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Calidad de productos especiales y precios en el mercado
exterior de CECOVASA Ltda.

Quality of special products and prices in the foreign
market of CECOVASA Ltda.

Hancco Cahuapaza David, Carrizales Delgado de la Flor Yasmany

2EP Administracion, Facultad Ciencias Empresariales, Universidad Peruana Unién

Resumen:

El Peru es uno de los paises productores de cafés especiales de alta calidad, sin embargo,
en el dltimo afo el precio internacional del café estd descendiendo, en este contexto, la
presente investigacion tiene por objetivo determinar la Calidad en puntaje de tasa del café y
su influencia en el precio internacional de los nichos de mercado de cafés especiales de la
Central de Cooperativas de los Valles de Sandia - CECOVASA. La investigacién mantiene
un enfoque cuantitativo deductivo de disefio descriptivo, basado estrategia de investigacion
de archivos, por tanto, la poblacién esta basada por el total de las fichas de Analisis fisico
y sensorial de CECOVASA de 40 lotes productivos de granos de Café provenientes cuatro
distritos de la provincia de Sandia region Puno en el afio 2019, como técnica se aplico la
coleccion de datos en forma fisica y electronica utilizando los instrumentos del cuaderno de
campo y ficha de evaluacion fisico y sensorial, con los que se recogieron los datos para su
analisis e interpretacion. Se llegb a concluir que Los productores cafetaleros de los valles
de Sandia producen productos especiales muy buenos con un resultado de taza promedio de
82.37 puntos, siendo considerados como un café excelente y de especialidad Premio, por lo
tanto, la calidad en taza influye en los precios que pagan los compradores internacionales
superando la base de $113.05 Dolares Americanos por quintal de Café especial de
CECOVASA Ltda.

Palabras clave: calidad de café, precio internacional, cooperativa.
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Abstract:

Peru is a country that produces high quality specialty coffees, however, in the last year
the international price of coffee has decreased, in this context, the present research aims to
determine the quality of the coffee rate score and its influence in the international price of
the specialty coffee niche markets of the Central de Cooperativas de los Valles de Sandia -
CECOVASA. The research maintains a deductive quantitative approach of descriptive
design, based on an archival research strategy, therefore, the population is based on the total
of CECOVASA's physical and sensory analysis files of 40 productive lots of coffee beans
from four districts of In the province of Sandia, Puno region in 2019, as a technique the data
collection was applied in physical and electronic form using the instruments of the field
notebook and physical and sensory evaluation form, with which the data were collected for
analysis and interpretation. It was concluded that the coffee producers of the Sandia valleys
produce very good special products with an average cup result of 82.37 points, being
considered excellent and Premium specialty coffees, therefore, the quality in the cup
influences the prices paid by international buyers exceeding the base of $ 113.05 US dollars
per quintal of CECOVASA Ltda special coffee.

Keywords: coffee quality, international price, cooperative.

1. Introduccion

La Organizacion Internacional del Café - OIC desarrollo una encuesta donde se han
reportado severos problemas debido a los bajos precios del café en el mercado mundial, el
Per( no es ajeno a este problema, puesto que es alarmante que entre el 2017 y 2018, el precio
de un kilogramos de café se haya reducido en 14% en promedio, con un descenso del -7%.
El estudio también indica que la mayoria de café es comercializado a través de los tardes.

Los traders son empresas 0 personas que compran y venden en los mercados con el objetivo
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de generar rentabilidad por las operaciones de comercializacion del café en el mercado. En
Per( cerca del 20% se exporta por intermedio de las cooperativas (JNC J. N., 2010, pag. 6)

En este contexto la Central de Cooperativas de los Valles de Sandia - CECOVASA y los
productores cafetaleros de los valles de Sandia producian plantones de café que en su
mayoria eran de las variedades tipica y caturra, sin embargo, en abril del 2013, SENASA
Puno con oficio N° 0036-2013-AG-SENASA-PUNO, reporté que se ha incrementado
considerablemente la incidencia de la plaga roya (hemileiavastatrix) en el cultivo del café en
las zonas productoras de la regién Puno, ocasionando cuantiosas pérdidas de produccion del
cafeto. Por lo que, el gobierno regional destina 400 mil nuevos soles para enfrentar la plaga
“roya amarilla” que ataca plantaciones de café, por ello, La direccion regional Agraria Puno
con oficio n°® 474-2013-dra-p/opa, presenta el plan de contingencia para el control de la roya
amarilla del cafeto en Puno, documento que fue analizado y aprobado para su
financiamiento por el gobierno regional que destiné 400 mil nuevos soles para enfrentar la
plaga “roya amarilla” que ataca plantaciones de café (INDECI, 2013)

