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Revision de Literatura

Trabajo

Departamentos

Fuente

Influencia de la altitud en la
calidad de la bebida de
muestras de café procedente
del E2068B

Tolima

10 fincas (3 muestras tomadas de
lotes con diferentes altitudes).
No encontraron relacion lineal con
la altitud en las variables de
calidad sensorial

Buenaventura y Castafio,

2002

Analisis de lipidos y acidos
grasos en café verde de lineas
avanzadas de Coffea arabica
cultivadas en Colombia.

Caldas, Quindio,
Antioquia, Caucay
Cesar

Al correlacionar los factores
climaticos y las variables lipidicas,
se encontro un efecto significativo

de la temperatura sobre la
composicion en acidos grasos
mayoritarios.

Villarreal et al., 2014
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Revision de Literatura

Departamentos

Trabajo

Antioquia, Caldas, Cesar,
Huila, Quindio, Tolima y

Diagndstico de la calidad del café segin
altitud, suelos y beneficio en varias

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

Puerta et al., 2016

regiones de Colombia Santander .
defecto sensorial.
Calidad fisica y sensorial del cafée 260 chas._Por rango gltltudlnal hubo ,
cultivado en PCC Caldas v el Oriente de Caldas efecto en calidad sensorial (>a 1.600 m). Puerta y Pabon,
y En el oriente de Caldas, se relaciond la 2018/Pabon et al., 2021
Caldas . , .
calidad fisica con la sensorial
Aseguramiento de la calidad del café del : 123 ﬂn}cas. 6.Zlonas Agroe(.:ologlf:gs, >¢ .
. , . . Huila encontrod relacion con la calidad fisica y Ia Osorio et al., 2021
Huila como unico y diferenciado.
ZAE4.
Determinacion de lipidos y acidos grasos
: , 112 fi . ificacic .
en granos de café Quindio fincas (dos muestreos). Clasificacion Echeverri et al., 2024

verde cosechados en diferentes zonas
agroclimaticas del Quindio

de 4 zonas agroecoldgicas

8B
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Influencia del Proceso de Beneficio en la Calidad del Café
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Calidad sensorial de caracterizaciones

Afos de :
Departamento - Sin defectos (%) WITES(ES
muestreo

Caldas 2015-2017 75,79% 1.849
Huila 2016-2018 75,16% 562
Cesar 2021-2022 77,20%
Ecotopos™ 2021-2023 66,20% 1.110
Departamento Acre Contaminado  Fenol Fermento Inmaduro Quimico Terroso
Caldas 0,53% 0,80% 31,56% 25,99% 16,45% 24,67%
Huila 19,46% 6,40% 18,30% 16,09% 34,39% 5,36%
Cesar 0,23% 2,95% 18,36% 18,64% 1,82% 3,64% 35,91% 9,77%
Ecotopos 1,7% 3,30% | 35,50% 12,4% 11,60% | 35,5%

(*12 departamentos de la zona central del pais)

Puertay Pabdn, 2018, Pabdn et al., 2021, Osorio et al., 2021, Echeverri et al., 2024
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1. Recoleccion

2. Secado

Procesos de Beneficio

Semi Secos

1. Recoleccién
2. Despulpado
3. Secado

N _J

Humedos

Recoleccidén
Despulpado

Remocion de
mucilago

Lavado

Secado
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Practicas recomendadas para el procesamiento por via Himeda

Clasificacidon de los frutos de café: Hidrdulicas y/o manuales. Maquinas electronicas comerciales. Despulpadoras con
clasificacion de frutos.

By

. Maximo 2,5% de frutos
inmaduros

Osorio et al., 2023; Puerta, 2000
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Practicas recomendadas para el procesamiento por via Himeda

Separacion Hidraulica

Clasificadores ificacic . ,
- Clasiticacion por Separacion de Frutos sanos evita
mecanicos densidad

frutos vanos, problemas en las
brocados, hojas, etc. posteriores etapas

Método de las dos canecas:
para separar flotes en pegueﬁo;
lotes de frutos de café

Cenicafe

Avances Tecvicos

Oliveros et al., 2020
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Practicas recomendadas para el procesamiento por via Himeda

Clasificacion del café despulpado por tamafio

Aumento de la proporcion de muestras con
fermento, cuando no se realiza clasificacion
antes del despulpado y con tiempos de
fermentacion adicionales (3h y 6h).

