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RESUMEN

El valor nutricional del café como principal bebida en el mundo puede variar de acuerdo a diferentes factores, incluyendo
la especie y el origen geografico donde se produce el grano. En este estudio se evaluaron indicadores de materia
organica, cenizas, proteinas, grasas y fibra de muestras de café de la variedad Robusta (Coffea canephora) provenientes
de México, Brasil y Vietnam. El mayor porcentaje de materia organica (96.2) y de grasas (6.7) se observo en muestras de
granos provenientes de México. El porcentaje de fibra (21.9) fue mayor en las muestras de Vietnam, en tanto que el de
cenizas (4.10) y el de proteinas (10.3) fueron mayores en las muestras de Brasil. Esto comprueba que el origen

geografico de los granos de café influye en su valor nutricional y que en el mercado de México

podemos encontrar variacion en estos indicadores.
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ABSTRACT

The nutritional value of coffee as primary beverage in the world can vary according to
different factors, including the species and the geographical origin where the beans are
produced. In this study, indicators of humidity, organic matter, ash, protein, fat and fiber
from coffee samples of the variety Robusta (Coffea canephora) originally from Mexico,
Brazil and Vietnam, were evaluated. The highest percentage of humidity (6.1), organic
matter (96.2) and fat (6.7) were observed in samples of coffee beans from Mexico. The
percentage of fiber (21.9) was higher in the samples from Vietnam, while ash (4.10) and
the protein (10.3) were higher in samples from Brazil. This shows that the countries of
origin of coffee beans influence their nutritional value and that in the market in Mexico we

can find variation in these indicators.
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INTRODUCCION

El cafe

25 especies. Del total de estas especies, las de mayor
cultivo e importancia economica son Coffea arabica
(Arabica) y Coffea canephora (Robusta) (ICO, 2017) (Fi-
gura 1).

pertenece a la familia Rubiaceae, y
al género Coffea, el cual tiene unas

El café ofrece el ingrediente principal de Alltug
una de las bebidas mas populares y apre-
ciadas en el mercado internacional, gracias
a su sabor y propiedades estimulantes vy
refrescantes, y entre las especies se distin-
guen algunas diferencias como la acidez
de las variedades Arabicas y el amargor de
las Robustas.

En el mundo el café se produce en la franja
tropical en América, Africa y Asia, principal-
mente en Angola, Bolivia, Burundi, Came-
run, Colombia, Congo, Costa Rica, Costa
de Marfil, Cuba, Ecuador, El Salvador, Etio-
pia, Gabon, Gana, Guatemala, Filipinas,
Honduras, India, Indonesia, Kenia, Liberia,
Madagascar, Malawi, México, Nicaragua,
Panama, Papua Nueva Guinea, Paraguay, Peru, Repu-
blica Centroafricana, Ruanda, Sierra Leona, Tanzania,
Tailandia, Timor-Leste, Togo, Uganda, Vietnam, Yemen,
Zambia y Zimbabue (ICO, 2016) (Figura 2). En 2016, en
estos paises se produjeron mas de 25 millones de quin-
tales de café Arabica y cerca de 14 millones de quintales
de café Robusta (ICO, 2017).

@ raises exportadores

® Paises importadores

Figura 2. Principales paises productores y exportadores (en rojo) e importadores (en ma-

rron) de café en el mundo.
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Café Arabica

De estos paises, sobresalen Brasil, Vietnam, Colombia,
Indonesia, Peru, India, Uganda, Honduras, Etiopia y Mé-
xico como los 10 principales productores del aromatico
en el mundo, y México se consolida como el lider mun-
dial en la produccion de cafés organicos (ANMECAFE,
2017).

Altitud: 800-2000 m
Temperatura: 16-24 °C
Cafeina: 0.8-1.5%

Acidos clorogénicos: 6%
Aceites: 16%

Rendimiento: 1.5-3.0 t ha=
Produccion mundial: 70-80%

Altitud: 0-700 m
Temperatura: 22-30 °C
Cafeina: 1.7-4.5%

Acidos clorogénicos: 10%
Aceites: 10%

Rendimiento: 2.3-4.0 t ha™
Produccion mundial: 20-30%

Café Robusta

Figura 1. Las dos especies comerciales de café mas importantes en el mundo: Coffea
arabica (café Arabica) y Coffea canephora (café Robusta). En la figura se describen algu-
nas de las principales caracteristicas distintivas de cada una de ellas.

