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1. INTRODUCCION

IMPORTANCIA DEL
CAFE SOLUBLE

El café soluble representa 25% del café consumido en el mundo y su consumo ha estado creciendo mas del
2% anual. Este crecimiento constante del consumo, inclusive durante la pandemia, se debe a la diversifica-
cién de calidades con nuevas mezclas y nuevos empaques, adaptados a las diversas formas de consumo.

Brasil no es la excepcion: la diversidad de los productos y empaques que se ofrecen se ha expan-
dido en los anaqueles de los supermercados, brinddandoles a los consumidores incontables op-
ciones. Con un 5% del mercado total del café que se consume en el pais, el consumo de café so-
luble ha venido creciendo a un promedio de un 3.5% anual desde 2016. El volumen total que
se consume actualmente equivale a un millén de sacos de café verde al afio. La campafa en re-
des sociales @DescubraCaféSoldvel ha estado promoviendo el café soluble de cara al consumidor.
La tabla 1 enlista los principales paises productores y exportadores de café soluble en el mundo.

MAYORES PRODUCTORES MAYORES EXPORTADORES

2020 Tons Sacas 2020 Tons Sacas

1  Brasil 122,209 5,295,725 1  Brasil 93,798 4,064,580
2 México 63,715 2.760,994 2 Alemanha 61,972 2,685,466
3 India 59,673 2,585,831 3 Espanha 44,824 1,942,384
4 CoréiadoSul 55822 2,418,962 4  india 37,588 1,628,804
5 Espanha 49,572 2,148,140 5 Vietna 36,349 1,575,112
6 Rdssia 43,129 1,868,905 6 Rdssia 25,889 1,121,853
7 Vietna 42,495 1,841,447 7  Paises Baixos 23,460 1,016,600
8 Alemanha 42,345 1,834,944 8  Colémbia 22,859 990,567
9 China 38,929 1,686,928 9 Maldsia 22,178 961,037
10 Reino Unido 38,551 1,670,553 10 Meéxico 20,483 887,591

TABLA 1: PRODUCCION Y EXPORTACIONES DE CAFE SOLUBLE, 2020, EN TONELADAS Y SACOS DE 60 KG. FONTE: LMC

Brasil ha sido por varias décadas el mayor productor y exportador mundial de café soluble. Brasil tam-
bién tiene la mayor capacidad instalada en el mundo para la produccién de café soluble, con hasta
132 mil toneladas anuales. Las exportaciones llegan a 100 paises y han registrado volimenes récord
en 2019, 2020 y 2021, sobrepasando los 4 millones de sacos anuales. El sector del café soluble ha
incorporado nuevas tecnologias y expandido su capacidad instalada para hacerle frente a la creciente
competencia global. Sus procesos de manufactura se auditan bajo 25 tipos distintos de certificaciones
internacionales, incluyendo buenas précticas de sostenibilidad ambiental y social, bioterrorismo, certifi-
caciones kosher y halal, entre otros.

La Asociacién Brasilefia de la Industria del Café Soluble (ABICS), en colaboracidn con el Instituto de
Tecnologia de Alimentos (ITAL), ha desarrollado una metodologia para la evaluacién de calidad del
café soluble que propone un Iéxico sensorial y diversos grados de calidad para los cafés solubles. El
desarrollo de esta metodologia, iniciado en 2019, ha contado con la participacién de expertos de todas
las compafias de café soluble que operan en Brasil y de consultores brasilefios y extranjeros, y ha to-
mado en cuenta las principales marcas de café soluble en el mercado brasilefio y algunas extranjeras.

Evaluacidn de la calidad del café soluble: desarrollo mediante ciencia sensorial 7



Esta metodologia innovadora y pionera evalda la calidad mediante la intensidad de los atributos y no
por puntajes afectivos. Este concepto les permite a los consumidores elegir cafés de acuerdo con sus
preferencias, incluyendo sus formas de consumo. De esta manera, los consumidores pueden identificar
qué productos o cafés son mds adecuados para café negro, mezclas con leche, capuchinos, bebidas
preparadas, gastronomia.

La gran revolucién en el café soluble no sélo estd dada por mayor calidad y por llegar a mas consumidores,
sino también por las practicas de sostenibilidad y baja emisién de carbono, en alianza con los productores
de café. Siempre en busqueda de la sostenibilidad y la trazabilidad, la ABICS es miembro de la Plataforma
Global del Café (GCP, por sus siglas en inglés) y de 4C, y tiene convenios con diversas agrupaciones de
productores de café para desarrollar plataformas digitales para la trazabilidad y la sostenibilidad.

DIVERSIDAD DE
LOS PRODUCTOS
DE CAFE SOLUBLE

El café es uno de los productos alimenticios mds complejos. El mercado a menudo percibe a la categoria
de los cafés solubles como relativamente homogénea en términos de su diversidad y complejidad. Sin
embargo, ése no es el caso: la categoria de cafés solubles parte de la complejidad que ya existe en el
café como producto y le agrega a su vez otra capa de complejidad, dada por la tecnologia y los pardme-
tros del procesamiento del café soluble. Esto implica que la diversidad y la complejidad de los cafés so-
lubles son, al menos, tan significativas como las que se encuentran en el café en general como producto.

