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Historia de la dispersión de la bebida
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1500 - 1600

Arabia

1600

Europa

"Bebida intelectual"

Primeras cafeterías

1652

Tienda café Londres

Producto lujo

Clase alta

1685 -1700 

La bebida ingresa a 

Estocolmo, Noruega, 

Dinamarca y 

Finlandia

Consumo de café en el mundo
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1800

Primera ola 

Inicio del comercio 

masivo del café

1900-1938

Café instantáneo

Nescafé

1942

Industrialización

Campañas mercadeo USA 

Maxwell House marca café 

más popular en USA

1668

Norteamérica

Coffee house

Nueva York, 

Filadelfia y Boston

Consumo de café en el mundo
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1960 Segunda ola

Introducción de la 

cultura del café

1971 

Washington, 

Starbucks

1982

Asociación de cafés 

especiales de América 

(SCAA) Tercera Ola

2000

Se populariza el "café de 

especialidad"

Métodos 

alternativos de 

preparación

Chemex

café

Sostenibilidad y 

ética

- Incrementa la 

investigación

1978 

Erna Knutsen acuñó 

por primera vez el 

término de café 

especial

Consumo de café en el mundo
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2010

Cuarta ola

El café: el origen, los 

procesos, genotipos y las 

formas de producción del 

grano.

Personalización del café

Certificaciones 

ambientales, 

sociales y 

económicas

Implementación de 

equipos de 

extracción de la 

bebida  

Café producido bajo 

parámetros de la 

sostenibilidad

Implementación de la  

Investigaciones 

Composición química 

del grano

Procesos

Tecnologías 

Consumo de café en el mundo
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Colombia se destaca por ser el tercer 
productor de café a nivel mundial

Mayor productor mundial de café 
arábigo suave lavado

Colombia y el Café



2024SCA (2021); FNC, (2022)

Es considerado el mejor café suave lavado 

debido a diferentes características asociadas al 

origen, la especie, el manejo del cultivo y los 

procesos que generan características 

especiales en la bebida

El café de Colombia 
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Provienen de una región o finca que 

le proporcionan atributos 

sensoriales especiales a la bebida 

Robinson, (2021); FNC, (2018)

Zona Norte

Zona Centro 

Zona Sur

Acidez media 

cuerpo medio

Acidez alta

Cuerpo medio

Diferentes de climas

Tipos de suelos 

Practicas culturales 

Acidez media 

cuerpo alto 

Perfiles sensoriales en Colombia 
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Una denominación de origen es un activo de propiedad

intelectual que protege un producto que tiene unas

características especiales, únicas que le permiten ser

reconocido en el mercado

En el año 2005, se otorgó al café de Colombia la

denominación de origen (Superintendencia de

industria y comercio de Colombia, resolución 4819 de

marzo 4, 2005)

Indicación geográfica protegida comisión de la UE, 

2007

Características del café colombiano 

Taza limpia, con una acidez y cuerpo 

medio/alto, aroma pronunciado

100% arábica

Cafécert, (2022); FNC, (2020)

Denominación de origen café de Colombia 
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Algunas regiones cafeteras del territorio 

colombiano cuentan con características 

ambientales especiales que se reflejan 

en su café producido 

-Cauca: Resolución 41788. Agosto 10 de 2011

-Nariño: Resolución 6093. Febrero 11 de 2011

-Huila: Resolución 17989. Abril 16 de 2013

-Santander: Resolución 50042. Agosto 25 de 2014

-Sierra Nevada: Resolución 2484. Enero 30 de 2017

Tolima: Resolución 2458. Enero 30 de 2017

Cuerpo medio, acidez 

baja/media Notas a 

chocolate y nueces 

Perfil suave, cuerpo medio, 

acidez media Notas a 

caramelo y nueces 

Cuerpo medio, acidez 

balanceada Notas

flores y cítricas

Acidez brillante, cuerpo 

medio balanceada 

Notas frutales y 

caramelo 

Acidez intensa, cuerpo 

ligero Notas frutales

Denominación de origen regionales del café 
de Colombia
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Norte América

51,7%
(645,283 Sacos de  60 kg de 

café Verde) 

Europa 

26,8%
(812,580 Sacos de  60 kg de 

café Verde)  

Asia

19,3% 
(597,557 Sacos de  60 kg 

de café Verde)  

Medio 

Oriente
37,654 Sacos de  60 kg de 

café Verde)  

América 

Latina
65,259 Sacos de  60 kg de 

café Verde)  

FNC

Exporta a 45 

países en el 

mundo 

ICO (2023), Bahamón, (2023); FNC, (2023); Gerencia Comercial; (2024)

Regionales: 256,214 

Estándar Plus: 394,385

Estándar: 709,596

Sostenibles:803,989

Sacos de  60 kg de café Verde

Principales destinos del café colombiano en 
el mercado global
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Regionales: 256,214 

Estándar Plus: 394,385

Estándar: 709,596

Sostenibles:803,989

Sacos de  60 kg de café Verde

Medio Oriente
Bebida con un 

sabor suave, una 

acidez media y 

dulzor natural

Norte América
Bebida suave, con 

una acidez equilibrada 

y un cuerpo medio

Asia
Bebida con un 

aroma y un sabor 

fuerte, buen 

cuerpo y acidez 

media a alta 

América Latina
Bebida con un 

sabor dulce, 

acidez alta, cuerpo 

medio

Europa 
Bebida suave con 

acidez media alta y 

balanceado

Tendencias de consumo 



2024

Atributos: el cuerpo, la suavidad, la acidez, el balance y los 

cafés exóticos 

Reconocimiento a la calidad
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Colombia Tierra de diversidad
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Especies y 
variedades