Los productores Cafetaleros con apoyo del gobierno regional, buscaron cultivar
variedades que resistan la plaga “roya amarilla”, por lo que, empezaron a cultivar plantones
de la variedad Catimor que “son muy precoces, productivas y exigentes en el manejo
agronomico, especialmente en la nutricion. Evidencian una mayor susceptibilidad a la
enfermedad ojo de gallo (Mycena citricolor). (...), una de las caracteristicas atribuidas a los
Catimores y Sarchimores es la calidad inferior de taza, debido a que se evaluaron plantas de
progenies cultivadas en regiones de baja altitud y en proceso de depuracion antes de obtener
variedades estables. Esta caracteristica ha sido mejorada a través de la seleccion de plantas
en la conformacion de variedades estables y con la introduccién de estas en regiones de

mayor altitud”. (ANACAFE, 2019)



Por tanto, La mayoria de los caficultores de los valles de Sandia producen la especie
arabica en la variedad Catimor que logra un maximo de 83 puntos en taza. Lamentablemente
la variedad Catimor no logra puntajes adecuados para ser considerado como cafes especiales,
por lo que, se tendran que vender segun el precio de referencia de la bolsa de valores de
Nuevayork. Por tanto, CECOVASA presenta baja productividad y oferta cafes especiales
dirigidos a nichos de mercados Internacionales.

Por tanto, mediante la evaluacion de las caracteristicas fisicas de la calidad del cafe, se
puede discernir si los procesos anteriores de cultivo y beneficio fueron desarrollados de
manera adecuada o no, para ellos de toma una muestra entre 300gr a 400gr de café seco y
evaluar los siguientes aspectos:

Humedad. —Mediante un medidor de humedad la muestra debera llegar entre el 10-12%

para seguir con el siguiente proceso, caso contrario la muestra quedara rechazada.

Tamarfio. —No todas las clasificaciones de tamafio son precisas; es decir, si se pone uno

grande y otro pequefio la tuesta no serd uniforme por ello nos necesarias las clasificadoras

por vibracién o mesas versus, las rotativas o cilindricas para una separacion precisa.

Rendimiento. —Mediante las Fichas técnicas elaboradas a criterio de cada empresa, el

rendimiento debe ser al 75% de café exportable.

Variedad. —variedades ideales Bourbon, tipica, caturra-Catimor, sabor amargo, speros

La catacion permite registrar los 10 atributos del sabor del café. Fragancia/Aroma,
Sabor, Sabor residual, Acidez, Cuerpo, Balance, Uniformidad, Taza Limpia, Dulzor, y
Puntaje catador. Los atributos especificos del sabor son calificaciones positivas de calidad
determinados por la opinion del catador mientras que los defectos son calificaciones
negativas que representan sensaciones no agradables; el resultado final estd basado en la

experiencia con el sabor, como apreciacion personal del catador.



La Central de Cooperativas de los valles de Sandia Ltada. - CECOVASA vy los
productores cafetaleros desconocen la influencia de la calidad en puntaje de perfil de taza de
café por variedad que influye en el precio internacional de los nichos de mercado de cafés
especiales.

Por tanto, la investigacion tiene como objetivo principal “determinar la calidad en
puntaje de taza de café por variedad y su influencia en el precio internacional en los nichos
de mercado de cafés especiales de CECOVASA, 2019”. Como objetivos especificos
determinar la calidad del café mediante las fichas de evaluacidn de analisis fisico y sensorial
por lotes productivos, acopiados por CECOVASA y determinar el precio internacional
segin el puntaje de taza por lotes productivos de los clientes internacionales de
CECOVASA.

2. Metodologia de la investigacion

La metodologia de estudio para la presente investigacion esta basada en el enfoque
Cuantitativo de disefio descriptivo También, la investigacion es de tipo no experimental,
transversal, con el proposito de estudiar la calidad del café y el precio internacional del
mercado en un afio determinado (Hernandez, Fernandez, & Baptista (2014) p.127)

La investigacion presenta un enfoque inductivo que se desarrolld6 mediante la revision
bibliogréfica y revision de la pagina oficial de la bolsa de valores de Nueva York, basado
estrategia de investigacion de archivos. (Saunders, Lewis, & Thornhill (2007)

2.1 Poblacion y Muestra

Poblacion

La poblacion es el conjunto de 40 archivos de analisis fisicos y sensoriales
que realizo CECOVASA en el afio 2019, siendo estos documentos o elementos

del mismo formato que presentan caracteristicas determinadas y corresponden a



una misma evaluacién y cuyos elementos se le estudiaran sus caracteristicas
fisicas y sensoriales. Por ello, Lerma indica que el investigador y puede definir
como poblacién objetos, cosas o situaciones que puedan ser agrupados en funcion
de una 0 més caracteristicas comunes” (2016, pag. 52).
Muestra

La muestra es censal, tomando el total de las fichas de analisis fisico y
sensorial de 40 lotes productivos de granos de café provenientes cuatro distritos
de la provincia de Sandia como son: San Pedro de Putina Punco (Lote de
produccion 1 al 10), San Juan del Oro (Lote de produccién del 11 a 20)
Yanahuaya (Lote de produccion del 21 al 30) y Alto Inambari (Lote de

produccion del 31 al 40)