La complejidad del café se da por la combinacién de muchos factores a lo largo de la cadena de valor,
donde cada factor a su vez tiene alto grado de diversidad. Las principales fuentes de variabilidad y
diversidad en los productos de café han sido descritas por Sunarharum y colaboradores?, quienes cla-
sifican a los factores de variabilidad del café en factores agricolas, procesamiento del café verde, tueste
y molienda, y elaboracién y consumo, donde cada categoria tiene varios factores que afectan la diversi-
dad y complejidad del café. Como ejemplos de los factores agricolas, encontramos la genética (ardbica
o canephora y sus variedades especificas), la ubicacién geogréfica, el clima, las practicas de cultivo, la
estacionalidad, los métodos de cosecha y la madurez. Como ejemplos de factores del procesamiento
del café verde, encontramos los procesos por via seca y via himeda. El tueste, por su parte, abarca el
nivel y otros pardmetros.

La diversidad del café soluble parte de esa complejidad ya explicada y le agrega otras capas de diver-
sidad con mezclas, tecnologias de elaboracién y pardmetros del proceso. Cualquier café especifico o
mezcla de café puede procesarse como café soluble. Esto implica que la categoria de los cafés solubles
despliega toda la complejidad en sabores y calidades de los cafés tostados en general: ardbica o ca-
nephora y sus mezclas, via seca o via himeda y sus mezclas; origen Unico o mezcla, y cualquier nivel
de tueste o incluso mezclas de tuestes. Esto por si solo ya implica un enorme rango de calidades en la
categorfa de los cafés solubles, en funcidn de la materia prima empleada. Ademds, hay que agregar la
diversidad dada por las tecnologias de elaboracidén y los pardametros de proceso.

El primer paso en la elaboracién de café soluble es la extraccién. El porcentaje de extraccién (el por-
centaje del grano tostado que pasa al extracto) ya es de por si un pardmetro que le agrega otra capa
de diversidad al producto y que puede controlarse en la planta de cafés solubles. El mismo café dard
productos muy distintos dependiendo del porcentaje de extraccién empleado. El extracto de café puede
comercializarse como tal o bien secarse mediante distintas tecnologias para obtener diferentes tipos de
productos de café soluble. Las principales tecnologias de secado son el secado por aspersién, que utiliza
una corriente de aire caliente para deshidratar el extracto, o la liofilizacién, en la que se seca el extracto

1 Sunarharum, Williams, and Smyth, “Complexity of Coffee Flavor: A Compositional and Sensory Perspective.”
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mediante la sublimacién del hielo al alto vacio. Cada una de estas tecnologias (secado por aspersién o
liofilizacidn) tendra un diferente resultado en términos de sabor y calidad. El café secado por aspersién,
a su vez, puede venderse pulverizado o aglomerarse para obtener un producto que se disuelve mds
facilmente. Algunas de estas tecnologias son mas adecuadas para productos de bajo costo y otras se
prestan mejor para productos premium. Los cafés solubles pueden también modificarse para mejorar su
aroma y su cuerpo mediante procesos de recuperacion de aromas e incorporacién de café micro-molido.

A NECESSIDADE DA
AVALIACAO DA QUALIDADE
DOS CAFES SOLUVEIS

Se puede decir que todos los productos tienen un cierto nivel de calidad, pero en los productos comple-
jos como el café las interrelaciones entre el sabor, la calidad y el valor son particularmente complejas. En
el café, la calidad percibida estd estrechamente ligada al sabor, pero también se ve fuertemente influida
por factores extrinsecos tales como el beneficiado, el origen, las certificaciones y demds informacién
sobre el productoz. Como se menciond en 1.2, cualquier café puede procesarse como soluble. Esto ya
de por si implica que los cafés solubles tendrdn diferentes calidades, dependiendo de la calidad de la
materia prima. Ademads, el proceso de elaboracién del soluble en si puede agregar otra capa de calida-
des, al modificar hasta cierto punto el sabor de la materia prima, a veces impartiendo un fuerte sabor
de café sobre extraido y otras veces conservando muy fielmente el sabor de la materia prima. Desde
un canephora de baja calidad, extraido a un alto rendimiento de extraccién y secado por aspersion,
hasta un ardbica de alta calidad, extraido a un bajo porcentaje de extraccion y secado por liofilizacién,
el abanico de calidades del café soluble puede ser tan amplio como el del café tostado y molido, si no
es que mas. El valor y el precio de estos productos deberia variar en ese mismo sentido. Sin embargo,
a diferencia de los productos de café tostado y molido, que cuentan con sistemas de evaluacién de la
calidad ampliamente reconocidos, como el Protocolo de cata SCA, los productos de café soluble han
carecido de un sistema para evaluar la calidad y comunicarla a los consumidores de forma transparente.
Por esta razdn, a los consumidores les cuesta entender por qué deberian pagar mayores precios por
ciertos tipos de café soluble. La categoria del café soluble no ha logrado comunicar de manera efectiva
a los consumidores la diversidad de calidades de los cafés solubles, la manera en que ser relaciona la
calidad con el sabor que deberian esperar del café ni por qué es justo pagar mayores precios por las
calidades mas altas.

Ademds de lo anterior o quizas debido a ello, la calidad percibida de la categoria de los cafés solubles
por parte de los consumidores suele ser baja. Los consumidores no saben que se puede encontrar un
amplio abanico de calidades en los cafés solubles y quizds tampoco saben que no han llegado a probar
el producto de café soluble mds adecuado para ellos. Todo esto indica una falta de diferenciacién dentro
de la categoria de los cafés solubles de cara a los consumidores.