Pefiuela, 2010
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Practicas recomendadas para el procesamiento por via Himeda

Remocion de mucilago

Fermentacion
Espontanea

Pefiuela et al.,2013

Desmucilaginado
Mecé NiCcO Control de los flujos de agua y del café

Oliveros et al.,1995; Pabon et al. 2009
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Practicas recomendadas para el procesamiento por via Himeda

Secado

Secado Mecanico

Cenicafé gg”'%a
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Proceso de

Beneficio y
. Origen condiciones
Sisterna de la finca
Productivo
® Practicas en la
finca

Caracterizar la Calidad
del Café
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Metodologia

; Seleccion aleatoria Ecotopos (20)
*Rango latitudinal (3° a 7°)

Seleccion aleatoria de Fincas

« 20 fincas por ecotopo

s / » SICA (condiciones del cultivo, variables
climaticas)

Mapa de Ecotopos
cafeteros

v

Centoaft dma i

[ELABORS:

A Recoleccion de muestras (Apoyo SE)

» 2,0 kg de cps procesado por cada
productor

» 3 cosechas principales

REVISO:

Jenny Paola Pabén
[ESCALA:
1:4,552,315 | | £

3

FUENTE:
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Departamentos: 12
Ecotopos: 20

Afos de muestreo: 2021,
2022y 2023

Total muestras: 1.110

Cantidad de Variables: 40
Variables fisicas: 12
Calidad sensorial: 10
Composicién Quimica:12
Variables climaticas: 6

Municipios: 100

C Humedad (%)
e Almendra Sana (%)

* Proporcion de
defectos (%)

e Factor de
Rendimiento

e Tamafio de grano (%)

-

e Ocratoxina A

Metodologia

* Presencia de
defectos
sensoriales

e Puntaje total (SCA)

!

Calidad )
Sensorial

Composicion

Inocuidad "
Quimica

~

* Alcaloides
* Acidos orgénicos

e AzUcares
e Composicion Lipidica
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Componentes Principales

Clusters K-means

Prin2
>

; 10.0
Prin1

Ecotopo
o 310A + 204A x 101A a 105B O 205B =*x 308B < 307B © 308A + 307A x 309A
A 305B

107B * 106B < 207A o 206A + 206B x 102A A 302A 0O 108B *x 305A

Las dos primeras componentes principales (Prinl y Prin2) que
explican 20,4% vy 14,8% de la variabilidad respectivamente.

Analisis de agrupamiento

|dentificar grupos homogeéneos con las variables de

calidad fisica, variables quimicas, calidad sensorial y
variables climaticas.

1 1.401-1.800
2 1.001 -1.400
3 Menor 1.000
4 Mayor 1.800

Cenrffcafé = /@,

Centro Nacional de Investigaciones de Café
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Resultados

Caracterizar la calidad del café continua siendo una herramienta fundamental
para fortalecer |las estrategias de diferenciaciony consolidacion de la calidad
del café colombiano.

i W Lacalidad del café es el resultado de |a interaccion de multiples factores
del sistema productivo. Las practicas de cultivo y beneficio influyenen la
consolidacionde la calidad final de la bebida.

Los ecotopos cafeteros, son zonas con caracteristicas agroclimaticas diversas,
lo que se refleja en |la alta diversidad de perfilesy descriptores sensoriales que
se pueden encontraren el pais.

Cenicafé

Centro Nacional de Investigaciones de Café

Federac cional &
Cafetero:




Seleccion por Calidad Sensorial

Criterio de seleccidon de Fincas

1. No presentaron defecto sensorial
Puntajes mayores a 80 puntos
3. Al menos uno de los tres muestreos

obtuvieron un puntaje mayor o igual a 84
puntos

N

|dentificacion del
origen (clima)

Sistema productivo |

Sistema de
Procesamiento de
Poscosecha

@ - p
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Fincas Seleccionadas

Departamento
Abriaqui, Andes,
Antioquia 6 Caflasgordas, Jardin, Tarso
y Urrao.
Anserma, Chinching,
Caldas 8 Manizales,  Riosucio v
Villamaria.
1 Carmen de Atrato
Norte de
Cachi
Risaralda c Apia, Mistratd y Santa Rosa
de Cabal.
Curiti, Florian, Guadalupe,
Guavata La Belleza
1 7 ]
SEMEEIET 3 Matanza, Puente Nacional,
Suaita y Valle de San José.
3 Casabianca, Falan y Fresno
Valle del Cauca 2 ElAguila
41 29

Metodologia

101Ay 1058

1068, 107B, 206A y 207A.