2.2 Técnicas e Instrumentos

Técnicas

Las técnica utilizadas fue la observacion directa el cual permitio la coleccion
de datos en forma fisica y electronica de las ficha de analisis fisico y sensorial,
Segun Saunders, Lewis, & Thornhill (2007) menciona que en la coleccion de datos
“es l6gico suponer que la forma en que esta recogiendo los datos se va a producir
datos validos, y es aqui donde es probable que haya el mayor peligro de saltos
I6gicos y suposiciones falsas”.
Instrumentos

Los instrumentos utilizados fueron el Cuaderno de campo y ficha de evaluacién
fisica y sensorial basado en el “formato y resultado de Andlisis Fisico y Sensorial
del café” validado por la Asociacion de Cafés Especiales (SCAA, 2010) y llenado

por catadores de café profesioanles (Anexol), con dichos instrumentos se
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recogeran los datos obtenidos mediante la observacion directa. Estos instrumentos
permitieron tomar nota de las observaciones de forma completa, precisa y
detallada” (Monistrol, 2017. p.4),

3. Resultados

El café especial, en el sentido estricto, o café gourmet, se caracteriza por una calidad
excepcional en taza. El término fue acufiado por la Asociacion Americana de Cafés
Especiales de Norte América (SCAA, 2010). La calidad del café se define como el 6ptimo
estado al desarrollo de la prueba de taza. (Guizado, 2015) La evaluacion de las caracteristicas
fisicas de la calidad del café se puede establecer si los procesos previos de cultivo y beneficio
fueron desarrollados de manera adecuada o no. (Guizado, 2015) y el Analisis fisico que
desarrolla el catador se asegura que el café cumple con los estandares de preparacion,

tamafio, defectos y humedad.

3.1 Anélisis fisico: nivel de Humedad por zonas y lotes de produccion

La humedad es un factor importante a la hora de desarrollar la evaluacion fisica
del café, puesto que como parte del proceso permitira el correcto anélisis sensorial.
Para determinar la calidad en puntaje de taza de café por variedad y su influencia en el
precio primero se tiene que realizar una evaluacion fisica, utilizando un medidor de
humedad que determinara medir el porcentaje en los granos de café especial. Mediante
un medidor de humedad la muestra debera llegar entre el 10-12% para seguir con el
siguiente proceso, caso contrario la muestra quedara rechazada. }

En la figura 1 se puede apreciar los resultados del grado de humedad por
variedad y lote productivo, donde el lote 13 con la variedad Catimor (San Juan del

Oro), 22 con la variedad Catimor-Tipica (Yanahuaya), 33 y 36 Tipica-Caturra (Alto
10



Inambari) presentaron los mas bajos nivel de humedad del 10.8%, mientras que, el
lote de produccion 35 de la variedad Bourbon-Tipica-Caturra, proveniente del distrito

de Alto inanbari, presentd el més alto nivel de humedad de 12.1%.
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San Pedro de Putina  SanJuandel Oro (L11- Yanahuaya (L21-30)  Alto Inambari L31-40
Punco (L1-10) 20)

Figura 1. Nivel de humedad por zonas y lotes de produccién

El promedio obtenido de las muestras fue de 11.6 % de humedad, que es
considerado como el adecuado porque se encuentra en el rango aceptable de 10 a
12% de humedad del grano. Por tanto, se concluye que las muestras arrojaron un
buen nivel de humedad para realizar el analisis sensorial.

En el analisis fisico también pueden identificarse visualmente defectos que
generan sabores negativos o pobres que la calidad del café. Estos se clasifican en 2
maneras. Una mancha es Un sabor fuera de sabor que es notable, pero no
abrumador, por lo general Encontrados en los aspectos aromaticos. Una "mancha"
se da un "2" de intensidad. Un defecto es un sabor desagradable, usualmente
encontrado en los aspectos de sabor, es decir Ya sea abrumadora o hace que la

muestra sea desagradable y sea Dada una clasificacion de intensidad de "4". El

11



defecto debe ser primero clasificado (Como una mancha o un defecto), entonces se
describe ("amargo”, "goma", "fermento”, " "Fenolico” por ejemplo) y la descripcion
escrita. EI nimero de tazas en las que se encontrd el defecto, y La intensidad del
defecto se registran como un 2 o 4. El defecto se multiplica y se resta de la

puntuacion total De acuerdo con las instrucciones en la forma de copa.

3.2 Andlisis sensorial: nivel de puntaje en taza

El analisis sensorial u organoléptico es la valoracién cualitativa que el catador
de café realiza a una muestra o cuerpo de agua, una evaluacion basada exclusivamente
en la percepcidon de los sentidos, los que son registrados y facilitan la posterior
interpretacion de los resultados.