Sin embargo, los cafés solubles podrian diferenciarse facilmente: ya son altamente diversos, como se
explicd arriba. Sélo es cuestidn de evaluar su calidad y comunicarla a los consumidores de forma trans-
parente. Se nos estd presentando la oportunidad de desarrollar un sistema de evaluacién y clasificacién
de la calidad de los cafés solubles, basado en la ciencia sensorial del siglo XXI, para comunicarles sus
diferencias de calidad a los consumidores, en un ejercicio transparente de diferenciacién de productos.

2 SCA, Towards a Definition of Specialty Coffee: Building an Understanding Based on Attributes (An SCA White Paper).
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UNA OPORTUNIDAD PARA
INNOVAR EN SISTEMAS
DE CATA DE CAFE

La calidad del café se ha evaluado tradicionalmente por parte de los “catadores de café”: expertos que,
después de un largo entrenamiento, se dedican a clasificar el café conforme a la apreciacién que tienen
de su calidad. Aunque el sistema de cata del café ha evolucionado significativamente en los dltimos 20
anos, el puntaje de cata y el grado de calidad siguen siendo un juicio afectivo emitido por catadores
expertos. Un puntaje de cata SCA de, digamos, 84 puntos, es producto de una evaluacién afectiva, y las
opiniones de los catadores pueden diferir significativamente en funcién de su entrenamiento, su cultura
y su psicologia. Ademds, hay veces que los catadores no siguen las buenas practicas, y una mala préc-
tica frecuentemente empleada es la de dar un puntaje de cata basado en una “corazonada”, en lugar de
analizar la calidad de los diferentes atributos de la cata por separados.

La razdn por la que los catadores difieren fuertemente en sus evaluaciones afectivas es que no hay un
consenso respecto al nivel de deseabilidad o indeseabilidad de un atributo dado. Por ejemplo, el atri-
buto “sabor floral” puede ser muy positivo para ciertos catadores y negativo para otros, dependiendo
de lo que estén buscando para sus respectivos mercados.

Sin embargo, si se alcanza un consenso respecto a la deseabilidad o indeseabilidad de un atributo dado,
es posible eliminar la necesidad de juicios afectivos por parte de los catadores y se puede clasificar la
calidad de los cafés solubles en base a la intensidad de varios atributos deseables o indeseables. Esto
hace que la clasificacién de calidad sea objetiva, puesto que el puntaje de calidad ya no es producto de
evaluaciones afectivas, sino resultado de la presencia vy la intensidad de varios atributos deseables e
indeseables en el café. Esto permite que los catadores actlien como panelistas descriptivos al evaluar
la intensidad de varios atributos de sabor, y el puntaje o grado de calidad del café serd resultado de los
“pesos de deseabilidad” de dichos atributos, con una ventaja adicional de cara a los consumidores: este
método se relaciona directamente con el sabor que se van a encontrar en el producto, y la calidad se
puede comunicar facilmente en términos de sabores especificos.

El aplicar esta evaluacion de calidad “objetiva” o “descriptiva” al café soluble tiene varias ventajas: de-
muestra que existe un consenso dentro de la industria del café soluble respecto a cudles atributos son
mds deseables que otros; demuestra que las modernas herramientas de la ciencia sensorial pueden
aplicarse en la categorfa de los cafés solubles para estimular una diferenciacién de productos transpa-
rente, y dota a la categoria del café soluble de un lenguaje para hablarles a los consumidores acerca de
sabor y de calidad, de una manera entendible para ellos.

El primer paso hacia la creacién de un sistema de evaluacién basado en los aspectos descriptivos del
café soluble es identificar atributos clave de sabor en el café soluble. El segundo paso es identificar las
interrelaciones entre los atributos clave de sabor y la calidad percibida, para obtener el “peso de desea-
bilidad” de cada atributo. El tercer paso es proponer un método de prueba y evaluacion para los cafés
solubles, basado en la intensidad de los atributos clave de sabor.

3 Fernandez-Alduenda and Giuliano, Coffee Sensory and Cupping Handbook.
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2. UN LEXICO SENSORIAL PARA EL CAFE SOLUBLE

ENCONTRANDO ATRIBUTOS
DE SABOR RELEVANTES
EN CAFE SOLUBLE

A fin de identificar atributos clave de sabor que sirvan para diferenciar entre los cafés solubles, se llevd
a cabo un estudio con la colaboracién de ABICS y el Instituto de Tecnologia de Alimentos de Campinas,
Brasil (ITAL). Catadores de café profesionales (22) del ITAL y de diferentes empresas productoras de café
soluble de Brasil participaron en una serie de 7 pruebas con diversas muestras de café soluble. Para cada
muestra, se prepararon tres tazas, a razén de 3 g de café soluble por cada 150 mL de agua en ebullicidn.

En una de estas pruebas, se aplicé el método Sorting. Se les pidié a los catadores que agruparan las
muestras por similitud de sabor y que luego describieran el sabor caracteristico de cada grupo. Esto se
realizé con dos conjuntos de 15 muestras cada uno. Los datos resultantes se organizaron de acuerdo
con su matriz de similitud. Esta matriz muestra el porcentaje de veces que cada par de muestras se
colocd en un mismo grupo por parte de los catadores, de acuerdo con sus similitudes; es decir, cuan
cerca estuvieron las muestras entre si en relacién con los mismos atributos. Esto se analizé a mayor
profundidad posteriormente, utilizando el método de escala multidimensional (MDS), que se utiliza para
visualizar las distancias entre objetos en un pequeno espacio dimensional. Los descriptores utilizados
se enlistaron y se organizaron por analisis de frecuencias. Se utilizaron los atributos elegidos libremente
por los catadores para obtener una sola lista, en la que se unieron los términos de significado similar.

