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RESUMEN 

 

El café es uno de los cultivos más importantes en el Ecuador, ya que la mayoría de las 

provincias son productoras, lo cual genera un gran impacto económico en las zonas 

productivas, cultivando las variedades Arábica y Robusta. La variedad Arábica aporta 

gran sabor y aroma; además, el contenido de cafeína es más significativo en relación al 

Robusta lo que le otorga un agregado en su calidad final. Este estudio trata de resaltar 

las características fisicoquímicas y sensoriales del café analizando las operaciones 

postcosecha con el fin de garantizar la calidad del producto final. 

Es necesario considerar los factores intrínsecos y extrínsecos que afectan las 

propiedades funcionales del café. Esto tiene relación al tipo de procesamiento que se 

realiza desde la cosecha de la materia prima hasta su industrialización, por tal motivo 

dos de los factores más importantes a controlar son el grado de maduración, y el 

correcto manejo en el beneficiado húmedo y seco, pues esto aportará al café un buen 

rendimiento y mejor calidad. Además, dichos procesos tienen gran impacto en su perfil 

de sabor, tiempo de vida útil del grano en su almacenamiento. 

Para realizar el presente estudio se hizo una búsqueda exhaustiva de documentos de 

carácter científico para recopilar información reciente sobre la importancia de controlar 

las operaciones post cosecha como el despulpado, secado, limpieza, clasificación, 

almacenamiento, tostado, molienda y cata con el fin de evitar la disminución de la 

calidad y así mantener las propiedades fisicoquímicas y sensoriales del grano del café y 

los subproductos. 

Palabras clave: Café arábica, etapas post cosecha, propiedades funcionales, 

procesamiento.  



ABSTRACT 

 

Coffee is one of the most important crops in Ecuador, since most of the provinces are 

producers, which generates a great economic impact in the productive areas, cultivating 

the Arabica and Robusta varieties. The Arabica variety provides great flavor and aroma; 

in addition, the caffeine content is more significant in relation to Robusta which gives it 

an added in its final quality. This study tries to highlight the physicochemical and 

sensory characteristics of coffee by analyzing post-harvest operations in order to 

guarantee the quality of the final product. 

It is necessary to consider the intrinsic and extrinsic factors affecting the functional 

properties of coffee. This is related to the type of processing that is carried out from the 

harvest of the raw material to its industrialization, for this reason two of the most 

important factors to control are the degree of maturation, and the correct handling in the 

wet and dry beneficiary, as this will provide the coffee with a good yield and better 

quality. In addition, such processes have a great impact on its flavor profile, shelf life of 

the grain in its storage. 

To carry out the present study, an exhaustive search of scientific documents was made 

to collect recent information on the importance of controlling post-harvest operations 

such as pulping, drying, cleaning, classification, storage, roasting, grinding and tasting 

in order to avoid a decrease in quality and thus maintain the physicochemical and 

sensory properties of the coffee bean and by-products. 

Key words: Arabica coffee, post-harvest stages, functional properties, wet and dry 

processing. 
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I. INTRODUCCIÓN 

 

El consumo de café va aumentando cada año a nivel mundial, en el año 2021 

incremento un 2% con un consumo de 166,63 millones de sacos de café de 60 

kilogramos (Statista, 2021). Esta bebida es muy popular por los efectos fisiológicos, 

provocando el retraso del inicio del sueño. Es elaborada a partir de los granos de la 

especie vegetal Coffea y consta con más de 100 especies, siendo las más relevantes las 

variedades Arábica con el 75% y Robusta con el 25% (Sharma, 2020). 

Diversos estudios indicaron que la calidad física y de taza del café está determinada en 

gran medida por el factor genético, las condiciones de crecimiento, los métodos de 

procesamiento y las técnicas utilizadas para el tostado (Mengistu et al., 2020). Por tal 

motivo, es de vital importancia conocer los diferentes procesos del grano de café, para 

que puedan ser correctamente implementados y así evitar grados que afectan la calidad 

del sabor, olor y aroma del café.  

El procesamiento post cosecha está relacionado a un café de alta calidad, cabe destacar 

que, entre los dos procesamientos húmedo y seco, el más utilizado es el beneficio 

húmedo y se trata de la eliminación de mucílago por medio de la adición de agua. Su 

desventaja radica en la gran cantidad de residuos generados, además del contenido de 

carga orgánica que afecta la acidez del agua, convirtiéndose en agua residuales que 

deben ser tratadas para su recirculación (Yeison et al., 2020).  

 

Objetivo general 

Identificar los parámetros del manejo post cosecha del café Arábica y su impacto en las 

propiedades fisicoquímicas y sensoriales para su posterior industrialización. 