Las caracteristicas o parametros organolépticos, son simplemente evaluaciones
y percepciones sensoriales que se realizan directamente en campo y que por lo general,
se miden nuevamente en el laboratorio mediante técnicas estandares mas precisos,
algunas veces con propositos de confirmacion y otras con propdésitos de cuantificacion.
Dichos parametros son el color, el olor, la turbidez o transparencia y el aspecto de la
muestra. (Consumeteca, 2015)

Las caracteristicas sensoriales u organolépticas del café se desarrollan en
funcion a la evaluacion de acidez, el amargo, el cuerpo, el aroma, el dulzor y el sabor
del café, percibidas por el catador y el consumidor al probar la bebida de café.
(Jimenez, 2012)

Los movimientos fisicos involucrados en el proceso de evaluacion, como
aspirar, sorber y tragar, se deben exagerar mas alla de los niveles comunes que

sumamos para comer y beber diario. El proposito de exagerar estas acciones fisicas es
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saturar la mayoria de terminales nerviosos que podamos con el estimulo apropiado
del café, para evocar una sensacién completa de sabor. Si bien este comportamiento
es considerado grosero en otros entornos, es definitivamente esencial en la mesa de
catacion.

La catacion del café consta de seis pasos en los que evalta la fragancia, el
aroma, el sabor, la nariz, el sabor residual y el cuerpo. (SCAA, 2009)

El método de Catacidon evalGa el liquido para poder determinar su sensacion
bucal (La lengua se desliza suavemente encima del cielo de la boca para provocar una
sensacion tactil). Lo grasoso y resbaladizo de la sensacién del contenido mide el
contenido de grasa de la bebida, mientras que el “Peru”, densidad y viscosidad, miden
el contenido de la fibra y las proteinas. En combinacién, las dos sensaciones
constituyen el cuerpo de la bebida del café.

Deje que la bebida se enfrié y repita los pasos del 3 a 5. El enfriamiento del
café compensa las distintas maneras en que la temperatura afecta a los sabores basicos
y le da una impresion del sabor global mas precisa al catador.

Durante el ritual de Catacion se acostumbra a yuxtaponer (comparar una al
lado de las otras) por lo menos dos diferentes muestras de cafés si se va a probar la
uniformidad o parecido, para la prueba de uniformidad, se deben catar una 0 mas tazas
contra la muestra estandar. Este método comparativo de muestreo no solo ayuda a
resaltar las diferencias sutiles del sabor entre los granos de café, sino que también
ayuda al catador a formar su memoria de sabores a la que tiene acceso en cataciones
futuras.

Al catar un nimero grande de muestras, el catador acostumbra a escupir la

porcién del café que no traga en una especie de escupidero. Esto ayuda a limpiar el
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paladar para poder evaluar la siguiente muestra. Ademas, enjuagarse la boca con un
poco de agua libia. EI nUmero de muestreo que usted puede evaluar de manera eficaz
antes de sentir la fatiga varia. (SCAA, 2015)

Es la etapa final de la evaluacion de un café en la que se determina el valor y el

esfuerzo del productor del grano del café, obteniendo como resultado el puntaje de

catacion desde los 50 a 100 puntos.

P S8 568 58 C88CCCs5568C555¢85eeCs53
s SEE 525 ZefEziiiiiocciiEEscEsdz8ssste
ORI EEEBOEEBON REOZSROZSIOLE T 00 RIS R®3IZIZIESITY RE
1 L0000 0FT00T 88750850 607788800800 0vdovuvou x84
c & O s c £ 8w o 8 O © T T Lt 8c 9o 8 G U LR B ] o
8 o €006 62008 € 2 o 2 58w g L8 o o o S o o 2 £
) 5529 E2%5a 2% 2 £ 25205522 =it 2 &aaa2 o
3= RETCEFEZTEER EES EESFORESERE == = == EE ®
83 ©OEZIRLFERELO LR cHE e ol ® F . REERLL O
2 Sao g 5 9 S O o S5 s9¢ o s s 9

2 E 8 E £ E Eg QS EE & 8 E

5 ® 5 & © ® ® 3 58 ® 5 5%

o o 5 O o o o2 50O 5] o O

o o o o o
San Pedro de Putina Punco (L1-  SanJuan del Oro (L11-20) Yanahuaya (L21-30) Alto Inambari L31-40

10)

Figura 2. Nivel de puntaje en taza por zonas y lotes de produccion
En la figura 2 se puede observar el anélisis sensorial arrojo el promedio general de
los 40 lotes productivos de 82.37 puntos en taza, siendo considerado por el ESCA como

un café excelente y de especialidad.
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A la provincia de San Pedro de Putina Punco le pertenecen los lotes productivos del
1 al 10, donde el promedio logrado es de 85.12 puntos en calidad de taza, teniendo un
minimo puntaje de 81.25 en las variedad de Catimor y un maximo puntaje de taza de
89.75 en la variedad de Bourbon Geisha.

Las muestras de los lotes 11 al 20 provinieron del distrito de San Juan del Oro, donde
el promedio logrado es de 82.92 puntos en taza, teniendo un minimo puntaje de 81 en
las variedad de Catimor- Tipica-Caturra y un maximo puntaje de taza de 82.92 en la
variedad Bourbon-Geisha-Tipica.

