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Introduccion

El café es uno de los productos mas comerciales en el mundo
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Preferencias del mercado

Estados Unidos: los consumidores se Paises nérdicos: Los consumidores se Japén: Los consumidores apetecen
inclinan por el consumo de café con inclinan por granos de tostado suave y bebidas con un aroma y un sabor
una taza suave, acidez equilibrada, un matices dulces, con toques acidos y fuerte, buen cuerpo y acidez media a
cuerpo medio balanceados alta

Australia: Los consumidores se
inclinan por una bebida con un sabor
suave, una acidez media a baja y un

Brasil: Los consumidores prefieren una

bebida con un sabor dulce, acidez alta,

cuerpo medio dulzor natural

Ramos et al., (2011); ICO (2021) Redondo, (2022)
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Mercado

El mercado de café esta evolucionando en

cuanto los requerimientos de los ,Z‘ ;

consumidores 0

| Procesos

~ ~

I

&
I

FNC, (2021)



e Hace referencia a la
especie y variedad
que se produce

Alvarado et al., (2001); Puerta, (2013)

Conceptos

* Son cafés que provienen
de una region o finca que
le proporcionan atributos
sensoriales especiales
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Proceso

e En general son los
procesos de beneficio y
secado al cual es
expuesto el grano de café




FNC, (2022)

Café especial

Es un café diferenciado por sus caracteristicas
genotipicas, de origen, preparacion o
sostenibilidad en su produccion.

Son valorados por los consumidores por sus
atributos consistentes, verificables y
sostenibles.

CAFES
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Perfiles sensoriales en Colombia
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Perfiles sensoriales por departamento

Guajira (1), Magdalena (2), Cesar (3) y Sierra nevada: agridulce, chocolate baja
acidez

Bolivar (4): sabores a nuez, cuerpo alto y acidez media

Norte de Santander (5): notas a chocolate

Santander (6): notas a tabaco

Region Norte

Antioquia (7): notas dulces fragancia floral y citricas

Choco (8): cuerpo medio y acidez alta

Caldas (9), Risaralda (10), Quindio (11); Valle del cauca (12): notas frutales y
herbales cuerpo y acidez media

Boyaca (13): notas dulces acidez alta

Casanare (14): notas citricas, cuerpo alto, acidez media

Cundinamarca (15): aroma fuerte, cuerpo y acidez media

Tolima (16): notas dulces, frutales y citricas acidez alta

Meta (17): notas citricas, cuerpo y acidez balanceada

Colombia
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Cauca (18): notas citricas, dulces y florales

Huila (19): notas dulces a vino, acidez media - alta

Narifio (20): notas citricas y dulces, acidez baja

Caquetd (21): notas picantes, aroma herbal y acidez baja
Putumayo (22): notas herbales, cuerpo alto y acidez media
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Precio promedio en subasta
internacional alcanza récord
de 12,76 USD/Ib

Fue casi 11 veces el precio base de mercado,
como resultado del sexto concurso Colombia,
Tierra de Diversidad.

En la sexta version del concurso Colombia, Tierra
de Diversidad participaron 1.019 lotes de 15 depar-
tamentos, de los cuales 210 tuvieron puntajes de
+86 en el protocolo SCA y recibieron reliquidacio-
nes de $250.000 por carga, ademas de pasar a
ronda final para participar en la subasta en linea.

Café de Colombia

ACIDEZ

Cundinamarca
Neyibia Cuéllar

BALANCE

Antioquia
Eidel de Jesus Machado

EXOTICO

Norte de Santander
Domingo Torres Angulo

Los ganadores de los
5 atributos en pequeiios
y grandes lotes fueron:

SUAVIDAD

Norte de Santander
Domingo Torres Angulo

CUERPO

Cauca
Lizandro Petevi Finscué

DE FINCA

Antioquia
Leocadio Posada Correa
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Los 26 mejores lotes (de 9 departamentos) fueron
subastados en linea el 14 de mayo ante mas de 114
clientes y vendidos a 20 clientes de seis paises a
un precio promedio récord de 12,76 USD/Ib, casi Tl
veces el precio de cierre del mercado para ese dia.