102A
302A

102A, 107B y 207A

302A, 305A, 307A, 308A 'y
309A.

2068

108B
14

Cenicafé

Centro Nacional de Investigaciones de Café

Fed,



Informacion Recolectada

Variables productivas (variedad, edad y area del cultivo). SICA

Ecotopos

101A
102A
1058
106B

107B

108B
206A
206B

207A

302A

305A
307A
308A
309A
General

Departamentos

Antioquia

Choco y Risaralda

Antioquia
Caldas

Caldas y Risaralda

Valle del Cauca
Caldas
Tolima

Caldas y Risaralda

Norte de Santander y Santander

Santander

Area en Café (ha)

11,7

1,5
2,8
0,8
1,4
1,9

12,6

1,0
1,3
1,1
2,1
0,3
0,4
1,9
2,9

41,0
1,9
4,3
0,9
2,0
2,3

22,9
1,4
2,1
2,0
3,5
0,4
0,5
2,2

41,0

1,22
1
1,36
0,66
0,64
1,56
2,4
0,72
0,91
0,31
1,22
0,19
0,29
1,52
0,19

Variedades

Colombia
21,95%

Cenicafél
9,76%

Castillo

Caturra| ¥ 63,41%

4,88%

@ -




Informacion Recolectada
Rango Altitudinal (m)

Ecotopos Departamentos 1.001-1.200 m|1.201 - 1.400 m|1.401 - 1.600 m|1.601 — 1.800 m| Mayor 1.800
101A Antioquia 75,0% 25,0%
102A Choco y Risaralda 50,0% 50,0%
105B Antioquia 50,0% 50,0%
106B Caldas 33,3% 66,7%
107B Caldas y Risaralda 33,3% 33,3% 33,3%
108B Valle del Cauca 50,0% 50,0%
206A Caldas 100,0%
206B Tolima 33,3% 66,7%
207A Caldas y Risaralda 50,0% 50,0%
302A Norte de Santander'y 20,0% 20,0% 40,0% 20,0%

Santander
305A 66,7% 33,3%
307A 50,0% 50,0%
308A Santander 33,3% 66,7%
309A 66,7% 33,3%




Precipitacion (mm)y Temperatura (°C)
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Calidad Sensorial

Departamentos Clasificacion de calidad en funcion del
Puntaje total:

101A Antioquia 82,66 87,00 80,50
102A Chocd \ Risaralda 81,93 86,05 80,33 90 y 100 puntos - Café de eSpeCia“dad
1058 Antioquia 81,81 84,25 80,50 Excepcional
1068 Caldas 82,14 84,25 80,50 85y 89 puntos - Café de especialidad
107B Caldas y Risaralda 82,21 84,25 80,50 Excelente
108B Valle del Cauca 82,18 84,54 80,75 80y 84 puntos - Café de especialidad Muy
205B Antioquia y Caldas 82,26 84,25 80,75 bueno
206A Caldas 81,92 84,25 80,50 Menos de 80 puntos — Calidad inferior
206B Caldas y Tolima 82,31 85,00 80,25
207A Caldas y Risaralda 83,00 84,30 80,50
302A Norte de Santander y Santander 81,86 84,37 80,27
305A 81,94 84,75 80,50
307A Santander 81,86 84,68 80,25 El promedio del puntaje total de todas
308A 82,12 85,25 80,27 las muestras (1.010 muestras) fue de
309A 82,38 86,00 80,40 81,20 puntos.

- 82,17 87,00 | 80,25

Cerficafe /.
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Calidad Sensorial
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Calidad Fisica

Ecotopos Departamentos Pasilla (%) % Negrosy Vinagres | Granos brocados (%) | Almendra Sana (%)
101A Antioquia 2,02 1,45 0,30 0,42 1,83 2,56 77,92 3,55
102A Choco y Risaralda 3,12 1,91 0,35 0,53 2,96 2,77 76,21 3,23
1058 Antioquia 4,11 5,56 0,78 0,92 0,57 0,63 77,32 5,66
1068 Caldas 2,84 1,74 0,66 0,55 3,16 2,80 77,24 3,42
1078 | CaldasyRisaralda = 3,08 1,55 0,15 0,20 2,52 2,51 76,21 2,53
1088 Valle del Cauca 2,27 1,60 0,29 0,46 1,67 1,17 78,11 1,54
206A Caldas 2,35 2,16 0,46 0,48 3,13 3,30 77,07 5,49
2068 Tolima 2,23 1,93 1,29 2,20 1,51 1,23 74,28 6,90
207A Caldas y Risaralda 1,45 0,86 0,42 0,68 2,90 2,81 78,32 3,26