Los granos de café de las variedades de Coffea arabica
contienen una mayor concentracion de lipidos (un pro-
medio de 14 a 17% en base seca) que C. canephora,
mientras que en C. canephora hay mayor concentracion
de carbohidratos (42%), cafeina (2.4%), acidos clorogeéni-
cos (3.8%), acidos organicos (2.6%) y cenizas (4.7%) que
C. arabica (Oestreich-Janzen, 2013), o
que confiere diferente sabor y consisten-
Cia a la taza de café. No obstante, el sabor
no solo depende de la especie, sino tam-
bién del origen geografico de las mismas
y del procesamiento a que es sometido
el grano, incluyendo el lavado via hume-
da (Puerta-Quintero, 2008; 1CO, 2017).
En este estudio se evalud el valor nutri-
cional de granos de café de la variedad
Robusta (Coffea canephora) de muestras
provenientes de tres paises productores
distintos: México, Brasil y Vietnam, espe-
cificamente respecto a los contenidos de
materia organica, cenizas, proteinas, gra-
sas y fibra del grano de cafe.

MATERIALES Y METODOS

Muestras de granos de café de la variedad



( Valoracion nutricional de granos de cafe robusta

Robusta (Coffea canephora) provenientes México, de
Brasil y de Vietnam se procesaron siguiendo basicamen-
te la metodologia de la AOAC (2015), con algunas adap-
taciones.

Peso de biomasa fresca y seca del grano. El peso de la
biomasa fresca de los granos se obtuvo al ser pesados
por separado en una balanza analitica Pro AV213C (Ad-
venturer Ohaus; Parsippany, NJ, EEUU). Posteriormente
los granos fueron secados en una estufa de circulacion
de aire forzado HCF-125D (Riossa; Monterrey, México)
a 70 °C por 48 h, con lo que se obtuvo el peso de la
biomasa seca.

Una vez secos y para hacer las siguientes determinacio-
nes, los granos fueron triturados en un molino de labo-
ratorio tipo Wiley con malla de 1.0 mm (Wiley Modelo 4;
Filadelfia, PA, EEUU).

Materia organica, cenizas, grasas, proteinas y fibra. Es-
tas determinaciones se hicieron con base en los proto-
colos descritos por AOAC (2015). Para la determinacion
de cenizas se uso el protocolo AOAC 942.05, y por dife-
rencia se estimo el porcentaje de materia organica. Para
la cuantificacion de grasas se uso el protocolo AOAC
920.39 y para el de proteinas
el AOAC 2001.11. La determi-
nacion de fibras se hizo con

embargo, estos valores no fueron determinados en las
muestras aqui analizadas.

Los contenidos de materia organica fueron mayores en
las muestras de café mexicano, seguidas de las de Viet-
nam y por ultimo las de Brasil. No obstante, los valores
aqui encontrados estan por arriba del rango reportado
por el NFI (2009) y Oestreich-Janzen (2013), los cuales
son inferiores al 95%.

De acuerdo con el NFI (2009) y Oestreich-Janzen
(2013), el contenido de cenizas en granos de café osci-
la entre 3.9 y 47%. En este estudio, los valores de esta
variable oscilaron entre 3.8 y 4.2%, lo cual puede con-
siderarse dentro de los valores ya reportados. El ma-
yor contenido de cenizas se encontro en los granos de
café de Brasil.

Los contenidos de proteinas en granos de café oscilan
del 13 al 15% (NFI, 2009), por lo que los valores reporta-
dos en el presente estudio son inferiores a este rango.
Entre nuestras determinaciones, los valores mas altos los
mostraron los granos de Brasil (10.3), y los mas bajos los
de Vietnam (9.8), con valores intermedios para los gra-
nos de México (10.1).

