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Impacto del diagnóstico de la calidad 
del café producido en el 

departamento del Cesar en el 
mejoramiento de las características 

sensoriales



DESARROLLO EXPERIMENTAL PARA EL MEJORAMIENTO DE LA 
COMPETITIVIDAD DEL SECTOR CAFETERO DEL DEPARTAMENTO DE 

CESAR

Objetivo2

Actividad 2.1
Equipo Técnico

Actividad 2.2
Equipo Laboratorio de Calidad del Comité

Actividad 2.3
Equipo base de Cenicafé

Mejorar la calidad sensorial del café del Cesar a partir de las 
particularidades que ofrece el territorio
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Propiedad o conjunto de 
propiedades inherentes a algo 
que permiten juzgar su valor.

Calidad de Café

RAE

Evaluación calidad 
producto final

Recomendaciones 
técnicas

Identificación de 
causas



Se  consolida Conserva / expresa



¿Cómo se evalúa la calidad? 



¿Por qué se evalúa la 
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

Composición química y calidad

Carbohidratos:
Sacarosa

Azúcares reductores 
(fructosa, glucosa)

Compuestos Nitrogenados:
Alcaloides - Cafeína

Proteínas y aminoácidos libres

Ácidos clorogénicos:
acidez, astringencia y amargo

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

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



Identificación del problema

Los reportes de Almacafé S.A, durante el
periodo 2014 - 2018, indicaban en promedio,
rechazos por defectos en taza del 5,97%,
superior al promedio nacional (3,62%).
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Sobrefermentados Ásperos Terrosos Contaminados

Pulpa Inmaduros Moho Fenol

Vinagre Acre Terroso Humo

Fermento Sucio Reposo Contaminado

Stinker Áspero Químico

Caracterización de la 
calidad en el 
departamento de Cesar

Fuente: Osorio, 2021



Act. 2.3

Identificar características 
de los contenidos de los 
principales compuestos 

químicos

Act. 2.2

Realizar el muestreo y 
monitoreo de la calidad 

física y sensorial

DESARROLLO EXPERIMENTAL PARA EL MEJORAMIENTO DE LA 
COMPETITIVIDAD DEL SECTOR CAFETERO DEL DEPARTAMENTO DE 

CESAR

Act. 2.1

Seleccionar e identificar 
las características técnicas 

de las fincas
(Identificación de la finca, sistema de 
producción, prácticas de beneficio)

Objetivo2



Municipio
Muestras 
recibidas

Aguachica 77
Agustín Codazzi 370
Chiriguana 2
Curumaní 18
El Copey 40
La Jagua De Ibirico 222
La Paz 259
Manaure Balcón Del Cesar 52
Pailitas 25
Pueblo Bello 340
Rio De Oro 15
Valledupar 109

12 municipios 
cafeteros.

1529
caficultores

Grupo I: taza con 
defecto

Grupo II: taza sin 
defecto

Método 
SCA

• Nivelación Tecnológica

• Recomendaciones 7P®
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12 municipios 
cafeteros.

1529
caficultores

Grupo I: taza con 
defecto

Grupo II: taza sin 
defecto

Método 
SCA

• Nivelación Tecnológica

• Recomendaciones 7P®

Metodología
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Análisis de 
suelos

(160 muestras)

Análisis NIRs
3573 lecturas

Cafeína
Trigonelina
Sacarosa 
Ácidos clorogénicos
Ácidos orgánicos
Ácidos grasos 
Lípidos totales
Humedad en almendra (estufa)
Proteína 
Cenizas

Análisis Químicos de referencia
(7360 registros)

Muestra 10%: (error del 10%, 
Confiabilidad del 99%) 

160  Fincas x 2 cosechas



Diagnóstico de la calidad

1. Act. 2.1 Caracterización de las fincas

2. Act. 2.2 Análisis físico y sensorial



Pequeño
(<5 ha)