3024 NortedeSantander| ) oo 2,64 0,77 1,39 0,82 0,83 79,86 313
y Santander

305A 2,73 1,08 0,31 0,32 1,76 1,52 78,34 2,76

307A 2,09 1,70 0,72 1,11 1,48 1,20 78,79 1,62
Santander

308A 3,32 2,31 0,59 0,76 2,29 4,20 75,99 421

309A 3,39 2,45 1,20 0,44 2,50 2,57 76,09 3,76

General 2,19 0,58 0,90 2,08 2,41 77,43 3,84

Cenicafé

Centro Nacional de Investigaciones de Café




Composicion Quimica

Carbohidratos: Mas de 900 compuestos
. Sacarosa, azucares volatiles formados durante la
Compuesto (%) General Seleccionados eductores (fructosa,

tostacion. Responsables del
] glucosa). Café verde:
Cafeina 1,08 1,08

aroma del café
ardbica (6% a 9%)-
Robusta (3% a 7%)

Sacarosa /7,64 8,00 Fragancia )
Acidos clorogénicos:
A i 2 Sabor, amargo, cuerpo y
Acido graso Estearico 8,02 7,98 astringencia., Café verde:
£ . Compuestos Arabica (6,9%) — Robusta
Acido graso Oleico 12,19 12,12 Nitrogenados: (10,4%)
. ] Alcaloides-Cafeina,
Acido graso Palmitico 37,87 38,00 Trigonelina,
Proteinasy
;o aminoacidos libres i A
Lipidos 11,01 11,21 Acidos  orgnicos
asociados con la
; acidez de la bebida vy
Acidos Clorogénicos Totales 5,15 5,35 contribuyen a un

Lipidos: Acidos grasos-
Tocoferoles

mejor sabor y aroma.
Mas abundantes:
citrico y malico

Cenicafé

Centro Nacional de Investigaciones de Café



Seleccion de fincas

Informacion del
SIGAy
agroclima.orgy de
calidad fisica,
sensorial y quimica

Programacion de
Visitas Técnicas con
apoyo del Servicio

de Extension

Metodologia

Caldas
Choco
Risaralda
Antioquia
Valle del Cauca
Santander
Norte de Santander

Tolima

Cerficafe /@

ntro Nacional de Investigaciones de Cal



e Santa Rosa de
Acompanamiento Cabal (3) 14y 28, 29
Servicio de Apia (2) de Mayo
Extension

Risaralda

Mistrato (1)
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108B
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Extensiony
Cenicafé

Valle del Servicio de . . 06 de Junio

Cauca 2 Fincas 2024
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Acompanamiento

Norte de Servici_o’ de ichi 3 Fincas 12 Junio 2024
Santander Extension y

Cenicafé
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Santander

Matanza (2), Valle de San José
(2), Cutiri

Guadalupe (1), Suaita (1)

173l 21 de
1 unio 2024

Servicio de
Extensiony

13

» »

Cenicafé Guavata (1), Florian (1) Fincas g B

La Belleza (2), Puente Nacional
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6 Fincas
25 al 27

Acompanamiento

Chinchina, Villamaria,

Servicio de . Manizales, Riosucio (3)

Extension y Anserma. de junio

2024
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3 Fincas
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Encuesta Aplicada

Proceso de [
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05. Secado

e Solar, mecdnico o
combinado?
e Control de proceso

01. Recibo de Frutos de
Cafe

e Verifica la calidad
de frutos.

e Clasifica los frutos.
Cdémo lo realiza

02. Despulpado I 04. Lavado

e Redaliza esta L. * Lava todos los dias Adicionalmente, se
Ectngdo;i | 03. Remucmn de e Verifica punto de verificé BP y manejo

e Estado de la lavado? de subproductos.
mdquina - e Almacena café

e Despulpa el mismo Muc"agu humedo?
dia de recoleccién?  Fermentacion BRI ERRAEs

espontdnea o DM?
e Material de los
tanques
e Control de tiempo
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Caracterizacion del procesamiento poscosecha

En las fincas seleccionadas todas realizan el proceso de beneficio por via humeda.