En la sesidn siguiente, los catadores confeccionaron un Iéxico sensorial para los cafés solubles, basado
en los atributos clave Premiumres que se habian encontrado en la primera sesidn. El Iéxico comparte
algunos atributos tales como dulzor, acidez, cuerpo, etct, con Iéxicos para café tostado y molido. Otros
de los descriptores, tales como “sabor de café sobre extraido”, son exclusivos para la categoria de cafés
solubles. La lista de descriptores posteriormente se refind y se respaldd con referencias sensoriales.

EL LEXICO

En base con los atributos clave de diferenciacién que se ha-
llaron en el estudio de ABICS/ITAL, se elaboré un Léxico sen-
sorial para el café soluble, incluyendo referencias sensoriales

NIVEL DE 3
INTENSIDAD DESCRICAO

para una escala de intensidad de o a 5, en donde o implica 0 Ausencia
que el atributo no es perceptible y 5 implica que la intensidad -
es muy alta. La tabla 2 muestra la escala de intensidad utili- 1 Muy baja
zada para todos los atributos, y a continuacién se enlistan los 2 Baja
atributos y sus correspondientes referencias sensoriales.
3 Media/Moderada
DULZOR: gusto bdsico relacionado normalmente con los
azlcares. En los cafés mds delicados, el dulzor se percibe en 4 Alta
el paladar y puede percibirse cuando los niveles de amargor, 5 Muy Alta

salado y 4cido son bajos. Referencia: sacarosa a 5 g/L (inten-

sidad 1) y 15 g/L (intensidad &) TABELA 2: ESCALA DE INTENSIDAD UTI-
LIZADA PARA LOS ATRIBUTOS DE SABOR

4 Bolger et al., World Coffee Research Sensory Lexicon.
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ACIDEZ: gusto basico causado por los acidos orgdnicos del café. También presente en cafés con tueste
claro y de altura. Referencia: cido citrico a 0.25 g/L (intensidad 1) y 0.5 g/L (intensidad 5).

MADERA: ver la definicién para “madera” del Léxico sensorial de World Coffee Research (WCR).
FLORAL: Le Nez du Café , frascos #11 y #12 (referencias cualitativas).

VEGETAL: jugo de pepino diluido a 5 g/L (intensidad 1) y 25 g/L (intensidad 5). Ademds, agua de pergjil
como se describe en la definicién de “verde” en el Léxico WCR.

NUECES: Le Nez du Cafés, frasco #29 (referencia cualitativa).

ESPECIAS: Le Nez du Café, frascos #7 y #8; clircuma, canela, clavos de olor y nuez moscada (referen-
cias cualitativas).

AFRUTADO: Le Nez du Café, frascos #11 y #17 (referencias cualitativas).
CHOCOLATE: Chocolate oscuro marca “Native”, 75% cacao (intensidad 5).
MIEL: Le Nez du Café, frasco #19 (referencia cualitativa); miel de abeja diluida a 4 g/L.

INTENSIDAD DEL SABOR RESIDUAL: Percepcion que permanece en el paladar después de haber
tragado la bebida o que queda en la boca por un tiempo. Se utilizaron muestras especificas de café
soluble como referencias.

ADSTRINGENCIA: Sensacion tactil de sequedad en la cavidad bucal después de probar el café. Refe-
rencia: platano verde (una mordida, referencia cualitativa).

SABOR A CAFE SOBRE EXTRAIDO: Un sabor complejo descrito como “caramelo”, “cocido” y “amargo”.
Se utilizaron muestras especificas de café soluble como referencias.

AMARGOR: Gusto bdsico causado por la presencia en el café de tres componentes: alcaloides, dcidos
clorogénicos y quinico, y tuestes oscuros. La percepcidon es mds intensa en la parte posterior de la
lengua, generalmente al tragar. Referencia: cafeina a 0.15 g/L (intensidad 1) 0 0.45 g/L (intensidad 5).

CUERPO: Sensacidn tactil percibida en el paladar como viscosidad de la bebida. Referencia: maltodex-
trina a 2 g/L (intensidad 1) 0 0.60 g/L (intensidad 5).

5 Le Nez du Café - Révélation 36 arbmes - Editions Jean Lenoir
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3. RELACION ENTRE LOS ATRIBUTOS DE
SABORY LA CALIDAD DEL CAFE SOLUBLE

DEFINICION INICIAL
DE LOS GRADOS DE
CALIDAD PARA CAFE

Como una segunda etapa en el desarrollo de un sistema basado en atributos descriptivos para clasificar
la calidad de los cafés solubles, después de la confeccién del Iéxico sensorial de atributos discriminan-
tes clave para el café soluble, se explord la relacidn entre los atributos clave vy la calidad. Esto se hizo,
en primer lugar, definiendo tres grados de calidad por consenso entre los miembros de la industria
brasilefia del café soluble. El sistema de tres niveles se inspiré en las Normas brasilefias de calidad mi-
nima para café tostado en grano o molido, conforme a las resoluciones SAA 30y 31 (2007) y SAA 19
(2010). Estas normas brasilefas clasifican al café tostado y molido de Brasil en tres grados de calidad:
“Gourmet”, “Superior” y “Tradicional”.