 

Objetivos específicos 

Determinar y caracterizar las variedades de café producidas en el Ecuador 

Identificar los factores intrínsecos y extrínsecos que determinan la calidad del 

café. 

Establecer los parámetros y condiciones de manejo post cosecha del café arábica 

Evaluar los efectos en las propiedades fisicoquímicas y sensoriales durante las 

etapas de su procesamiento. 

Identificar las propiedades funcionales del café arábica y su aporte en la salud de 

los consumidores. 



II. DESARROLLO 

 

2.1 CAFÉ 

 

Según la Normativa INEN-ISO 3509, el café se define como los “frutos y semillas de 

las plantas del género Coffea, generalmente de las especies cultivadas, así como de los 

productos derivados de estos frutos y semillas en diferentes etapas de procesamiento y 

utilización, destinados para el consumo humano...” (INEN-ISO 3509, 2012). 

 

2.1.1 Generalidades 

 

2.1.1.1 Origen del café 

El café fue descubierto en el continente africano y fue distribuido por el resto del 

mundo, es por eso que las condiciones climáticas óptimas para que se desarrolle las 

plantas de café son en África Central y Sudáfrica.  Debido a su distribución por el resto 

de los países a sufrido diversas variaciones teniendo el género Coffea más de 100 

especies de las cuales solo 2 son de gran importancia dentro del mercado mundial entre 

ellas estan C. canephora Pierre o Robusta y C. Arábiga. Estos cambios aparecieron para 

satisfacer la demanda de cultivos para mayor rendimiento, la resistencia a plagas y 

calidad en la taza, cabe destacar que se descubrieron diversas variedades silvestres a lo 

largo del tiempo (Ferreira, Shuler, Guimarães, y Farah, 2019). 

 

2.1.1.2 Variedades del café 

Las principales especies comerciales de café en el mundo son Arábica (Coffea arabica 

L.) la cual representa un 59% y Robusta (Coffea canephora Pierre) un 41% en el año 

2019. Tanto el café arábico como el robusta se cultivan en Ecuador, representado como 

uno de los 20 principales países exportadores de café. En los últimos 3 años se ha 

disminuido la productividad del café por diversos factores como suelos inadecuados, 

pérdidas por plagas y enfermedades, y la falta de educación y capacitación de los 

agricultores (Nieto y Caicedo, 2012). 

 

- Arábica: El árbol arábico es descendiente del cafeto originario de Etiopía y suele ser 

un arbusto que puede crecer de 4 a 6 metros de altura. Sus frutos, con su sabor 



aromático, fino y suave. Los árboles de Arábica alcanzan la madurez en 3-4 años y 

siguen dando frutos durante 20-30 años. Requiere un clima templado, temperaturas 

ideales entre 15 y 23 grados centígrados. El mejor café Arábica proviene de plantas 

cultivadas en altitudes entre 2.000 y 6.000 metros. La altura ideal en este rango varía 

con la distancia al Ecuador (Piato, el al., 2022). 

 

- Robusta: Las plantas de Robusta son similares a las plantas de Arábica en tamaño, 

forma y tiempo de madurez, pero producen semillas más pequeñas y redondeadas. 

Son más baratos de cultivar porque son más resistentes a las enfermedades y pueden 

tolerar climas más cálidos (prefieren temperaturas entre 23°C y 30°C). Sin embargo, 

se prefiere el Arábica sobre el Robusta porque su sabor se considera mejor (Soares 

et al., 2020). 

Tabla 1.  

Composición química del grano de café almendra según la especie. 

Componente químico Arábica (%) Robusta (%) 

Polisacáridos 50,8 56,40 

Sacarosa 8,00 4,00 

Azúcares reductores 0,10 0,40 

Proteínas 9,80 9,50 

Aminoácidos 0,50 0,80 

Cafeína 1,20 2,20 

Trigonelina  1,00 0,70 

Lípidos 16,20 10,00 

Ácidos alifáticos 1,10 1,20 

Ácidos clorogénicos 6,90 10,40 

Minerales  4,20 4,40 

Compuestos aromáticos  trazas trazas  

Nota. En esta tabla se describe la comparación de los componentes 

químicos de las variedades café Arábica y Robusta. De 

“COMPOSICIÓN QUÍMICA DE UNA TAZA DE CAFÉ” por Puerta G. 

I., ( 2011). Ciencia, tecnología e innovación para la caficultura 

colombiana. (https://www.cenicafe.org/es/publications/avt04142.pdf) 



2.1.1.3 Morfología 

Generalmente, la planta de café están constituidas por el sistema de raíces y las partes 

exteriores o aéreas. Las raíces se constituyen de gran importancia en la calidad del fruto, 

estas proporcionan agua a la planta, pero además transportan gases, minerales y otros 

solutos de una célula a otra. También sirven como reserva de carbohidratos, produce 

fitohormonas como auxinas, ácido abscísico y citosinas (Ferreira et al., 2019).  