Tamano de las fincas seleccionadas

Area en Café (ha
Menor 0,5 | 0,5a1,0 | 1,0a5,0 | Mayor a 5,0
14,6% | 24,4% | 56,1% | 4,9%

Recoleccion

Menos de 1,0 ha en Café
Mismos caficultores - recolectores y su grupo
familiar.

Mayor tamafio de fincas (57,2%) contratan
trabajadores para realizar |la recoleccion

Clasificacion del Café cereza

El 68% de los caficultores clasifican el café antes de
despulparlo

Centro Nacional de Investigaciones de Café
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Despulpado

El 47,5% Despulpa el mismo dia

El 52,5% Reservan el fruto de
uno hasta dos dias.

Guardan los frutos en tolva o
estopa antes de iniciar el
proceso de despulpado.
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Clasificacion del café despulpado

87,5% Clasifican el

café despulpado

Zaranda Plana 62,86%

Zaranda Circular

37,14%

e
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Remocion de mucilago

El 7,5% utilizan equipos mecanicos para la remocion de mucilago (y lavado del café).

Area en café:
1,54 ha, 22,86y 41 ha

Cenicafé /@ﬁ
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Remocién de mucilago

Ceramica Cemento
- 23%
El 92,5% por fermentacién espontanea e
A
Cemento con
Mayolica

Plastico
26%

~ En dos fincas utilizan el
% Fermaestro(™),

* Cachira Norte de Santander
_ y Florian, Santander

=
=!
=
=
=
e

El 75,0% Mezcla café despulpado de diferentes
dias (min un dia max. 3 dias)
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Lavado

El 92,5% realizan lavado de forma manual.

Ny

Todos emplean practicas de
clasificacion: hidraulica,
separando los  granos
vanos, muy brocados que
son de menor densidad. Y
por tamafio, empleando
zarandas planas
principalmente.

100% clasifica el café lavado

- - o

ML I B
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Secado

El 70%, utilizan el secado solar como alternativa para obtener los granos de café pergamino seco.

= HiF

7

Marquesinas 52,5%

No se observo
metodologias para
estimar el punto de
secado (Gravimet).
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Secado
30% Emplean Tecnologias de secado mecanico

Los que emplean el secado mecanico, emplean silos de capa estatica de 7,0 @ de cps hasta silos de gran formato

como de 600 @cps.
La mayoria que tienen silos de baja capacidad, realizan la practica de realizar el secado combinado, que consiste en
iniciar con secado solar con el café lavado con alto contenido de humedad vy finalizar con el secado mecanico.

Rango de Area de Fincas con Secado Mecanico (ha)

8,3% 75,0% 16,7%
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Almacenamiento

En cuanto al almacenamiento del café pergamino seco, el 88% de
productores en sus fincas, tienen un area destinada para almacenar el
café pergamino seco y evitan la entrada a animales que podrian
contaminar el producto.

Ademas, el 92,5% destinan este espacio o bodega Unicamente para
almacenar el café y no guardan productos quimicos, como abonos y/o
combustibles.

El 72,5% de los productores tienen estibas que garantizan que el café no
esté directamente sobre el piso, separados de la pared y en sacos de
fique limpios.
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Conclusiones

En general, el promedio fue de 82,2 puntos, que segun la escala SCA, el cafée se
clasifica como muy bueno. El maximo valor, 87 puntos SCA, se obtuvo en una
finca del ecotopo 101A ubicada en el municipio de Urrao del departamento de
Antioquia.

En todas las fincas que las muestras no presentaron defectos sensoriales y
obtuvieron un puntaje total SCA de minimo de 84 puntos, aplican al menos
una practica de clasificacion (frutos, despulpado y/o lavado).

La capacidad de secado era suficiente en el 98% de las fincas, independiente si
utilizan secado solar o mecanico. El 25% de los productores poseen marca
propia del café (o estan en el proceso de obtenerla).

Finalmente, una caracteristica comun de los productores, es el compromiso
que tienen con la calidad del café, lo que se evidencio en las clasificaciones en
todas las etapas de procesamiento, orden y aseo de todas las instalaciones.
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