Como parte del estudio de ABICS/ITAL (ver la seccidn 2), las compaiiias brasilefias de café soluble de-
cidieron por consenso cudles serfan los términos empleados para designar estos tres grados de calidad:
Cafés solubles Excelentes, para el grado superior; Cafés solubles Premium, para el intermedio, y Cafés
solubles Cl3sicos, para el grado basico. El estudio de ABICS/ITAL también incluyd una primera apro-
ximacidn a la definicidn de estos tres grados, puesto que se les pidié a los catadores que describieran
las caracteristicas de sabor de cada grado. A continuacidn, se proporciona la definicidn inicial que se
alcanzé en el estudio de ABICS/ITAL:

CAFES SOLUBLES EXCELENTES: Destacada dulzura y acidez, con intensa complejidad aromdtica, poco
amargor y astringencia, presencia de notas de chocolate, afrutados y florales, con un aroma y sabor suave.

CAFES SOLUBLES PREMIUM: Acidez equilibrada, con presencia de notas amaderadas, nueces y es-
peciadas, con un sabor ligero de extraccidn excesiva , potencia media en el paladar, amargor y astrin-
gencia media.

CAFES SOLUBLES CLASICOS: Bajo dulzor y acidez, presente amargor y astringencia, paladar fuerte,
buen cuerpo, sabor con extraccién mds excesiva, final largo y duradero.

Estas definiciones iniciales por parte del estudio de ABICS/ITAL se refinaron a raiz del estudio sobre las
correlaciones entre los atributos de sabor y la percepcidn de la calidad, que se describe en la seccidn 3.2.

3.2.CORRELACIONES ENTRE
LOS ATRIBUTOS DE SABOR
Y LA PERCEPCION DE CALIDAD

Se evaluaron seis muestras de café soluble por parte de un panel de quince catadores expertos de café
soluble provenientes de la industria. Se les pidid a los catadores que (a) clasificaran cada muestra como
Excelente, Premium o Cldsico, en base a su propia impresidn de calidad, y (b) que evaluaran para cada
muestra, en una escala del o-5, los atributos de sabor del |éxico, ayuddndose con referencias sensoria-
les (ver la seccidn 2.2). A cada muestra de café se le asignd un grado de calidad “verdadero”, en base
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al grado de calidad seleccionado mads frecuentemente por los miembros del grupo para dicha muestra.
Por ejemplo, la muestra #315 fue considerada “Excelente” por 13 catadores, “Premium” por 1 catador
y “Cldsico” por un catador, asi que, para propdsitos de los futuros andlisis estadisticos relativos a los
atributos de sabor y el grado de calidad, a esa muestra se le asigné el grado Excelente.

Se hallaron correlaciones significativas entre algunos de los atributos: dulzor y acidez estaban direc-
tamente correlacionados entre si, al igual que lo estuvieron la astringencia y el sabor de café sobre
extraido, mientras que se encontrd una correlacién inversa entre acidez y sabor de café sobre extraido.

El andlisis de los valores p para cada descriptor de sabor mostré que todos los descriptores, excepto
cuerpo, resultaron discriminantes para las muestras utilizadas. En otras palabras, no se encontré que el
nivel de cuerpo de los cafés solubles discriminara entre las muestras. Esto podria explicarse, ya sea por
una deficiencia en el entrenamiento para cuerpo o bien, lo que es mds probable, por la percepcién de un
mismo nivel de cuerpo en todas las muestras.

Perfiles sensoriales (ejes F1 y F2: 90.08 %)
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FIGURA 1: ANALISIS DE COMPONENTES PRINCIPALES DE LOS ATRIBUTOS DE SABOR Y LAS MUESTRAS DE CAFE SOLUBLE

El dulzor, la acidez y los sabores floral, afrutado y de café sobre extraido tuvieron valores p extrema-
damente bajos, lo que indica un alto nivel de consenso entre los catadores. Los sabores de nueces,
especias y chocolate, por otra parte, tuvieron valores p mucho mds altos, aunque aun significativos, en
el orden de 0.05.

Se evalud el poder de discriminacién de cada descriptor: excepto el cuerpo, todos los descriptores resul-
taron discriminantes, encontrando a la acidez, la astringencia, el sabor de café sobre extraido, el dulzor
y el sabor floral como los atributos mas discriminantes.

Se efectud un anadlisis de componentes principales (APC) para encontrar el perfil sensorial de cada
muestra. Los factores F1 y F2 entre ambos representaron el 9o.1% de la variabilidad entre las muestras,
con F1 representando el 77.3% (ver la ilustracidn 1). La elipse de confianza para cada muestra (en rojo)
separd bien algunas de las muestras.

Se encontrd que el grado de calidad varia a lo largo de F1, con Excelente, Premium y Cldsico alinea-
dos de izquierda a derecha. En la ilustracién 1, la muestra 315, en el extremo izquierdo del gréfico, fue
Excelente. Los cafés 783, 678 y 163 (de izquierda a derecha) fueron Premium, y las muestras 473 y
8409, en el extremo derecho, fueron Clasicos. El APC dividié a los descriptores en dos: los que podrian
entenderse como descriptores “deseables” (en los cuadrantes del lado izquierdo) y los que serfan “inde-
seables” (en los cuadrantes del lado derecho). Esto significa que F1 puede utilizarse directamente para
diferenciar entre grados de calidad, utilizando la coordenada de cada atributo a lo largo de F1 como
pesos para calcular un puntaje de calidad. Como muestra la ilustracién 1, los atributos correlacionados
directamente con la calidad fueron el dulzor, la acidez, y los sabores floral, afrutado, vegetal, de miel,
de nueces, achocolatado y especiado, en orden de mayor a menor peso, mientras que los atributos
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correlacionados inversamente con la percepcién de calidad fueron el amargor, el sabor de café sobre
extraido, madera, astringencia y la intensidad del sabor residual, en orden de peso. Es probable que la
intensidad del sabor residual esté inversamente correlacionada con la percepcion de calidad debido a
que los sabores residuales mas intensos suelen ser los desagradables.

