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La calidad de la bebida del café
depende de numerosos facto-
res, entre los cuales merecen

destacarse los siguientes: La especie
y variedad cultivada, las condiciones
ambientales, las prácticas agronómi-
cas en los cafetales, el método de be-
neficio empleado, las condiciones
de almacenamiento del grano, el
procesamiento industrial, la prepa-
ración de la bebida y las preferen-
cias de los consumidores (1).

De estos factores, unos dependen de
los productores; por ejemplo, la de-
cisión de cuál variedad sembrar, el
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manejo del cultivo, el beneficio y las
condiciones de almacenamiento del
grano. Los otros, dependen de la in-
dustria y de los consumidores. Sin
embargo, la interacción de éstos de-
termina la calidad final del producto
(1).

La variedad Colombia, de la especie
Coffea arabica, es un cultivar com-
puesto por la mezcla de numerosas
progenies seleccionadas por atribu-
tos agronómicos sobresalientes y bue-
na calidad de la bebida, con amplia
adaptación a las condiciones de la ca-
ficultura nacional, y además, con re-

sistencia completa e incompleta
a la roya del cafeto, Hemileia
vastatrix. Fue entregada a los
caficultores en 1980, tres
años antes de la aparición

de la roya en el país (1).

Desde entonces, ha sido sembrada
en cerca de 234.000 hectáreas que
representan el 27% del área nacio-
nal cultivada (2).

La investigación relacionada con su
mejoramiento ha continuado desde
el momento mismo de su entrega a
los caficultores, y durante ese proce-
so las pruebas de calidad de la bebi-
da han jugado un papel determinan-
te para la correcta elección de los
componentes de la misma. Las pro-
genies componentes de la variedad
Colombia, junto con otros cultivares
de C. arabica de reconocida calidad
en taza, como Típica, Caturra y Bor-
bón, se han sometido a rigurosas eva-
luaciones por parte de paneles de
catación nacionales e internaciona-
les de reconocido prestigio (1, 4, 6).
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actual de la variedad Colombia, los
progenitores de las mismas fueron
evaluados por calidad en taza, por
paneles de catación de Colombia,
Canadá, Estados Unidos e
Inglaterra (4). Las muestras se reco-
lectaron en dos épocas diferentes y
se incluyeron las variedades Catu-
rra, Típica y Borbón,como testigos. 

La Tabla 1, presenta las característi-
cas organolépticas  de la bebida de
cinco genotipos de café (dos mues-
tras de variedad Colombia, y una de
cada variedad utilizada como testi-
go) evaluadas por paneles interna-
cionales. El resumen de las evalua-
ciones indica que las dos muestras
de variedad Colombia y la de Típi-
ca, corresponden a cafés suaves con
buen cuerpo y acidez aceptable. La
variedad Caturra mostró alta acidez
(acidez cítrica), mientras que la va-
riedad Borbón fue calificada como
de taza limpia. Uno de los paneles
sugirió utilizar las diferencias en-
contradas entre variedades para sa-
tisfacer las exigencias de mercados
especiales de acuerdo con las pre-
ferencias de los consumidores,
como lo muestra la Tabla 2. Las va-
riedades Colombia, Caturra y Típi-
ca fueron sugeridas para mercados
muy exigentes como el Alemán o
el Inglés, en tanto que la variedad
Borbón se recomendó para merca-
dos menos exigentes. Sin embargo,
la taza de todas las muestras anali-
zadas de las cuatro variedades co-
rrespondieron a cafés suaves.

CALIDAD EN TAZA DE VARIEDADES
DE  C. arabica, ANALIZADA

EN CENICAFÉ

Durante 1995 y 1996, el panel de
investigación de Cenicafé realizó
cerca de 1.100 pruebas doblemen-
te ciegas descriptivas cuantitativas
y sensoriales comparativas, sobre

En el ámbito nacional han partici-
pado los paneles de la Oficina de
Calidades de la Federación Nacio-
nal de Cafeteros de Colombia, el de
la Fábrica de Café Liofilizado, y el
panel de investigación de Cenica-
fé. Al nivel internacional, el de la
casa Hans Newman de Alemania, y
los de cuatro países (Colombia, Es-
tados Unidos, Canadá e Inglaterra).
Estas evaluaciones se han ejecuta-
do en diferentes épocas, en las eta-
pas previas de la selección de com-
ponentes de la variedad Colombia,
y la calificación de la calidad de la
bebida ha sido fundamental para de-
cidir su ingreso como constituyen-
tes de la misma (1, 4).