 

Las partes aéreas del cafeto está constituidas por un tallo central y ramificación 

laterales. y frutos de café. En la superficie foliar de los cafetos adultos varía según la 

especie, el estado de salud, los niveles de irradiación y muchos otros factores. Las hojas 

nacen en la parte terminal del tallo y en las ramas, estas crecen en disposición opuesta, 

son de forma elíptica, además pueden variar de acuerdo a su especie en el tamaño, color 

y cantidad (Escobar, 2015). 

 

Cuando sus cultivos florecen, esta fase dura aproximadamente de dos a tres meses y 

puede desarrollar hasta cuatro flores, su reproducción es autógama en el caso de C. 

arabica y alógama con respecto a C. canephora, ya que los nudos de floración se 

convertirán posteriormente en frutos. Cuando alcanzan la madurez, los cafetos de 

cualquier tipo suelen dar unos frutos llamados cerezas que se vuelven rojos cuando 

están listos para la cosecha. Las bayas de Arábica suelen madurar en unos 9 meses, y las 

de Robusta necesitan 10 u 11 meses. Los granos de café son las semillas de estas 

cerezas (Silva et al., 2021). 

 

El fruto del café esta constituidos por 2 partes que son de vital importancia, entre ellas 

están el pericarpio y la semilla. Cuando se refiere al pericarpio este se subdivide en 3 

capas externas de la fruta que son el exocarpio o la piel y hace referencia a la capa más 

externa del cerezo del café. El mesocarpio o mucílago representa la pulpa y el 

endocarpio o pergamino es la capa más interna del pericarpio y es la cáscara que 

recubre el grano de café. Mientras que la semilla o grano de café consta de una piel 

plateada o perispermo es la capa más externa que cubre la semilla, un endospermo al 

único tejido de reserva principal de la semilla y un embrión (Sepriyany, 2017). 

 

 



2.1.2 Café Arábica 

 

La especie de café arábica se desarrolla en una altitud de aproximadamente 1200 a 1800 

metros sobre el nivel de mar (msnm), las precipitaciones oscilan a partir de 400 y 600 

mm esto va a depender de cada temporada. Una de las características más importantes 

de esta variedad es la presencia de cafeína que es alrededor de 1.2%, esto puede variar 

entre un rango de 0.6 a 1.9 %. Además, puede poseer más azúcares en comparación a 

otras especies y tiene la capacidad de absorción de nutrientes durante el crecimiento de 

la cereza del café, permitiendo tener más complejidad en taza, es decir dulzura y sabores 

variados (Ngugi, Cheserek, y Omondi, 2021). 

 

Tabla 2.  

Composición química del café verde. 

 

Contenido de ingredientes  (%) 

Carbohidratos  60.0 

Azúcar reductor  1.0 

Sacarosa  7.0 

pectina  2.0 

Almidón  10.0 

Pentano  5.0 

Hemicelulosa  15.0 

Celulosa entera  18.0 

Lignina  2.0 

Grasa  13.0 

Proteína  13,0 

Contenido de cenizas (óxido)  4,0 

Ácido tánico  13.0 

Ácido N-metilnicotínico (soluble)  1,0 

Cafeína (soluble)  1,0≈2,0 

Nota. Esta tabla muestra la composición química de los granos de café crudos. 

De “Relationship between the Chemical Composition and the Biological 

Functions of Coffee” por Saud, S., y Salamatullah, A. M. (2021). Molecules 

(Basel, Switzerland), 26(24), 7634. (https://doi.org/10.3390/). 



2.1.2.1 Propiedades Funcionales 

- Composición química del grano de café almendra: El grano de café se caracteriza 

por tener una composición química compleja, esto depende de su variedad, origen y 

temporada de cosecha, sin embargo, los carbohidratos representan el porcentaje más 

significativo entre los demás compuestos con alrededor del 60% de su peso total, 

15-20 % de lípidos, 10-15 % de proteínas, 3-5 % de minerales y cafeína al 1%. 

(Saud y Salamatullah, 2021). 

 

Al respecto se indica: 

La composición del café es muy compleja porque contiene más de 100 químicos. 