Top 3
1
Norte de Santander
Domingo Torres
41 USD/Ib
2
Antioquia

Eidel de Jesis Machado
21,5 USD/Ib

3
Antioquia

Beatriz Helena Vélez
19 USD/Ib




Calidad de taza
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Especie o variedad

Preparacion de la
bebida

Condiciones ambientales

Poscosecha

Manejo del cultivo

S

Recoleccidn y Beneficio
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Evaluacion de la calidad sensorial

Calidad fisica Apariencia de la almendra

Calidad quimica

. . Cualidades organolépticas de la
Calidad sensorial el
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Caracterizacion Organoléptica

Una caracterizacion "determinar los atributos peculiares de alguien o
de algo, de modo que claramente se distinga de los demas"

Composicion Quimica

Juega un papel fundamental sobre los atributos
sensoriales
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Efectos de los compuestos quimicos en los atributos
sensoriales

Cafeina

ePrecursor del sabor y confiere el amargor en la bebida

Trigonelina

*Es un compuesto que tiene influencia en el sabor y el aroma del café

Sacarosa
ePrecursor del sabor de la bebida

Acidos clorogénicos totales

eSon precursores del sabor, la acidez, la astringencia y amargor de la bebida

Lipidos

eParticipan en el transporte de aromas y sabores, ademas estan asociados al cuerpo de
la bebida

Campa et al., (2004); Martinez, (2014); Urria, (2014); Villareal et al., (2014) Speer et al., (2015); Narita et al., (2015); Jeszka et al., (2016); Borém et al., (2016); Mufioz et al., (2019); Parada et al., (2019); Puerta et al., (2019)

-
K
£

|
i

Contonty



©FNC-Cenicafé 2022

Atributos sensoriales

SCA (Asociacidon de Cafés Especiales)

Fragancia .
J Yt Acidez

Specialty Coffee Association of America Coffee Cupping Form
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sensorial T~ Clasificacién escala SCA

Descriptores sensoriales
Categoria Valor
Debajo calidad especial <80
LC Muy buena-especial 80— 84,99
Excelente 85-89,99
e Extraordinaria 90-100

Fragancia/ Fragancia/
Aroma - Sabor Aroma - Sabor




Puerta (2013); Bertrand et al., (2013); Partelli et al., (2013); Martinez et al., (2014); Flérez et al., (2016); Herrera

Caracteristicas sensoriales Coffea arabica y Coffea

Composicion Quimica P
Componente C. canephora C. arabica B !./3)\
Cafeina 2,2 1,2 C. canephora
Acidos 10,0 6,5 ?abor amargo
clorogénicos |:> intenso, una acidez
Trigonelina 0,7 1,0 alta, cuerpo medio
Notas: Madera
Sacarosa 4,0 8,0
caucho
Lipidos 10,0 16,0

Porcentaje (%)de compuestos Quimicos del café almendra

el at., (2017); Lemos et al., (2019); Pereira et al., (2021)

\_ ﬁ/ﬁg )

C arab/ca
Sabor suave
agradable, acidez
equilibrada, cuerpo
medio
Notas: Miel
Chocolate




Composicion quimica de diferentes las especies de Coffea

Componentes

Cafeina

Acidos
clorogénicos

Trigonelina

Sacarosa

Lipidos

C. arabica

1,2

6,5

1,0
8,0

16,0

C. canephora

2,2 4

10,0 4

07 §
4,0 ¥

10,0 ¢

Porcentaje (%)de compuestos Quimicos del café almendra

C. stenophylla

20 ¢

Anthony et al., (1993); Aguiar, (2005); Campa et al., (2005); Puerta (2013); Martinez et al., (2014)

