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Resumen

En México el café es un cultivo importante, aun sin ser originario de nuestro pais forma parte de la
cultura productiva de las regiones subtropicales. En la década pasada la cafeticultura estuvo inmersa
en una fuerte crisis econdmica. Ante esta situacién, en el sector cafetalero se implementaron algunas
alternativas, entre éstas, el mejoramiento de la calidad del aromatico y la produccion de cafés diferen-
ciados. En este contexto, la organizacién Campesinos Ecoldgicos de la Sierra Madre de Chiapas S. C. planted
que era necesario desarrollar una investigaciéon que identificara las calidades y perfiles de sabor del
café, con la finalidad de fortalecer su presencia en los mercados diferenciados. En el trabajo se utilizé
la base de datos que integré el Departamento Técnico de la organizacion de productores en 2009 y se
estructuré el procedimiento analitico. Mediante analisis de correlacion, pruebas de t y de x?, se iden-
tificd que la variacién térmica y las caracteristicas del suelo afectan de manera significativa algunos
atributos sensoriales del café (p<0.05). Se encontré que una cantidad importante de muestras tiene
calificaciones mayores a 80.0 (escala de 0-100) y un perfil aromatico a chocolate-caramelo. También se
identificaron algunas notas de citricos, florales y frutales, las cuales tienen potencial para diferenciar
los perfiles de sabor de la bebida. Aunque a la fecha los precios del grano han mejorado de manera
importante, es recomendable que los productores sigan atendiendo el mercado de los cafés diferen-
ciados ya que en éste los precios pueden ser mas estables en el mediano plazo.
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Strategy for the improvement of coffee production of the organization
‘Ecological peasants in the Sierra Madre of Chiapas’: characterization
of the coffee beverage

Abstract

Coffee is an important crop in Mexico even without being originally from our country. This crop is
part of the productive culture of the Mexican subtropical regions. In the past decade the coffee sec-
tor was immersed in a deep economic crisis. As a response to this situation in the coffee sector, some
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alternatives were implemented, among them:
improvement of coffee quality and production
of differentiated coffee. In this context the orga-
nization ‘Campesinos Ecoldgicos de la Sierra Ma-
dre de Chiapas S.C. stated that it was necessary
to develop research to identify the qualities and
profiles of coffee flavor in order to strengthen its
presence in the different markets. A database in-
tegrated by the Technical Department of this or-
ganization built in 2009 was used in this piece of
research. By applying an analysis of correlation,
and t, x2 tests it was identified that the thermal
variation and characteristics of the soil signifi-
cantly affect some sensory attributes of the co-
ffee drink (p<0.05). It was found that a significant
number of samples have a rating greater than
80 (scale of 0-100) and an aromatic profile to
chocolate-caramel. There was also some hint of
citrus, floral and fruits identified, which indicate
a potential to differentiate drink flavor profiles.
Even though coffee prices have risen recently, it
is recommended that producers continue focu-
sing attention on the differentiated coffee mar-
ket because its price may be more stable in the
medium term.

Key words: Chiapas, coffee, sensory evaluation,
characterization.

Introduccion

El género Coffea tiene mas de 70 especies dis-
tribuidas en Africa tropical, Madagascar e islas
cercanas, todas las especies son lefosas y varian
en tamano y forma de crecimiento (Rena et al.,
1994). En este género C. arabica y C. canephora
son las especies mas importantes desde el pun-
to de vista econdmico y se han extendido como
cultivos importantes en la franja intertropical. A
pesar de ser Africa el centro de origen del caféy
donde aun se le puede encontrar en forma sil-
vestre, sélo produce 12% del aromatico, mien-
tras que en el continente americano se produce
62%. Brasil es el principal pais productor a nivel
mundial con 32% del volumen de produccién.
México se encuentra entre los primeros diez
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paises productores aportando alrededor de 4%
(OIC, 2009).

En México, el café es un cultivo importante en
el contexto econdmico, ambiental y social. Este
forma parte de la cultura productiva de las regio-
nes subtropicales y tropicales. Por los volumenes
de exportacion, el café es un producto con el
que ingresa la mayor cantidad de divisas al pais
aunque paradéjicamente la riqueza generada
por el aromatico llega muy poco a los produc-
tores. En México hay una estrecha relacién entre
las regiones productoras de café y los sitios don-
de se encuentran algunas etnias que presentan
altos indices de marginacién y pobreza.