DUIZOI + « =« v o e e e e e e e e e 5.11
ACIHEZ - « v o e e 5.00
Madera « - « « v e e e 5.02
FlOral: « « « « v v e e e e 5.08
Vegetal « « « v s 4.98
NUEBCES « « « « v e oo et e e e e e 3.37
ESPECias: « « « v« v o 0.57
Afrutado: « -+« v e e e 4.99
Chocolate - « « « v v e v e e 2.86
Migl « ¢ r e e e 4.78
Intensidad del sabor residual - - - - - - - - . .- 4.34
AdStringencia: « « « « c s e e 4.93
AMArgor - « « « « oo e 5.14
Sabor de café sobre extraido- « -+ -+ - - - .- 5.03
CUBIPO: « + + + v oot e e 0.00

TABLA 3: COORDENADAS (PESOS) DE LOS ATRIBUTOS DE SABOR A LO LARGO DE F1 DEL APC. SE HA INVERTIDO EL
SIGNO PARA HACER QUE LOS ATRIBUTOS “DESEABLES” TENGAN VALOR POSITIVO Y, LOS “INDESEABLES”, NEGATIVO.
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4. EL SISTEMA DE EVALQACION DE
LA CALIDAD PARA CAFE SOLUBLE

DESCRIPCI{)N DEL SISTEMA DE
EVALUACION DE LA CALIDAD

O Sistema de Avaliacdo da Qualidade do café soluvel possui diversas caracteristicas:

1.

2.

El protocolo general para la evaluacién del café soluble de acuerdo
con esta metodologia se resume a continuacién:

1.

Se basa en los estudios realizados por ABICS e ITAL, resumidos en las secciones anteriores.

Se obtiene un puntaje de calidad para cada café soluble. Sin embargo, el puntaje de calidad no es
una calificacién afectiva, basada en la opinién del catador, como serfa el caso de la cata tradicional,
sino un puntaje ponderado, basado en las intensidades de los atributos discriminantes clave. Esto
hace que el puntaje de calidad sea objetivo y replicable por parte de cualquier panel que utilice las
mismas referencias.

El puntaje de calidad sirve principalmente para determinar el grado de calidad a lo largo de la es-
cala, aunque también podria comunicarse a los consumidores.

4. Elpeso de cada atributo se determiné con base en su coordenada sobre el eje Fa del ACP. Esto
significa que los atributos de mayor peso son los principales propulsores de la impresién de calidad
entre los catadores expertos empleados. Diferentes sectores del mercado podrian tener distintas
preferencias, pero los catadores empleados representan la industria brasilefia del café soluble, que
es, por mucho, la mayor del mundo. Por lo tanto, es probable que los mercados externos compartan
similares impresiones de calidad o nivel de deseabilidad para los mismos atributos.

5. Los atributos deseables y relevantes que un café dado ex-
hiba a intensidades de mediana/moderada a muy alta también
podrian comunicarse a los consumidores, con la confianza de
que encontrardn estos atributos en el producto.

APV DS @ 24w OID

Intensidade do sabor Achocolatado

La muestra debe evaluarse por un grupo de 6 a 7 catadores 5 gensi o
de café soluble entrenados. Los catadores deben haber sido 4 Alta
entrenados y calibrados previamente en la evaluacion de los : e
atributos del Iéxico, utilizando la escala del o al 5. Los cata-

1 Batxa

dores se pueden reunir para una sesién de cata en persona
o bien se les pueden enviar las muestras para que cada uno 1 Muito Baix
cate por separado. De cualquier manera, las muestras deberdn
estar codificadas, y no deberd compartirse con los catadores
ninguna informacion.

U] Augente

Intensidade do sabor de Mel
Las muestras de café soluble deberan prepararse utilizando

20 g de café soluble por litro de agua en ebullicién. La bebida
deberd mantenerse en un termo y servirse en las tazas de los 2 Al
diferentes catadores al momento de la cata.

5 Muilo Alta

3 Moderada
Los resultados de los catadores deberdn ingresarse en una in- 2 o
terfaz de cata (ver ilustracién 2).

1 Muite Baixs

L] Augente

FIGURA 2: CAPTURA DE PANTALLA DE LA INTERFAZ DE CATA
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4. Las referencias sensoriales estaran a disposicion de los catadores, de ser necesarias.

5. Los resultados de todos los catadores para cada atributo se promedian y se redondean al entero
mas préximo.

6. Laintensidad media de cada atributo debe multiplicarse por su peso, como se muestra en la tabla
3: éste es el puntaje por cada atributo. Se suman los puntajes de todos los atributos y se suma 122
al resultado, para que el puntaje final sea siempre un nimero positivo. Este se redondea al entero
mas préximo.

7. El grado de calidad del café se determina con base en su puntaje final de acuerdo con el siguiente
criterio:

a. Puntajes del o al 102: Café soluble Clasico
b. Puntajes del 102 al 142: Café soluble Premium
c. Puntajes del 142 al 306: Café soluble Excelente
8. Elgradode calidady los atributos positivos con intensidades de 3 a 5 pueden comunicarse al consumidor.

