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COMPOSICION QUIMICA DE
UNA TAZA DE CAFE

El café, quimicamente se compone de agua
y materia seca. La materia seca de los
granos del café almendra estd constituida
por minerales y por sustancias organicas
que son los carbohidratos, lipidos, proteinas,
alcaloides, como la cafeina y la trigonelina,
asi como, por acidos carboxilicos y fenélicos,
y por compuestos volatiles que dan el aroma
a la almendra.

Por su parte, los granos de café tostados
contienen varios de los compuestos quimicos
gue se encuentran en la almendra, aunque
en diferentes concentraciones; y ademas, se
detectan cientos de otras sustancias que se
forman en las diversas reacciones, mediante
el calor, durante la tostacion.

La especie, la madurez, la fermentacién, el
secado, el almacenamiento, la tostacion vy el
método de preparacion de la bebida influyen
en la composiciéon quimica y en la calidad
del sabor, acidez, cuerpo, amargo, dulzor y
aromas de una taza de café.
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Composicion quimica del grano de café almendra

Los granos de café almendra de las
variedades de Coffea arabica L.
contienen una mayor cantidad de
lipidos y de sacarosa que Coffea
canephora (Robusta), mientras
qgue en la composiciéon de Robusta
se destaca el mayor contenido
de polisacéridos, cafeina, acidos
clorogénicos y cenizas (Tablas 1 y 2).

Agua. El contenido de agua del grano
influye en todos los procesos del
café, en particular en la germinacion,
crecimiento, fermentacion, secado,
almacenamiento, transporte, trilla
y tostacién. El café pergamino debe
secarse hasta un contenido de
humedad entre 10% y 12%, con
el fin de mantener su estabilidad

quimica y microbiolégica durante
el almacenamiento, evitar dafos
del grano en la trilla, y también
para obtener buenas caracteristicas
sensoriales en la tostacion del café
(25, 27).

Carbohidratos. Los glucidos son
la principal fuente de energia
de todos los seres vivos; en su
estructura contienen varios grupos
hidroxilo (-OH) y un grupo carbonilo
aldosa (-CHO) o uno cetosa (C=0).
Los carbohidratos incluyen los
monosacéaridos como la glucosa,
fructosa, ribosa, manosa; los
disacaridos como la sacarosa,
lactosa y maltosa; los oligosacaridos
como la rafinosa y los polisacéridos



Tabla 1. Promedios de la composiciéon quimica del
grano de café almendra, seglin la especie, porcentaje
en base seca (2, 3, 13).

Arabica Robusta
(%) (%)
Polisacaridos 50,8 56,40
Sacarosa 8,00 4,00
Azlcares reductores 0,10 0,40
Proteinas 9,80 9,50
Aminoéacidos 0,50 0,80
Cafeina 1,20 2,20
Trigonelina 1,00 0,70
Lipidos 16,20 10,00
Acidos alifaticos 1,10 1,20
Acidos clorogénicos 6,90 10,40
Minerales 4,20 4,40
Compuestos aromaticos trazas trazas

como el almidén, la celulosa, el glucégeno, las gomas
y las sustancias pécticas. Los monosacaridos y algunos
disacaridos como la lactosa y la maltosa son azlcares
reductores, pueden oxidarse para formar alcoholes
y acidos en las fermentaciones (23) o reaccionar
con los aminoacidos en la tostacion, para formar las
melanoidinas. La sacarosa no es reductora, pero puede
invertirse y formar glucosa y fructosa mediante hidrdlisis.

Los principales polisacaridos del café almendra son
el manano o galactomanano (polimero de manosa y
galactosa), que constituye el 50% de los polisacéridos
del grano, el arabinogalactano (polimero de galactosa y
arabinosa) un 30%, la celulosa (polimero de la glucosa)
un 15%, y las sustancias pécticas un 5%. Los granos de

café maduros y sanos contienen mas sacarosa que los
inmaduros y defectuosos. La principal diferencia en la
composicién de carbohidratos entre especies de café, es
el mayor contenido de sacarosa en Arabica (6% a 9%) y
en Robusta (3% a 7%).

