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Resumen

Las condiciones, variedad y grado de madurez del grano definen, en gran medida, la calidad del
café. De ahi que, para evaluar el efecto de la variedad y el grado de maduracion del grano en
calidad del café robusta (Coffea Canephora) en condiciones, del Centro Experimental Sacha
Wiwa, la Mané, Ecuador, se siguié un disefio completamente aleatorio con arreglo factorial 3 x
4, tres variedades de café (Napopayamino, Ecu Robusta y Conilon) y cuatro grados de madurez
del grano (verde-amarillo, pintén, maduro y sobremaduro). Para ello se determinaron la
humedad, materia seca, Brix, pH, conductividad, TDS y peso de 100 granos. Fue mejor la
variedad Ecu Robusta y granos verde-amarillo, maduro, pintdn y sobremaduros con 1030 mg/L,
75.91%, 194.27g, 4.87 ° y 1615 ps cm™ /g MS y la materia seca con 29.91% con napopayamino
con madurez verde-amarillo, para las caracteristicas fisicoquimicas de las cerezas; el grano seco
presenta los mayores valores para el brix para la variedad Conilén con 1.20 °, mientras que para
TDS, conductividad y cafeina fue la variedad Napopayamino con 866.67 mg/L, 1308.67 us cm™
/g MS y 10.26 mg/L. Se concluye, que se ha evidenciado el efecto de la variedad y grado de
madurez del grano en la calidad del café, con los mejores resultados para las caracteristicas
fisicoquimicas de las cerezas y grano seco.

Palabras clave: calidad de café; caracteristicas fisico-quimicas; grado de madurez; maduracion
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Abstract
The conditions, variety and degree of maturity of the grain largely define the quality of the
coffee. Therefore, to evaluate the effect of the variety and degree of maturity of the grain on the
quality of robusta coffee (Coffea Canephora) under conditions of the Sacha Wiwa Experimental
Center, La Mana, Ecuador. A completely randomized design with a 3 x 4 factorial arrangement
was followed, three coffee varieties (Napopayamino, Ecu Robusta and Conilon) and four degrees
of grain maturity (green-yellow, pinton, ripe and overripe). For this, humidity, dry matter, Brix,
pH, conductivity, TDS and weight of 100 grains were determined. Where the Ecurobusta variety
and green-yellow, ripe, pintdn and overripe beans were better with 1030 mg/L, 75.91%, 194.27g,
4.87 ° and 1615 ps cm-1 /g DM and dry matter with 29.91% with napopayamino with green-
yellow maturity, for the physicochemical characteristics of the cherries; while for the dry grain,
with the highest values for the brix for the Conildn variety with 1.20 °, while for TDS,
conductivity and caffeine it was the Napopayamino variety with 866.67 mg/L, 1308.67 us cm-1
/g DM and 10.26 mg/L. It is concluded that the effect of the variety and degree of maturity of the
bean on the quality of the coffee has been evidenced, with the best results for the
physicochemical characteristics of the cherries and dry grain.
Keyword: Coffee quality, physical-chemical characteristics, degree of maturity, ripening
Introduccion

El café tiene gran importancia econdmica a nivel mundial: sus semillas, tostadas, molidas
y en infusidn, constituyen la bebida no alcohdlica méas consumida actualmente. En Ecuador, se
distribuye en todo el pais, desde la Amazonia hasta la region andina y costera, encontrandose en
23 de las 24 provincias del pais (Sanchez et al., 2018). Se cuenta con 34931 ha cultivadas, de las
cuales el 68 % de esta area corresponde a la especie Coffea arabica y el 32 % a Coffea canephora
(Alvarez-Lino et al., 2023).

Gracias a su localizacién geogréfica, se genera uno de los mejores cafés de América del
Sur y de los mas demandados en el continente europeo. Los ecosistemas que tiene Ecuador
permiten que los cultivos de café se logren entablar en cada una de las zonas y microrregiones
del territorio. El sector cafetalero ecuatoriano tiene varias fortalezas como la amplia diversidad
de agro ecosistemas, muchos de ellos con aptitudes para producir café fino tipo “gourmet”, la
capacidad instalada de la industria del café con una alta demanda de materia prima, la

disponibilidad de tecnologia apropiada, la consolidacion de gremios de productores, una elevada
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poblacidn trabajadora vinculada a la caficultura y el apoyo de varias instituciones nacionales y de
la cooperacion internacional a las organizaciones de caficultores en el proceso de construccién
de alternativas sustentables (Yosa & Regalado, 2021).

