eo g '5 - _: x

206A 80,81 83,31 80,00 - E.L T banano S

2068 81,17 83,20 79,50 s : : o p anel =

207A 81,49 84,33 80,00 = U maracuva es EElaS

3027 81,15 84,38 79,83 - NUECeS s 5 ticor - PeC

305A 80,92 84,33 79,00 £ = O frutos_amarilles

3058 81,18 83,88 79,88 on f

307A 80,98 84,69 79,50 5> 3

307B 80,90 82,75 79,75

308A 81,35 85,25 80,00

308B 81,09 83,25 79,75

309A 81,54 86,00 79,30

310A 80,75 85,05 79,25
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Composicion Quimica por Ecotopos Cmen‘*n’cafe 5
; Trigonelina |Esteéarico| Oleico |Palmitico Lipidos

101A 1,06 0,85 7,97 12,01 37,90 11,15 _

102A 1’08 0’88 8’29 11’66 37’76 11’37 g:::?c::ram::zucares \I:lcl)?;tiIeiefori:);)do:iin;;unizti):

105B 1,08 0,86 7,91 12,45 38,04 11,14 reductores (fructosa, tostacion. Responsables del

106B 1,09 0,88 8,01 12,07 38,02 11,38 B ) o e aroma del cafe

107B 1,09 0,88 8,20 12,27 37,85 11,20 Robusta (3% a 7%)

108B 1,06 0,90 8,42 12,43 37,71 11,36 Fragancia o N

204A 1,08 0,86 7,77 12,38 37,89 10,90 b amarge, oot

205B 1,03 0,88 8,58 12,20 37,44 11,11 astringencia. Café verde:

206A 1,07 0,89 8,40 12,33 37,69 11,23 Ncifr':::::;zz: Amargo fmbm (6,9%) — Robusta

206B 1,08 0,87 8,30 11,73 37,68 11,22 Alcaloides-Cafeina,

207A 1,07 0,87 7,95 12,24 37,89 10,99 Trigonelina,

302A 1,05 0,83 7,70 12,31 38,39 11,35 S fedos orginicos:

305A 1,13 0,84 7,87 12,85 37,83 10,75 sociados  con 1o

305B 1,05 0,81 7,86 12,53 38,03 10,71 acidez de la bebida y

307A 1,08 0,84 7,94 12,47 37,76 10,63 Lipidos: Acidos grasos- o waoor y aroma,

307B 1,13 0,86 7,49 11,76 38,22 11,05 Tocoferoles Mds abundantes:

308A 1,12 0,83 7,69 12,15 38,01 10,95 citrico y mélico

308B 1,04 0,84 7,98 12,15 37,85 10,61

309A 1,04 0,84 7,96 11,99 37,87 10,68

310A 1,07 0,86 8,03 11,86 37,63 10,44

12,19 | 37,87 11,01
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A

Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia

Composicion Quimica por Ecotopos- Inocuidad Cenicafé

Centro Nacional de Investigaciones de Café

Ecotopos Promedio de OTA ppb Error Ocratoxina A:
Es una micotoxina, de la cual no hay evidencia suficiente de que sea

18;2 j;g 123 cancerigeno en humanos, pero si en animales y el IARC (2010) la clasifica
’ ’ como 2B posiblemente cancerigena
105B 3,94 0,75 P &
106B 6,29 0,99 | Niveles Maximos de Contaminantes en los Alimentos de Consumo Humano
107B 5, 16 1,02 Cereales no elaborados 5,0 pg/kg
108B 4’92 0’ 83 Productos derivados de cereales no elaborados 3,0 pg/kg
Uvas pasas 10,0 pg/kg
204A 5,13 1,14 Café tostado en grano y café tostado molido 5,0 uglk
205B 5,49 1,17 Café soluble (Café instantaneo) 100 p
. Zumo,néctar mosto de uva 2,0 pg’kg
206A 4’58 1’ 17 e alimentos infantiles para lactantes y nifios de corta
206B 4,68 1,08 edad 0,50 pgkg
Alimentos dietéticos dirigid los lactant 0,50 pg/k
207A 4,38 0,81 Eusr:::i:ss ietéticos dirigidos a los lactantes - p;;?kgg
302A 5,88 1,05 Raiz de regaliz, ingrediente para infusiones 20 pag/kg
305A 4’35 1’03 Extracto de regaliz, para uso alimentario 80 pglkg
305B 4,35 1,10
307A 5,06 0,86 . .
307B 811 557 Termoresistente, sin embargo hay reportes que en proceso de tueste hay
308A 6,12 1’90 reduccion del 69% hasta el 90%
308B 5,33 1,44
309A 5,25 1,34
310A 6,27 1,89
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Relaciones de Calidad