Lipidos. Son sustancias energéticas y protectoras de las
células, son insolubles en agua y comprenden los acidos
grasos saturados e insaturados, los lipidos saponificables
de los cuales se puede elaborar jabdn, como los triglicéridos
(grasas), céridos (ceras) y fosfolipidos (lecitina), y los
esfingolipidos de las membranas celulares. También
incluyen los insaponificables como los monoterpenos
del geraniol y limoneno, los diterpenos como el fitol, las
vitaminas A, E, K, el cafestol y el kahweaol, los triterpenos
como el escualeno, los tetraterpenos de los carotenoides,
licopenos y xantofila, los politerpenos del caucho, los
esteroides de las hormonas corticoides y sexuales, los
esteroles como el colesterol, los acidos biliares, la vitamina
D y ademas, las prostaglandinas.

Los lipidos reaccionan de diferentes maneras, por ejemplo,
los acidos grasos reaccionan con alcoholes para formar
ésteres y agua; los triglicéridos con bases para formar
jabon y glicerina, y también se hidrolizan mediante
calor o con enzimas para producir glicerina y &cidos
grasos; los acidos grasos insaturados se hidrogenan y
saturan. Ademas, los lipidos se oxidan en condiciones de
oxigeno, luz, altas temperaturas y presencia de metales
catalizadores, asi, se rompen los enlaces insaturados, se
forman radicales libres y se producen aldehidos, cetonas
y alcoholes que, en general, tienen olores desagradables,
como el rancio. Para controlar la oxidacién de los lipidos
del café es necesario almacenar los granos en condiciones
frescas y secas, sin luz directa y, en el caso del café tostado
y molido, controlar la exposicién al oxigeno.

Tabla 2. Promedios de la composicion quimica del grano de café almendra de variedades cultivadas en Colombia.

Porcentaje en base seca (15, 24).

Variedad de café Fibra | Lipidos | Proteinas | Cafeina | Acidos clorogénicos | Cenizas
(%) () (%) (%) (%) (%)

Borbdn 21,75 15,27 13,90 1,15 7,37 3,78
Caturra 18,85 13,98 14,79 1,13 6,97 3,39
Colombia fruto amarillo 18,45 13,07 14,45 1,16 7,55 3,49
Colombia fruto rojo 16,69 14,27 13,92 1,19 7,42 3,52
Tipica 18,71 13,99 14,50 1,20 6,66 3,43
Robusta (cultivos experimentales) 15,53 11,42 15,66 2,10 8,08 3,96
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El café Ardbica contiene menos &cidos grasos libres
que el café Robusta, y en los granos almacenados hay
mas acidos grasos libres que en los granos frescos. Los
triglicéridos contienen principalmente acidos linoleico y
palmitico, y conforman el 75% de los lipidos del café.
La materia insaponificable constituye cerca del 20% al
25% de los lipidos del café y en los diterpenos predomina
el acido palmitico. Los esteroles conforman el 2,2%
de los lipidos del café de ambas especies, y contienen
principalmente B-sitosterol, stigmasterol, campesterol, Ab
avenesterol. El colesterol constituye el 0,11% del peso
seco del grano de café almendra y el 0,044% en el café
Robusta (13, 32).

Compuestos nitrogenados. E| nitrégeno constituye entre
el 1,30% vy el 3,23% del peso seco del grano de café
almendra cultivado en Colombia, con un promedio
del 2,05%, y en el café tostado del 1,51% a 2,14%,
con un promedio del 2,10%. En los granos de café
almendra de las cosechas del 2005, 2006 y 2007, de
los departamentos de Antioquia, Quindio, Caldas, Cesar,
Santander, Huila y Tolima, se encontraron los mayores
valores de nitrégeno en los granos provenientes de
las unidades de suelos Malabar, Quindio, Chinchina y
Suroreste, y los menores en las variedades Maragogipe,
Tipica y Tabi, de Antioquia y la Sierra Nevada, y no hubo
diferencias entre los rangos de altitud del cultivo (28).

