Aroma:
y sabore

El mapaisensorial del café peruano
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PRESENTACION
PROMPERU

El café es la segunda bebida mas consumida en el mundo, y es que fervorosos consumidores disfrutan del
saborylaesencia de granos Unicos de frescos aromas y sabores intensos. Su consumo evoluciona con rapidez,
debido a diferentes factores entre los que destacan la preocupacion por la sostenibilidad, la biodiversidad, la
salud y la exigencia por tener productos cada vez mas sofisticados.

Seguln ICO (International Coffee Organization) al 2018 se consumieron mas de 1,4 billones de tazas al dia. En
esa linea, el café peruano del nuevo milenio disfruta hoy un momento especial. En el afio 2018, PROMPERU
presentd al mundo la marca “Cafés del Perd”, creada para distinguir la diversidad, especialidad y origen de
esta bebida, posicionando al Pert como un pais cafetalero, capaz de producir las variedades mas finas y
selectas del mundo.

En el Perd, el café se cultiva sobre los 900 metros de altitud y cuenta con las condiciones climaticas adecuadas,
como la humedad, los suelos y la elevacién de la tierra para la 6ptima produccion de cafés de alta calidad, las
cuales son perfectas para los consumidores que buscan experiencias sensoriales Unicas.

Motivados por mejorar estas experiencias y conscientes de que la promocién de un producto altamente
diferenciado exige un conocimiento profundo sobre el cultivo, el proceso productivo, el territorio de origen,
las particularidades del producto y las historias de la gente que lo hacen posible, se han dedicado esfuerzosy
recursos para el andlisis y estudio de los granos de café que se producen en las distintas zonas del Peru, con el
fin de poder determinar cuales son las notas y los matices que los conforman, segun su lugar de procedencia.

Es asi como, con la ayuda de catadores profesionales se ha logrado realizar el presente mapa sensorial del
café, como el punto de partida que permite conocer las caracteristicas en cuanto a aroma y sabor de las
principales regiones productoras. Sirve, ademas, de apoyo a la promocion comercial del café peruano en
un mercado dinamico, donde los clientes requieren mayor informaciéon de los distintos perfiles de café que
ofrece nuestro pais.

La presente publicacion ha sido posible gracias a la entusiasta participacion de productores, catadores y
especialistas que han colaborado durante todo el proceso de realizacién del proyecto. Nuestro agradecimiento
especial al Centro para la Promocion de Importaciones de Paises en Desarrollo (CBI), en el marco del proyecto
Country Programme Peru (2014-2018), por su apoyo financiero y técnico.
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;QUE ES EL MAPA
SENSORIAL Y CUAL ES SU
IMPORTANCIA?

;QUE ES EL. MAPA SENSORIAL?

Un mapa sensorial es la representacion de un conjunto de elementos o categorias que han sido percibidos por
los sentidos humanos. En el caso del café, un mapa sensorial plasma sus aromas, sabores, gustos y texturas.

La busqueda de una representacién grafica de los elementos del café inicia a principios del siglo 20, cuando
los premios nobeles Tadeus Reichstein y Hermann Staudinger logran identificar 13 componentes aromaticos.
Décadas después, las investigaciones siguieron y el nimero aumento a 600. En la actualidad, se identifican 850
elementos de aroma, de los cerca de 1000 detectados.

La identificacion de estos componentes permite reconocer en su perfil, las caracteristicas peculiares como
calidad en taza, acidez y sabor balanceado, que se ajustan muy bien a los microclimas, la temperatura y la
estricta altura de cultivo de las diversas regiones cafetaleras del Per.

Las caracteristicas identificadas han sido recopiladas en este mapa sensorial de cafés especiales del Peru.

;CUAL ES LA IMPORTANCIA DEL
MAPA SENSORIAL?

Contar con un mapa sensorial de calidad permite tener un consenso en la aceptabilidad de los atributos que
poseen los cafés especiales del Perd, pues representa los sabores, aromas, gustos y texturas de cada region

productora del pais.