Al distrito de Yanahuaya le pertenecen los lotes productivos 21 al 30, por lo que, el
promedio logrado es de 82.92 puntos en calidad de taza, teniendo un minimo puntaje
de 81.25 en las variedad de Catimor y un maximo puntaje de taza de 89.75 en la
variedad de Bourbon Geisha

Por ultimo, el distrito de Alto Inambari le pertenece los lotes productivos 31 al 40,
quienes alcanzaron el promedio de taza de 83.97, presento un puntaje minimo de 80 en
las variedades Bourbon-Tipica-Caturra 80 y un puntaje maximo de 89.5 la variedad
Bourbon.

Por tanto se puede indicar que los productores cafetaleros de los valles de Sandia

producen cafés especiales de excelencia y de especialidad.

3.3 Anélisis precio internacional del café segun la bolsa de valores de nueva york
El mercado mundial de café tiene dos segmentos claramente diferenciados: el
convencional y el de especiales, dentro del cual destacan el organico, de comercio justo

y gourmet o especial. En el primero se transan cerca del 75% de la produccion mundial
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y en el segundo el 25% restante. (Biblioteca Virtual de Derecho, Economia y Ciencias
Sociales, 2009)

En la bolsa de Nueva York se ha determinado transacciones con basados en
normas claras, por lo que, los precios de café se son fijados por el mecanismo de
subasta publica, de tal modo que las normas han permitido que se desarrollo lo que se
conoce como los contratos C, cada contrato C presenta un volumen fijo que se negocia
por el café que cumple con normas determinadas de calidad equivalente a multiplos
enteros de 250 sacos de 68Kilogramos (150 libras) de peso por cada saco y ademas
bolsa de Nueva York determina las condiciones del contratos respecto a la fecha de
vencimiento cada contrato y las condiciones de entrega en fisico al comprador segln

la cotizacion del café en la bolsa de valores.
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Figura 3. Precio internacional de la bolsa de valores de Nueva York

En la figura 3 se puede apreciar los precios del mercado del café en la bolsa de
valores de Nueva York del 2019, donde la fluctuacién mas baja se presentd con una
cotizacion minima de $86.35 dolares americanos y un maxima de $96.95 délares

americanos en el mes de abril, también se present6 en el mes de diciembre la cotizacién
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de compra de café méas prominente del afio, con un precio minimo de $118 dolares
americanos y una maxima de $138.24 dolares americanos.

Cabe sefialar que la bolsa de valores e Nueva york regula los precios negdciales
del café en los mercados internacionales, por ello, la cooperativa CECOVASA deberia
desarrollar negocios internacionales cunado los precios referenciales de la bolsa se
coticen altos, sabiendo que la suba de precio afecta la cotizacidn del café convencional
y especial En mercados desarrollados como Estados Unidos, Japony la Unidn Europea
la demanda de café especiales ha crecido significativamente alcanzando un precio alto
segun la calidad.

La gran demanda de cafés especiales es una oportunidad para los productores
de café de los valles de Sandia, puesto que, de acuerdo a un estudio, Holanda lidera
con casi 2,5 tazas por persona diariamente, seguida por Finlandia, Suecia y Dinamarca.
En América Latina, lideran Brasil y Chile. Qué lugar ocupa Argentina

Los resultados del estudio Euromonitor (2018), determino que los habitantes
de los paises nordicos son los mayores consumidores de café en el mundo, por ellos,
CECOVASA tiene la posibilidad de presentar propuestas de abastecimiento de café
futuros sabiendo que existe una creciente demanda. Sabiendo que Holanda en el primer
consumidor de café con 2,4 tazas diarias por persona. En segundo lugar esta los
habitantes Finlandia, con un consumo promedio de 1,8 tazas por persona, seguido de
los paises de Suecia (1,3) y Dinamarca, por el contrario, informe sefiala que Perq,
China, Nigeria, y Egipto el consumo es minimo con un promedio de una taza por
semana o por mes. (Infoabe, 2014)

3.4 Perfil de taza de los cafés especiales
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El Perfil de Taza permite identificar particularidades gustativas del café, en
donde se califican caracteristicas como el aroma, la acidez y su cuerpo

Uno de los medios mas Utiles para crear una combinacién visual de datos
sensoriales y cuantitativos es por medio de telarafia o estrella. Utilizando se puede
trazar conceptos rangos, clasificaciones y niUmeros cuantitativos a lo largo de diferentes
ejes saliendo de un punto central. Al conectar los puntos de datos como una linea recta,

producimos un perfil visual de sabor para un café especifico.

Fragance/Aroma
(odor)
0

Dulzor ] Sabor

Balance Saborresidual

Unifornudad Acidez

Impresion

X cuerpo
Global I

Taza limpia

Figura 4. Perfil de taza del café
Para lograr un café gourmet de alta calidad en taza, los atributos del café

debe asemejarse a ser mas redonda donde demuestra el puntaje final, si el
producto es extra especial, gourmet, organico, convencional con la finalidad de que
el cliente tenga conocimiento de los atributos del café y puede ser exportado al
extranjero con un precio ascendente (David, Hancco Cahuapaza, 2015)
Como se puede apreciar en el grafico el distrito de alto Imanara es la zona productiva
donde se encontrd el puntaje méas bajo con la variedad Bourbon-Tipica-Caturra y por
otro lado el lote productivo 31 con la variedad Bourbon, nivel de humendad 12
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logro el puntaje en taza de 89.25, mientra que en este mismo distrito el lote

productivo 35 con la variedad Bourbon-Tipica-Caturragen califico 80 puntos en

taza.