Cenicafé

Centro Nacional de Investigaciones de Café / !
adericion Maciomst
Tamano del Ecoto
Grano po Beneficio
44
Almendra

Sana

24 a
Sistema
) Cosecha
productivo ~N
= A +
[ - 0 - X
o
CALIDAD DEL CAFE *
9]
Altitud Azlcares del 2
Composicion grano 4
Quimica 5 A
I I I 1 I I 1
Variables -5.0 25 0.0 25 5.0 75 10.0
Climaticas Prin1

Variedad Lipidos Ecotopo
o 310A + 204A x 101A a 105B O 205B % 308B < 307B © 308A + 307A x 309A
A 3058 0 107B * 106B ¢ 207A o 206A + 206B x 102A A 302A o 108B * 305A
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Anéalisis de clasificacion Cerficafé 15;)

Centro Nacional de Investigaciones de Café “D
Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia

Estadisticas por variables

Variable Total STD  WithinSTD  R-Square  RSQ/(1-RSQ) S |
Puntaje total SCA 13.49742  13.49251  0.003436  0.003448 S : =
Altitud 259.76047 108.09953  0.827288  4.78998
P_Hum_Alm 1.16112 1.14744  0.026078 0.026777 0s- :
P_MERMA 1.53085 1.46583  0.085627  0.093645 G
P_Alm_Sana 441139 439584  0.009729  0.009824
Factor_Rendimiento 597187 5095586  0.008051 0.008117 LN T .- S =1 |
AW_Alm 0.05582  0.05557  0.011787 0.011928 ) | e
Mayor_mallal6 6.923 6.8788  0.015405 0.015646 g . ! 1
menos_mallal6 6.92306 6.8789  0.015393  0.015633 e E 2
Lipidos 0.70096  0.68928  0.035672 0.036991 € 05 : | % 3
CQAT 0.2086 020254  0.059761  0.06356 T ; g
Sacarosa 039007 038755  0.015582  0.015829 |
Cafeina 00921  0.08992  0.049297 0.051854
Trigonelina 0.05326  0.05279  0.020076 0.020488 -10-
Palmitico 063372  0.61935  0.047416 0.049776 |
Linoleico 096035  0.90425  0.115819  0.13099
Oleico 0.82244  0.80644  0.041132  0.042897 i, A
Estearico 0.58659  0.55659  0.102109  0.11372 ' ) i |
Araquidico 03766 036187  0.07923  0.086048 Dim1 (85.5%)
OVER-ALL 59.75021  25.15875  0.823185  4.655613
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Federacién on.
Cafeteros de Colombia

Cenicafé
Centro Nacional de Investigaciones de Café

Relaciones de Calidad - Agrupaciones

Distribution of Altitud_m
F 1762.71 o 1648
Prob =F =.0001 o
2000 -
© 1 1401 - 1800
g 1500+ J_
% ) 2 1001 - 1400
1000 — T 3 Menor 1000
o
1 4 Mayor 1800
500 =
2 3 s

)
1
Cluster



Cen“i‘cafe

_ : Proporcion de los
) ecotopos, por los
rangos de Altitud

definidas

101A 102A 1058 106B 107B 1088 204A 2058 206A 2068 207A 302A 305A 3058 307A 307B 308A 308B 309A 310A
Ecotopo
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Variables Climaticas por Agrupaciones

PN

C ! !ﬂ!l d Canmhigi

Cen:cafe

Centro Nacional de Investigaciones de Café

5000
4500
4000 |

3500

3000 |
2500

2000

1500

1000

500

Precipitacion (mm)

