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INTRODUCCIÓN

• El Consumidor de café precisa de cafés de excelente 
calidad organoléptica.

• El Productor de café precisa de genotipos de café más 
resilientes.

• La Roya del Cafeto es una patología persistente y con una 
acelerada tasa de mutación.

• Centroamérica brinda condiciones bio-climáticas optimas 
para el desarrollo de H. vastatrix y otras P&E.   
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WINNER CUP OF EXCELLENCE 2017. HONDURAS
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CUP OF EXCELLENCE 2017. NICARAGUA



INTRODUCCIÓN

CULTURA DE PRODUCCIÓN DE CAFÉ DE CALIDAD



INTRODUCCIÓN

VARIEDADES CON RESISTENCIA A ROYA: HDT



CONTEXTO ACTUAL… Y  EL FUTURO?
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La resistencia a la Roya en las plantas es 
condicionada por los genes (SH)

• Coffea arabica – SH1, 2, 4, 5

• Coffea liberica – SH3 

• Coffea canephora – SH6, 7, 8, 9
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VARIEDADES CON RESISTENCIA A ROYA: HDT



OBJETIVOS

• Demostrar que la calidad de la bebida depende de 
muchos más aspectos que los sensoriales.

• Clasificar por su genética las muestras de acuerdo a 
su composición bio química. 

• Determinar el perfil de bebida para cada genotipo de 
café evaluado.

• Comparar los atributos y características bio químicas 
del café de cada genotipo. 



METODOLOGÍA

• Durante los momento de maduración optima se 
colectaron de 12 a 24 kg de cereza para desmucilaginar
por completo. 

• La muestras en café pergamino fueron almacenadas por 
no menos de 60 días. 

• Se utilizo el protocolo de catación de SCA, con la 
colaboración de minimo 6 catadores y máximo 12.

• Se juzgo cada muestra y posteriormente con el NIR se 
determino los principales compuestos bioquímicos. 



TRATAMIENTO VARIEDAD TIPO 

1 IAC 1669-13 Tupí RN Sarchimor 

2 IAC 1669-33 Tupí Sarchimor 

3 IAC 4932 Obatã amarelo Sarchimor 

4 IAC 1669-20 Obatã vermehlo Sarchimor 

5 IAC Obatã amarelo RL Sarchimor 

6 IAC Obatã RC Sarchimor 

7 H419-3-4-6-14 Cavimor 

8 H419-10-6-2-5-35 Cavimor 

9 H419-3-3-7-16-4-1-1 Cavimor 

10 Acauâ MG1332 Sarchimor 

11 Araponga MG1 Cavimor 

12 Catiguâ MG2 Cavimor 

13 Catiguâ MG3 Cavimor 

14 Oeiras MG 6851 Catimor 

15 Pau Brasil MG1 Cavimor 

16 Paraíso MG H419-1 Cavimor 

17 Sacramento MG1 Cavimor 
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RESULTADOS
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RESULTADOS
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METODOLOGÍA



AVANCES DE UNA DETERMINACIÓN DE ORIGEN Y CALIDAD 
CUANTITATIVA



CONCLUSIONES
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RESULTADOS
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RESULTADOS
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METODOLOGÍA
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CONCLUSIONES

• Variedades como Catigua MG2 y Obatá cuentan con un 
potencial de calidad que puede llegar a ser superior a 
variedades como Caturra y Catuaí. 

• Además, algunos hibrídos, como el Centroamericano han 
demostrado a nivel de la región de Latinoamérica contar 
con una calidad de taza merecedora de premios. 

• Los resultados obtenidos demuestran que con genotipos 
en el cuál su progenitor es el HdT se puede de igual 
forma obtener excelentes calidades de bebida de café.



CONCLUSIONES

• Es posible realizar una descripción y clasificación varietal 
cuantitativa basada en parámetros bio químicos de los 
compuestos del café.

• Esta herramienta junto al ya rutinario uso de marcadores 
moleculares para estudios de genomas podrían brindar 
mayor precisión en estudios de orden genético.

• Se recomienda detallar aun más en el estudio de 
compuestos bio químicos, principalmente algunos 
aceites que podrían permitir comprender atributos 
organolépticos. 



Gracias!
Noel Arrieta Espinoza

narrieta@icafe.cr

mailto:narrieta@icafe.cr