Desde el rompimiento de la clausula econé-
mica de la Organizacién Internacional del Café
(OIC) en 1989, la inestabilidad de precios del
grano ha sido constante, los mas bajos fueron
ocasionados por la abundante produccién de
Brasil y Vietnam, lo que provocé que éstos caye-
ran casi 50% por debajo del costo de produccién
(Escamilla, 2007). Ante esta situacion, en el sec-
tor cafetalero mundial se implementaron algu-
nas alternativas, entre ellas: el mejoramiento de
la calidad del aromatico, la produccién de cafés
diferenciados, la diversificacion productiva, el in-
cremento del consumo internoy la valoracién de
los beneficios ambientales del cultivo. En el con-
texto del mejoramiento de la calidad del café, en
México se encuentran regiones que tienen po-
tencial para producir café de calidad suficiente
para ingresar a los mercados de especialidad,
asi lo indican varios premios que han obtenido
muestras de café de México en concursos inter-
nacionales, sin embargo, se necesita reorganizar
la produccién bajo este nuevo enfoque y realizar
un trabajo de promocion al consumo bien es-
tructurado (Pérez et al., 2005).

En este contexto, la organizacién de Campe-
sinos Ecoldgicos de la Sierra Madre de Chiapas
S. C. (Cesmach) planteé llevar a cabo una inves-
tigacién que permitiera identificar los diferentes
perfiles de sabor del café y ubicarlos geografica-
mente, con la finalidad de fortalecer su presen-
cia en los mercados diferenciados ya que a la fe-
cha cuenta con produccion organica certificada
y participa en el Comercio Justo.
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CAMPESINOS ECOLOGICOS DE LA SIERRA
MADRE DE CHIAPAS S.C.

Area de estudio

Las comunidades que participan en la organiza-
cién Cesmach se encuentran en la Sierra Madre
de Chiapas, el cual es un extenso sistema mon-
tafoso que discurre en direccién del noroeste-
sureste. Sus puntos mas altos en la Reserva de la
Biosfera “El Triunfo” alcanzan los 2 750 msnm (fi-
gura 1). La Sierra Madre de Chiapas esta formada
principalmente por rocas igneas intrusivas (gra-
niticas y gabroides) que datan de la era paleo-
zoica (periodos pérmico y carbonifero). También
se encuentran en menor proporcién rocas sedi-
mentarias de tipo continental que pertenecen a
la era mesozoica (jurasico) y depdsitos aluviales
del cuaternario (Ferrari-Pedraglio et al., 2007).

Considerando la carta tematica edafolégi-
ca Huixtla D1502E (Inegi, 2009), en el 4rea de
influencia de la organizacion de productores
se encuentran cuatro asociaciones de suelos,

caracterizacion de la bebida de café

en las cuales las subunidades dominantes son:
los litosoles, los cambisoles eutricos, los acri-
soles plinticos y los acrisoles humicos. Debido
a que la zona de estudio se ubica en la parte
norte del cordon montafioso (porcion menos
himeda), se define un gradiente climatico que
oscila del célido subhimedo con un régimen
de lluvias en verano Aw” (w), pasa por los se-
micalidos humedos A(C)m(w"), hasta alcanzar
los templados humedos Cm en las partes mas
altas. Datos de la finca Liquidambar que tiene
una altitud de 1 042 msnm y que se ubica en
la zona cafetalera de la regién, registran una
temperatura media anual de 21.3°Cy una pre-
cipitacion anual de 2 626 mm.

Metodologia

En el trabajo de investigacién se utilizé la base
de datos que integré el Departamento Técnico
de la Cesmach en 2009; a partir de ésta se estruc-
turé el procedimiento analitico y cartogréfico. La

Figura 1. Ubicacion geogréfica de la Reserva de la Biosfera “El Triunfo”, drea de influencia de la
organizacidon Campesinos Ecoldégicos de la Sierra Madre de Chiapas (Cesmach S.C.)
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base de datos se generd en una hoja de célcu-
lo del programa Excel, la cual contiene datos de
tipo geografico y sensorial de la bebida de café.
En esta hoja de cdlculo a cada parcela se le asig-
né un cédigo que sirvié de “identificador” en los
diferentes procedimientos analiticos. La base
contiene datos de 208 parcelas y fue generada
de forma secuenciada segun la antigliedad del
productor. Los datos de ubicacién de las parce-
las de los productores fueron registrados con un
geoposicionador (Garmin Ill Plus) en coordena-
das geograficas UTM, el dato de posicion geo-
grafica fue tomado en el centro de cada parcela.