C. eugenioides

0,93 §

4,53 4

1,9 f
7,70 v

16,7 4

C. liberica

05 |
33 ¢

05 ¢
5,33 ¥

13,7 §

C. congensis

2,0 4
49 ¥

1,3 4
6,06 |

10,7

C. kapakata

11 §

4,1 ¥

2,1 4
7,51 §

16,0 =

C. racemosa

1,3 ¢4
4,4 ¥

1,0 =
6,44

11,3 ¢
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Caracteristicas organolépticas de algunas especies de Coffea

. Suave agradable, una acidez Notas a Miel
C. arabica " . el
equilibrada un cuerpo medio ocolate
' Ligeramente amargo, acidez
C. racemosa ) /

media, cuerpo ligero i
C. eugenioides v

Amargo, acidez media alta,

C. stenophylla cuerpo medio y sedoso

A

Geromel et al., (2008); Cheng et al., (2016); Herrera et al., (2017); Davis et al., (2021); Herawati et al., (2022) r.,._._._lr.. —



Composicion quimica de diferentes arabicos

Componentes Tipica Caturra
gquimicos
Cafeina 1,20 1,13
Acidos 6,66 6,97
clorogénicos
Trigonelina 1,1 1,1
Sacarosa 5,5 6,98
Lipidos 13,99 13,98

Porcentaje (%)de compuestos Quimicos del café almendra

Puerta, (2011); Puerta, (2013); Abdulmajid, (2014), Gichimu et al., (2014); Chuga, (2018)

Borbon

1,15

7,37

1,0

15,27

Rume sudan

1,30

6,75

1,1

15,0

SL.28

1,18

6,53

1,19
8,67

15,8

Colombia fruto amarillo

1,19

7,55

13,07

Colombia fruto rojo

1,20

7,42

14,27



Se han reconocido
variedades con buenas
caracteristicas
agrondmicas y con una
calidad de taza estandar

Trujillo, (2010); Puerta, (2011) Escamilla et al.,(2015); Benavides el al., (2016); Flérez et al., (2016)

Arabicos

Dulce equilibrado, acidez
agradable. Notas a chocolate.

Borbdn

Suave, acidez baja, cuerpo
medio

Acidez y cuerpo medio Notas

a caramelo
chocolate.

Nuez miel



Variedades de Colombia

Atributos sensoriales de las variedades Colombianas

Variedad Fragancia /aroma Sabor Acidez Balance Cuerpo
Castillo Tambo 7,694 7,586 7,618 7,432 7,501
Castillo General 7,541 7,446 7,442 7,391 7,460
Castillo Naranjal 7,540 7,420 7,484 7,394 7,443
Castillo P. bello 7,634 7,482 7,521 7,525 7,565

Tabi 7,676 7,542 7,521 7,464 7,519

Cenicafé 1 7,569 7,479 7,535 7,432 7,519

Variedad Castillo® presenta una taza suave, una acidez citrica. Notas a panela, chocolate, almendra y

R
C0 LT T ® caramelo

vl [

Cenicafé 1: presenta una taza muy buena. Notas cacao, miel, avellana

Alvarado et al., (2009); Flérez et al., (2016); Osorio & Pabén (2022)

Puntaje Total
83,00
81,96
82,08
82,19
82,54
82,34

Tabi presenta una taza suave, una acidez brillante, un cuerpo medio, cremosos. Notas Citricas.

..........

OFNC.Cenicafé 2022

>
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Potencial genético

Vinculados a una fuente util
de genes para los mejoradores
de café

Variedades

el b
£
H
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Antecedentes

Walyaro, (1983)

Considerations in breeding for improved yield and quality in arabica coffee
(Coffea arabica L.)

Phenotypic trait Shade Altitude

Bean size/fruit 1 -
weight

Review Preference T T

Influence of genotype and environment on coffee quality @MMM .