Cuadro 1. Contenidos porcentuales de materia organica, cenizas, proteinas, grasas y fibra en granos
de café Robusta (Coffea canephora) de tres paises de origen.

base en el protocolo AOAC Pais de origen | Materia organica Cenizas Proteinas Grasas
985.29. delgrano % (en base seca)

México 96.2a 3.8¢c 10.1b 6.7a 17.8¢
Analisis estadistico de datos. Brasil 95.8¢c 4.2a 103a 54c 19.8b
Con los datos obtenidos se Vietnam 96.0b 400 98¢ 6.1b 21.9a

realizd un analisis de varianza
para un disefo experimen-
tal completamente azar vy
cuando se detectaron diferencias estadisticas, se reali-
zO la comparacion de medias por el metodo de Tukey
(P=<0.05) con el paguete estadistico SAS.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los contenidos porcentuales de las variables medidas
para determinar la calidad nutricional de los granos de
café Robusta (Coffea canephora) de diferentes origenes
que se procesaron y fueron analizados en este estudio
aparecen en el Cuadro 1.

De acuerdo con el NFI (2009), los valores de hume-
dad en café tostado pueden oscilar entre 54 y 6.2%. Sin

Medias con letra distinta en la misma columna son estadisticamente diferentes de acuerdo a la prueba
de (Tukey, P=0.05). Cada valor es el promedio de tres repeticiones.

De acuerdo con el NFI (2009), los contenidos de gra-
sas en granos de café pueden variar entre 15 y 16%,
en tanto que Oestreich-Janzen (2013) reporta valores
del 11 a 17%. En general, todas las muestras analizadas
en este trabajo tuvieron contenidos de grasas muy in-
feriores a los reportados en otros estudios. De estos
valores, las muestras de México tuvieron las medias
mas altas (6.7), y las de Brasil las mas bajas (54); el
café de Vietnam tuvo valores medios respecto a esta
variable (6.1).

El contenido de fibras en granos de café es de apro-
ximadamente 20% (NFI, 2009). En nuestro estudio, las
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muestras analizadas estuvieron muy cercanas a este
valor, con la media mas alta en muestras de Vietnam
(21.9) y la mas baja en muestras de México (17.8).

Con excepcion de los valores de proteinas y grasas, las
demas variables analizadas en este estudio (materia or-
ganica, cenizas y fibras) mostraron similitud con otros
reportes.

Ademas del origen geografico y el procesamiento de
tostado del café, asi como el tiempo al que es someti-
do, es necesario puntualizar que muchos compuestos
quimicos reaccionan e interactuan en todas las etapas
del procesamiento del café para obtener un producto
final con una gran diversidad y complejidad de estruc-
turas.

Variacion en la composicion quimica de acuerdo

a la especie

Estd bien documentado que los perfiles de compues-
tos quimicos varia entre especies de café (i.e. Coffea
canephora vs. C. arabica). A fin de tener un comparati-
vo entre estas dos especies, en el Cuadro 2 se muestra
resultados de diferentes investigaciones respecto a la
composicion de granos.

De acuerdo a Puerta-Quintero (2011), el café Robusta
tostado presenta contenidos de humedad promedio de
476%, en tanto que en el café Arabica este contenido es
mayor, y puede variar desde el 5 hasta el 11% (Mazzafera,
1999; Food-Info, 1999; NFI, 2009).

De acuerdo con Meléndez-Marquez (2006), el porcenta-
je de materia organica en café Robusta es de aproxima-
damente 93%, en tanto que el café Arabica es cercano
al 90%.

En relacion al porcentaje de cenizas en café Robusta se
reportan valores de 3.6 a 4.7% (Food-Info, 1999; Mon-

Cuadro 2. \Valores comparativos de contenidos porcentuales de humedad, materia organica, ce-
nizas, proteinas, carbohidratos, azlcares, grasas v fibra en granos de cafés de diferentes especies.

Especie
de
café

organica
Cenizas
Proteinas
Carbohidratos

Porcentaje (en base seca)

Coffea arabica 5-8 90-95 3-5 12-15 40-60

tero-Rodriguez et al., 1999; Meléndez-Marquez, 2006;
Puerta-Quintero, 2011; Oestreich-Janzen, 2013). Para
café Arabica los reportes sefialan que estan dentro del
rango de 3.5 a 4.6% (Montero-Rodriguez et al., 1999; Me-
léndez-Marquez, 2006; Oestreich-Janzen, 2013; Puerta-
Quintero, 2011).