Proteinas. Se componen de aminoacidos unidos por
enlaces peptidicos. Estas sustancias cumplen diferentes
funciones en las células de los seres vivos como estructura,
formacién, regulacién, defensa, contraccién, transporte y
catalisis. Las proteinas simples comprenden las globulares
como las alblminas, enzimas, hormonas, insulina y
diferentes proteinas de los vegetales, y las fibrosas que
incluyen elastina, coldgeno, queratina y fibroina. Por su
parte, las proteinas conjugadas son las nucleoproteinas de
los &cidos nucleicos, las glucoproteinas de los anticuerpos,
las lipoproteinas del colesterol, las metaloproteinas como
la hemoglobina y las fosfoproteinas de varias enzimas.

El contenido total de proteinas es similar entre las especies
de café y estan conformadas por 50% de albliiminas que
son solubles en agua y 50% de globulinas insolubles. El
contenido total de aminoé&cidos libres es mayor en granos
maduros que en inmaduros y en Robusta que en Arébica,
aunque algunos aminoéacidos estan en menor cantidad
en el grano de café maduro, que inmaduro. En granos
de café almacenados a altas temperaturas se presenta
mayor contenido de aminoacidos libres. Las enzimas

gue contienen los granos de café pueden catalizar las
degradaciones de carbohidratos, lipidos, proteinas y
acidos clorogénicos del mismo grano.

Alcaloides. EIl café contiene varios alcaloides que
contribuyen al sabor amargo del café como son la
cafeina, la trigonelina y otros en menor concentracién
como paraxantina, teobromina y teofilina. El café Robusta
contiene mas cafeina (2,1%) que Arabica (1,3%). Por su
parte, la trigonelina se encuentra en mayor cantidad en
Arabica (0,6% a 1,3%) que en Robusta (0,3% a 0,9%).
Los contenidos de paraxantina, teobromina y teofilina
varian de 3 a 344 mg/kg café almendra y son mayores
en Robusta que en Arabica (2, 13).

Acidos clorogénicos. Corresponden a muchos 4cidos
fendlicos hidroxicinamicos, principalmente el acido
quinico de la quina y el café; el cinamico de la canela 'y
el mani; el sindpico de la brdcoli, la col y las hortalizas
de hoja verde; los cumaricos del mani, las zanahorias,
los tomates y el ajo; el ferllico de la avena, cereales,
manzana, remolachay la naranja; el cafeico de ardndanos,
manzana, cidra, orégano, verbena, tomillo, albahaca,
clrcuma, diente de ledn, aceitunas y café; el clorogénico
o cafeoilquinico (CQA) que es el mas abundante en el café
y que también se encuentra en ardndanos y manzanas; y
los dicafeoilquinicos (di-CQA) de la alcachofa, la achicoria
y los girasoles.

En los granos de café se han hallado méas de 40 &cidos
clorogénicos, en especial ésteres del acido quinico
como CQA, di-CQA y FQA. Los contenidos de acidos
clorogénicos son mayores en Robusta que en Arabica, pero
no se han encontrado diferencias segln la fertilizacion,
ni la altitud (4). Los granos de café inmaduros contienen
generalmente mas di-CQA que los maduros, y los granos
sanos mayor cantidad de &cidos clorogénicos. Los CQA
constituyen el 95% de los 4cidos clorogénicos del grano
de café almendra Arabica, el 5-CQA es el mas abundante
(15). El promedio del contenido de &cidos clorogénicos
del café maduro Arabica de Colombia varia entre 5,24%
a 7,61% y difiere de Robusta, que varia entre 7,45% y
10,59% (Figura 1).

Acidos alifsticos. Después de los clorogénicos, los acidos
mas abundantes del café almendra son los carboxilicos
alifaticos como citrico, acético y malico, seguidos del
acido fosférico (Tabla 3) y otros 35 acidos. Los &cidos
presentan diferentes sabores e intensidades segln la
concentracién (Tabla 4).
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Figura 1. Contenidos de acidos clorogénicos totales en café almendra,

segln la variedad y la madurez (15).

Cenizas. Las cenizas del café se
determinan mediante la calcinacion
del grano seco y molido, y contienen
los minerales y elementos quimicos.
El contenido de cenizas es mayor en el
café Robusta que en Arébica, y mayor
en granos obtenidos del beneficio
seco (secado de los frutos o cerezas)
que del beneficio himedo (2). Los
contenidos de cenizas en el café
almendra de las variedades de café
gue se cultivan en Colombia varian de
3,36% a 5,73%, con un promedio de
4,13%y en el tostado entre 3,05% y
5,25%, con un promedio de 4,36%.
Los mayores valores se encuentran en
el café cultivado en las unidades de
suelo Suroeste y Salgar en Antioquia
y en la unidad La Montafia en el

Tabla 3. Contenido de 4cidos en

almendra, segln la especie, % base seca (14, 33).