Evaluacion sensorial de la bebida

La evaluacién sensorial de la bebida la realizé el
catador de la Comercializadora Mexicana de Pro-
ductos Agroecoldgicos (Compras). Siguiendo las
normas y estandares de catacién para la regién
de Centroamérica (Chemonics International Inc.,
2005), las 208 muestras se evaluaron con seis
repeticiones, los descriptores que se utilizaron
fueron: fragancia/aroma, sabor, resabio, acidez y
cuerpo. En la evaluacion numérica de cada una
de las muestras se utiliz6 una escala con un total
posible de 100 puntos. A cada descriptor se le
otorgd una calificacion de 0 a 10, en donde 0 es
malo y 10 es excelente. Al final se sumaron las
calificaciones de los cinco descriptores y se agre-
garon 50 puntos para obtener la calificacién de
la muestra. En la identificacién de las notas que
tenia la bebida de café se utilizo el kit de aromas
Le nez du café.

Modelo cartografico

En el analisis cartografico se utilizé el programa
IDRISI 3.2 (Eastman, 2001). La base cartografica
se generd a partir del modelo digital del terreno
Huixtla D1502E, escala 1:250 000 (Inegi, 2001), el
cual se empled para generar el mapa de tempe-
ratura media anual mediante analisis de regre-
sién simple. En el andlisis de regresién se utili-
zaron datos de las estaciones meteoroldgicas
que se encuentran en la Sierra Madre de Chiapas
(tabla 1).
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También se utilizé la imagen tematica eda-
folégica Huixta D1502E que tiene formato vec-
torial y escala 1:250 000 (Inegi, 2009). Por ultimo,
la imagen vectorial que representa la distribu-
cion de las parcelas se elaboré con las coordena-
das geogréficas que se registraron en el geopo-
sicionador. Para generar las imagenes donde se
representa la calificacion y el perfil aromatico de
la bebida se utilizaron varios procesos analiticos
y de sintesis cartografica.

Analisis de datos

Los datos geogréficos y de la evaluacion sen-
sorial se exportaron al programa Statistica 6.1
(StatSoft Inc., 2003) para su analisis estadistico.
Estos se procesaron de manera exploratoria,
primero se calcularon estadisticas descriptivas,
posteriormente se realizaron analisis de correla-
cién y pruebas de t (student), en el caso de va-
riables discontinuas se efectuaron pruebas de x2.

Resultados

Perfil de intensidad de los atributos sensoriales
Aungque varios estudios han sefalado que la al-
titud es un factor importante en el comporta-
miento de algunos atributos sensoriales de la
bebida del café (Avelino, 2005; Wintgens, 2004),
en el estudio se consideré que la temperatura
tiene mayor sentido en un contexto ecofisiol6gi-
co. De ahi la necesidad de generar un mapa que
representara la variacion térmica en la regién de
estudio. En el analisis se encontrd que existe una
correlacién significativa (p<0.05) entre la altitud
y la temperatura y que estas variables se relacio-
nan de manera inversa (r=-0.84) (figura 2).

Con el modelo y=27.885 - 0.0063x se generd
el mapa de temperatura media (figura 3), como
puede observarse en el area de estudio se pre-
senta una amplia variacién térmica que oscila
entre 2.6°Cy 27.9°C, aunque pudiera haber erro-
res de estimacion de la temperatura en altitu-
des menores a 540 y superiores a 1 340 msnm
debido a que en esas areas no hay estaciones
meteoroldgicas. Sin embargo, el nivel de estima-



Estrategia de mejoramiento de la produccion cafetalera de la organizacion Campesinos Ecoldgicos de la Sierra Madre de Chiapas:
caracterizacion de la bebida de café

Tabla 1. Datos de las estaciones meteoroldgicas que se encuentran en el area de influencia
de la organizacién Campesinos Ecolégicos de la Sierra Madre de Chiapas S.C.