78%

Mediano

(5 – 10 ha)

20%

Grande
(>10 ha)

2%

Población caficultores

> 1800 m
7%

1200 a 1800 m
71%

< a 1200 m
22%

Altitud



Tipo de secado

0% 50% 100%

Valledupar

Rio De Oro

Pueblo Bello

Pailitas

Manaure Balcon Del Cesar

La Paz

La Jagua De Ibirico

El Copey

Curumani

Chiriguana

Agustin Codazzi

Aguachica

Mecanica Solar Mixto Vende en húmedoQuímica
55%Ninguna

23%

Orgánico
19%

Mixta
3%

Tipo de fertilización

Variedades resistentes
(97%)

Castillo® 74,7%

Colombia 16,5%

Tabi 3,9%

Cenicafé 1 2,0%

Caturra 2,1%

Típica 0,7%

Otras 0,2%

Variedades susceptibles
(3%)

Variedades cultivadas



Clasificación frutos
Pueblo Bello 

Beneficio
El Copey

Despulpado
Manaure Balcón del Cesar

Fermentación
Agustín Codazzi

Secado
Valledupar

Secado
Aguachica



Diagnóstico de la calidad Física

Variable Humedad Merma
Almendra 

sana

Valor óptimo 10% - 12% ≤ 18% ≥ 75%

Promedio 10,9% 16,6% 79,0%

No. muestras 689 1294 1367

% Muestras 45% 85% 89%

Grupo de defectos Contenido (%)

Granos de color (grupo I) 1,44

Granos brocados 1,50

Granos mordidos y/o cortados 0,82

Granos decolorados 0,71



Diagnóstico de la 
Calidad sensorial

(1529 fincas)

Primera cosecha

Sobrefermentados Ásperos Terrosos Contaminados

Pulpa Inmaduros Moho Fenol

Vinagre Acre Terroso Humo

Fermento Sucio Reposo Contaminado

Stinker Áspero Químico

Osorio (2020)

Ásperos
1%

Contaminados
3%

No cumple, 
%H
23%

Sin defecto
61%

Sobrefermentados
4%

Terrosos
8%



Primera cosecha
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No catadas Defecto No especial
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(80 -82.99)

Muy buena 
(83 – 84.99)

Excelente 
(85 – 89.99)

Ásperos
1%

Contaminados
3%

No cumple, 
%H
23%

Sin defecto
61%

Sobrefermentados
4%

Terrosos
8%Diagnóstico de la 

Calidad sensorial
(1529 fincas)



Recomendaciones de buenas prácticas de 
Postcosecha (7P®)

Nivelación tecnológica



AVT-546



Reporte de 
resultados



Reporte de 
resultados





Jornadas de capacitación y sensibilización

Poscosecha Calidad Sensorial Calidad Física

• 2.333 caficultores capacitados 
en 7P®

• Encuentros subregionales con 
403 mujeres caficultoras

• Encuentros subregionales con 
401 jóvenes caficultores.

• 125 jóvenes capacitados en
catación básica

• 12 jóvenes capacitados en el
método SCA nivel básico.

• 125 jóvenes capacitados en análisis
físico e identificación de defectos.

• 160 caficultores capacitados en 
calibración de máquinas 
despulpadoras.



Jornadas de capacitación caficultores Act. 2.3

Calidad del café Calidad Sensorial Nutrición del café

• Jornadas de capacitación en manejo
de dispositivos de control en
beneficio (Gravimet, Fermaestro®,
Mediverdes® y Cromacafé®).

• Conversatorios de calidad y buenas
prácticas en beneficio.

• Principios básicos de catación.
• Entrega de resultados e

Interpretación de resultados de la
calidad física y sensorial.

• Conversatorio sobre la nutrición del
café.

• Entrega de resultados e interpretación
del análisis de suelo.