Cesar, y también en las variedades
Maragogipe y Tabi (28).

El contenido de potasio en los
granos de café almendra Arabica
de la variedad Colombia varia entre
1,23%y 2,55% con un promedio de
1,85% y en el tostado es en promedio
de 1,99%, con un rango de 1,09%
a 2,91%. El potasio representa
alrededor del 40% al 45% del peso
de las cenizas del café almendra, el
azufre el 7,9%, el magnesio el 3,9%,
el fosforo el 3,4% y el calcio el 2,1%;
estos cinco elementos conforman el
63% del peso de las cenizas del café.

El contenido de azufre del grano de
café disminuye durante la tostacion
por la formacioén de los compuestos
voléatiles azufrados (Figura 2).

Compuestos aromaticos. En el
aroma del grano de café almendra
se han encontrado cerca de 300
compuestos volatiles (3, 7); la
mayoria corresponde a piridinas,
furanos, aminas, aldehidos, cetonas,
alcoholes, 4cidos y varios compuestos
azufrados (Tabla b).

Reacciones quimicas en la
tostacion del café

Para las preparaciones del café como
bebida, tinto, espresso y otras, los
granos de café almendra se tuestan
y muelen, y los compuestos del
sabor y del aroma se extraen con
agua caliente. En la tostacién se
desarrollan diversas reacciones entre
los componentes del grano de café
almendra y se generan cientos de
compuestos volatiles y sustancias

Tabla 4. Sabores de algunos de los acidos

del café.

granos de café

Amargo, astringente

Amargo y acido

Acido intenso como limones

Agrio

Manzana verde

Acido fuerte, acre

Acido refrescante

Acido fuerte

Agridulce

Muy acido, pero no picante

Irritante, acre

Amargo y salado

Clorogénico
Quinico
Arabica Robusta Citrico
(%) (%) Acético
Citrico 1,16 a1,38 0,67 a 1,00 Malico
Malico 0462067  0,25a0,38 Férmico
Fosfadrico
Fosférico 0,11a0,11 0,14 a 0,22 .
Glicdlico
Oxalico trazas a 0,2 trazas a 0,2 Lactico
Succinico trazas a 0,15 0,05 a 0,35 Fumarico
Formico trazas a 0,14 trazas a 0,39 Malelcg
Succinico
Acético trazas trazas a 0,2 Tartarico

Acido fuerte a uvas negras
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Bk Tabla 5. Grupos de compuestos de algunos aromas del
' café almendra.
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Figura 3. Esquema de las principales reacciones quimicas en la tostacién
de los granos de café y los compuestos formados.




café almendra previamente seleccionados, asi se inicia la
desecacion del grano y se desarrollan la caramelizacién de
la sacarosa, la degradacion de aminoacidos, la glicacion
entre los azlcares reductores y los aminoacidos, la
despolimerizacién de los carbohidratos y proteinas, las
oxidaciones de los lipidos y de los acidos fendlicos, las
reacciones y formaciones de los acidos, la generacion del
color y la produccién de los compuestos volatiles y de las
melanoidinas.

En la tostacién cambian los contenidos de los compuestos
quimicos y la concentracion de éstos en los granos
tostados con respecto al grano almendra: los polisacéridos
disminuyen, la sacarosa se degrada completamente, los
azlcares reductores aumentan, las proteinas disminuyen,
los lipidos y la cafeina del grano tostado conforman cerca
de la misma proporcién o un poco mas que en los granos
almendra, la trigonelina disminuye, los 4cidos aumentan,
los acidos clorogénicos disminuyen, las cenizas aumentan
y las melanoidinas se crean (Figura 4).

Compuestos quimicos del café tostado

Dependiendo de la humedad y calidad del grano almendra
y del grado de tostacion, el grano de café tostado puede
contener entre 3,5% y 5,0% de agua. En el café tostado
de las variedades Arabica de Colombia, la fibra constituye
cerca del 21,3%, los lipidos el 11,9%, las proteinas
13,8% vy la cafeina 1,3% (Tabla 6).