Estos incluyen aminoácidos y otros compuestos que contienen nitrógeno, 

polisacáridos, azúcares, triglicéridos, ácido linoleico, diterpenos (ácido cafeico y 

cafestol), ácidos volátiles (fórmico y acético) y ácidos no volátiles (ácido láctico, 

tartárico, pirúvico, cítrico), compuestos fenólicos (ácido clorogénico), cafeína, 

sustancias volátiles (más de 800 identificadas, de las cuales 60-80 son 

específicas del aroma del café), vitaminas, minerales. (Gotteland y De Pablo V, 

2007, pág. 3) 

. 

Agua.  Para que el café pueda conservar de manera óptima sus propiedades 

organolépticas, debe secarse hasta aproximadamente un 10 - 12 % (peso) de 

contenido de humedad para garantizar la estabilidad evitando así alteraciones 

químicas y microbiológicas en el almacenamiento del grano. Además, se evitarían 

los desperfectos del café en el proceso de la molienda, incluidos las operaciones de 

pre y post cosecha.  (Puerta, 2011, pág. 2) 

 

Carbohidratos.  La importancia de los carbohidratos en el café se puede atribuir a 

su alta concentración en el grano. Este varía durante las primeras etapas de 

desarrollo, hasta la mitad de la etapa de maduración, donde la glucosa y la fructosa 

fueron los principales azúcares libres, mientras la glucosa es dos veces mayor que la 

concentración de fructosa. Los niveles de glucosa en la variedad Arábica (entre 8-12 

% del peso seco).  

 

 

 



Al final del desarrollo del grano, las concentraciones de glucosa y fructosa 

disminuye a 0.03 y 0.04 % del peso seco, mientras que la sacarosa al 5-12 % del 

peso seco es esencialmente el 100 % del total de azúcares libres en los granos 

maduros. La mayoría de los carbohidratos presentes, como la celulosa y los 

polisacáridos que consisten en manosa, galactosa y arabinosa, son insolubles. 

(Redgwell y Fischer, 2006) 

 

Lípidos. El contenido de lípidos de los granos de café Arábica verdes tiene un 

contenido del 15%. La mayoría de los lípidos, se encuentran en el endospermo de 

los granos de café verde; solo una pequeña cantidad, se encuentra en la capa exterior 

del grano. Se compone principalmente por triglicéridos los cuales están 

conformados prioritariamente por ácidos linoleico y palmítico, quienes representan 

el 75% del contenido lipídico del café. Los lípidos insaponificables (ácido 

palmítico) representan entre el 20 – 25%. Además, de contener esteroles en un 2,2% 

y colesterol en 0,11% del grano de café almendra. (Puerta, 2011) 

 

Proteínas. Las semillas verdes del café arábica contienen entre un 12% de proteína 

la cuales “se componen de aminoácidos unidos por enlaces peptídicos.” (Puerta, 

2011, pág. 4) que son los principales compuestos que contribuyen a la formación del 

aroma típico durante el tueste. El café contiene 3 de ellos, los cuales se componen 

por ácido glutámico, glicina y ácido aspártico. Además de esto, hay pequeñas 

cantidades de treonina, isoleucina, leucina, lisina, cisteína, fenilalanina, tirosina, 

valina, arginina, histidina, alanina, prolina y serina. (Dong et al., 2015) 

 

Ácidos. Son los componentes más importantes del café ya que comprenden el 11% 

de los granos verdes y el 6% de los tostados. Los ácidos en el café generalmente se 

dividen en dos categorías: ácidos orgánicos y clorogénicos. Se han identificado 38 

tipos de ácidos en cafés tostados, siendo el ácido cítrico, málico y quínico los más 

destacados en el café verde. (Yeager et al., 2021) 

 

 

 

 

 



Tabla 3.  

Contenido de ácidos en granos de café almendra, según la especie, % base seca 

Ácido Arábica (%) Robusta (%) 

Cítrico 1,16 – 1.38 0,67 – 1,00 

Málico 0,46 – 0,67 0,25 – 0,38 

Fosfórico 0,11 – 0,11 0,14 – 0,22 

Oxálico trazas a 0,2 trazas a 0,2 

Succínico trazas a 0,15  0,05 – 0,35 

Fórmico trazas a 0,14 trazas a 0,39 

Acético trazas  trazas a 0,2 

Nota. Esta tabla explica los distintos tipos de ácidos que se encuentran en el café y 

en sus respectivas variedades. De “COMPOSICIÓN QUÍMICA DE UNA TAZA 

DE CAFÉ” por Puerta, ( 2011). Ciencia, tecnología e innovación para la caficultura 

colombiana. (https://www.cenicafe.org/es/publications/avt04142.pdf) 

 

