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El café excelso es un simbolo de Colombia
y significa una forma de vida para muchos
campesinos. Problemas como el defecto de
reposo que puede sufrir tras largos periodos
de almacenamiento perjudican su calidad y
la confianza de los compradores. La solucion:
mas investigacion cientifica.
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n septiembre de 2019 el precio externo del café colom-
biano llego a su minimo de los ultimos 5 anos: 1.21 délares por libra de
café excelso —aquel café que cumple con todas las condiciones de cali-
dad para ser exportado—. Esa es la unica cifra que mencionaré en este
texto, pues mas que un producto de exportacion el café, en Colombia, es
una forma de vida.

Los campesinos colombianos han sido los protagonistas de la his-
toria del café por mas de un siglo; desde sus fincas han puesto todo su
empeno para proveer de un producto que permita consolidar el nombre
del pais en los mercados internacionales. Sin embargo, hoy se ven aco-
rralados por un vertiginoso cambio en las dindmicas econémicas y de
consumo que hace que ano tras arno se necesiten nuevas herramientas
para sorprender, cautivar y retener a un consumidor cada vez mas exi-
gente y con mayor criterio acerca de lo que quiere experimentar cuando
se habla de un café de primera calidad.

El sector cafetero en Colombia ha evidenciado un vigoroso creci-
miento en cuanto a la oferta comercial de los denominados cafés espe-
ciales, esas variedades de buena calidad y caracteristicas distintivas que
se destacan como producto especifico de una regiéon o microclima. Es
interesante que el mayor valor de estos cafés en el mercado no solo esta
relacionado con sus propiedades sensoriales, sino también con aspectos
sociales y ambientales como sus formas de cultivo o su significado cul-
tural en determinada region.

En la actualidad los caficul-
tores buscan generar valor agre-
gado en su producto e intentan
abrirse camino por si mismos en
un mercado muy competitivo. Este
proceso ha puesto en evidencia di-
ferentes problemas alolargo dela
cadena productiva, que deben ser
asumidos por aquellas institucio-
nes en las que recae la mision de
realizar investigacion cientifica de
calidad.

Estas instituciones son las
universidades y sus grupos de in-
vestigacion, llamadas a reconocer
las necesidades del sector cafetero
y a proponer soluciones estructura-
les para que nuestro producto em-
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blema pueda mantener su conso-
lidada imagen como el mejor café
suave lavado, y ademas elevar a
nuevos estandares la capacidad del
productor y del comercializador.

Por ello, desde el Grupo de Es-
tabilidad de Medicamentos, Cosmé-
ticos y Alimentos —GEMCA— de
la Facultad de Ciencias Farmacéu-
ticas y Alimentarias de la U. de A.
se asumio un reto de investigacion:
entender el fendmeno de pérdida
de la calidad sensorial del café ex-
celso durante su almacenamiento,
un problema denominado defecto
de reposo. Se trata de un defecto de
calidad del café que ocurre cuando
el grano se somete al almacena-
miento, y se evidencia en la bebida
preparada por los sabores a madera,
carton, papel y paja.
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La cadena productiva del café incluye varias etapas en las que el
producto es almacenado. Al finalizar la poscosecha, el caficultor alma-
cena el café pergamino hasta que lo vende al comercializador, quien lo
mantiene en ese estado hasta el momento de la trilla, donde se trans-
forma en café excelso y aguarda asi hasta la exportacién. El embarque
y transporte hasta el destino también es considerado almacenamiento,
y el comprador internacional del café aun debe esperar hasta que se re-
quiera del tueste.

En el marco de la comercializacién internacional de café especial,
el tiempo que transcurre desde la finca hasta la taza es en promedio de
tres meses. Se ha observado que ese es tiempo suficiente para que el
producto manifieste el deterioro de la calidad debido al reposo. Un caso
particular, pero no exclusivo, es aquel en el que un comprador interna-
cional viaja hasta nuestro pais, visita las fincas productoras y descubre
un café de excelente calidad, de «mas de 8o u 82 puntos» como dirian los
expertos. Dicho comprador negocia un buen precio y se concreta la ven-
ta. Tiempo después, el café llega a la ciudad de destino y el cliente des-
cubre que, desafortunadamente, aquel café increible ya esta reposado.

