
de Los cafés 

Conocer mejor la calidad 

L a caracterización de los cafés se ha convertido en un importante campo 

de investigación/desarrollo estos últimos años para todos los actores del 

subsector, del productor al consumidor. En efecto, el consumidor de 

café quiere cada vez más información confiable sobre los productos. Esta 

caracterización concierne la composición bioquímica pero también la 

inocuidad de los cafés. 

Apoyo a los productores y inocuidad 
para los consumidores 

La ca lidad es un conjunto comp lejo que 
depende de numerosos factores como la 
genética, la eco logía, la madurez y la apli­
cac ión de los tratam ientos postcosecha. 
El CIRAD trabaja en la caracter izac ión 
y cuantificación de estos factores. 
Tras su va li dación, se comunican los resul­
tados a los distintos actores del subsector, 
como, por ejemplo, a los productores, para 
caracterizar mejor sus cafés. Esta cond ición 
es esencia l en las negociaciones con los 
compradores para obtener un mejor precio 
por su producción, pero también para dar 
mejor respuesta a las demandas de los 
consumidores. 
Éstos están cada vez más preocupados por 
la inocuidad de los alimentos. El riesgo de 
contaminación del café por hongos que 
puedan secretar toxinas varía según el ori­
gen geográfico, las prácticas de cultivo y el 
modo de tratamiento postcosecha. 
El origen y las condiciones de contamina­
ción aún no se conocen con exactitud. 

Recepción de uvas tras la cosecha. 
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Los trabajos de investigación del CIRAD en 
este campo tratan de la contami nación 
y comprens ión de los factores de desarrollo 
de los mohos, las condiciones de produc­
ción de toxinas por dichos mohos y la iden­
tificación de las prácticas que favorecen su 
desarro llo. 
Se ha desarro llado un programa de forma­
ción para sensibi li zar a los actores del 
subsector sobre los problemas 
de inocuidad de los alimentos 
y precisar las prácticas que 
deben ap li carse para evitar las 
contaminaciones. 

Socios 
ANACAFÉ (Asociac ión Nacional del Café, 
Guatemala) 
CATIE (Centro Agronómico Tropica l 
de Investigación y Enseñanza, Costa Rica) 
CICAFÉ (Centro de Investigaciones 
en Café, Costa Rica) 
CNRA (Centre national de recherche 
agronomique, Cote d'lvoire) 
lapar (Instituto Agronómico do Paraná, 
Brasil) 
IDIAF (Instituto de Investigaciones 
Agropecuarias y Forestales, República 
Dominicana) 
ITV (Instituto Tecnológico de Veracruz, 
México) 
UNICAFÉ (Unión Nicaragüense 
de Cafetaleros, Nicaragua) 
Université Montpellier 11, laboratoire 
Génie biologique et sciences 
des aliments, Francia 

Patio de secado 
de café Arabica 
en pergamino. 
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Técnicas modernas de análisis 
para caracterizar los cafés 

Para la rea li zac ión de los análi sis que 
ca racteri za n la influencia de múl t iples 
parámetros en el café verde o tostado, se 
empl ea n técni cas analít icas modern as 
como: 
• cromatografía en fase gaseosa acoplada a 
espectrometría de masas (GC-MS); 
• cromatografía líquida de alta presión 
(HPLC); 
• espectrometría del infrarrojo cerca no 
(NIRS). 
La ca racteri zac ión de los cafés oro 
comprende la determinac ión de las propie­
dades físicas y la composición bioqu ímica 
de los principales constituyentes, en parti ­
cular los precursores de aroma -azúcares 
y aminoácidos- implicados en las reac­
ciones de Maillard. 
La determin ac ión de las propiedades físicas 
-color y densidad- y de la composición 
bioquímica del aroma permite la caracteri­
zac ión de los cafés tostados. Los compues­
tos qu ími cos responsables de algunos 
defectos organo lépti cos son identifi cados 
mediante GC-MS. Grac ias a la espectrome­
tría en el infrarrojo cercano (NIRS) ahora se 
puede, tras el tratamiento estadíst ico de los 
espectros, determinar la compos ición de 
mezcl as de cafés Arab ica y Robusta tosta­
dos y molidos y cl as ifi ca r las muestras por 
origen geográfico y por va riedad. 
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Espectros 
en el infra rrojo cercano de cafés oro . 

Cromatógrafo líquido de alta presión 
para la dosificación de constituyentes bioquímicos 
del café. 
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Cromatograma de los constituyentes aromáticos 
del café tostado. 

Para más información 

Bernard Guyot 
CIRA D, 73 av. J. F. Breton 
TA 80 / 16 
34398 Montpellier Cedex 5 Francia 
bernard .guyot@ci rad. fr 
Tel. : +33 4 67 61 71 44 
Fax: +33 4 67 61 59 55 