La variabilidad 
genética inter e 

intra especie 
composición 

química 

Bebidas con 
perfiles 

sensoriales 
distintos

Leroy et al., (2006); Ribeiro  et al., (2016)

Genotipo
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La calidad del café

Leroy et al., (2006); Osorio (2022) 

Especie o variedad

Condiciones ambientales 

Manejo del cultivo

Recolección y Beneficio

Poscosecha

Preparación de la 

bebida 



2024

Relación entre factores ambientales y la composición 
química del café

Factor 

ambiental
Cafeína Trigonelina 

Ácidos 

Clorogénicos
Sacarosa 

Lípidos Referencia 

Altitud

(Mayor altitud)

Avelino et al., (2005); Lara et 

al., (2005); Velásquez & 

Banchón, (2022))

Sombra (30%)
Avelino et al., (2005); Tuccio

et al., (2019)
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Reconocer el 

potencial sensorial 

presente en 

genotipos y 

variedades 
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Caracterizaciones sensoriales 

Caracterizaron sensorialmente 
378  accesiones del 
germoplasma etíope 

conservado en la Colección 
Colombiana de Café (CCC) 

Escala de evaluación sensorial 
de Almacafé

Valoración de la calidad sensorial 
y la identificación de descriptores 

asociados a esta calidad

Colección Colombiana de Café (CCC)
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Caracterizaciones sensoriales 

El 34% de las accesiones etíopes  
mostraron características 

sensoriales únicas

Colección Colombiana de Café (CCC)

Predominaron notas en la 
fragancia/aroma a cítricas, 

especias y flores

Predominaron notas en la 

impresión global de dulces florales 

y especias.
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Potencial de los recursos genéticos 
conservados de la Colección Colombiana en 

diferentes localidades

Etíope Variedad 

18 

accesiones  

E.057

E.054

E.069

E.085

E.114

E.290

E.338

E.420

E.428

E.546

E.554

ET.35C6

ET.37C6

S-17_Irgalem

Rume Sudan

Geisha 

K.7

Caturra



2024

Departamento Municipio
Altitud 

msnm

Precipitación 

mm/año

Brillo solar 

h/año

Temperatura 

prom/año

Huila

La Argentina 1800 1636 1445 18°C

Campoalegre 1400 1098 1407 22°C

Quindío Buenavista 1203 1553 1731 22°C

Ubicación 
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Durante tres años, se tomaron 
muestras de café de la cosecha 

principal

Manejo de las muestras 



2024

Análisis cuantitativo

Clasificación escala SCA

Análisis cualitativo

*Escala de descriptores sensoriales

Caracterización química 

NIRS

Gómez et al., (2021); Osorio, (2022)

Determinación de calidad 
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Las  accesiones

se clasificaron dentro del 

rango de muy buenas 

especiales  

Debajo calidad especial < 80

Muy buena-especial 80–84,9

Excelente 85-89,9

Clasificación escala SCA

1800 msnm

1400 msnm
SCA

La Argentina: 82,96

Campoalegre: 81,95

Buenavista: 82,201200 msnm

Comportamiento sensorial de las accesiones
por localidades
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84,42 -85,5782,67-83,00 84,06- 85,17

Agrupación por calidad sensorial de las 
accesiones

Accesiones
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Perfilación sensorial 

Accesiones
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Comportamiento químico (NIRS)

Cafeína 

Reporte en la bibliografía Estudio 

En Argentina y

Campoalegre, los

porcentajes de cafeína

entre lo reportado para

C. arabica. 0,6-1,4 %

Altitudes >1800 

msnm

Altitudes 

<1100 msnm

Villareal (2014); Worku, (2018); Echeverry et al., (2020) Velásquez & Banchón, (2022))

1800 msnm

1200 msnm

1400 msnm

Buenavista
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Comportamiento químico (NIRS)

Beliz et al., (2009); Villareal (2014); Worku, (2018); Echeverry et al., (2020) Velásquez & Banchón, (2022))

Lípidos  

Reporte en la bibliografía Estudio 

La Argentina y 

Campoalegre 

18,65 % y 20,45 %

Altitudes >1500 

msnm

Promedio (%, b.s)

Compuesto C. arabica

Lípidos 8,9-16,2 

1800 msnm

1200 msnm

1400 msnm
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Comportamiento químico (NIRS)

Villareal (2014); Worku, (2018); Echeverry et al., (2020) Velásquez & Banchón, (2022))

Promedio (%, b.s)

Compuesto Promedio general C. arabica

Sacarosa 7,5 6,0 – 9,0

Trigonelina 0,9 0,6-1,2

Ácidos clorogénicos totales 6,5 6,7-9,2
1800 msnm

1200 msnm

1400 msnm
Reportado en la bibliografía 

Trigonelina, sacarosa y ácidos clorogénicos totales 

Sacarosa Trigonelina

Ácidos 

clorogénicos 

totales 

Altitudes >1800 

msnm 
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“Los recursos genéticos conservados en la CCC presentan

perfiles sensoriales diferenciados. Este aspecto contribuye

al desarrollo de variedades capaces de satisfacer la

creciente demanda de mercados de especiales cada vez más

exigentes, al tiempo que generan valor agregado para los

caficultores colombianos"
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