Clave Estacion Latitud Longitud Altitud Temperatura | Precipitacion
meteorolégica (msnm) media (°C) (mm)
07183 [Benito Juarez 16°02'30" 92°49'03" 550 243 1536.2
07335 [Querétaro 15°50"19” 92°45'20" 665 24.8 2040.6
07180 [Jaltenango 15°52'00" 92°43'00" 580 24.0 1879.3
072237 |Guerrero 16°03'00" 92°48'00" 550 24.8 1508.2
07063 |Finca Liquidambar 15°47'00" 92°44'00” 1042 21.3 2626.0
07037 [Custepeques 15°43'43" 92°58'08" 1000 222 2092.0
07054 [Finca Prusia 15°43'00" 92°48'00” 980 21.8 25144
07342 [Benito Juarez 16°04'58" 92°50'26" 580 24.1 1427.5
07008 |[Angel A. Corzo 15°55'00" 92°43'00" 590 23.7 1816.1
07145 [San Francisco 15°52'15" 92°57'13" 540 239 1438.2
07159 |[Siltepec 15° 40' 00" 92°16'00” 1340 19.0 1599.8

Figura 2. Relacion entre la altitud y la temperatura media anual en el area de influencia
de la organizacién Campesinos Ecolégicos de la Sierra Madre de Chiapas S.C.
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cién de la temperatura es alto (R?= 0.9206) en la
zona intermedia, que es donde se encuentra la
produccién de café. Este gradiente térmico en
cierto grado es consecuencia de la presencia de
la Sierra Madre de Chiapas.

Una vez que se estimé la temperatura media
en la zona productora de café de la organizacion,
se realizd el analisis de correlaciéon entre la tem-
peratura media con la calificacién que obtuvie-
ron las muestras en la evaluaciéon sensorial (suma
de los cinco/seis descriptores mdas 50 puntos), la
tendencia general que se observa es que en la
medida en que la temperatura desciende la cali-
ficacion de la bebida aumenta (r=-0.20) (p< 0.05).
Para elaborar el mapa donde se representa la ca-
lificacion de la bebida de café, a partir del mapa
de temperatura media se tuvo en cuenta la dis-
persién de los datos en la figura 4 y se decidié
clasificar las muestras en dos categorias, el limite
se fij6 en 81.5 puntos de calificacién. Con el mo-
delo y=84.3978 - 0.1479x, en donde Y es la califi-
cacion de las muestras en la evaluacién sensorial
y x es la temperatura media anual, se determiné
que la isoterma de 19.1°C fuera limite entre las

dos categorias. Las muestras de café con califi-
caciones altas (A) se encuentran en el intervalo
térmico de 16.4 a 19.1°C (1 396-1 818 msnm) y
las de calificaciones medias (M) en el rango de
19.1-23.7°C (669-1 396 msnm). Considerando la
propuesta de la Specialty Coffee Association of
America (SCAA) (2003) que elaboré un protocolo
para evaluar cafés de especialidad, un alto por-
centaje de muestras se clasifica en la categoria
de muy buena calidad (94.9%) (80-84 puntos)
y algunas en la categoria de excelentes (4.3%)
(85-89 puntos).

En la figura 5 se presentan los resultados de
la prueba de t (student), en ésta se puede obser-
var que las dos categorias propuestas agrupan
muestras con calificaciones diferentes en los
atributos sensoriales (p<0.05), sélo no hubo dife-
rencia en la intensidad/preferencia de la acidez,
aunque muestra esta tendencia (p=0.07), este re-
sultado contrasta con otros estudios en donde se
ha encontrado que la intensidad de la acidez es
uno de los atributos sensoriales que mas se co-
rrelaciona con el comportamiento de variacién
térmica (Laderach et al., 2011, Pérez et al., 2005).

Figura 3. Mapa de temperatura media anual de la Reserva de la Biosfera “El Triunfo”, zona de influencia
de la organizacion Campesinos Ecolégicos de la Sierra Madre de Chiapas S.C.
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Figura 4. Relacidn entre la temperatura media anual y la calificacion de las muestras de café
en la evaluacién sensorial de la bebida.
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El efecto negativo de las altas temperaturas
en los atributos sensoriales de la bebida ha sido
sugerido por Rivera (1997). Para evaluar el efec-
to del tipo de suelo en la intensidad/preferencia
de los atributos sensoriales se utilizo analisis de
varianza de efectos aleatorios (modelo Il), pero
no se encontro influencia significativa (p>0.05).

En la figura 6 se presenta la distribucion geo-
grafica de las dos categorias de la bebida de café
identificadas en el area de estudio, en ésta se
puede observar que la intensidad/preferencia
de los descriptores sigue el patrén térmico-alti-
tudinal de la Sierra Madre de Chiapas en su ver-
tiente interna (Depresién Central de Chiapas),
y que una alta proporcién de muestras provie-
ne del poligono de la Reserva de la Biosfera “El
Triunfo”.