TAMAÑO DEL GRANO

Por norma general se asume que los
cafés de grano grande tienen ma-
yor aceptación comercial; sin em-
bargo, existe tolerancia para este
atributo en los mercados internacio-
nales. Entre las variedades tradicio-
nalmente cultivadas en Colombia los
cultivares Típica (75,0% de café su-
premo) y Borbón (45,0%), represen-
tan los extremos de la variación por
esta característica agronómica. La
variedad Caturra posee un tamaño
intermedio (62,5%). En la variedad
Colombia y gracias a su carácter di-
námico ha mejorado notablemente
este atributo. Los primeros compo-
nentes tuvieron un tamaño de
52,8%, con valores mínimos y máxi-
mos de 38,3 y 75,1%, respectiva-
mente. En la actualidad, como re-
sultado de la selección y debido a la
incorporación de nuevos constitu-
yentes a la mezcla, el promedio de
café supremo es de 83,0%, con un
rango entre 70,0 y 92,0%, valor su-
perior al registrado en la variedad
Típica (75,0%) que es considerada
la de mayor tamaño del grano en el

mundo. La variación observada en
los actuales componentes, medida en
diferentes localidades, muestra que
es una característica muy estable en
su expresión (3).

CALIDAD DE LA BEBIDA EN LOS
PRIMEROS COMPONENTES

En los años 1980 y 1982, en el pro-
ceso de la selección, los progenito-
res de los primeros constituyentes de
la variedad Colombia fueron some-
tidos a evaluación por paneles de
catación de la Oficina de Calidades
y de la Fábrica de Café Liofilizado
en Chinchiná; además, por la casa
Hans Newman de Alemania (1).

La bebida de las muestras de C. ca-
nephora, consistentemente fue cali-
ficada como diferente e inferior en
calidad a la producida por las varie-
dades de C. arabica y por las proge-
nies de (CxH.T.). El sabor intenso  y
el olor a “cereal” en las muestras pro-
cedentes de C. canephora, las dife-
renció claramente de los demás ge-
notipos representados por las pro-
genies y testigos de  C. arabica. Los
resultados de estas evaluaciones per-
mitieron concluir que no existían di-
ferencias marcadas entre la calidad
de la bebida producida de las proge-
nies de (CxH.T.) constituyentes de la
variedad Colombia y las variedades
de la especie arábiga, reconocidas
en el mundo entero por su bebida
de buena calidad. Las progenies y
los testigos de  C. arabica formaron
grupos estadísticamente homogéneos
por acidez, cuerpo y aroma, que los
hacía indistinguibles.

CALIDAD DE LA BEBIDA EN LOS
COMPONENTES ACTUALES

En el año 1994, durante el proceso
de la selección de las progenies de
quinta y sexta generación de (CxH.T.),
que hacen parte de la composición
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Tabla 1. Características organolépticas de cinco genotipos de café evaluados por cuatro paneles internacionales (4).

Tabla 2.Posibles mercados para 5 genotipos de café de acuerdo a las
preferencias del consumidor (4).

muestras de café maduro de las va-
riedades Típica, Caturra, Borbón y
Colombia. Las muestras fueron pro-
cesadas por beneficio húmedo con
fermentación natural y secadas al sol,
normalizando las condiciones de
tostión y molienda. El panel calificó
las cualidades sensoriales: Intensidad
del aroma del café molido, acidez,
amargor, cuerpo e impresión global
(Tabla 3). Se utilizó la escala desa-
rrollada en Cenicafé (5), para eva-
luación de la calidad de la bebida
en la cual las categorías 9, 8 y 7 des-
criben calidad superior (cualidades
deseables), 6, 5 y 4, calidad media
(cualidades tolerables), y 3, 2 y 1, ca-
lidad inferior (cualidades indesea-
bles). Se destaca que la calidad de
las variedades cultivadas en el país
es muy homogénea; la bebida pre-
senta cuerpo y amargor suaves, aro-
ma y acidez pronunciadas para gra-
dos medios de tostación. Se compro-
bó que la variedad Colombia
sobresale por su alta acidez, contra-
diciendo algunos escritos en que se
afirma que la acidez del café colom-
biano ha bajado debido a la siem-
bra de variedad Colombia (6).

Tabla 3. Clasificación de las variedades de , sembradas en Colombia,
por sus cualidades sensoriales. Panel de investigación de Cenicafé (6).

1/ Fruto rojo 2/ Fruto amarillo 3/ Santander 4/ Chinchiná
* Valores identificados con letras distintas presentaron diferencias significativas. Tukey al 5%.
* * Mediante la escala para evaluación de la calidad de la bebida de café C. arabica,

procesado vía húmeda.
Defectos: 3, 2 y 1. Desviaciones de calidad: 6, 5, 4 Cualidades deseables: 9, 8 y 7

Caturra  

Colombia Rojo  
Típica  
Colombia Rojo  

Borbón  

Exigente (Gourmet)  

Exigente (Inglaterra)  
Exigente (Alemania)  
Exigente  

Estados Unidos (menos exigente)

 

En comparaciones entre las varieda-
des Típica, Caturra, Colombia y Bor-
bón, es importante destacar que
para muestras de café maduro y sano
procesadas bajo similares y óptimas

condiciones durante el beneficio, la
torrefacción y la preparación de la
bebida, no se han encontrado dife-
rencias significativas en la calidad de
la bebida.