303 258

NIVELACIÓN TECNOLÓGICA - INFRAESTRUCTURA



IMPACTO SOBRE LA 
CALIDAD

• Calidad sensorial y física 
• Caracterización Química
• Infraestructura

• Nivelación tecnológica
• Laboratorio de Análisis de Calidad

• Plataforma de información



Humedad
(10% - 12%)

Merma
(≤ 18%)

Almendra sana
(≥ 75%)

Cos 1 Cos 2 Cos 1 Cos 2 Cos 1 Cos 2

Promedio 10,93 10,75 16,62 16,87 79,02 78,10

No. muestras 689 950 1294 1206 1367 1283

% Muestras 45% 62% 85% 79% 89% 84%

0,76
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Calidad física
(1529 fincas)



Calidad sensorial
(1529 fincas) 23%
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Con defecto 
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Fermento Sucio Reposo Contaminado
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Fuente: Osorio, 2022



Clasificación de la calidad sensorial
Muestras sin defecto sensorial 
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Determinación de la composición  química
Análisis de referencia

(7360 registros)

1. Permite relacionar la composición química del grano con los atributos 
sensoriales

2. La caracterización química soporta la denominación de origen de la 
cual hace parte el departamento del Cesar (Sierra Nevada)

3. Los resultados de composición química de referencia fortalecen los 
modelos de predicción desarrollados por la técnica NIRS

4. Generar  nuevos modelos de predicción para otras variables químicas



Acidez

Cuerpo

Amargo

Dulzor

Fragancia 

Calidad química

Promedio (%, b.s)

Compuesto Min. C. arabica
Belitz et al., 2009

Sacarosa 8,49 6,0 – 9,0

Promedio (%, b.s)

Compuesto Promedio C. arabica
Belitz et al., 2009

Cafeína 1,23 0,8 -1,4
Proteína 13,25 8,5 -12,0

Promedio (%, b.s)

Compuesto Promedio C. arabica
Belitz et al., 2009

A. Cítrico 1,20
2,0 – 2,9 

(sumatoria)
A. Málico 0,59
A. Quínico 0,44

ACGT 6,02 6.7 - 9.2

A. Fosfórico 0,53 0,31 0,74

Promedio (%, b.s)

Compuesto Promedio C. arabica
Degefa et al., 2022

Lípidos 12,4 8,9 – 16,9

Promedio (%)

Compuesto Promedio C. arabica
Dong et al., 2023

Ácido Linoleico 40,6 41,6 – 45,5

Ácido Palmítico 38,2 34,2 – 37,0

Ácido Oleíco 11,7 6,7 – 9,5

Ácido Esteárico 7,5 6,40– 8,3

Ácido Araquídico 2,0 2,1 – 2,9

Promedio (%, b.s)

Compuesto Promedio C. arabica
Belitz et al., 2009

Trigonelina 0,87 0,6 -1,2

Análisis de referencia
(7360 registros)



Los ácidos tartárico, láctico, fosfórico y 3,5-di-
CQA, son buenos discriminantes para una
acidez clasificada como excelente, es decir
con puntaje superior a 7.75 en la escala SCA

Rango de 
puntuación Clasificación

≥7.00 - < 7.25 Buena

≥7.25 - < 7.75 Muy buena

≥7.75 Excelente

Relación entre el atributo acidez y los
compuestos químicos de carácter ácido



Impacto en la caficultura



Laboratorio de calidad
Comité de Cafeteros de Cesar / La Guajira
(Valledupar)



Caracterización de fincas (2015 Fincas)



ANTES DESPUÉS

Total marquesinas: 303 (100%)

VALLEDUPAR 
SABANITAS



ANTES DESPUÉS

PUEBLO BELLO 

EL TRIUNFO



ANTES DESPUÉS

Tecnología de beneficio: 430 (60%)

EL COPEY

TOSNOVAN



ANTES DESPUÉS

PUEBLO BELLO

COSTA RICA 2





Plataforma de 
información 
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