El Puntaje final se calcula sumando los puntajes individuales en cada uno de los

rangos individuales en cada uno de los rasgos primarios en el cuadro “puntaje total”.

Luego se restan los defectos del puntaje total para llegar al 2.15.2puntaje final” la

siguiente guia de puntuacién ha resultado una forma valiosa de describir la gama de

la calidad del café en la puntuacion final. (SCAA, 2009)

En la siguiente tabla se puede apreciar la Clasificacion de puntuacion de calidad
Tabla 1.

Puntaje segun puntaje de clasificacion

Puntaje Total ~ Descripcion de la especialidad Clasificacion

95-100 Ejemplar o Unico Especialidad super premio
90 -94 Extraordinario Premio a la especialidad
85 -89 Excelente Especialidad

80-84 Muy bueno Premio

75-179 Bueno Calidad usual buena
70-74 Pasable Calidad media

60— 70 No pasable Grado de cambio

Fuente: (SCAA, 2009)
3.5 Precios bases del café especial en el mercado
A continuacion presentamos los precios minimos que ofertan pagar los
compradores de café especiales y su relacion con el precio maximo de mercados de
la bolsa de valores de Nueva York .
Se han identificado a los compradores potenciales de cafés especiales como

son: Alcon Coffees (Inglaterra), Wataru  (Japdn), Cafetoria (Finlandia), Red Fox
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(Estados Unidos) y Freeman Trading (Inglaterra) quienes presentan distintas ofertas
de compra de café basado en el puntaje en tasa. En la presente investigacion se utilizé
el precio maximo promedio de cotizacion de la bolsa de valores de Nueva York del
mes de Julio de 2019, con un valor que alcanza a $113.05 dolares americanos, Se
tomo esta cotizacion del mes de julio por que fue el mes en que se aplico los
instrumentos de medicion de la calidad del café basado en el analisis fisico y sensorial
de café.

En la presente investigacion se tomo en cuenta el puntaje de clasificacion
SCAA (2009), por lo que, se clasificaron los puntajes del café de 95 — 100 puntos
como Ejemplar o Unico (Especialidad stper premio), de 90 — 94 como Extraordinario
(Premio a la especialidad) de 85 — 89 Excelente(Especialidad) y de 80 — 84 Muy
bueno (Premio) que esta cotizado en funcién al precio maximo del mes de julio de

la bolsa de valores de Nueva York ($113.05).

Extraordinario

Muy bueno
Falcon Wataru = Cafetoria | Red Fox Freeman
Coffees Trading
H Muy bueno 113.05 113.05 113.05 113.05 113.05
H Excelente 250 280 270 250 250
Extraordinario 350 350 330 350 350
M Ejemplar o Unico 500 450 400 500 500

Figura. 5. Tarifas del precio internacional de los cafées especiales.
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En la figura 5 podemos apreciar que Falcon Coffees oferta el precio de café
segun el siguiente puntaje: cuando la calidad de café se encuentra con 79.99 a 83.99
ofrece el precio de Bolsa de Nueva York (Se tom6 $113.05 que es el maximo
precio cotizado en julio de 2019) cuando el puntaje se encuentra entre 84.00 a 85.99
estan dispuestos a pagar $.250.00, cuando el puntaje esta entre 86.00 a 87.99
ofrece pagar $.350.00 y cuando el puntaje es igual o supera los 88.00 puntos en
taza paga como minimo $ 500.00 ddlares americanos.

Wataru ofrece por un puntaje de 79.99 a 83.99 en taza el precio de la Bolsa
de Nueva York, cuando el puntaje en tasa se encuentra de 84.00 a 85.99 ofrece
pagar 280.00, si el puntaje en tasa esta entre 86.00 a 86.99 pagaria $.350.00 y
cuando el puntaje es igual o mayor a 87.00 ofrece pagar un precio igual o superior
a $ 450.00 dolares americanos por quintal.

Cafetoria de Finlandia ofrece pagar por el puntaje en taza de 79.99 a 83.99
el precio referencial de la Bolsa de Nueva York, si la tasa se encuentra entre 84.00 a
85.99 pagaria $.270.00, si el café cuenta con una calidad de 86.00 a 86.99 puntos en
taza ofrece pagar la cantidad de $.330.00 y si la taza de puntaje del café es igual o
superior a 87.00 puntos en taza ofrece pagar un precio igual o superior de $.400.00
dolares americanos.