Un caso real se ejemplifica en la tabla 4:

Valor Puntaje del
Atributo medio Peso atributo
Dulzor 3* 5.11 15.33
Acidez 3* 5.00 14.99
Madera 1 -5.02 -5.02
Floral 0 5.08 0.00
Vegetal 2 4,98 9.97
Nueces 3* 3.37 10.12
Especias 2 0.57 1.15
Afrutado 2 4.99 9.99
Chocolate 2 2.86 571
Miel 0 478 0.00
Intensidad del sabor residual 2 -4.34 -8.68
Adstringencia 2 -4.93 -9.86
Amargor 2 -5.14 -10.28
Sabor sobre extraido 3 -5.03 -15.08
Sumatoria 18.33
Puntaje de calidad (Tras sumar 122 y redondear) 140

GRADO: PREMIUM
TABLA 4: EJEMPLO DE CALIFICACION. LOS ATRIBUTOS DE ESTE CAFE PODRIAN COMUNICARSE COMO “CAFE SOLU-

BLE PREMIUM CON DULZOR, ACIDEZ Y SABOR A NUECES”, EN BASE A SUS ATRIBUTOS POSITIVOS CON INTENSIDAD
DE 3 O MAYOR (CON ASTERISCO).
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VALIDACION
DEL SISTEMA

Como se menciond en la seccidn 3.2, el Sistema de evaluacién de la calidad se desarrollé originalmente
empleando a un grupo de 15 catadores expertos. Sin embargo, para la evaluacidn rutinaria de produc-
tos de café soluble, no serfa practico emplear un grupo tan grande. Por lo tanto, se validé el sistema
empleando grupos mas pequefios, de 6 a 7 catadores en cada uno, para simular una situacién de la vida
real. Se conformaron tres grupos pequenos de catadores: el Grupo 1 con 7 catadores, y los Grupos 2 y
3 con 6 catadores cada uno. Los grupos 1 y 3 probaron las muestras 764, 369 y 852, mientras que los
grupos 2 y 3 probaron las muestras 199, 485 y 945.

Se realizé un andlisis estadistico, incluyendo un ACP, sobre los resultados de cata de los grupos peque-
nos. En este caso, se hallé que los sabores nueces, chocolate y especias fueron atributos no discrimi-
nantes. Sin embargo, se hallé que el cuerpo es discriminante a lo largo del eje F2, lo que significa que
aun juega un papel pequefio en la determinacidn de la calidad.

El primer factor (F1) explica el 71% de la variabilidad. La tabla 5 muestra las coordenadas a lo largo
de F1 del ACP para las seis muestras, evaluadas cada una por dos grupos y ordenadas de la mds baja
a la mds alta. Los primeros tres digitos en el cédigo de cada producto indican el nimero de muestra,
mientras que el cuarto digito indica el ndmero del grupo. Por ejemplo “852-1" significa los resultados
del Grupo 1 para el café 852, mientras que “852-3” significa los resultados para el mismo café, pero del
grupo 3. Los cafés 945 y 825 (con un asterisco en la tabla) se ordenaron uno al lado del otro a lo largo
de F1 por ambos grupos de catadores.

Muestra y grupo Posicion na F1
1--93 -4.278
369-3 -2.656
764-3 -1.820
199-2 -1.817
369-1 -1.456
764-1 -1.261
485-3 -0.610
945-2* 0.002
943-3* 0.744
485-2 2.358
852-3* 4.377
852-1* 6.418

TABLA 5: COORDENADAS EN F1 DE SEIS MUESTRAS DE CAFE EVALUADAS POR GRUPOS PEQUENOS. LOS PRIMEROS
TRES DIGITOS DEL CODIGO INDICAN AL CAFE, MIENTRAS QUE EL CUARTO DIGITO INDICA AL NUMERO DE GRUPO.

Otra forma de visualizar el grado de acuerdo entre los grupos pequefios es la ilustracién 3, que muestra
un ACP o mapa sensorial para los cafés catados por los grupos pequefios. Para la mitad de los cafés, las
evaluaciones de cada grupo se colocaron una al lado de la otra. Este es el caso de los cafés 852 (8521

y 8523), 945 (9452 Y 9453), Y 764 (7641 y 7643). Sin embargo, para los otros tres cafés (485, 199 y
3609), su posicién para un grupo no estd contigua a su posicién para el otro grupo.
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Perfiles sensoriales (ejes F1 y F2: 84.36 %)
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FIGURA 3: ACP (MAPA SENSORIAL) DE LAS MUESTRAS CATADAS POR GRUPOS PEQUENQS (6 A 7 CATADORES). LOS
PRIMEROS TRES DIGITOS INDICAN EL CODIGO DEL CAFE Y EL CUARTO DIGITO INDICA EL NUMERO DE GRUPO (1,2 0O 3).

Cuando el sistema de puntuacién descrito en 4.1 se aplica a los resultados de los grupos pequefios, se
obtienen los puntajes y los grados de calidad mostrados en la tabla 6. Para tres de los cafés, el grado
resultante de ambos grupos es el mismo (los cafés 852, 945 y 199), mientras que los grupos discrepan
en cuanto al grado asignado a los otros tres cafés: Premium y Cldsico para 764, Excelente y Premium
para 485, y Premium y Cldsico para 369. Si bien los grados de calidad asignados a estos ultimos tres
cafés estaban contiguos (es decir, a ningun café se le asignd a la vez Clasico y Excelente), serfa desea-
ble un mayor nivel de consistencia entre los grados asignados en grupos pequenos, antes de aplicar el
sistema comercialmente.