Menor 1000 1001 - 1400 1401 - 1800 Mayor 1800

Altitud (m)
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i 76° 75° 74° 72°
p b == S
TEMPERATURA PROM L  RANGOS ALTITUDINALES
o] @ 15.18-18.18°C <1000 msnm

8°

70

5o
1

30

18.19 - 19.44°C I 1001 - 1400 msnm
O 19.45- 20.51°C 1401 - 1800 msnm
@ 2052-21.97¢ [l > 1800 msnm
© 21.98-24.46°C

CASANARE

9°

70

6°

Temperatura Promedio (°C)

24
23
22
21
20
19
18
17
16
15

Cenicafé | /5,

Centro Nacional de Investigaciones de Café
Federacién Nacional de
Cafeteros de Colombia

Menor 1000 1001 - 1400 1401 -1800 Mayor 1800

Rangos de Altitud (m)




Cenicafé

Centro Nacional de Investigaciones de Café e um&@
‘;, » Calidad Sensorial por Rango
ﬁ |’ Altitudinal
X ”"* \; Puntaje Total (con defectos sensoriales)
l.- J‘;
altitudinal

Menor 1000 m 70,69 83,88 53,00

1001 - 1400 69,28 84,69 52,50

1401 - 1800 70,86 86,05 52,67

Mayor 1800 69,14 87,00 52,50

Puntaje Total (sin defectos sensoriales)

Rango .

PUNTAJE TOTAL SCA Menor 1000 m 81,20 83,88 79,00

RANGOS ALTITUDINALES O > 84

N <1000 msnm @ 8276-84 . 1001 - 1400 81,06 84,69 73,00
B 1001 - 1400 msnm () 80.76-82.75 1401 - 1800 81,22 86,05 79,00
1401 - 1800 msnm 80 - 80.75 Mayor 1800 81,33 87,00 79’06

O lBZEN 75 150 B > 1800 msnm @ Defecto

K
. b e 4 2024

I [ T
7A° _7E0° “7A° 7° -72°




Descriptores por Rango altitudinal ,
A
| Q.‘h(BtOS amarillos oy
E C é“‘
Menor a 1000m Od 1 - (TQ. —
ulces : RE B
| chocolates% 1 @C ocolates
g»
: x
O Q 1001m-1400m
o))
=
-y =
o = - Eac
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Calidad Fisica por rango altitudinal Cerlicafé

Centro Nacional de Investigaciones de Café

PN

C! !ﬂ“ d Camnh

Menor 1000 79,72*
Almendra Sana (%) LEL.. - il 77,41
1401 - 1800 77,26
Mayor 1800 77,20
Menor 1000 87,94*
Factor de rendimiento 1001 - 1400 91,03
1401 - 1800 90,89
Mayor 1800 90,73
Menor 1000 85,47*
Tamafio (>Malla 16) 1001 - 1400 86,03
1401 - 1800 87,84
Mayor 1800 87,81

Prueba de ranios multiiles de Duncan 95%



Composicion Quimica por rango altitudinal Cerficafé

Centro Nacional de Investigaciones de Café

‘m
Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia

Lipidos (%)

>1.800m Palmitico(%)

Sacarosa (%)

Linoleico (%)

1.401-1.800m
1.001-1.400m : :
Trigonelina (%)
Estedrico(?
afeina(%) stearico(%)
<1.000m Araquidico(%)

Oleico(%)
rogénicos totales (%)

Prueba de rangos multiples de Duncan Villareal et al. 2014, Echeverri-Giraldo et al. 2020
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Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia

Consideraciones Finales Cen'café

Centro Nacional de Investigaciones de Café

Mo e -Caracterizar la calidad del cafe continua siendo una herramienta
fundamental para fortalecer las estrategias de diferenciacion y consolidacion

de la calidad del café colombiano.

-La calidad del café es el resultado de la interaccion de multiples factores
del sistema productivo. Las practicas de cultivo y beneficio influyen en la
consolidacion de la calidad final de la bebida.

-Los ecotopos cafeteros, son zonas con caracteristicas agroclimaticas
diversas, lo que se refleja en la alta diversidad de perfiles y descriptores
sensoriales que se pueden encontrar en el pais.
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