Un experimentado comercializador de café, Daniel Velasquez,
director regional de Amativo Colombia, sefiala que «nuestro café se so-
mete a un tiempo de transito de hasta varios meses, desde que se retira
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de las fincas hasta que llega al puerto de Busan, en Corea del Sur. Esta
situaciéon —el reposo— representa una de las principales razones por
las cuales se deterioran las relaciones comerciales con nuestros clientes
y se pierde la confianza en nuestro producto, al mismo tiempo que se ve
afectada la rentabilidad del negocio».

En el GEMCA, contando con la experiencia de mas de quince anos
de dedicacion al estudio de la estabilidad de productos farmacéuticos,
de cosméticos y de alimentos, aprovechamos la infraestructura de la Fa-
cultad de Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias de la U. de A. y la de
nuestros aliados para utilizar técnicas de punta para obtener nutrida
informacion quimica que nos permite afrontar la gran complejidad de
una matriz vegetal como el café excelso. Estas técnicas instrumentales
incluyen espectrometria de masas y espectroscopia de resonancia mag-
nética nuclear, y métodos de analisis de datos, como aprendizaje auto-
matico —machine learning— y mineria de datos —data mining—, que
nos brindan informacion de gran complejidad y utilidad.

Dada la amplia dimensién del mundo del café, afrontar este pro-
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blema requiere la consolidacién
de un grupo de trabajo que de
manera multidisciplinaria aporte
a la comprension, analisis y reso-
lucion del problema de investiga-
cién. E1 GEMCA ha contado con el
apoyo del Laboratorio de Café del
Centro de los Recursos Naturales
Renovables SENA La Salada, en el
municipio de Caldas, Antioquia,
con su amplia experiencia en los
procesos de tueste y cata de café.
También contamos con apoyo del
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Centro de Investigacion y de Estudios Avanzados —Cinvestav— Unidad
Irapuato, en México, y del Cluster de Café¢, en el cual, articuladas por la
Camara de Comercio de Medellin para Antioquia, personas y entida-
des que hacen parte de la cadena productiva cafetera se vinculan para
aflanzar y acelerar el crecimiento del sector.

Fortalecida por estas alianzas, nuestra investigacion se enmarco
en el estudio de la huella digital de los lipidos —sustancias grasas— del
café excelso; compuestos que, por su abundancia, naturaleza y compor-
tamiento en el producto, podrian explicar la aparicién del defecto de re-
poso. El reconocimiento de la complejidad de estos compuestos, gracias
alas potentes herramientas de analisis de datos que mencionamos, nos
permitio buscar patrones entre un amplio grupo de variables que po-
drian explicar el fenémeno del reposo.

El analisis simultaneo de todos los componentes de la fraccién li-
pidica —la fraccion grasa del grano de café— nos ha permitido identifi-
car correctamente en ocho de cada diez muestras analizadas la presen-
cia o ausencia del defecto de reposo, y arrojo evidencias que la pérdida
dela calidad en el producto puede estar relacionada con las alteraciones
de estos compuestos durante el almacenamiento.

Esperamos que esos hallazgos permitan en un futuro cercano
disponer de un protocolo para predecir el tiempo maximo de almacena-
miento del café excelso, lo que mejoraria su comercializacion eficiente y
fortalecer las relaciones de confianza entre los miembros del mercado. X

Glosario

Aprendizaje automatico —machine learning—. Herramientas com-
putacionales para generar acciones inteligentes a partir de datos.
Espectrometria de masas. Tecnologia para el analisis del peso de los
compuestos quimicos.

Mineria de datos —data mining—. Técnicas informaticas y estadisti-
cas que permiten encontrar informaciéon relevante a partir de grandes
cantidades de datos digitales.

Resonancia magnética nuclear. Tecnologia de andlisis de la estructu-
ra de los compuestos quimicos, que aprovecha que los atomos en una
molécula o compuesto resuenan de manera diferencial ante la aplica-
cién de un campo magnético fuerte.
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