Asimismo, esta guia destaca y reconoce la diversidad de sensaciones que producen los cafés especiales, a
través de las experiencias recopiladas por expertos catadores peruanos.






METODOLOGIA Y
ELABORACION DEL
MAPA SENSORIAL

Alcances y consideraciones
para la evaluacion

Café verde en grano

Evaluacién organoléptica cosecha 2018

Tipo de proceso:
Cafés lavados

Se toma los criterios de
calificacién de la SCA':

a) Preparacion:
Cero defectos primarios y
maximo 5 defectos secundarios.

b) Humedad:
10-12%

c) Calidad:
84 puntos en taza, segln estandar SCA.

d) Tamaio:
Sobre zaranda 15.

Regiones cafetaleras
@ Amazonas O junin
@ Ayacucho @ Pasco

9 Cajamarca Q Piura

o Cusco Q Puno

© Huanuco @ San Martin

1 SCA, por sus siglas en inglés, es la Asociacién de Cafés Especiales de América.




Metodologia

Con el fin de crear un mapa sensorial que contenga la informacién correcta y concreta sobre los cafés
especiales del Per, se han analizado los cafés de las 10 regiones productoras mas importantes del pais.
Los pasos que se siguieron en este estudio fueron:

1. Encuestas

Encuestas a las empresas.

2. Entrevistas

Se efectuaron entrevistas a profundidad a catadores que
formaron parte de paneles en concursos nacionales y en el
certamen Taza de Excelencia.

3. Revision

Revision de informacion secundaria.

4. Evaluacion
organoléptica

Los catadores evaluaron el café de manera fisica y sensorial.

5. Analisis
descriptivo

Se determinaron los perfiles sensoriales.

6. Analisis

Se compararon los diferentes perfiles sensoriales de calidad

comparativo por cada regién cafetalera.
7 Tal.ler d? El comité de promocion validé el mapa de calidades.
validacion

N N N N N N N




Aromas y sabores
El mapa sensorial del café peruano

Criterios que se tomaron en cuenta para este estudio

® Descripcion individual de los atributos sensoriales a evaluar, organizados segun vayan apareciendo.
® Determinar la intensidad de los atributos especiales identificados en cada muestra.

® Ejecucién de juicio global o en conjunto de los atributos.

® El moderador va a facilitar la discusion de los resultados en una sesién abierta, con la finalidad de

uniformizar criterios.

Etapas de la evaluacion sensorial

1 + Analisis fisico y codificacién de las muestras de café.

+ Cata Comité Especial para calibraciéon de muestras.

+ Preparacién de test de calibracion.

» Tostado de muestras de café.

* Aplicacién de test de calibracién a panel de catadores.

+ Cata de café.

+ Cata de café.

« Definicion de los descriptores del café.
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Aromas y sabores
El mapa sensorial del café peruano

Herramientas utilizadas

Los instrumentos que se utilizaron para analizar el café especial de cada regién fueron el formato Washed
Arabica Coffee Grading y el de la Asociacién de Cafés Especiales de América, para calcular el puntaje del café.

Asi como, los softwares Cropster y Tastify, para el correcto manejo de la informacién obtenida.