Se han estudiado aspectos diferenciales en manejo agronémico, condiciones ambientales,
sistemas de produccion, manejo de cosecha y poscosecha, entre otros, sobre la determinacion de
sus efectos en el rendimiento y calidad del grano, pero ain se desconocen con exactitud los
factores que influyen en la permanencia de la calidad del grano; esto se debe posiblemente a la
diversidad de ambientes en los que se produce el cultivo de café. Otros atribuyen, de forma
general, la obtencion de granos de calidad a la exposicion de factores climaticos como la altitud
de produccion, condiciones agroecoldgicas del cultivo, variedad sembrada, densidad de siembra,
condiciones fitosanitarias, nutricion del cultivo, proceso de beneficio, y pos cosecha, los cuales
pueden influir significativamente en la composicién bioquimica, calidad fisica y organoléptica de
la taza de café (Mufioz-Belalcazar et al., 2021).

Se ha comprobado que, al disminuir la temperatura por efectos de la altitud, se prolonga
el proceso de maduracion de la cereza, lo que favorece el llenado, peso de grano y mayor calidad
de taza, como resultado de la lenta maduracion del grano, ademas de ser un factor reconocido en
los mercados internacionales. Esta situacion no ha permitido establecer con claridad
requerimientos y modelos estandarizados que permitan alcanzar en forma continua, niveles de
calidad que puedan ser sostenibles en el tiempo y lograr asi estandares requeridos por los
mercados especializados de manera estable (Barrera et al., 2019).

El procesamiento postcosecha define en gran medida la calidad del café,
fundamentalmente en tres procesos: Seco o Natural, Beneficio Himedo y Semiseco o Honey. En
el beneficio semiseco, la pulpa de la fruta es totalmente eliminada, dejando el grano cubierto con
el mucilago, que se adhiere al grano durante el proceso de secado al sol o bajo techo (Parra et al.,
2020). La bebida obtenida por esta ruta es suave, con intensos tostados, afrutados o aromas
herbaceos dulces, amargor moderado, agradable acidez y una taza limpia. Sin embargo, si hay
fallas en el despulpado, procesos de fermentacion y secado del grano, la taza puede tener
defectos como fermento, rancio, vinagre, mohoso, fenolico, terroso y sucio (Martinez et al.,
2022). Por lo que el objetivo del estudio fue evaluar el efecto de la variedad y el grado de
maduracion del grano en calidad del café robusta (Coffea Canephora) en condiciones del Centro

Experimental Sacha Wiwa, la Man4, Ecuador.
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Materiales y métodos

El estudio se realizo en el Centro Experimental Sacha Wiwa perteneciente a la
Universidad Técnica de Cotopaxi, extension La Man4, ubicado en el sector de Guasaganda,
Ecuador, a una altura de 200 a 1150 m.s.n.m. Se tomaron tres muestras de café de cada una de
las variedades (Napopayamino, Ecu Robusta y Conilon) de Coffea Canephora. Luego se
realizaron los analisis fisico-quimico de los granos de café cerezo y tostado y finalmente, la
determinacion de cafeina.

Tratamientos y disefio experimental: el disefio experimental que se utilizé para valorar
los métodos de beneficio fue de disefio completamente aleatorio con arreglo factorial 3 x 4, tres
variedades de café (Napopayamino, Ecu Robusta y Conildn) y cuatro grados de madurez del
grano (verde-amarillo, pintén, maduro y sobremaduro) compuesto por 12 tratamientos y tres
repeticiones.

Manejo experimental: se procedio a realizar esta actividad, diferenciando granos verde-
amarillo, pintones, maduros y sobremaduros. Se cosecho un total de 72 libras de cerezas, ese
mismo dia, en el Centro Experimental Sacha Wiwa, perteneciente a la Universidad Técnica de
Cotopaxi, extension La Man4, Ecuador. Para la seleccion de estos granos se utilizé la escalade

Pantone que se muestra en la siguiente figura.
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Figura 1. Escala de Pantone para la seleccién del grano

Estado F:Etto «aan ﬂ Escala de Color Visual
182 Color verde oscuxo
i1Se6 Color verde oscuxo
189 Coloracion verde oscura bnllante

Colocracion verde con tonalidades
aamanllas

NERDE AANMARIO I O

Coloreado predominantemente.
=10 Aldsnma ronalidad de verde cerca al
pedunculo

217 Color rojo bnllante a rojo opaco

Color morado bnllante a morado
oscuro opaco

SOBREAMADURO

Color cafée oscuro. la cereza se
encuentra arrugada. hasta Sfutos
completamente secas (pulpa
adhernnida a la alnzendra)

SECO
T Pantone Process Color Guide (7o)

Fuente: Gomez Mejia (2022).