En café Robusta se reportan contenidos de proteinas del
12 al 16% (Meléndez-Marquez, 2006; Temis-Pérez et al.,
2011; Puerta-Quintero, 2011), en tanto que en Arabica
estos contenidos oscilan entre 12 y 15% (Montero-Rodri-
guez etal., 1999; Meléndez-Marquez, 2006; Temis-Pérez
etal, 2011).

De acuerdo con Food-Info (1999), en café Arabica el
contenido promedio de carbohidratos es de 57%, mien-
tras que en café Robusta es de 61%.

Los porcentajes de azucares libres (glucosa, fructosa y
sacarosa) en café Robusta pueden variar desde un 3.5
a un 7.5% (Meléndez-Marquez, 2006; Oestreich-Janzen,
2013), mientras que en Arabica oscila entre 5y 9% (Me-
léendez-Marquez, 2006; Redgwell y Fischer, 2006).

Respecto a los contenidos de grasas o lipidos en granos
de café Robusta, éstos pueden variar entre 10 y 15% en
base seca (Food-Info, 1999; Montero-Rodriguez et al.,
1999; Temis-Péerez et al, 2011, Puerta-Quintero, 2011;
Meléndez-Marquez, 2006; Oestreich-Jdanzen, 2013). En
café Arabica, estos valores pueden ser mas altos, en ge-
neral por arriba de 15% en base seca (Food-Info, 1999:
Mazzafera, 1999; Montero-Rodriguez et al.,, 1999; Melén-
dez-Marquez, 2006; NFI, 2009; Puerta-Quintero, 2011;
Oestreich-Janzen, 2013).

En cuanto a fibras, en café Robusta se han reportado va-
lores promedio de 17 a 20% (Meléndez-Marquez, 2006;
Puerta-Quintero, 2011), mientras que en Arabica el valor
es de aproximadamente 16% (Sanchez y Anzola, 2012).

Variacién en la composicidon
quimica de acuerdo al origen
En el Cuadro 3 se muestran re-
sultados promedio de algunos
valores porcentuales de cafes
Robusta y Arabicas de diferen-
tes origenes geograficos.

AzUcares libres

4-9 10-15 15-18

Los rangos de los valores de las

Coffea canephora 4-6 94-97 3-6 12-16 50-65

3-7 12-17 16-19
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variables reportadas para Brasil,



Uganda, Kenia y Colombia
se basan en las revisiones
de Puerta-Quintero (2011), vy
los Etiopia y Colombia fue-
ron reportados por Sanchez
y Anzola (2012). Se puede
apreciar que el origen geo-
grafico de los granos influye

Cuadro 3. Valores comparativos de contenidos porcentuales de humedad, materia organica, cenizas,
proteinas, grasas, carbohidratos y fibra en granos de cafés Arabica (A) y Robusta (R) de diferentes

origenes geograficos.

Origen el grano

de café

Humedad

Cenizas

Valoracion nutricional de granos de café robusta

Proteinas

Porcentaje (en base seca)

w
o
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©
o
<
o}
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©
)

en la composicion quimica México 6.1R 38R 101R 67R 178R -
d? estos. En‘ general, los ca- Brasil 46 A 49A ) ) ) )
fés colombianos presentan Colombia 63A 3858A | 118-157A 30-114A | 668A 728 A
los valores ma lt nl
©Os valores mas attos €n 1as Etiopia - - 185 A 32A 65.0 A 346 A
variables medidas.
Uganda 47 R 51R - - - -

2 Kenia 27 A 46 A - - - -

CONCLUSION

n este estudio se

pudo comprobar que el origen geografico de los

granos de café influye en su composicion nu-

tricional. En general, materia organica y grasas
fueron mayores en los granos provenientes de México,
en tanto que los granos de Brasil mostraron medias mas
altas para cenizas y proteinas. El contenido porcentual
de fibras fue mayor en granos de Vietnam. Para futuros
estudios comparativos, habria que estandarizar las meto-
dologias de determinacion de estos constituyentes.
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