
 
 

 CONCLUSIONES 

• El origen geográfico del grano de café afecta significativa-
mente al contenido de compuestos fenólicos y a la capaci-
dad antioxidante del café. 

• El café de Colombia podría ser considerado potencialmente 
más  beneficioso para la salud por presentar mayor canti-
dad de AHC totales con la menor cantidad de cafeína.  
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Los resultados obtenidos demostraron que el origen geográfico del grano de café afecta 

significativamente al contenido de compuestos fenólicos y a la capacidad antioxidante 

del café (Figura A y B). Sin embargo, el perfil cualitativo de ácidos hidroxicinámicos 

analizado por HPLC-DAD fue similar en todas las muestras (Figura C). Por otro lado, el 

contenido de cafeína en los cafés fue significativamente diferente dependiendo del ori-

gen del grano, siendo el café de Kenia el que mayor concentración presentó y el de Nica-

ragua el que menor (Tabla 1 y Figura D). Sin embargo, se observó que el café de Colom-

bia presentaba un mayor ratio AHC totales/cafeína y una mayor capacidad antioxidante 

(Figura B y E).  
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Tabla 1. Perfil cualitativo y cuantitativo de diferentes hidroxicinámicos (mg/100 mL café) 

nº pico Nombre Etiopía Papúa Nueva 
Guinea Colombia Kenia Nicaragua 

1 1-Feruloylquinic acid 3,2 ± 0,1 3,0 ± 0,1 4,2 ± 0,0 3,3  ± 0,1 2,0 ± 0,0 

2 3-Feruloylquinic acid 1,8 ± 0.4 1,9 ± 0,4 1,9 ± 0,2 2,2 ± 0,4 1,1 ± 0,2 

3 3-Caffeoylquinic acid 11,5 ± 0.6 10,5 ± 0,4 16,1 ± 0,5 11,9 ± 0,4 5,1 ± 3,8 

4 3-Caffeoyl-1,5-lactona 1,3 ± 0.8 1,7 ± 0,5 1,9 ± 0,5 2,1 ± 0,6 1,5 ± 0,1 

5 4-Caffeoyl-1,5-lactona 1,7 ± 0.7 1,6 ± 0,6 2,0  ± 0,7 1,9 ± 0,7 1,6 ± 0,1 

6 3,4-Dicaffeoylquinic acid 0,8 ± 0.4 0,7 ± 0,3 1,0 ± 0,4 0,9 ± 0,4 0,8 ± 0,1 

7 3-Feruloyl,4-caffeoylquinic acid 0,2 ± 0.1 0,2 ± 0,1 0,3  ± 0,1 0,2 ± 0,1 0,1 ± 0,0 

8 4,5-Dicaffeoylquinic acid 0,2 ± 0.1 0,2 ± 0,1 0,3  ± 0,1 0,2 ± 0,1 0,2 ± 0,0 

 TOTALES 21 ± 2 20 ± 1 29 ± 3 23 ± 3 18 ± 5 
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