Una vez cosechado, se procedié al boyado, técnica que sirvid para separar los granos
vanos de los que estaban en buenas condiciones. La prueba se realizé en cada grado de
maduracion; las cerezas fueron colocadas en una tina con agua Yy fueron separados los granos que
flotaban de los que quedaron en el fondo. Se seleccionaron y separaron las cerezas segun grados
de maduracion (verde-amarillo, pintén, maduro y sobremaduro). Luego se tomaron 1,5
kilogramos de cerezas en cada zaranda de acuerdo con el grado de maduracion y tratamiento.

Proceso de secado del café: el café en cereza se despulpé y fue desmucilaginado con una

despulpadora Jotagallo Ref. 2 1/2 . Para el secado de las muestras, por 15 dias se colocaron las

cerezas de manera directa en las bandejas, el proceso se realizd removiendo los granos dos veces
al dia para que se sequen rapidamente y no se contaminen con hongos, favoreciendo la
circulacion del aire en cada zaranda para lograr que el grano alcanzara un contenido de humedad
cercano al 12%; se realiz6 en un cuarto de secado a 30°C.

Peso de muestra café seco: el peso de la muestra en seco se determind en cada uno de los
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tratamientos y repeticiones para obtener un promedio y establecer rendimiento de café cereza,
para lo que se procedio a pesar 100 granos.

Para la determinacion del pH, se pesaron 5 g de cada muestra de café en un tubo de
centrifuga y se disolvieron con 25 mL de agua destilada. Se colocaron en un bafio agitador a 150
rpm, a temperatura ambiente y por 5 min, para homogenizar la solucion. Después se retiré del
bafio, se dejo reposar por 5 min, se transfirié el sobrenadante a un vaso de precipitados de 100
mL y se procedié a la lectura del pH, utilizando un multipardmetro digital Marca Strirrer PL-
700PC, previamente calibrado con soluciones de pH de 4.0y 7.0 y los sélidos disueltos totales
(TDS). Para el Brix, se utiliz6 un refractometro (Boeco Germany 0-90%, Thermo Fisher
Scientific, EE. UU), a una temperatura de 20 °C. La lectura se realizo por triplicado.

La conductividad eléctrica (CE) de café, se determiné de acuerdo con la metodologia
propuesta por Krzyzanowski et al. (1991), de forma triplicada, 5 granos se pesaron con precision
de 0,0001g y se mezclaron en 25mL de agua destilada, en vasos de 100ml de capacidad. Los

resultados, se expresaron en ps cm™/g MS, de acuerdo con la siguiente ecuacion.

_lectura (uscm — 1)
peso (g)
Tostado del café: un total de 454 g de cada variedad de café previamente limpiadas fue

puesta en un tostador SIROCCO FAN Modelo CY 100-R a una temperatura inicial de 180 °C
durante 20 minutos, saliendo a una temperatura de 200 °C para lograr un tipo de tostado medio —
claro o medio que es el usado para catacion. Segun los protocolos establecidos, el tostado se basé
en el color guiado por la escala Agtron, la cual va de 0 — 100; para realizar la catacion, se utilizo
una escala de 60 — 69 que fue equivalente a un tostado claro-medio o medio. Se pesaron 8.25 g +
0.25 g de café tostado y se molieron por separado en un molino BUNN O MATIC Modelo G3
HD ajustado con un diametro de 3 mm.

Para la preparacion de la solucién a partir de café tostado y medicion de los parametros
(TDS, Brix, Conductividad y pH), se utiliz6 un multipardmetro anteriormente descrito, se
tomaron 5¢g de café tostado en 100 ml de agua previamente hervida y se llevo a agitacion y
calentamiento a 85°C por 3 minutos (Ministerio de Agricultura e Industrias, 2010).