Carbohidratos. Entre 15% y 20% de los polisacaridos
contenidos en los granos de café almendra se degradan en
la tostacién; la sacarosa se descompone completamente,
se carameliza, y asi, se producen pigmentos que dan color
caramelo y amargo a la bebida, y también acidos férmico,
acético, glicolico, lactico y compuestos aromaticos como
los furanos. Mas del 99% de los azlcares reductores

Compuestos arométicos | &

Melanoidinas | e — 25 4
Acidos clorogénico y quinico 53’3619
Acidos alifaticos [g 1.6

Trigonelina o derivados |j
Cafeina [j

Lipidos | 17’0

Aminoécidos %%
Proteinas |Sl3

Otros azlcares 0,90 M tostado
Azlcares reductores | f W verde

SaCarosa | s 8,0

L 38,0
Polisacéridos (s 49,8

% en hase seca r

Figura 4. Composicién quimica de granos de café almendra
y tostado de variedades Arabica. Datos tomados de Illy y
Viani (13).

reaccionan con los aminoacidos en la conocida reaccion
de Maillard o glicacion (3, 17, 18), de esta manera, se
forman las melanoidinas que dan el pigmento marrén a
los granos de café y otorgan sabor y color a la bebida.
Ademas, mediante estas reacciones se producen los
pirroles, tiofenos, oxazoles, tiazoles y pirazinas del aroma
del café tostado.

Lipidos. La mayor parte de los lipidos contenidos en
el grano de café no se degradan durante la tostacion,
aunque algunos &cidos grasos se incrementan, los lipidos
insaponificables disminuyen y algunos lipidos se oxidan y
forman aldehidos y otros compuestos volatiles.

Tabla 6. Promedios de la composicién quimica del grano de café tostado de variedades

cultivadas en Colombia, porcentaje en base seca (24).

: . Fibra Lipidos Proteinas Cafeina Cenizas

Caturra 21,71 12,09 13,80 1,27 3,95
Colombia fruto amarillo 20,96 11,70 13,77 1,28 3,84
Colombia fruto rojo 21,54 11,18 13,84 1,39 3,88
Tipica 21,08 12,78 13,96 1,29 3,76
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Proteinas. La degradacion y disminucion del contenido
de proteinas en el grano de café tostado dependen
del grado de tostacién. Los aminoacidos reaccionan y
generan compuestos del aroma del café tostado, asi, en
la reaccion de Strecker se transforman en aldehidos, CO,
y amoniaco, y en la reaccién de Maillard reaccionan con
los azlicares reductores y producen las melanoidinas y
diversos compuestos volatiles nitrogenados y azufrados
(3, 13, 18).

Alcaloides. La cafeina es estable en la tostacion y es
soluble en agua. EI 85% de la trigonelina se transforma
en piridinas, pirroles, acido nicotinico y otros compuestos
nitrogenados.

Acidos clorogénicos. En la tostacion, los acidos
clorogénicos se isomerizan, se unen a las melanoidinas,
se hidrolizan, forman quinolactonas y se transforman
en catecol, guayacol y pirogalol que tienen olores a
humo y quemado. El contenido de acidos clorogénicos
en una taza de café depende de la especie, la madurez,
el procesamiento y el grado de tostacién, hay menos
cantidad en café descafeinado.

Acidos. Los principales acidos del café tostado son:
clorogénico, quinico, citrico, acético, malico, férmico,
fosférico, glicélico, lactico y otros 36 &cidos. Estos
acidos provienen del café almendra y otros se producen
en la tostacion a partir de los carbohidratos, sacarosa,

acidos citrico, malico y fosférico, trigonelina y lipidos
contenidos en la almendra. En los voléatiles del café
tostado se encuentran también méas de 20 acidos como
el propanoico, butanoico, pentanoico, heptanoico y otros
acidos grasos (3, 9, 33).

