
HERNANDO CORTINA GUERRERO 
DISCIPLINA MEJORAMIENTO GENÉTICO 

Chinchiná, Junio  26 de 2013 

Variedades de Café 
Presente y Futuro 

Agroinsumos del Café 
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Introducción 

 Variedades actuales  
 Retos y oportunidades 
  Germoplasma (base para el desarrollo de 
variedades)   

Variedades del futuro   
 Producción - Resistencia - Calidad - 
Adaptación - Variación climática 

Resultados 
 Etíopes y otros (Materia prima – progenitores)  
 Generaciones avanzadas (F3, F4, F5). 

Proyecciones 
 Evaluaciones controladas  

     Ensayos regionales 



Origen de las principales 
variedades tradicionales de  

C. arabica cultivadas en América: 
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OBJETIVO: 
Producir variedades mejoradas que reúnan 
estos requisitos: 

 Alta producción y buen tamaño de 
 grano. 

 Con la calidad de la bebida  
 tradicionalmente reconocida en el café 
 colombiano. 

 Adaptadas a la zona cafetera del país. 

 Con resistencia durable a las 
 principales  plagas y enfermedades 
 actuales  y potenciales del café. 

Mejoramiento Genetico 



1. Diversidad genética como estrategia. 

OBTENCIÓN DE VARIEDADES CON 
RESISTENCIA A ENFERMEDADES 

2. Híbrido de Timor: Fuente de    
 resistencia a la roya y a otras 
 enfermedades. 

  
3.  Caturra: Variedad básica. 



Caturra  x Híbrido de Timor 

COMBINACIONES DE 5 GENES DE RESISTENCIA  
SH6 A SH10 CON SEGREGACIÓN INDEPENDIENTE 

# Genotipos 
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SH5 
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Genes de 
resistencia  



VARIEDAD CASTILLO® 
Y SUS DERIVADOS  

REGIONALES : 
 

ORIGEN Y 
CARACTERISTICAS 

Dr. Jaime Castillo Zapata (1928 – 2001) 
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Fecha © Copyright FNC (año) 

Proceso de mejoramiento de variedades compuestas con 
resistencia a roya 

Cruzamiento 
(AÑO 1) 

Híbridos F1 
(AÑO 3) 

Generación F2 
(AÑO 6) 

Generación F3 
(AÑO 11) 

EVALUACIÓN EN CAMPO 
Resistencia a roya  - Fenotipo y vigor de la planta - Tamaño y tipo de grano - Producción por planta 

MAXIMA  
VARIABILIDAD  

(100% Heterocigocis) 
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Fecha © Copyright FNC (año) 

Proceso de mejoramiento de variedades compuestas con 
resistencia a roya (continuación)… 

Recolección y 
mezcla de semilla 
para el caficultor 

VARIEDAD COMPUESTA 

Selección final de 
las mejores líneas 

Pruebas regionales 
Producción -  Calidad en taza -  Adaptabilidad 

MINIMA 
VARIABILIDAD 

(<5% heterocigocis) 

      

Generación F4 
(AÑO 16) 

Generación F5 
(AÑO 21) 

Generación F6 
(AÑO 25) 
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Fecha © Copyright FNC (año) 

Var. Caturra Híbrido de Timor 
(CIFC1343) 

Proceso de mejoramiento 
(Selección genealógica) 

Variedades compuestas Variedades mono-líneas 

Colombia Castillo ® Tabi ® Costa Rica 95 IAPAR 59 IHCAFE90 

Origen de las variedades mejoradas de C. arabica 
derivadas del híbrido de Timor: 
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VAR.%COMPUESTA%

Como%funciona%la%variabilidad%frente%al%ataque%de%la%roya%?!