 

Colombia 
Rojo 

Acidez  
Cuerpo 
Aroma 
Otro 

Verdosa 
Alto 

Medio 
Medio 
 
Sabor típico (7,0)  

 
Completo 
 
Buena calidad (01) 

Mediana alta 
Medio 
Aromático 
Sabor balanceado 

Colombia 
Amarillo 

Acidez  
Cuerpo 
Aroma 
Otro 

Verdosa 
Alto 

Baja 
 
 
(6,0) 

 
 
 
Buena calidad (01) 

Mediana alta 
Alto 
Aromático 
Sabor balanceado 

Caturra Acidez  
Cuerpo 
Aroma 
Otro 

Equilibrada-delicada 
Medio 
 
 

Mediana alta 
Medio 
 
Sabor dulzón (8,0)  

Algo verdosa 
 
 
Buena calidad (01) 

Muy alta 
Alto 
Frutal  
Sabor cítrico 

Borbón Acidez  
Cuerpo 
Aroma 
Otro 

Equilibrada-delicada 
Medio 

Baja 
 
 
Tostión pobre (6,0)  

Satisfactoria 
Carente 
 
Algo de dureza (01 borderline) 

Mediana alta 
Alto 
Herbal 
Sabor cítrico 

Típica Acidez  
Cuerpo 
Aroma 
Otro 

Verdosa 
Alto 

Mediana 
Medio 
 
Sabor típico (7,0)  

 
 
 
Buena calidad (01) 

Mediana alta 
Alto 
Aromático 
Acidez agresiva 

 

Colombia 1 /
 7,321 ab *  7,330 a *  7,566 ac *  6,739 a *  7,387 a *  7,396 a *  

Colombia 2 /
 7,243 ab  7,207 a  7,451 ac  6,928 a  7,171 a  7,270 ab  

Colombia 3 /
 7,489 a  7,162 a  7,000 b  6,541 a  6,892 a  7,000 ab  

Caturra 3/
 7,290 ab  7,258 a  7,129 bc  6,968 a  7,194 a  7,129 ab  

Borbón 4 /
 7,215 ab  7,187 a  7,346 ac  7,252 a  7,262 a  7,252 ab  

Típica 4/
 6,978 b  7,189 a  6,956 b  6,678 a  7,000 a  7,967 b  

Caturra 4/
 7,378 a  7,422 a  7,533 a  6,933 a  7,322 a  7,311 ab  

 

 Sistema de
evaluación

Calificación
hedónica:
7 = Estándar.
< 5 = naceptable.

Descriptivo 01 = Café arábico lavado,
Libre  de defectos.
01 borderline = Café limpio, sin
defectos, pero sin ser óptimo.
02 = Con algún defecto.
03=Indeseable.

Descriptivo



La variedad 
Colombia es 

también una 
variedad de 
café de la 

especie 
arábiga, que 

produce bebida de alta 
calidad, alta acidez y  
constituye la alternativa más 
recomendable en contra de 
la Roya del cafeto.

La semilla se distribuye en 
los almacenes de los 
Comités de Cafeteros, 
donde se mantiene 
permanentemente 
actualizada la composición 
con base en las distintas 
progenies que la 
constituyen.
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Los trabajos suscritos por el
personal técnico del Centro
Nacional de Investigaciones de
Café son parte de las investigacio-
nes realizadas por la Federación
Nacional de Cafeteros de Colom-
bia. Sin embargo, tanto en este
caso como en el de personas no
pertenecientes a este Centro, las
ideas emitidas por los autores son
de su exclusiva responsabilidad y
no expresan necesariamente las
opiniones de la Entidad.
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Los resultados de las pruebas de calidad en taza realizadas por paneles
de catación nacionales e internacionales han mostrado que no existen diferen-
cias entre la calidad de la bebida producida por los componentes de la variedad
Colombia con la de otras variedades de Coffea arabica como Típica, Borbón y
Caturra. Las mismas, siempre han sido calificadas como de excelente calidad.

En muchos casos las diferencias en acidez, cuerpo y aroma entre estas
cuatro variedades no han sido consistentes, y cuando se han detectado, son de
importancia menor y generalmente atribuibles a diferencias en el proceso de
beneficio del grano.

Los resultados coinciden en destacar la excelente granulometría de la
actual composición de la variedad Colombia, superior a la de variedad Típica,
considerada como una da las más apreciadas en el mundo.

Los resultados de la evaluación sensorial en más de 1.000 muestras por
parte del panel de investigación de Cenicafé, corroboraron la observación hecha
por catadores internacionales referente a la alta acidez percibida particularmen-
te en la variedad Colombia, refutando la afirmación acerca de que la acidez del
café Colombiano ha bajado debido a la siembra de esta variedad.
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