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Beber una taza de café con
cafeina mejora la
circulacion de sangre.

En Corea y Japdn, "hay cafés N
de gatos”, donde se puede un
tomar un café y pasar el rato

con los gatos.

TEMPERATURA DIL CAFT

Principales productores de café del mundo en el afio 2015
Puesto Pais Produccién (en miles de Kg) % de produccion mundial
1 Brasil 2.594.100 30,16%
2 Viethnam 1.650.000 19,18%
3 Colombia 810.000 9,42%
4 Indonesia 660.000 7,67%
5 Etiopia 384.000 4,46%
6 India 350.000 4,07%
7 Honduras 345.000 4,01%
J 8 Uganda 285.000 3,32%
: 9 México 234.000 2,72%
_ ; ; | ‘-‘ 10 Guatemala  204.000 2,37%
Composicion del cafe: ! 11 Perd 192.000 2,23%
' - _ Vo arda a |13 OMS - 12 Nicaragua  130.000 1,52%
; | : f De acuerdo a Ia OMS 13 Costa dg Marfil 108.000 1,26%
1. Alcaloides: cafeina (semillas) y otras o - is kema 50,000 0.58%
metilxantinas como la teobromina (hojas Torr)ar bebidas muy calientes 16 Tarrati 48.000 0.56%
y semillas) (mas de 65°) frecuentemente, 17 Papua Nva. Guinea 48.000 0,56%
. } ooy L r. 18 El Salvador 45,701 0,53%
.2_ Tar"nos: (sem”las) { ll’rlta e lnﬂama Cronlcamente 19 Ecuador 42.000 0,49%
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3. Acidos: alantoico (hojas) aspartico, el esofago, aumentando el = Comerun %20 GA0%
Cafeténico, capn’nico' Cl't'l‘ico, datl'Jl‘iCO, l[:|esgo de_ cancer en ese Fuente: International Coffee Organization (www.ico.org)
estearico, glutaminico, isoclorogénico, ‘?rgano
linoleico, oxalico, miristico, oleico,
palmitico (semillas), cafeico (hojas y Problemas"
semillas), oxalico (fruto), p-coumarico (planta) sociales y \\
4. Aceites volatiles; caffeol, guaiacol, econémicos .
octanol (semillas) |
5. Fitosteroles: estigmaterol, beta-sisosterol,
- \I
GC?_mpester.ol (?ergll:as) il “El cafeto fue descubierto al noreste del continente
7' H‘?(';Petmsa Ed esbo (SerT'. as) i _africano, en las montafias de Abisinia (Etiopia). Las refe-
- Hidratos de carbono (hojas y semillas) rencias mas antiguas son de 575 d.C. ~. AN
rafinosa, ramnosa, sacarosa, estaquiosa — I,
(semillas) El caféd México llead v | 505 de 1790 N \-.‘ Propiedades del café
8. Fibra (hojas, semillas): pectina, celulosa ol G 3 e”t c?XIICOI Ieg?j p(():r bell'acruzdpc:r e f—’"':josd 7? L N \
y hemicelulosa ' procg Sk o= al Slaoe e, eré’ ! 7‘[ e NEHEGAS Y Piea, \ 1. Estimulante del sistema nervioso,
9. Grasa (hojas y semillas) [FIESIRESREE St 8 S DO IS DIICRE A0 e 'r mantiene en alerta.

10. Agua (planta) 2. Mejora el rendimiento fisico y
mental (deportistas, estudiantes,
fatiga, etc.)

3. Propiedades antioxidantes,
analgésicas, estimulante del
metabolismo y quema de grasas.

4. Para la migrana, adelgazar, etc.

5. Se desarrolla tolerancia a

la cafeina

(Botanical-online, 2018) En Eal mundo existen _eptre 60 y 100 especie de plantas de
cafe. Las cuales se dividen en 4 grupos: Eucoffea, Mascaro-
coffea, Paracoffea y Argocoffea.
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B Los granos de café son en realidad ‘Las especies cultivadas pertenecen a la seccién Eucoffea,
N o huesos de o fruta. . de las subsecciones Erythrocoffea (C. Arabica,

C. Congeneris, C. Canephora y C. Eugenioides) y
Pachicoffea (C. Liberica, C. Hainii, C. Cymensis,
C. Abeokutae, C. Dewevri)

‘La casi totalidad del café producido en el mundo son (Botanical-online, 2018)

- de dos especies: Coffe Arabica L. y Coffea
Canephora Pierre. La especie C. Arabica es la mas
extendida.” (Aguilar, 2004)

La palabra “café” viene del
drabe "Qahhwat Al-bun”,
que significa "vino del grano”,

Las variedades mas comunes en México en los ultimos 50 anos son: Typica, Bourbon, Caturra, Mundo Novo, .
\ Catuai, Garnica, Catimor y Maragogype.
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