La cantidad de &cidos de la bebida de café depende de:
la especie, Arabica mas acida que Robusta; el tipo de
beneficio, beneficio himedo mas acidez; la frescura, cafés
muy viejos y reposados tienen acidez menos balanceada
en la bebida; el grado de tostacién, para tostaciones
medias (15% a 16% de pérdida de peso) la acidez es mas
agradable y balanceada que en el café con tostaciones
oscuras (19, 20) (Figuras 5y 6).
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Figura 5. Variacién de acidos del café con la pérdida de peso en
la tostacién. Porcentaje en base seca. Datos tomados de Blanc
(1).
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Aromas del café tostado

Los olores estan compuestos de varias sustancias
volatiles (3, 5,7, 11, 12, 13, 16, 24, 29, 30). En el
aroma del café se encuentran cerca de 850 compuestos
volatiles, principalmente furanos, pirazinas, cetonas,
pirroles, fenoles, hidrocarburos, acidos, aldehidos,
ésteres, alcoholes y los tiofenos, tiazoles y oxazoles que
no se encuentran en el grano almendra, son cerca de
244 compuestos nitrogenados y 75 azufrados (Figura
7).

Las sensaciones olfatorias son efimeras y no son faciles
de describir, clasificar y calificar, ya que no existe una
escala del olor, como la de los sonidos o la del color. En
general, los olores se describen con analogias tales como,
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Figura 7. Nimero de compuestos voléatiles de los granos de café
almendra y tostado. Datos tomados de Clarke y Vitzthum (3) y
Flament y Bessiére (7).

huele a rosa, a pescado, o es un olor dulce, a cebolla o
a menta. Cada persona presenta diferente sensibilidad
para los olores y sabores, y también, los umbrales de olor
y sabor de cada sustancia son diferentes. La intensidad
de los olores puede ser leve, débil o fuerte. Ademas, los
olores pueden describirse como irritantes o intolerables
y clasificarse como herbal, frutal, rancio, acido, tostado
y dulce, entre otros (26).

Las sustancias del aroma del café se encuentran en
concentraciones del orden de mg/kg, ug/kg, ng/kg, pg/
Kg. En un kilogramo de café tostado se pueden encontrar
cerca de 500 mg de sustancias volatiles y en un kilogramo
de bebida unos 20 mg. Los aromas tienen diferentes
intensidades odoriferas y asi mismo, una sustancia puede
presentar varios olores dependiendo de su contenido
en el café. En los granos de café tostados se pueden
encontrar compuestos quimicos con diversas clases de
aromas como a caramelo, tostados, almendras, citricos,
frutales, cocinado, y también desagradables como a tierra,
ahumados y fétidos, entre otros.

En la Tabla 7 se presentan algunas de las notas
aromaticas del café, segln el grupo quimico de los
compuestos volatiles. Los aromas del café a caramelo
incluyen principalmente 4cidos y furanos; los tostados
estan conformados por aldehidos, cetonas, furanos y
pirazinas; los frutales y dulces son aldehidos, cetonas,
ésteres, alcoholes y acidos; los florales son principalmente
alcoholes; los olores ahumados corresponden en su
mayoria a fenoles; los asados a pirazinas; los olores a
grasa y rancio estdn compuestos de alcoholes, aldehidos,
cetonas y ésteres; los terrosos y mohosos son fenoles,
pirroles, alcoholes, hidrocarburos; los olores a solvente
corresponden a hidrocarburos y cetonas principalmente,
y los aromas a podrido son en su mayoria compuestos
nitrogenados y azufrados como aminas, piridina, tioles
y tiofenos.

Los granos defectuosos contienen compuestos quimicos
diferentes a los sanos que les imparten sus olores y
sabores caracteristicos (6, 8, 10, 11, 21, 31) (Tabla 8).

Cabe destacar que el contenido y tipo de compuestos
guimicos del aroma y sabor de la bebida dependen de
la especie de café, la madurez, el tipo de beneficio, las
condiciones de fermentacion, secado y almacenamiento,
el grado de tostacién y el método de preparacién de
la bebida. Cerca de la mitad de la cantidad de los
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Tabla 7. Grupos quimicos de algunas notas aromaticas del café tostado.