) . > Caffeine T T

Bing Cheng, Agnelo Furtado, Heather E. Smyth, Robert ]. Henry

Queensland Alliance for Agriculture and Food Innovation, The University of Queensland, St Lucia, QLD 4072, Ausirafia ; .
Trigonelline + T
Chlorogenic acids 4 T
Sucroze + +

Lipids + {fat)




Antecedentes

Euphytica (2022) 218:35
hitps:/fdoi.org/10.1007/s10681-022-02985-2

Sensory quality characterization and selection from a Coffea
arabica germplasm collection in Brazil

©FNC.Cenicafé 2022
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. arabica

. liberica

. canephora

. eugenijoides
. congensis

. racemosa

* C. salvatrix

* (. stenophylla
* (. kapakata

* (. benghalensis
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Coleccion Colombiana de Café
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. arabica

. liberica

. canephora

. eugenijoides
. congensis

. racemosa

. salvatrix

stenophylla
kapakata
benghalensis

Temperatura
Brillo solar h/afio
prom/aiio



Sub Programa: MEG110
Mejoramiento por calidad de la bebida

Se propuso: Caracterizacion organoléptica de
la coleccidn nucleo de café
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Metodologia

Practicasjclay, vesienel el
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Astg::e la calidad de la recoleccion del café. Una buena recoleccion debe
confener en su mayoria frums maduros ymenos del 2,5% de frutos verdes.

Kg de CC por localidad

Pmtmmhh&diwhlwm" Esta decision
alarmza ggess mantenga la calidad, al no mezclar café recolectado en
mmpos diferentes. Tammen permite hacer un mejor seguimiento al proceso,
ya que la calidad inicial puede variar entre diferentes lotes de café.

) de inferior calidad. Clasifique el café antes y después

b ) ne! despulpadﬁ y dspues del lavado, con el fin de retirar ms Secos,

) ) brocados y vanos. Esto IeJ)ermmra obtener una masa de café mas
v.) homogenea y de mejor calida

7 Realice el mantenimiento, limpieza y calibracion de pulpadora y
ey e mss..a'i's"u"fu;.’"""/'é" > ?:Ti"ni?sadfmﬁ,n
m 1l Ul
—_) Gfeentapuipa g’ "

Si realiza fermentacion del mucilago del café:
+ Disponga de la infraestructura adecuada para fermentar el café.

« No mezcle lotes de café de diferentes dias de despulpado.

+ Evalue el momento ideal de finalizacion de la fermentacion
haciendo uso del Fermaestro®.

¥ el NN Y

4 Retire com el muuhgn i un buen lavado, con
)\ agua limpia, antes de llevar el cafe al secador.
<9

Si utiliza desmucilagis i los flujos de café
y agua, para evitar la generacion de granos trillados o mal lavados.
Nunca deje cafe dentro del equipo de un dia para otro.

g /R ..
Obtenga café i con humedad 110% y 12%,
siguiendo estas recomendaciones:

+ Inicie el proceso de secado lo antes posible después del lavado.

+ Si utiliza secado solar, recuerde que para tener una humedad del
café uniforme, debe dlsponem en capas de maximo 2,5 cm de
espesor y revolverlo al menes cuatro veces al dia. Determine (a
humedad con el método Gravimet.

Cosecha Principal Mitaca Cosecha Principal Mitaca Cosecha Principal Mitaca e e T s o e e e trdle P
secado, invierta el flujo de aire o voltee la capa de café dentro del D) s “pw»
secador cada 6 a 8 horas. 8 - .W

e la Argentina === Campoalegre Paraguaicito




Determinacion de calidad

Analisis cuantitativo

Clasificacion escala SCA

r
0
pr—

(D
AL



©FNC-Cenicafé 2022

Determinacion de calidad

Analisis cuantitativo Analisis cualitativo

Acidez Acidez

Guerpo Guerpo

PTORES

RIALES

Sabor Residual

Fragancia/ Fragancia/

Clasificacion escala SCA I ter

*Escala de descriptores sensoriales, en
desarrollo por la disciplina de CAL
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Determinacion de calidad