Perfil aromatico de la bebida de café

De las 208 muestras con datos de evaluacion
sensorial, sélo en 81 se reportaron notas aroma-
ticas. En orden de importancia por su frecuencia
son: chocolate (26), caramelo (23), citrico (17),
floral (9), frutal (5) y amaranto (1), esta ultima no
tipificada en el catdlogo de notas aromdticas del

café (Lenoir, 1997). Considerando la frecuencia
de las notas, 60.5% pertenecen al grupo de los
tostados (chocolate-caramelo).

En la tabla 2 se presentan las frecuencias de
las notas aromaticas que tuvieron las muestras
agrupadas por tipo de suelo. En la prueba de x?
se encontré que el tipo de suelo afecta el perfil
de notas de las muestras de café (p< 0.05). Al
revisar los datos en la tabla 2 se observa que
los cambisoles tienden a presentar bebida con
notas a chocolate y caramelo mientras que los
litosoles a citrico y caramelo. Es probable que
las diferencias en los perfiles aromaticos del
café que se presentan en los dos tipos de suelos
se deban a su origen geoldgico, en el caso de
los litosoles provienen de rocas igneas intrusi-
vas como los granitos y los cambisoles de rocas
sedimentarias de tipo continental. Es de men-
cionar también que en la regiéon se encontraron
suelos que se clasifican como acrisoles, pero en
las muestras de café que provienen de localida-
des con este tipo de suelo no fueron reportadas
notas aromaticas.

Considerando los resultados de la prueba de
x?y la imagen de unidades de suelo se elaboré

Figura 6. Distribucion geografica de los tipos de café, con base en la calificaciéon
de los atributos sensoriales.
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el mapa de notas aromaticas (figura 7), en ésta
el area que se identifica con el perfil chocolate-
caramelo corresponde a la zona donde dominan
los cambisoles y de manera complementaria la
del perfil citrico-caramelo se relaciona con los
litosoles.

Enlafigura 8 se presenta el resultado de laso-
breposicion del mapa de calificaciones de la
bebida con el de notas aromaticas, el cual repre-
senta la distribucién geografica de los diferentes
perfiles de sabor del café. De la sobreposicién se
obtuvieron los cuatro perfiles siguientes: 1: >81.5
puntos, perfil citrico-caramelo, 2: >81.5 puntos,
perfil chocolate-caramelo, 3: <81.5 puntos, perfil
citrico-caramelo y 4: <81.5 puntos, perfil choco-

caracterizacion de la bebida de café

late-caramelo. Por la distribucién de las parcelas
se puede sefalar que una proporciéon importan-
te de la produccién de café de la organizacion
tiene calificaciones mayores a 81.5 puntos y un
perfil aromatico a chocolate-caramelo; también
es de mencionar que la organizacién tiene el po-
tencial para diversificar los tipos de café, sobre
todo en la zona de distribucion de los cambiso-
les que es donde se identificaron muestras con
notas florales y frutales, las cuales son muy apre-
ciadas en el mercado de café de especialidad. La
informacién que se presenta en el mapa puede
considerarse como la delimitacién de los tipos
de café por sus caracteristicas sensoriales, sin
embargo se sugiere continuar con la evaluacion
sensorial de las muestras de cosechas siguientes

Tabla 2. Frecuencias de las notas aromaticas identificadas en el area de estudio
por unidad de suelo.

Tipo de suelo Notas aromaticas

Caramelo Chocolate Citrico Floral Frutal
Cambisol 14 24 8 9 5
Litosol 9 2 9 0 0
Total 23 26 17 9 5

Figura 7. Distribucidn geogréfica de las notas aromaticas identificadas en el area de influencia

de la organizacién Campesinos Ecolégicos de la Sierra Madre de Chiapas S.C.

18°12'

17°06

16°00°

Pijijiapan

98°23' W

98°21'

98>

Revista de Geografia Agricola num. 46-47/15

1 sin Datos
[ cirico-Caramelo
I chocolate-Caramelo

» Predio
cafetalero

19"




Emiliano Pérez Portilla, Sixto Bonilla Cruz, José Arturo M. Hernandez Solébac y José G. Partida Sedas

Figura 8. Distribucion geografica de los perfiles de sabor identificados en la zona de influencia
de la organizacién Campesinos Ecolégicos de la Sierra Madre de Chiapas S.C.
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con el fin de que se pueda validar esta caracteri-
zacion a futuro.