Furanos Pirazinas
o : Oxazoles -
Caramelo, paja, césped, Chocolate, tierra, . Piridinas
9 Almendra, leguminosas, .
azlcar quemado, almendra, | mohoso, nuez, tostado, : Amargo, astringente,
. , o dulce, avellana, tierra, .
ahumado, astringente, graso, maiz, alquitran, apa. verde caramelo, mantequilla
café tostado, frutal pimenton, mani, rancio papa,

Cetonas
Mantequilla, caramelo,
dulce, miel, frutal,
manzana cocida, floral,
grasa, rancio, madera

Tioles
Café tostado
envejecido, descompuesto,
animal, carne asada

Pirroles
Dulce, maiz, cereal,
aceite, medicinal, setas
comestibles, grasa, nuez

Tiofenos
Cebolla, mostaza, fétido

Hidrocarburos
Fétido, petroleo, tabaco,
manteca, terroso,

Tiazoles
Tierra, papa, verde, nueces

madera
i \
Aldehidos
Fenoles Vinoso, miel, cocido,
. Tabaco, ahumado, clavo, tostado, grasa, madera, Alcoholes
Esteres e .
. fendlico, quemado, verde, malta, acido, Floral, dulce, frutal,
Frutal, dulce, grasa, rancio, . . .
iritante. floral caucho astringente, fermentado, picante, dulce, | mohoso, tierra, tostado,
! amargo, picante, terroso, herbal, papas cocidas, verde, herbal, rancio
madera frutal, vainilla, picante,
guemado, tostado, rancio
Lactonas Acidos ;
X . . Aminas
Melocotén, coco, nuez, Vinagre, dulce, rancio, .
. Desagradable, penetrante, Piranos
dulce, especia, quemado, | floral, mentolado, frutal, .
descompuesto, pescado, Dulce, eucalipto
grasa verde herbal, grasa, ,
; amoniaco
rancio, mohoso, terroso

Tabla 8. Compuestos quimicos de algunos defectos del café.

Impresion de olor o T
. Compuesto quimico Causas
sabor del café

Geosmina Mohos Penicillium expansum y bacterias
(2 -metil isoborneol) Streptomyces coelicolor

Degradacién de Procloraz, mohos,
contaminacién con sustancias quimicas

Infeccién bacteriana de granos dafiados por

Tierra, madera hiimeda

Riado, fendlico 2,4,6 - tricloroanisol/fenol

Sabor a papas y arvejas  2-isopropil-3-metoxipirazina

insectos
Pescado podrido 4-heptenal Granos inmaduros
Fermentado, frutal etil-2-metilbutirato, etil-3-metilbutirato Fermentaciéon no controlada

metanotiol, metilpropanal,
hidroximetilfurfural, 2,3-pentanodiona

2-isobutilmetoxipirazina, ésteres,
dicetonas, dimetilsulfido

Reposo, viejo, grasa Almacenamiento inadecuado

Stinker, nauseabundo Degradacion en el beneficio




compuestos volatiles generados durante la tostacion
del café se pierden durante los procesos de molienda,
almacenamiento y preparacion del extracto de la bebida.
Las relaciones entre los compuestos organicos del café
y los sabores y aromas de la bebida se observan en la
Tabla 9.

El café de buena calidad es sano, inocuo, tiene aromas y
sabores agradables y una composicién quimica natural.
Mediante la aplicacién de las Buenas Practicas Agricolas
en la finca y de Manufactura en el almacenamiento, la
tostacién y la preparacién se preservan las cualidades de
la bebida de café.

Tabla 9. Relaciones entre los componentes del grano y las caracteristicas sensoriales de la bebida de café.

Compuesto quimico Efecto en las caracteristicas sensoriales de la bebida del café

Polisacaridos

Retienen los aromas, contribuyen al cuerpo de la bebida y a la espuma del espresso

Sacarosa

Amargo, sabor, color, acidez, aroma

Azlcares reductores Color, sabor, aroma

Lipidos Contribuyen al transporte de los aromas y sabores y en el espresso dan sabor y cuerpo
. Contribuyen al amargo y sabor y en el espresso, a la formacién de la espuma, segtn el
Proteinas -
grado de tostacion
Cafeina Amargor
Trigonelina Contribuye al amargo, los productos de su degradacién al aroma

Acidos clorogénicos

Dan cuerpo, sabor amargo y astringencia a la bebida

Acidos alifaticos Acidez, cuerpo, aroma
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