Alcaloides. Las semillas de café tienen dos tipos de alcaloides, cafeína y trigonelina, 

como componentes principales. Los granos de la mayoría de los cultivares de café 

Arábica (Coffea arabica) contienen hasta un 1,0 % de cafeína. La cafeína (1,3,7-

trimetilxantina) es muy conocida por su sabor ligeramente amargo y sus efectos 

fisiológicos (estimulación del sistema nervioso central, aumento de la circulación 

sanguínea y respiración). El café verde contiene trigonelina (ácido N-

metilnicotínico) hasta en un 0,6 entre ellos se incluyen ácido nicotínico, piridina, 3-

metilpiridina, ácido nicotínico, éster metílico y otros compuestos. (Ashihara, 2006) 

 

2.1.2.2 Variedades que determinan la calidad del café 

- Factores extrínsecos 

• Suelo: El suelo es uno de los factores más importantes relacionados con la 

productividad del café. La acidez y la textura del suelo influyen en la calidad 

del grano de café. 

• Clima: Es importante destacar que las variaciones climáticas tienen gran 

influencia en la calidad del café por el impacto que realizan en las diferentes 

etapas de maduración que son inmaduro (verde), intermedio (amarillo) y 

maduro (rojo). Los que se desarrollaron en gran altitud ayudará al desarrollo de 

compuestos volátiles como etanal y acetona, en cambio los que se desarrollan 



en regiones de tierras bajas tienen compuestos de alcohol, aldehído, 

hidrocarburo y cetona. Además, se detectaron componentes que provocan 

sabores desagradables como el butano-1,3 diol y butano-2,3 diol (Bastian et al., 

2021). 

- Factores intrínsecos 

• Genotipo: El genotipo del café (tamaño y forma del café, color, composición 

química y sabor); está relacionado con la calidad del mismo, debido a diversos 

componentes como la sacarosa, la cafeína y la trigonelina. Existen otros 

componentes que no tienen ninguna relación con su genética, entre ellos se 

encuentran los hidratos de carbono, las proteínas, los lípidos, los ácidos 

clorogénicos y los taninos hidrosolubles (Silva et al., 2022). 

• Agronómicos: El café debe ser cuidado desde su cultivo por medio de diferentes 

prácticas agronómicas, entre ellas tenemos la densidad, fertilización y los ciclos 

de renovación.  

• Procesamiento primario: Es de vital importancia que la cosecha sea de forma 

correcta y el grado de maduración óptimo del cerezo. Además del beneficio seco 

o húmedo. 

• Procesamiento final: Los diversos procesos como trillado, clasificación, tostado 

y clasificación están relacionadas con la calidad del café. Más en el tostado 

surgen cambios significativos que pueden afectar o mejorar su calidad. 

 

2.1.3 Pre-cosecha  

 

La pre-cosecha es esencial para obtener una buena calidad del café, así como las buenas 

prácticas agrícolas necesarias en la producción, como es la práctica fototécnica, el 

control previo de plagas, mejoras de cultivares, prevención de enfermedades, correcto 

arado de suelo o terreno, fertilización adecuada, nutrición constante y riegos. Los 

factores se relacionan con un previo control agrícola que van desde la búsqueda para la 

correcta selección de una ubicación geográfica para el manejo del suelo (Rendón-Mera, 

Corrales, y Pañuela, 2022). 

 

 



2.1.4 Cosecha 

 

Cuando el fruto permanece en la plata aún conserva todas sus propiedades para obtener 

un café de alta calidad, ya que se mantienen muy bien formados los precursores 

químicos y el endospermo. Para poder conservar todas las propiedades de se debe 

mantener un excelente mantenimiento en la cosecha y un previó control de los granos de 

Café. Por lo cual se debe determinar un periodo correcto en la cosecha y elaborar un 

excelente secado, evadiendo el período de fermentación, alteraciones bioquímicas y 

descomposición química (Ngugi et al., 2021). 

En esta etapa se procede a la recolección del grano de café que haya alcanzado un grado 

de maduración uniforme y el tiempo adecuado para desarrollarse, ya que existe una 

significativa diferencia de madurez que se puede notar desde que están en el árbol. Al 

recolectar la fruta madura esto ayuda a mejorar la calidad del café, esto es de gran 

importancia ya que en caso contrario se podría obtener un café de baja calidad por 

granos inmaduros y con presencia de defectos (Bastian et al., 2021). 

 

2.1.5 Post-cosecha 

 

Un paso decisivo para obtener un café de calidad es la separación de impurezas de los 

cerezos luego de su cosecha. Además de la eliminación de las capas externas hasta la 

obtención de las semillas, esto es para evitar la fermentación. Es necesario que el grano 

de café llegue a una humedad del 10 – 12% para su posterior tostado contribuyendo a su 

composición química del grano de café verde. La post-cosecha conlleva una secuencia 

de pasos, que el despulpado, la fermentación, el secado y el almacenamiento (Rendón et 

al., 2022). 