VAR.%MONOLINEA%

R1% R1% R1% R1% R1%

R1% R1% R1% R1% R1%

R1% R1% R1% R1% R1%

R1% R1% R1% R1% R1%

R6% R2% R3% R4% R1%

R5% R7% R1% R5% R3%

R3% R6% R2% R6% R1%

R5% R4% R1% R5% R3%

Condiciones%
favorables%
para%la%roya%



Proporción de café supremo: > 80% 
Tamaño de grano: 2.2 gr (vs 1.7 gr)  

VARIEDAD CASTILLO® GENERAL 

Variedad Castillo® 

General 
(35 componentes) 
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97.5 % de los componentes posee 
resistencia a mas de un gen de 
virulencia de la roya.  

> 50 % de los componentes muestra 
resistencia elevada contra la 
enfermedad del fruto (CBD) 

Calidad en taza homogénea y 
comparable con las de los testigos 
Típica, Caturra y Borbón.  
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VARIEDADES CASTILLO® REGIONALES 
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VARIEDAD CASTILLO® 

 Y SUS DERIVADAS REGIONALES 

Variedad 

Castillo 

Rosario 

Naranjal 

Paraguaicito 

Trinidad 

P. Bello 

Sta. Bárbara 

Tambo 

Castillo general  

Número 

componentes 

11 

11 

9 

3 

5 

7 

7 

35 

Producción 

relativa (%)  

117.8 

114.1 

111.4 

109.1 

113.5 

117.9 

113.7 

100.0 

vano 

(%) 

5.1 

5.0 

4.3 

4.1 

6.5 

3.8 

5.5 

4.0 

supremo 

(%) 

83.2 

82.5 

80.8 

82.4 

84.1 

81.9 

84.3 

83.2 

caracol 

(%) 

6.5 

6.3 

6.7 

6.7 

6.7 

5.7 

5.8 

6.8 
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Fuente: Avance Técnico No. 338, Cenicafé (2005) 

Variedad Regional Castillo Naranjal® 

Seleccionada en la Estación “Naranjal” 

Ecotopos: 8 
106B, 107B, 108B, 205A, 206A, 
207A, 208A, 209A  
Áreas de influencia: 27 
Caldas (10 municipios) 
Quindío (3 municipios) 
Risaralda (10 municipios) 
Valle (4 municipios) 
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Figura 1. Promedio de individuos en cada estado del ciclo 
      de vida de la broca en un grano de café 

© Copyright FNC – Cenicafé   2006 
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Adultos

Caturra Castillo
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Huevos
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RESULTADOS DE LA PRUEBA DE CALIDAD EN TAZA 
REALIZADA POR 20 CATADORES DE 11 PAISES 

DE VISITA EN CENICAFÉ 
(20 marzo del 2013) 

MUESTRA 

Castillo® 

Castillo® 

Caturra  

TABI 

E114 

E069 

CODIGO 

M9 

M2 

M6 

M5 

M1 

M4 

SCCAmax 

86.5* 

86 

83 

87* 

83 

85 

Preferencia 

30%* 

10% 

10% 

40%* 

1% 

9% 

Impresión 
Frutal, chocolate 

 
Dulce, algo afrutado 
 
Tostado, cremoso, chocolate 
 
Frutal. chocolate, citrico, cremoso 
 
Chocolate, caucho 
 
floral 
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VARIEDADES CASTILLO® REGIONALES 

Cauca, Nariño, Huila, 
Tolima y Valle 

Avance Técnico 344 (2006) 

Caldas, Quindío, Risaralda 
y Valle 

Avance Técnico 338 (2005) 

Quindío y Valle 
Avance Técnico 339 (2005)  

Cundinamarca y Boyacá 
Avance Técnico 342 (2005) 

Magdalena, Cesar, Guajira 
y Norte de Santander 

Avance Técnico 341 (2005) 

Antioquia, Risaralda y 
Caldas 

Avance Técnico 340 (2005) 

Tolima 
Avance Técnico 343 (2006) 
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Declaración de “área localizada libre de roya” en 
Santander (Resolución 004993 del 2012) 
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Variedades del futuro 

• Producción!

•  Incorporación de nuevos 
genes de resistencia 
(enfermedades y plagas)!