Red Fox de Estados Unidos paga por el puntaje de tasa de 80.00 a 83.99 el
precio referencial de Bolsa de Nueva York , si el puntaje de taza del café esta entre
84.00 a 85.99 ofrece pagar $.250.00, si el puntaje se encuentra entre 86.00 a 87.99
oferta el gago de $.350.00 y si el puntaje en taza es igual o mayor de 88.00 ofrece

pagar un perio igual o superior de $ 500.00 ddlares americanos.
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Freeman Trading ofrece pagar por un puntaje en tasa de 79.99 a 83.99 el
precio referencial de la bolsa de Nueva York, si el puntaje en tasa se encuentra
entre 84.00 a 85.99 Freeman Trading pagaria un precio de $.250.00, si la taza se
encuentra entre 86.00 a 87.99 oferta pagar $.350.00 y por ultimo si el puntaje en
taza es igual o superior a 88.00 la empresa pagaria un predio igual o superior de $
500.00 500.00 dolares americanos.

Por tanto, concluimos que a mayor puntaje en taza, el café mayor sera el

precio del café en el mercado internacional,

4. Discusion

En el mercado internacional del café; el factor fundamental que determina la decisién
del cliente al instante de la compra es la calidad del grano, sin dejar de lado el aroma, sabor,
cuerpo, acidez y consistencia del mismo. La calidad del café es el resultado de un conjunto
de caracteristicas fisicas y sensoriales que motivan a un consumidor a pagar un precio
especial por el producto, lo que significa obtener un mejor ingreso y mayor rentabilidad para
el productor. Segun (Cartay & Ghérsi, 1996) la calidad de los alimentos se define segln su
valor nutritivo, estado sanitario, caracteristicas organolépticas y aceptacion del consumidor.
El incumplimiento de los requisitos de la calidad del café; no s6lo perjudicaria a los
caficultores en términos de ingresos, sino que paralelamente afecta a los diferentes procesos
de la cadena productiva de este cultivo.

En este entorno, la presente investigacion detalla la importancia de la calidad del café
para la determinacion de precios en el mercado exterior de CECOVASA LTDA. Los
resultados de la investigacion presentan las caracteristicas fisico-sensoriales para la
exportaciéon y determinacion del precio del café en el mercado mundial. Que estan en

concordancia con Avila, (2012) investigo el analisis de calidad del café pergamino seco
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“Coffee arabica” en el Caton Espindola Provincia de Loja los factores que determinan la
calidad organoléptica de los cafés de Biscucuy, estado Portuguesa, se vio que analizo las
caracteristicas organolépticas que involucran el analisis fisico y sensorial de los cafés, uso
método multivariado para determinar los puntos criticos donde se puede dafiar la calidad del
café y se establecieron la buenas practicas de manufactura que se deben observar para
mantener la calidad del producto y Artega (2013) en su tesis; Comercializacion de café
verde en grano producido en la Provincia del Carchi y la demanda del mercado de Alemania.
Desarrollo como objetivo general, Determinar la demanda de café en grano en el mercado
de Alemania para su comercializacion desde la provincia del Carchila, también tuvo como
objetivos especificos, Fundamentar bibliograficamente la comercializacion y la demanda,
Diagnosticar la oferta de café en grano producidas en la provincia del Carchi y la demanda
en el sector cafetalero de la ciudad de Hamburgo — Alemania, para su comercializacion,
Realizar un estudio de factibilidad de la comercializacién de café en grano producidas en la
provincia del Carchi para satisfacer parte de la demanda del sector cafetalero de la ciudad de
Hamburgo - Alemania. Utilizo metodologia cuantitativa y se llegd a la conclusion que el
proyecto es factible ya que presenta una Tasa Interna de Retorno de 32,20%, la cual es mayor
a la tasa de descuento, demostrando que rentable invertir en el proyecto. Ademas, el Valor
Actual Neto presenta un valor positivo lo que se interpreta como que el proyecto es viable.
Por ello, se demuestra la importancia de la calidad del café para la obtencion de mejores
precios en el mercado internacional.

La calidad del café especial como producto especial de CECOVASA Ltada. presenta
altos precios en el mercado exterior puesto que los resultados de la investigacion presentan
las caracteristicas fisico-sensoriales para la exportacién y determinacion del precio del café

en el mercado mundial, sin embargo CECOVASA Ltada, afios ataras perdié distintas
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certificacion de calidad, pero mantiene su ventaja comparativa respecto a la produccion de
cafés en una altitud de selva alta, que contribuyen a incremento de la calidad del café como
lo indica Diaz, (2014) quien desarrollo una investigacion de; Efectos de la altitud sobre la
calidad del café torrefactado (coffea ardbica I. VVar. Colombia) producido en los municipios
de buesaco y la unién — narifio, pertenecientes al ecotopoe — 220 a donde su objetivo
principal es Efectuar un analisis fisicoquimico a dos muestras de café de origen (Coffea
Arabiga), variedad Colombia provenientes de dos fincas cafeteras de los municipios de La
Unién y Buesaco en el departamento de Narifio (Ecotopo-E220A); Donde utilizo la
metodologia de multivariado experimental y también Quispe Capajafia en su investigacion
estudio la determinacion comparativa de perfiles de taza en tres pisos altitudinales de Café
arabigo (coffea ardbigo) en la cuenca del rio Tambopata-Sandia”, concluyo que esta
determinacidn de perfiles de taza en tres pisos altitudinales los productores y organizaciones
dedicas a la exportacion deben implementar como prioridad los laboratorios de control de
calidad en este caso de café, laboratorios de catacion para cafés especiales, con ello tendran
sefiales y datos, para la decision comercial y mercadotecnia. (Quispe Capajafia, 2011)