Para la concentracion de cafeina por espectrofotometria: se pesé 200 mg de café a lo que
se afiadié 150 ml de agua destilada, el vaso con agua se calent6 a una temperatura de 80-90 °C,

para filtrar se us6é un embudo Buchner, manteniendo la temperatura de 80-90 °C, el volumen de
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filtrado fue a matraz aforado de 250 ml, se procedi6 a separar una muestra de 25 ml a
temperatura ambiente y se le afiadid 5 ml de solucidn de nitrato de plomo al 10%, se calentd y se
agitd durante 10 minutos; el filtrado se realizé a una temperatura de 80-90 °C, se pasé por un
embudo de decantacion y se agregd 25 ml de cloroformo al 99.9%. Para obtener la extraccion de
cafeina, se agitdo suavemente durante 5 minutos y se dejo reposar durante 24 horas.

En lo que respecta a la preparacion de muestra, para espectrofotometro UV-vis, se
configurd el espectrofotometro a una longitud de onda de 290 nm, se utilizaron celdas de vidrio
de 1 cm de trayectoria Optica; como siguiente paso, se introdujo el blanco en una de las celdas
usando el cloroformo al 99,9%, en las tres celdas restantes se agregd muestras preparadas en
triplicado con soluciones de cafeina en cloroformo; una vez ajustado el equipo, se establece el
valor de referencia en 0,000 para la absorbancia y en 0,0000 para la concentracion y, como
ultimo punto, se procedio a realizar la medicion de las muestras, obteniendo valores resultantes
por triplicado de cada variedad de café robusta.

Curva de calibracién de cafeina: se prepar6 una disolucién a partir de 0,0010 g de
cafeina, en un matraz aforado de 100 mL en agua destilada (10 ppm), a partir de esta disolucion
se preparan 3 soluciones mas diluidas de 8, 6 y 4 mg/L, 20 mL de solucién patrén de cafeina de
10 ppm /25 mL de agua destilada (8 ppm), 15 mL de solucion patrén de cafeina de 10 ppm /25
mL de agua destilada (6 ppm) y 10 mL de solucién patron de cafeina de 10 ppm /25 mL de agua
destilada (4 ppm).

Anaélisis y procesamiento estadistico: se realiz6 el anlisis de varianza mediante el
programa SPSS, version V.29.0, segun disefio experimental y las medias se compararon
mediante la prueba de rangos multiples de Duncan (1955). Para la distribucién normal de los
datos se utilizé la prueba de Kolmogorov-Smirnov (Massey, 1951) y para las varianzas, la
prueba de Bartlett (1937).

Analisis y discusién de los resultados

Para las caracteristicas fisicoquimicas de las cerezas de café (tabla 1) existio interaccién
entre las variedades y el grado de maduracion de los granos para todos los parametros evaluados
y diferencias significativas para la humedad, materia seca, brix, conductividad TDS y peso, con
los mayores valores para la humedad, peso, brix para la variedad Ecu robusta en los granos

verde-amarillo, maduro, pintén y sobremaduros con 1030 mg/L, 75.91%, 194.27g, 4.87 ° y 1615
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us cm™ /g MS y la materia seca con 29.91% con napopayamino con madurez verde-amarillo,

mientras que no existi6 diferencias para el pH.

Tabla 1. Caracteristicas fisicoquimicas, granos cerezas de diferentes variedades de Coffea Canephora

Variedad Madurez Humedad MS Brix pH Conductividad TDS Peso
% % ° us cmt /g MS mg/L g

Verde-amarillo 70.09f 29.912  1.03° 5.05 1428.00° 893.33¢ 149.57¢
Pinton 73.42¢ 26.58¢  3.37° 4.98 1399.67¢ 956.67° 154.08¢

Napopayamino Maduro 72.29¢ 27.71¢  3.77° 4.78 1142.00f 829.67°¢ 177.13°
Sobremaduro 73.65° 26.35¢  4.802 4.60 1611.332 972.33° 174.53%
Verde-amarillo 74.268 25.74¢  3.90° 4.90 1535.67° 1030.008  144.20¢f
Pinton 73.68°¢ 26.32¢  3.83° 4.74 1615.00? 922.00° 157.73¢