Discusion

Las evaluaciones de calidad del café con propé-
sitos de investigacion se basan en el andlisis sen-
sorial donde el olfato y el gusto tienen un papel
importante, los atributos que se han convenido
para el caso del café en el mercado de especia-
lidad son: la fragancia, el aroma, el sabor, el re-
sabio, la acidez y el cuerpo (SCAA, 2003). Por su
naturaleza, la evaluacién sensorial de la bebida
puede ser subjetiva cuando los criterios del in-
vestigador no son exactamente los que se con-
sideran en el mercado y més tratdndose del seg-
mento de los cafés de especialidad. En este caso,
al utilizar datos que fueron generados por un
catador que esta entrenado en este contexto de
mercado, es posible que este sesgo se redujera
de manera importante. Un paso metodoldgico
muy importante que se realizé en el trabajo fue
la depuraciéon de la base de datos, ya que hubo
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algunas muestras de café que reflejaban en las
notas aromaticas de los descriptores problemas
en el proceso de beneficiado, la revision minu-
ciosa de la base datos condujo a evitar posibles
sesgos en el comportamiento de los resultados.

Tratandose de un trabajo de tipo geografico,
uno de los retos importantes en el estudio fue
identificar variables ambientales que tuvieran
relacién con las caracteristicas sensoriales de las
bebidas, en este caso, la diferenciacion de los ti-
pos de café fue posible porque tanto la variacion
térmica como las caracteristicas de las unidades
del suelo en el 4rea de estudio afectaron los atri-
butos sensoriales de la bebida. Es importante
remarcar que en éste como en otros estudios
el uso de la variacion térmica explica de mejor
manera el comportamiento de los atributos sen-
soriales del café (Laderach et al., 2011; Pérez et
al., 2005), aunque en la actualidad se siga insis-
tiendo en la altitud como fuente de variacion.
Teniendo en cuenta la tendencia en el aumen-
to de la demanda del café de especialidad en el
mercado internacional (Lopez, 2008), es claro
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que la opcién para una parte importante de los
productores mexicanos se encuentra en este
segmento de mercado.

Considerando la calificacién de las muestras
y rangos de puntuacion propuestos por la SCAA
(2003), la mayoria de las muestras de café se cla-
sifican de calidad muy buena y excelente (>80
puntos) y con un perfil aromatico de chocola-
te—caramelo. Con respecto al perfil aromatico,
aunque el de chocolate-caramelo es un perfil
un tanto comun en otras regiones de México, la
zona tiene potencial para diversificarlo ya que
varias muestras tuvieron notas a citricos, florales
y frutales, las cuales son muy apreciadas en el
mercado gourmet de café.

Por lo que se encontré en el estudio se pue-
de mencionar que la produccién de café de la
Cesmach tiene buena calidad, que hay que man-
tener y quizd mejorar, esto ultimo tal vez con la
clasificacién por perfiles aromaticos. La valoriza-
cion de la calidad del café de la Cesmach tiene
importancia en el contexto de la produccién
sustentable y mas si consideramos que un por-
centaje importante de parcelas se encuentra en
la zona de influencia de la Reserva de la Biosfera
“El Triunfo”.

Conclusion

En el trabajo se analizaron datos de la evaluacién
sensorial de la bebida de café que realizé el juez
de la Comercializadora Mexicana de Productos
Agroecolégicos (Compras), en el andlisis se uti-
lizaron algunas técnicas estadisticas como la co-
rrelacién, pruebas de ty de x? se identificéd que
la variacién térmica y las caracteristicas del suelo
afectan de manera significativa (p<0.05) la ma-
yoria de los atributos sensoriales del café. Se en-
contré que una cantidad importante de mues-
tras tiene calificaciones mayores a 81.5 puntos y
un perfil aromatico a chocolate-caramelo. Tam-
bién se identificaron algunas notas de citricos,
florales y frutales, las cuales tienen potencial
para diferenciar los perfiles de sabor de la bebi-
da. Los resultados pueden apoyar la clasificacion

caracterizacion de la bebida de café

de la produccién de café de la organizacién con
la idea de dirigirlos a nichos de mercado mas es-
pecializados.
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