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€l aroma y sabor del café dependen de la especie del cafeto, la madurez de la cereza, el tipo

de beneficio, las condiciones de fermentacion, secado y almacenamiento, el grado de tueste
y el método de preparacion de la bebida

as sensaciones olfativas son efimeras y no son faci-

les 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 analo-
gias tales como, huele a rosa, a pescado, o es un olor dulce,
a cebolla o0 a menta. Cada persona presenta diferente sen-
sibilidad para los olores y sabores, y también, los umbrales
de olor y sabor de cada sustancia son diferentes. La inten-
sidad 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.

Las sustancias del aroma del café se encuentran en con-
centraciones del orden de mg/kg, pg/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 bebi-
da unos 20 mg. Los aromas tienen diferentes intensidades
odoriferas y asi mismo, una sustancia puede presentar va-
rios olores dependiendo de su contenido en el café.

En los granos de café tostados se pueden encontrar com-
puestos quimicos con diversas clases de aromas como a
caramelo, tostados, almendras, citricos, frutales, cocina-
do, y también desagradables como a tierra, ahumados y
fétidos, entre otros.

La mitad de los compuestos
volatiles generados durante el
tueste del café se pierden en
los procesos de molienda,
almacenamiento y preparacion
de la bebida

Los aromas del café a caramelo incluyen principalmen-
te acidos y furanos; los tostados estan conformados por
aldehidos, cetonas, furanos y pirazinas; los frutales y dul-
ces son aldehidos, cetonas, ésteres, alcoholes y acidos;

Compuestos quimicos de algunos defectos del cafe
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Compuestos quimicos de algunos defectos del cafe

Impresiaon de olor o

sabor del café Causas

Compuesto quimico

Geosmina

Mahas Penicillium expansum
(2 -metil isobarneal)

Tierra, madera himeda v bacterias Streptamyces coelicalor

Degradacion de Procloraz, mohos,

2,46 - tricloroanisol/fenal contaminacion can sustancias quimicas

Riada, fendlico

Sabar a patatas y arvejas

2-ispprapil-3-metaxipirazina

Infeccitn bacteriana de granos dafados

par insectas

Pescada podrido

Fermentédo, frutal

4-heptenal

etil-2-metilbutirato, etil-3-metilbutirato

Granos inmaduros

Fermentacian no cantrolada

Repaso, vigjo, grasa

metanatiol, metilpropanal,

hidroximetilfurfural, 2,3-pentanodiona

Almacenamiento inadecuado

Stinker, nauseabundo

2-isobutilmetoxipirazina, ésteres,
dicetonas, dimetilsulfido

Degradacion en el beneficio

Furanos; Carameln,
paja, césped, azlcar
quernada, almendra,
ahurnada, astringente,
café tastado, fruta

Pirazinas: Chocolats,
tierra, moha, nuez,

grasa, maiz, alquitran,
pimentén, mani, rancio

Oxazoles; Almendra,
legurninosas, dulee,
avellana, tierra, patata

Piridinas: carameln,
mantequilla

Tioles: Café tostado,
envejecido,
descompuesto, animal,
came asada

Grupos quimicos de algunas notas aromaticas del café tostado

Cetonas: Mantequilla,
caramelo, dulce, miel,
frutal, manzana cocida,
floral. erasa, rancio,
madera

Tiafenos: Cehalla,
mastaza, fétido

Pirrales: Dulce, maiz,
cereal, aceite,
medicinal, setas
comestibles, grasa,
NuUez

Tiazoles: Tierra, papa,

verde, nueces

Hidracarburops:
Fetida, petroleo,
tabaco, manteca,
terroso, madera

Esteres: Frutal, dulce,
grasa, rancia, irritante,
flaral

Fenales: Tabaca,
ahumnado, clavo,
fenolico, quemado,
caucho astringente,
amarzn, picante,
terroso, madera

Aldehidas: Vinaso, miel.
rocido, tostado, grasa,
rnadera, verde, malta,
drido, picante, dulce,

Alcoholes: Floral,
dulce, frutal, mohoso,
tierra, tostada, verde,
herbal, rancio

Lactonas: Melocotdn,

coco, nuez, dulce,
especia, quemado,
arasa

fcidos: Vina gre, dulce,
rancio, floral,
mentolado, frutal,
verde herbal, grasa,

Aminas: Oesagradable,
penetrante,
descompuestn,
pescade, amaniaco

Piranas: Dulce,
eucalipto

herbal, frutal, vainilla,
picante, guernada,
tostado, rancio

rancia, mahoso, terroso

los florales son principalmente alcoholes; los olores
ahumados corresponden en su mayoria a fenoles;
los asados a pirazinas; los olores a grasa y rancio es-
tan compuestos de alcoholes, aldehidos, cetonas y
ésteres; los terrosos y mohosos son fenoles, pirro-
les, alcoholes, hidrocarburos; los olores a solvente
corresponden a hidrocarburos y cetonas principal-
mente, y los aromas a podrido son en su mayoria
compuestos nitrogenados y azufrados como aminas,
piridina, tioles y tiofenos.

Los granos defectuosos contienen, también, com-
puestos quimicos diferentes a los sanos que impar-

ten olores y sabores caracteristicos a estos granos
sin calidad. €l café de buena calidad es sano, inocuo,
tiene aromas y sabores agradables y una composi-
cion quimica natural. S6lo mediante la aplicacion de
buenas practicas agricolas en la finca, en el almace-
namiento y transporte y posteriormente, en el pro-
ceso de tueste y la preparacion de la café, es posible
preservar las cualidades de la bebida de café.

Gloria Inés Puerta
Investigadora cientifica de Cenicafe
Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia
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