 

Después de la cosecha, las frutas deben someterse a un procesamiento primario para 

separar las semillas del resto de la fruta y luego clasificarlas según la cantidad y los 

tipos de defectos, el tamaño y otros parámetros para ayudar a clasificar y calificar los 

lotes de café Los métodos más comunes para separar las semillas de las partes externas 

de la fruta se conocen como métodos seco y húmedo. (Das, 2022) 



Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de la semilla al grano. 

 

 

Nota. El proceso del café después de la postcosecha hasta la obtención del café verde. 

por Sucden, (s.f.), Diagrama de flujo del proceso (diagrama) 

https://www.sucden.com/es/products-and-services/coffee/process-flowchart/ 

  

2.1.5.1 Beneficio Seco 

Este proceso muy antiguo consiste en el secado al sol de los cerezos de café que fueron 

cosechados una vez alcanzado su grado de maduración por un tiempo aproximado de 14 

días a una temperatura de 29 y 31°C, hasta que el contenido de humedad haya 

disminuido hasta un 10%, estos son ubicados en el suelo o colocados sobre la mesa para 

ser separado las semillas del pericarpio seco. (Dharmaputra et al., 2021). 

 



2.1.5.2 Beneficio Húmedo 

Es el procesamiento que más se ha utilizado a lo largo de los años por los fabricantes de 

café ya que aporta una mejor calidad al grano, satisfaciendo las demandas del mercado. 

Además de proporcionar protección adecuada contra la oxidación y una calidad 

superior, para esto se fermenta en agua a temperatura ambiente, este proceso tarda de 

24-36h en el caso de Arábica. El residuo de pericarpio que quede en los granos se puede 

retirar de una manera mecánica, para ser colocados en sus respectivos empaques y por 

último ser transportados (Figueroa, Sagu, Saravia Celis y Rawel, 2022). 

 

- Despulpadora: Este proceso tiene como fin descascarar o pelar de una forma 

mecánica el mayor porcentaje del pericarpio de las bayas maduras, es decir consiste 

en quitar la piel externa roja y la pulpa carnosa blanca (Hall et al., 2022). 

 

- Fermentación o remoción del mucilago: Es importante la degradación del mucilago 

(sustancia que está compuesta con hemicelulosas, sustancias pectinas y azúcares). 

Esta degradación consiste en que las enzimas naturales y las bacterias interactúan 

entre sí para la descomposición del mucílago el cual tiene consistencia de gel 

amorfo e insoluble en agua, para que finalmente exista una liberación de azúcares 

reductores y aminoácidos libres. (Figueroa et al., 2022).  

 

- Lavado: El grano es lavado con grandes cantidades de agua limpia para retirar la 

espuma o los flotes (Puerta, 2011). 

 

- Secado o café pergamino: Los granos que tiene un 40 -50% de humedad, se secan 

por medio de secadoras mecánicas o de una forma natural por medio del sol hasta 

alcanzar un contenido de humedad del 10 a 12 % (Castellano, 2020). 

 

2.1.5.3 Trillado 

Una vez terminado el proceso de secado se trillan las cerezas y pergamino con la 

finalidad de conseguir granos de café verde (una cereza de café puede producir uno o 

dos granos de café verde) (Yonezawa et al., 2011). 

 



2.1.5.4 Almacenamiento 

El café verde es almacenado en un lugar fresco y seco, usualmente es colocado en sacos 

de yute o en bolsas protectoras herméticas. Mientras el almacenamiento del café verde 

es prolongado puede existir la pérdida de calidad y olores desagradables. Su duración 

puede ser hasta de 2 años, luego de esto debe ser analizado (Selmar et al., 2008). 

 

2.1.6 Procesamiento del café Arábica tostado 

2.1.6.1  Diagrama de flujo para el procesamiento del café en taza. 

 

Figura 2.  

Diagrama de flujo para el procesamiento del café en taza. 

Nota. Diagrama de flujo del procesamiento desde el café verde hasta que cumpla los 

estándares de captación por Aquino S, (2004), "Elaboración de un mapa de calidad del 

café (coffea arábica) situadas en ocho zonas de la provincia de lamas, (diagrama) 

https://repositorio.unsm.edu.pe/bitstream/handle/11458/75/21%272%2700137.pdf?sequ

ence=1&isAllowed=y 

 

2.1.6.2 Descripción del proceso 

Según Benavides y De La Cruz describen el procesamiento del tostado de café en el 

orden respectivo (Benavides, Cruz, y Morillo, 2021). 

 



- Materia prima: Se recepta los granos de café verde sin defecto, con una humedad 

de 10-12%  

- Tostado: El café verde es ingresado a la tostadora a una temperatura aproximada 

de 210°C 18 minutos. 

