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La globalizacién de los mercados agroalimentarios ha facilitado el acce-
so a productos novedosos, con calidad diferenciada. Asi, el denomina-
do “nuevo consumidor” exige inocuidad, pero, también, valora aquellos
atributos sensoriales, funcionales y simbdlicos que potencien su expe-
riencia de consumo. En los ultimos tiempos, en el mercado nacional y,
particularmente, en el marplatense, se destaca el “café de especialidad”
(CE). Dicho término fue empleado por primera vez en el Congreso Inter-
nacional del Café, celebrado en Francia, en el afio 1978, haciendo alu-
sién aun producto con sabory aroma caracteristicos, propios de regio-
nes con determinados suelos y climas. El auge de dicho producto coin-
cide con el nacimiento de la “tercera ola” del café, a principios de este
milenio, cuyo eje es un cuidadoso tratamiento en toda la cadena, con
trazabilidad y sustentabilidad, afin de lograr una calidad de excelencia.

Si bien la literatura no brinda una definicion comun, recientemente, la
Specialty Coffee Association (SCA) propuso una en base a sus atributos:
“El CE es un café, o una experiencia de café, reconocido por sus atribu-

tos distintivos y, debido a los mismos, tiene un valor adicional significa-
tivo en el mercado”. Asimismo, indica que, en principio, suma mas de
80 puntos sobre 100 en las catas certificadas, derivados de sus atribu-
tos intrinsecos y extrinsecos. Esta definicién, mas amplia que otras
concepciones dominadas por rigidas medidas cuantitativas, permite
incluir la compleja diversidad de los cafés de especialidad: productos
provenientes de distintas culturas, varietales procedentes de paises no
tradicionales -fuera del cinturén cafetero que conforman Brasil y
Colombia, por ejemplo-. Respecto a su produccién y comercializacién,
es asociado a valores relacionados con el respeto por el ambiente, la
responsabilidad social empresariay el comercio justo, entre otros. Mas
alla de las controversias para definirlo, este café, se caracteriza por su
alta calidad, notas definidas y nuevos blends; con sabor, aroma, origen,
tostado y método de elaboracién que lo distinguen del convencional o
comercial (CC)ylo tornan mas saludable.

Con el objetivo de explorar las percepciones de calidad mediante la
valoracién de los atributos del CE, en el marco de las VlJornadas Investi-
gar de la UNMDP, realizadas en julio de este afio, se desarrollé una
degustacion comparativa en la que participaron 38 asistentes a dicha




reunion. Vale decir, en la experiencia, participaron consumidores, no
expertos, no entrenados, quienes debieron contrastar dos muestras
de café -uno de especialidad y uno convencional-. A tal fin, los mismos
evaluaron globalmente las muestras y atributos particulares -“sabor”,
“aroma”, “color"y “acidez’-. Para no condicionar a priori la evaluacién,
durante la experiencia, los participantes desconocian qué tipo de café
estaban degustando ya que las muestras fueron presentadas como
“Muestra A"y “Muestra B". La primera de ellas correspondia a un exce-
lente CC, proveniente de Colombia, comercializado por una marca reco-
nocida a nivel nacional, de sabor suave y avalado por la federacién de
cafeteros de aquel pais. Por su parte, la segunda muestra pertenecia al
CE, de origen boliviano, con 85/100 puntos de cata, destacandose su
dulzura y acidez citrica similar al pomelo, pudiéndose encontrar aro-
mas avainillay a avellana. Ambos tipos de café fueron preparados bajo
condiciones homogéneas, servidos en vasos de vidrio, sin ningun
endulzante y, entre una degustacion y otra, para evitar confusién de
saboresy aromas, los participantes bebieron un vaso de agua natural.
Estos, después de cada degustacién, evaluaron las muestras segin
una escala heddnica de 5 puntos, de aceptacién del producto -desde
“me desagrada mucho” a “me agrada mucho"-; describieron cada una
de ellas y completaron un formulario de encuesta complementario.
Finalmente, luego de la experiencia, se brindé una charla sobre las
caracteristicas distintivas del CE.

EI53% de los participantes esvaron, el 47% tiene 35-59 afios de edad, el
74% finaliz6 estudios superiores y el 60,50% reside en barrios de nivel
socioeconémico medio. Entre los principales resultados, es de resaltar
que el 39% consume café -de cualquier tipo- mas de 3 veces por dia,
fundamentalmente, en una cafeteria, en el hogary en el lugar de traba-
jo. Por su parte, la mayoria le agrega leche y la mitad endulza el café

—con azucar, edulcorante, stevia o miel-yla otra mitad, no.

De la experiencia, surge que las dos muestras son altamente valora-
das. Asi, el “sabor” de ambos tipos de café registra la misma calificacion
media: 3,53 puntos. El 63% de los participantes califica con 4-5 puntos
al“sabor” del CE (vs el 58% en el CC). Por su parte, los atributos “aroma”
y “color” resultan mas apreciados en el CE ya que presentan una califi-
cacién media de 3,58 y 3,45 puntos, respectivamente (vs 3,39 y 3,29
puntos en el CC). En concordancia, la mayoria de los participantes asig-
nalos maximos puntajes: 58%y 47% (vs 47% Yy 45% en el CC). Contraria-
mente, el atributo “acidez” es mas valorado en el CC, con una califica-
cién media de 3,68 puntos (vs 3,45 puntos en el CE). Una mayor propor-
cién de participantes brinda los puntajes superiores a la “acidez” del CC
(66% vs 58% en el CE). De hecho, la “acidez” es el atributo priorizado en
el CC. Asimismo, el “aroma” en el CE. Respecto a la “valoracion global”,
también, el CC consigna la mayor calificacién media: 3,63 puntos (vs
3,50 puntos en el CE). Del total de participantes, el 74% califica con 4-5
puntos adicho aspecto (vs el 61% en el CE).

Los resultados anteriores podrian explicarse por la alta calidad de ambos
tipos de café, potenciado por el hecho de que el paladar marplatense se
encuentra mas familiarizado con el CC del estilo de la Muestra A. Ademas,
es de destacar que el 53% de los participantes no consume CE, aunque la
totalidad de ellos manifiesta su intencién de conocer mas sobre el mismo.

La experiencia relatada aporté una actividad interactiva entre la comu-
nidad local e investigadores de la UNMDP. A su vez, constituyd una prue-
ba piloto, antecedente de un estudio tendiente a caracterizar al merca-
do marplatense de CE que, actualmente, se encuentra en curso median-
te una encuesta a consumidores de este tipo de café y de entrevistas a
informantes calificados -tostadores, baristas, comercializadores-.