Ecu robusta Maduro 73.75°¢ 26.25¢  4.872 4.71 1398.33¢ 846.00° 159.95
Sobremaduro 75.912 24.09f 4.17® 4.56 1382.67¢ 833.67°¢ 194.272
Verde-amarillo 71.608 28.40°  1.20¢ 4.66 1189.00f 791.33¢ 140.47°
Pinton 74.81% 25.19¢  3.60° 4.54 1206.00¢ 821.67°¢ 154.05¢

Conilén Maduro 73.69¢ 26.319  4.10® 4.40 1402.00¢ 942.33° 153.97%
Sobremaduro 74.46° 25.54¢  3.47° 436  1231.67¢ 714.33¢ 169.08¢

EE% 0.923 0.645 0.114 0.562 8.675 1.987 3.441

P 0.0216 0.0143 0.010 0.782  0.0356 0.0265 0.0138

abe Medias con letras diferentes entre columnas difieren para p<0.05
Fuente: Duncan (1955)

El método de beneficio consiste en una serie de procesos que permiten la transformacién
de la cereza en café oro de buena calidad fisica y organoléptica, estos procesos se suelen llevar a
cabo en la finca donde es cultivado el grano. Se conocen los siguientes métodos de beneficio:
natural o seco, lavado o himedo, honey o semihimedo, himedo enzimatico, subhdmedo o
ecoldgico, cuyas practicas basicas son las siguientes: cosecha, secado, pilado (Ormaza-Zapata et
al., 2022).

Dentro de las etapas del beneficio, el secado es el proceso en que se realiza la
disminucion el contenido de agua y, consecuentemente, la actividad de esta, y se logra la
conservacion y la estabilidad del café durante su almacenamiento y comercializacion. En cafés
lavados, disminuye desde un contenido inicial de agua entre 50%-55% hasta el 10%-12%
obteniendo el denominado café pergamino seco, en el que valores superiores a 12,5% (actividad
de agua superior a 0,67) pueden causar pérdidas a la calidad del grano al producir calentamiento
de la masa y generar focos de hongos e insectos, y la probable generacion de sustancias que
afectan al consumidor (toxinas) (Osorio-Peérez et al., 2022).

En este sentido, Dos Santos et al. (2019) notifican que después de secado del fruto de
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café, el promedio de la diferencia de humedad entre el café cereza seco (ccs) y su almendra fue
de 2,2% a favor del café cereza seco, con un intervalo de diferencias entre 1,3% y 3,1%. Dicha
diferencia indica mayor humedad cuando se estima en el café cereza seco con respecto al café
almendra. Lo anterior esta asociado al contenido de humedad superior de la cascara seca (16,8%)
cuando el café cereza seco se encuentra en el intervalo del 10% al 12% de humedad, explicado
por la alta higroscopicidad de la pulpa debido a su contenido de pectina y azucares (entre otras
sustancias).

Ldpez (2021), al evaluar los actores de conversion de café especial de la variedad tipica
(Coffea arabica), encontro valores de peso entre 704 a 772 g y humedad de 12%, y sefiala que la
cascara presenta un contenido de humedad entre 80 y 85 %; los resultados corroboran la
influencia de los factores altitud y variedad de café en la produccién de granos de menor tamafio,
peso y didmetros, asi como la influencia del método de beneficio empleado.

En cuanto al brix, los resultados alcanzados por Martinez et al. (2017) y Martinez et al.
(2022), establecen para la variedad Caturra un intervalo de 17.19 grados brix, para la variedad
Colombia, segun la escala antes mencionada corresponden a frutos maduros ya que estan dentro
del rango de 13.90 propuesto por los autores. Mientras que, el pH promedio encontrado para la
masa de café recién despulpada para la variedad Caturra fue de 5.89, para la variedad Castillo fue
de 5.81 y para la variedad Colombia fue de 5.80, valores superiores a los reportados en este
estudio, lo que se debe a que estos valores bajan durante la fermentacion debido a la formacion
de acidos acéticos y lacticos, a partir de los azucares.

En cuanto las caracteristicas fisicoquimicas, segun tratamiento de secado natural (tabla 2)
los mayores valores para el brix corresponden a la variedad Conil6n con 1.20 °, mientras que
para TDS y conductividad fue la variedad Napopayamino con 866.67 mg/L y 1308.67 us cm™ /g
MS.