• Diversidad del perfil del 
Café de Colombia (sensorial 
- químico) 

• Arquitectura y porte de la 
planta a satisfacción del 
caficultor (Ideotipo) 

• Adaptación a condiciones 
limitantes (clima y suelo) !
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Producción  
Calidad en taza  

CCC1146 

Caturra 

F3 Caturra x Etíope  
(5 localidades) 
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Producción (kg) 

Distribución de la producción 

Caturra 
(3.2)!

Etiopía 
(4.2)!



Variedades de origen interespecífico 
 

Producción 
Resistencia a roya diferente a Híbrido de Timor 

Ideotipo compacto 
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Desarrollo de nuevas variedades introgresados por el gen 
SH3 de resistencia a roya 

Resistencia a la roya (SH3) 
Resistencia a sequía (?) 
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Producción, granulometría 
Resistencia a roya 
Perfil sensorial 
 

Castillo® X selecciones de origen Etíope  

D
es

ar
ro

llo
 d

e 
nu

ev
as

 v
ar

ie
da

de
s 

de
riv

ad
os

   
   

   
   

de
 C

as
til

lo
®

 x
 E

tío
pe

s 



6,00!

6,50!

7,00!

7,50!

8,00!

8,50!
FRAGANCIA/AROMA!

SABOR!

SABOR!RESIDUAL!

ACIDEZ!CUERPO!

BALANCE!

PUNTAJE!CATADOR!

FK!x!DH509! BI!x!BI!x!HD509! CATURRA!
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PUNTAJE!CATADOR!
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Condiciones controladas 

Estrés abiótico: 
• Exceso y déficit hídrico 
• Eficiencia uso nitrógeno 
 
Estrés biótico: 
• Plagas: broca del café 
• Enfermedades: roya 
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Asimilación%
del%nitrógeno%%
En%%las%hojas%

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
. . . . . 

Remobilización%
del%nitrógeno%%
a%la%semilla%

Absorción%del%
Nitrógeno%
NO3

Q,NH4
+,%

Nitrógeno%
orgánico%

Asimilación%
del%nitrógeno%%
en%%las%raíces%

CaracterisWca%genéWca%a%mejorar:%
%%%%%%Asimilación%del%%nitrógeno%en%%
%%%%%%las%hojas%o%en%la%raíces%del%café%
%

InvesWgación%interdisciplinaria%con%Fisiología%

Métodos%de%Evaluación.%

Estudios%de%los%factores%
genéWcos%involucrados%en%la%
asimilación%del%nitrogeno%
(genes%DOF).%Proyecto%elegible%
de%Colciencias.%

Uso%Eficiente%del%Nitrógeno%en%el%Café%
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Ambiente:  
Identificación de sitios 

contrastantes en Zona 
Cafetera para realizar 
evaluación regional  

Factores Bajo Alto 
a. Brillo solar Tolima – Huila Santander 

b. Precipitación Huila Caldas 

c. Temperatura Nariño Santander 

d. Déficit hídrico Caldas Nariño – Huila - 
Sierra Nevada 

Combinación de factores:  a, b, c, d  
(al menos en 20 sitios) 

Para siembra de materiales promisorios 



Evaluación regional:  
Ajuste del modelo productivo 

•  Nutrición 
•  Arreglos espaciales 
•  Densidad óptima y ciclos de renovación 
•  Reacción a enfermedades locales  
•  Perfil sensorial 

Selección:  
De variedades locales con manejo agronómico 

ajustado a la región 
 

Liberación:  
Establecer el programa de producción de semilla 
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Consúltenos%!%
Página!Web!de!Cenicafé:%www.cenicafe.org%

! Alertas!cafeteras!
! Alertas!climáVcas!
! Publicaciones!
! SIASCAFE!

Sistema!producVvo:!
de!la!planta!a!la!
comercialización!

Consultas!a!los!
expertos!sobre!
temas!diversos!



GRACIAS   