Analisis cuantitativo Analisis cualitativo Caracterizacion quimica
NIRS

Acidez Acidez

Guerpo

Sabor Residual

Fragancia/ Fragancia/

C|aS|ﬁcaC|Cl)n escala SCA Aroma - Sabor  Aroma - Sabor

*Escala de descriptores sensoriales, en
desarrollo por la disciplina de CAL

|
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Numero de muestras analizadas

W Campoalegre La Argentina M Paraguaicito

60

(]
o

B
o

N
o

Clasificacion escala SCA

=
o

Porcentaje de muestras con defecto (%)
w
o

i /=
Terroso Reposo Fermento Inmaduro Fenol Stinker Acre Vinagre
Defectos

r
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Analisis de los resultados

La informacidn se analizé6 mediante un analisis de correspondencia simple, los
resultados se discriminaron en:

* Comportamiento sensorial general de las accesiones en las tres localidades
* La interaccion de la localidad con la accesion
* El comportamiento sensorial de las accesiones en cada localidad
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Comportamiento sensorial de las accesiones entre
localidades

* 321 Excelente A® €6

178 & 293

& 309 ® 156

® 615

428

4~ A Muy buena Especial
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Dim 1 (70%)
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Interaccion de la localidad sobre las accesiones

A Excelente

A Baja

® Paraguaicito

..................................
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Comportamiento sensorial de las accesiones en La
Argentina

A Baja
® 427
® 321
® 50
403

< ¢ 436
s *|1%6 1074
w 210 309 Te 354
xS 1087 1
€ 1056
a

1045 w115 534 145 vena Esolei
° 157176 428 T

¢ 183
16 1106

82 ® 66
® 168

A Excelente

® 293

Dim (54,6%)




Comportamiento sensorial de las accesiones en
Campoalegre

A Excelente
Te 293

s

N

o 178 T
S * 1106 . 1
o 183 i

y— 128 T o 427

321 A Baja
t -“ 1-65 T t t t t } t t t t } t t t t
Muy buena Esp
A | 5 403 210
074 66 ° 187 176 1087 1056
436 T 30 615

Dim 1 (62,8%)
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Comportamiento sensorial de las accesiones en
Paraguaicito

A Excelente

® 1056

436 428 1
o © 50 1
534

* 615 e 1045 1 ¢ 309

1074 1
© 2987, 165 183 A Baja® 156

ot [ 4
176 178
A

uy buena Especial I 354 o 11%°
g2]  eo?
187

Dim 2 (20,3%)

® 210
7

o %1
4031
1106 I 168 1087

16

. =
Dim 1 (79,7%) Lﬂ B
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Perfilacion sensorial

Se perfilaron 28 accesiones en las
tres localidades

Fragancia/Aroma
8,10

Puntaje Catador

Sabor L Sabor Residual J L Suave J

Balance Sabor_Residual

Cuerpo Acidez

—eo—|a Argentina —e=Campoalegre ==e=Paraguaicito

I
i



Caracterizacion quimica (analisis Nirs)

Compuesto Accesiones Rangos C. arabica
A
Trigonelina CCC16, CCC50, CCC66, CCC82, CCC156, CCC168, CCC187, CCC293, CCC534, 0,64 -1,0
CCC615
A
Lipidos CCC165, CCC178, CCC204, CCC427, CCCA36, CCC4A59, CCC474, CCC1074, 10-16,2
CCc1087
A
Sacarosa CCC176, CCC183, CCC354, CCC428, CCC527 5,3-8,45

Clifford, (1985); Clarke y Macrae,(1985); Franca et al., (2005);Puerta, 2011 :,a m
‘5‘.

.........



Conclusiones

eCaracterizacion organoléptica de los genotipos
presentes en la coleccion nucleo de café

*|dentificacion de fuente genéticas con excelentes
perfiles sensoriales en localidades
ambientalmente contrastantes



©FNC-Cenicafé 2022

Pasos a seguir

Genotipos con alta
calidad
organoléptica

Determinar la interaccion
del genotipo y el
ambiente

Desarrollo de variedades de
café con perfiles
organolépticos diferenciados
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