- Pesaje: Consiste en pesar 5g de cada muestra para respaldo y análisis 

posteriores. 

- Molido: Se realiza con el fin de disminuir el café en partículas más finas, con un 

molino apto para el café. 

- Infusión: El agua en punto de ebullición, mezclado con el café molido. 

- Catación: Los catadores entrenados evalúan el café por su sabor y ahora. 

 

2.1.7 Impacto de las propiedades funcionales del café en su procesamiento 

En los procesamientos del café que más se ve afectado sus propiedades funcionales es 

en el fermentado y donde ocurren las diferentes reacciones químicas y físicas es en el 

tostado. A continuación, se relatará cada una de ellas: 

 

2.1.7.1  Proceso de fermentado. 

Si el proceso de fermentación no es controlado puede dañar el sabor del café, debido al 

crecimiento de microorganismos que existen naturalmente en la superficie del fruto del 

café. El beneficio húmedo y seco también están involucrados en la calidad de café, ya 

que el procesamiento húmedo del café tiene mayor contenido de ácido, pero el 

contenido de azúcar es menor que el procesamiento seco. El contenido de azúcares en 

los granos de café afecta la producción de compuestos no volátiles como precursores del 

sabor del café. Se cree que uno de los esfuerzos llevados a cabo mediante el uso de jugo 

como fermentación aumenta el contenido de azúcares y ácidos orgánicos 

correlacionados con el valor sensorial del café (Haile y Kang, 2019). 

 

2.1.7.2 Proceso del tostado 

El tostado es el procesamiento térmico de altas temperaturas, en que el café verde surge 

diversos cambios físicos y químicos, que producen compuestos los cuales son 

responsables del sabor y aroma característicos que determinan la calidad del café. En el 

tostado surgen distintas etapas la cual inicia con un secado el grano ingresa con una 

temperatura ambiente de 20-25°C, al comenzar un incremento de temperatura de 50° C 

las proteínas de la almendra de café comienzan el proceso de desnaturalización de las 



proteínas y el agua que tiene el café se comienza a evaporar. (Mehaya y Mohammad, 

2020) 

La siguiente etapa es la del desarrollo donde comienza el incremento de temperatura 

que está aproximadamente por encima de 100°C, donde ocurre un proceso de pirólisis, 

es decir procesos químicos donde se empiezan a degradar los compuestos orgánicos en 

el café almendra. Cuando alcanza una temperatura de 150°C empieza la degradación de 

los compuestos orgánicos en el café verde y se da el aumento del volumen gracias a que 

existe una liberación de productos volátiles (Osorio, Pabón, Gallego, y Echeverri, 

2021). 

 

Cuando el proceso de tostado llega a una temperatura de 180 a 200°C es donde se puede 

percibir el característico aroma a café, además se reconoce por una crepitación o 

estallido del grano, a esta etapa se la conoce como descomposición. Al finalizar el grano 

se carameliza y su contenido de humedad es reducido hasta 1,5 -3,5% completando así 

el proceso de tostado para posteriormente ser sometido a un proceso de enfriamiento del 

café. (Osorio et al., 2021) 

 

- Propiedades Físicas  

Entre los cambios físicos que surgen en el grano de café es evidentemente el aumento 

de su volumen, mientras que existe la disminución de su peso y la modificación de la 

estructura, por lo cual es evidente el cambio de color y textura del grano (Osorio et al., 

2021). 

 

- Propiedades Químicas  

Además de lo físico, el proceso de tostado afecta los cambios químicos, ya que se llevó 

a cabo la reacción química compleja, es decir, la caramelización la reacción de Maillard 

y la pirólisis producen un sabor agradable. El rango de pH del café elaborado a partir de 

granos verdes es de 5,41 a 5,91, que es más alto que el tostado (4,95 a 5,39).  La 

interacción entre la liberación de aminoácidos y azúcares reductores, llamada reacción 

de Maillard, indujo la formación de precursores del aroma. La etapa de caramelización 

crea el color del café, mientras que las reacciones de pirólisis producen compuestos 

volátiles y no volátiles y contribuyen al aroma y sabor característicos de una taza de 

café. (Tarigan et al., 2022) 

 



 

 

2.1.8 Evaluación Sensorial 

La evaluación de la calidad está enfocada en los principales aspectos que influyen en las 

características del producto final, siendo evaluados parámetros físicos (color, tamaño, 

peso de los granos), sensoriales (atributos de calidad de la bebida) y químicos 

(principales compuestos atribuidos a la calidad de la bebida)  Las características 

sensoriales de la bebida, especialmente el aroma y el sabor, son los principales criterios 

de preferencia del consumidor, lo que hace que la evaluación sensorial sea un factor 

determinante en la calidad del café. El desarrollo del aroma y sabor del café ocurre 

durante el tostado, como resultado de complejas reacciones de degradación y formación 

de numerosos compuestos químicos (Hu et al., 2020) 

 

Tabla 4.  