Tabla 2. Caracteristicas fisicoquimicas de diferentes variedades de Coffea Canephora del café tostado y
molido

Variedades Brix pH TDS Conductividad
° mg/L us cm* /g MS
Napopayamino  1.07° 5.44 866.67° 1308.67°
Ecu robusta 0.97° 5.43 524.77° 1259.00°
Conilén 1.20° 5.59 731.67° 1193.33¢
EE+ 0.043 0.06 5.348 8.445
Universidad de Granma. Bayamo MN, Cuba. Carretera de AR 934
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P 0.01 0.064 0.01 0.01

abc Medias con letras diferentes entre columnas difieren para p<0.05
Fuente: Duncan (1955).

Figura 2. Contenido de cafeina de diferentes variedades de Coffea Canephora del café tostado y molido

12

10.26a

10

7.70b 7.86b

Cafeina, mg/L
(o))

Napopayamino Ecu robusta Conilén
Variedad

Fuente: elaboracién propia.

En cuanto al contenido de cafeina (figura 2), con 10.26 mg/L la mayor concentracion fue
para la variedad Napopayamino. Estos resultados son superiores a los obtenidos por Navarro-
Ramirez et al. (2021), quienes observaron que la variedad Caturra posee los niveles mayores en
cuanto al contenido de cafeina, seguido de la variedad Pache, siendo la variedad Catimor la que
contiene menor valor de cafeina al evaluar varios niveles altitudinales estudiados. Por lo que, las
condiciones edafoclimaticas y de altitud, asi como la variedad, un adecuado manejo agronémico
y el proceso de beneficio de café influirdn de manera sustanciosa en la calidad del producto, ya
gue sus componentes quimicos resaltaran en el aroma, sabor y cuerpo del grano.

La composicion quimica del café depende de la especie, la variedad, el estado de
desarrollo del fruto y el ambiente o condiciones de produccion. Las especies tienen diferencias
importantes en los contenidos de cafeina, trigonelia, lipidos, acidos clorogénicos, oligosacaridos
y polisacaridos, estas guardan relacion con las caracteristicas organolépticas de la bebida
(Osorio-Pérez et al., 2022).

Puerta-Quintero (2016) confirmo que la calidad de la bebida esta determinada por las
caracteristicas fisicas del grano, la humedad y los defectos. En 216 fincas muestreadas y
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localizadas en diferentes altitudes (1050 - 2050 msnm), 15 unidades de suelo, 112 veredas, 35
municipios y siete departamentos, se encontro café de buena y de mala calidad, lo que evidencio
que la interaccion de précticas agrondmicas particulares con la gestion ambiental influye de
forma directa sobre los componentes de rendimiento y calidad del grano de café (Mufioz-
Belalcazar et al., 2021).

En evaluaciones desarrolladas en una plantacion agroforestal a altitudes entre 200 a 640
msnm en Manabi-Ecuador se concluyd que en esas altitudes no tenia efecto sobre la calidad
organoléptica (Duicela et al., 2016). En posteriores evaluaciones realizadas por Duicela et al.
(2017) argumentan que, en altitudes entre 200 a 1950 msnm, de la zona de cultivo si hay
influencia significativa sobre los atributos de la taza. La altitud puede influenciar en la
composicion bioquimica, calidad fisica y organoléptica de calidad de taza de café; también un
adecuado beneficio influye positivamente en la obtencion de un café suave (Oscco Medina et al.,
2020; Quintero & Rodriguez, 2022).

Conclusiones

Se ha demostrado que la variedad y grado de madurez del grano tienen un impacto
significativo en la calidad del café. Los mejores resultados en cuanto a caracteristicas
fisicoguimicas se obtuvieron con las cerezas de la variedad Ecu robusta en los granos de color
verde-amarillo, maduro, pintén y sobremaduros. En el caso de estas caracteristicas para el grano
secado de forma natural, las variedades Conilon y Napopayamino destacaron en cuanto a Brix,
TDS y conductividad, aspectos que evidencian la influencia de las condiciones edafoclimaticas y
de altitud junto al manejo agronémico adecuado y proceso de beneficio éptimo en la calidad
final del producto.

Las variedades de robusta son conocidas por su facilidad de cultivo y menor costo de
produccion en comparacion con las variedades de Coffea arabica. Sin embargo, la concentracion
de cafeina puede diferir entre variedades como se manifiesta en el estudio donde Napopayamino
presenta mayor contenido que Conilén y Ecu robusta, dependiendo de factores como el clima 'y
el suelo.
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