Por ultimo Marinez, (2012) en la investigacion titulado Exportacion de Café Certificado,
realizo en funcién a su objetivo principal mejorar la utilizacion de los recursos en paises en
desarrollo como lo es México, ayudandoles a aumentar y diversificar la informacion que se
proporciona tiene concretamente por objetivo ayudar a laempresa MARHERMEX a adaptar
sus actividades de comercializacion a los requerimientos de los mercado de México y el
extranjero, ya sea mediante ventas directas o indirectamente a través de agentes o
colaboradores en dicho pais, por lo que siguiendo el modelo, CECOVASA Ltada. también

desarrolla ventas directas o indirectamente a través de agentes o colaboradores como son
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Alcon Coffees (Inglaterra), Wataru (Japon), Cafetoria (Finlandia), Red Fox (Estados

Unidos) y Freeman Trading (Inglaterra).

5. Conclusion

El anéalisis sensorial del estudio mostro un rango aceptable de 11.6% y Por tanto, las
muestras arrojaron un buen nivel de humedad para realizar el analisis sensorial.

Los productores cafetaleros de los valles de Sandia producen cafés especiales de
excelencia y de especialidad con un resultado de taza promedio de 82.37 puntos, siendo
considerado por el ESCAA como un café excelente y de especialidad.

El criterio para la determinacién del precio es generalmente la calidad y la
disponibilidad de acuerdo a la oferta y demanda, es decir, cada parcela de café es Gnica en
sus caracteristicas, su sabor y su calidad y por lo tanto motiva diferentes precios
estandarizados en la Bolsa de Valores de Nueva York para su exportacién cumpliendo con
los requisitos que establece cada certificacion y el puntaje de tasa.

La bolsa de valores de Nueva York regula los precios negdciales del café en los
mercados internacionales, sin embargo, no son base para la determinacion de los precios de
los cafés especiales, puesto que estos son regulados por el nivel de calidad o pontaje de
taza obtenido después de un andlisis sensorial donde el perfil de taza permite identificar
particularidades gustativas del café como el aroma, la acidez y su cuerpo.

Existen variedades de café como el Boubon-Geisha que al ser cultivado y manejado
técnicamente pueden obtener cafetos de mayor nivel de calidad en taza cuyos precios en
el mercado internacional superan los $500 Délares americanos.

Se recomienda a las organizacion dedicadas en el acopio y comercializacion de café

de los valles de Sandia en especial en la cuenca de rio Tambo pata que se ubican los
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distritos de San Pedro de Putina Punco, San Juan del Oro y Yanahuaya de la Provincia de
Sandia, que implementen los laboratorios de café y luego realizar acopios de café segun los
perfiles de taza, evaluados a través de los catadores de café, con la finalidad de acopiar y

comercializar en funcion a la calidad de taza y piso altitudinal.
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ANEXO 1

Formato y resultado de Analisis Fisico y Sensorial del café.
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Q‘ ' ANALISIS FISICO Y SENSORIAL DE CAFES ESPECIALES N2
PR [
FECHA: 28-06-20 N°.CONTRATO 620-19
DPTO. CONTROL CALIDAD |PSS muestra SS 0
David Hancco Cahuapaza  |ZONA DE CAFE Puno

Responsable Control calidad  |PROVEEDOR Raul Mamani M.

Café Verde
Humedad Color Olor Densidad Uniformidad
Actual: [ 12.00%|veroe szuLaoo| FRESCO [PAREJO
Catacion Defectos
Categoria__|Resultado |Atributos y Caracteristi Numero Defecto Equivalentes
Fragancia 8.50|floral,caramelo 0|Grano Negro 0.00
Sabor 8.75|durazno jasmin, frutas 0|Grano Marron 0.00
Acidez 8.50|medio O|Parcial Negro 0.00
Cuerpo 8.00|medio o|Parcial Marron 0.00
Sabor Residug 8.50|Iimpio 1|Brocado Severo 0.20
Balance 8.00| 1[inmaduro 0.20
Uniformidad 10.00| 1|Blanqueado 0.20
Limpieza 10.00] 2|cortado, Mordido, { 0.40
Dulzura 10.00| 0|Veteado,Conchas 0.00
Impresion Generall 9.50| 2|Brocado Leve 0.20
Defectos en Total: 1.2
# de Tazas | Intensidad |enos Puntos

¢ Defectos en Taza? 0

Puntos 89.75

Resultado|Aceptado
Comentarios: café muy extraordinario, con sabores muy espectacular,perfumado,flon
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