Relaciones entre los componentes del grano y las características sensoriales de la 

bebida de café. 

Compuesto 

químico 

Efecto en las características sensoriales de la bebida del café 

Polisacáridos Retienen los aromas, contribuyen al cuerpo de la bebida y a la 

espuma del espresso 

Sacarosa Amargo, sabor, color, acidez, aroma 

Azúcares reductores Color, sabor, aroma 

Lípidos Contribuyen al transporte de los aromas y sabores y en el espresso 

dan sabor y cuerpo 

Proteínas Contribuyen al amargo y sabor y en el espresso, a la formación de la 

espuma, según el grado de tostación 

Cafeína Amargor 

Trigonelina Contribuye al amargo, los productos de su degradación al aroma 

Ácidos 

clorogénicos 

Dan cuerpo, sabor amargo y astringencia a la bebida 

Ácidos alifáticos Acidez, cuerpo, aroma 

Nota. Esta tabla explica las relaciones entre los compuestos orgánicos del café y los 

sabores y aromas de la bebida. De “COMPOSICIÓN QUÍMICA DE UNA TAZA DE 



CAFÉ” por Puerta, ( 2011). Ciencia, tecnología e innovación para la caficultura 

colombiana. (https://www.cenicafe.org/es/publications/avt04142.pdf) 

 

2.1.9 Impacto a la salud 

 

Saud y Salamatullah (2021) están convencidos de que el café tiene el efecto de hacer 

que el bebedor se despierte, también puede causar diuresis y fortalecimiento del 

estómago. Según informes de investigación, los componentes químicos contenidos en el 

café incluyen principalmente alcaloides, ácidos fenólicos, flavonoides, terpenoides, 

esteroles y componentes volátiles, que tienen una variedad de efectos farmacológicos 

como sensibilización a la insulina, mejora del metabolismo del azúcar, antidiabéticos y 

efectos de protección hepática. 

A pesar que el café otorga numerosos beneficios, el consumo en exceso puede presentar 

en el consumidor diversas complicaciones a la salud. Según Wachamo menciona que 

“Beber en exceso 28 tazas de café o más por semana aumentó la probabilidad de que 

una persona muera prematuramente”. Este riesgo a la salud está afiliada a diversas 

enfermedades cardiacas y cardiovasculares. Además, del alto riesgo de aborto en 

mujeres en estado de gestación. (Wachamo, 2017) 

  



III. CONCLUSIÓN 

En el Ecuador se producen las variedades arábica y robusta. Se encuentra representado 

como uno de los 20 países exportadores de café, su productividad es dependiente a la 

calidad del grano y el beneficio que se utiliza. Se pudo identificar que los factores 

extrínsecos que determinan la calidad del café (el suelo y el clima), la falta de control en 

el cultivo, puede producir efectos secundarios en el grano, como sabores amargos y 

acidez. Entre los factores intrínsecos se destaca el genotipo el cual está relacionado 

como la sacarosa, la cafeína y la trigonelina del café que es dependiente a las 

características del grano de café.  

 

La calidad del café tiene gran importancia desde las prácticas agronómicas y posteriores 

procesamientos. Los granos de café procesados por el método seco, en general, 

producen menos defectos primarios, buena forma y textura, mejor cuerpo, acidez y 

calidad total preliminar, mientras que el método de procesamiento húmedo produce 

mejor color y sabor en los granos de café. 

 

Las propiedades fisicoquímicas en el café tienen gran impacto en proceso del tostado, 

por el cambio de color de los granos de café que se oscureció con el aumento del tiempo 

y la temperatura durante el tostado, mientras que el volumen aumentó. Además de 

producir la reacción de Maillard que libera aminoácidos y azúcares reductores, 

ayudando a la formación de precursores del aroma y las reacciones de pirólisis que 

producen compuestos volátiles y no volátiles que contribuyen al aroma y sabor 

característicos de una taza de café. 

 

A pesar de que el café tiene varios efectos farmacológicos como sensibilización a la 

insulina, mejora del metabolismo del azúcar, antidiabéticos y efectos de protección 

hepática. Existe el posible riesgo de producir enfermedades cardiacas y 

cardiovasculares, por el excesivo consumo de café. Además del contenido de cafeína 

está asociado a la pérdida del embarazo y bajo peso del bebe al momento de nacer.  
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