Muestra Grupo Puntaje final Grado de calidad

1 111 Premium*
764

3 91 Cl3sico*

1 198 Excelente
852

3 184 Excelente

2 127 Premium
945

3 133 Premium

2 100 Clasico
199

3 65 Cl3sico

2 155 Excelente*
485

3 108 Premium*

1 112 Premium*
369

3 93 Clasico*

TABLA 6: PUNTAJES Y GRADOS DE CALIDAD OBTENIDOS EN GRUPOS PEQUENOS PARA SEIS CAFES. EL ASTERISCO
INDICA UNA DISCREPANCIA SOBRE EL GRADO DE CALIDAD ENTRE AMBOS GRUPOS PEQUENOS.
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EVALUACION DE MUESTRAS
INTERNACIONALES

El Sistema de evaluacién de la calidad del café soluble también se validé mediante el andlisis de diez
muestras de café importadas (elaboradas fuera de Brasil). Aunque aqui no se revelan los detalles de las
marcas extranjeras, los resultados de esta evaluacién se resumen en la tabla 7.

Notas de sabor
Muestra Caracteristicas Grado positivas

EE. UU. Marca de tostador de especialidad. Dulce, acido, nueces,

Excelente

Origen Unico 1. afrutado, chocolate.
EE. UU. Marca de tostador de especialidad. Dulce, 4cido, floral,

2 Excelente
Mezcla 2. afrutado, chocolate.
EE. UU. Marca de tostador de especialidad. . Dulce, acido, floral,

3 Premium
Mezcla 1. afrutado, chocolate.

4 EE. UU. Marca de tostador de especialidad. Premium Dulce, 4cido, chocolate.
Mezcla 3.

5 EE: Uu. /M:arca de tostador de especialidad. Premium Acido, vegetal, afrutado
Origen Unico 2.
Marca de cadena latinoamericana de cafe- . -

6 , Premium Dulce, acido, nueces.
terias.

7 Mezcla de origenes, con café micro-molido.  Cldsico Nueces, especias
EE. UU. Café orgdnico de “supermercado”. Clasico Especias
EE. UU. Café liofilizado de “supermercado”.  Cldsico Vegetal

10 EE. UU. Café de “supermercado” genérico. Cldsico Ninguna

TABELA 7: APLICACION DEL SISTEMA DE EVALUACION DE LA CALIDAD DEL CAFE SOLUBLE A 10 PRODUCTOS DE CAFE
SOLUBLE ELABORADOS FUERA DE BRASIL.

Varias compaffas tostadoras en EE. UU. han lanzado sus propias marcas de productos de café soluble
en los dltimos afos. Se trata efectivamente de café soluble Premium, pues se vende bajo una marca
de café de especialidad a precios premium. Este ejercicio muestra que, inclusive cuando el sistema se
aplica a productos elaborados fuera de Brasil, sigue asignandose el grado de “Premium” o “Excelente”
a todos los cafés que ya se estan vendiendo en el mercado como Premium (productos provenientes de
tostadores o cadenas de cafeterias de especialidad). Este ejercicio también es Util para mostrar la infor-
macién que se le podria transmitir al consumidor (el grado de calidad mds las notas de sabor positivas,
con intensidades de 3 a ).
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5. CONCLUSION:
AREAS DE OPORTUNIDAD

Los resultados de la validacidn (4.2) muestran que se requiere cierto grado de afinacidn si se van a uti-
lizar grupos pequeios de 6 a 7 catadores para evaluar las muestras de café soluble. Probablemente, la
mejor solucidn serfa realizar evaluaciones a ciegas por duplicado de una misma muestra por parte del
grupo pequefo, para aumentar el nivel de confianza. Ademds, los grupos pequeinos empleados podrian
recibir mayor entrenamiento y calibrarse mejor. En todo caso, una vez que se alcance el nivel de con-
fianza deseado a nivel de grupos pequefios, el sistema estard listo para utilizarse, lo cual ofrece varias
oportunidades para la categoria de los cafés solubles, tanto dentro como fuera de Brasil.

La oportunidad mds inmediata es la adopcidn del sistema dentro de Brasil por parte de las companiias
de café soluble que son miembros de la ABICS. La adopcién de un sistema comun de evaluacion y cla-
sificacion de la calidad y su comunicacidn hacia los consumidores permitirdn mayores oportunidades de
diferenciacidn a una categoria que, si bien ya es diversa, carece de una manera de comunicar dicha di-
versidad hacia los consumidores. Los consumidores podran reconocer el diferente valor de cada grado
de calidad y aprender mds acerca de los atributos de sabor positivos presentes en sus marcas preferi-
das. Esto, por su parte, permitird mayores niveles de diferenciacion y agregacién de valor, conforme las
compafias empiecen a interactuar con el sistema y a desarrollar nuevos productos como respuesta al
sistema.

Como muestra el ejercicio descrito en 4.3, el sistema también puede aplicarse con éxito a cafés solubles
internacionales. Esto significa que también hay una oportunidad de que el sistema se adopte fuera de
Brasil. Ya que Brasil es el principal productor y exportador de café soluble en el mundo, no es improba-
ble que otros paises adopten el mismo sistema, especialmente si la ABICS los invita proactivamente a
adoptarlo. Esto crearia las condiciones para la adopcién de un sistema mundial de evaluacién y clasifi-
cacion de la calidad para cafés solubles, lo cual seria una herramienta clave para abrir nuevos mercados
y mejorar la percepcién sobre la calidad de los cafés solubles en los mercados de café maduros.
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