Washed Arabica Coffee Grading

L]
Washed Arabica
L]
Coffee Grading Form
Groder: Date:
Coffee Origin: ICO Marks:
Sample 1D: Container:
Green Coffee Grade (350 Gram Sample)
Dafact Full Dafect Full
CATEGORY 1 Count | Daf CATEGORY 2 Count | Def
Full Black / Complatamants negros (1) Partiol Bladk / Porciolmanta nagro [=5)]
Full Saur / Complatomanta ogrios {110 Partiol Sour / Parcialmants agrio [=5)]
Driad Charry / Camnzos secos an Parchmeant / Pargaming =1
Fungus Domage / Dado da hongo [ai4)] Ploater / Flotodoras =1y
Forgign Motter / Motaria actrofa {110 Immatura / Unripa / Inmaoduros (0]
Savera Insect Domaga (51
o da Witherad / Arugodos =1
Total Catagory 1 Dafacts* Shall/ Conches (51
Broken / Chippad / Cut / (5:1)
Cortados / Guabrodos
Malsror Raading: * Hull / Husk / Pulpa o céscara [
Mioisturs Tamps oF foC
Slight Insact Damage./ 01
Watar Acthity: LY Daftamanar da inscto
Werear Aznaty Temps e Total Category 2 Dafects *
‘Grean Color Gradisnc: -
Bulk Dansicy (orconall: Total Green Defects:
Roasted Coffee Grade (100 Gram Sample)
Bulk Dansity (optional)
Color / Roast Development Equipmant & Scala
# of quakers
Equipmant: & Scale Usad Roasted Defects:
Circle the Appropriate Classification
SCA Classification: Specialty Grade Below Specialty Grade
C@I Classification: @ Arabica Grade Below @ Arabica Grade
To raferenca SCA coffea SIONGOMTS and TOINNG MOmEnols DIess VISIT Wans, soa.oatfes. Specialty Coffea Association | sca.coffas
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£l presenite formato favor identificar los atributos presentes en las muestras e identitcar su nivel de intensidad
Sensorial Atriuto.
Mdensificado
FLORAL
O mnznin O sarmin
O Ross [ —
|FRUTAL ol1[2[sTa]s[e]2][8s]o]n
T T 1T T T T T 1T 1T 1T
Frutas: Bayas:
O Fnatos rojos O pens [ Cerena O Fress
O Frutos amarilios ) Dwamo [ Com 0 Arandanes
O Frutos citricos 3 manzana £ Frambuesa
O Frutos sacos O va 3 mons
3 Berries O pita
S DULCE e TalalsT el sTel 78l
CIT T T T T T T T TT
A
O caramelo O Melaza
B O TYoffee 2 miel
o Vairdts [ - R
0 O ranela
CHOCOLOLATE Tol T 213 «[s]e] 7 s]5]0
R N O O O B
[
o] Chocolate oscuro
NUECES o 1|23 es[el7[s[a]0
| T
O Neces J Otros
o Almendras
S Avelanas
ESPECIES Telal 2l alslel 7 s[5 0
N N I I O A
O dw T Nuez mescads
o= Carels ) pimienta
O anis ) otros oo
L
c [oT1TalsTalsTel7[aslal0
) 11 1 I 17
D o Beillante D Jugosa O Meosa O cenea
[=} Chispeants O vm C omphia O Maka
E o Afrutada CZ Delicada () vegante £ Tartarka
Z
C [ol:]alsTaTsTe]sTs]sT
v O O |
E (=] Cremoso O sedonc O Arwcopeads
R [ Suave 0 sgoso O e
[} Redondo O Amibarado
P
o]
0: Ausete 3.5 Medio, muestra ’ , enmascara
1-2: bajo,presente - 8: Alto, dominante en s muestrs 2 otros sabores




Aromas y sabores
El mapa sensorial del café peruano

Cropster

Lfcropster

Este es un software para productores y
organizaciones productoras de café que
desean un mejor manejo de informacion.
Es disefiado para instituciones que
necesitan comunicar la calidad de su café,
tanto dentro de su organizacion como con

sus compradores de café.

cropsier

Tastify

B Tastify™

Es una plataforma que recrea una
representacion visual del sabor del café.
Util para los involucrados en esta cadena.
No requiere de formatos en papel y es
facil de compartir.

& Tastify”

As 52N on

SPRUDGE. evreseoes FREGHCID - o
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RESULTADOS

El analisis sensorial que se harealizado es en base a cafés especiales, los cuales son definidos por la Asociacion
de Cafés Especiales de América (SCAA) como un producto con atributos de calidad distintivos que provienen
de un origen particular, de las condiciones idoneas, y del cuidado y esfuerzo del productor.

Asimismo, se debe mencionar que para realizar este estudio se han tomado en cuenta los siguientes aspectos:

<> | B Y, | a

Superﬁ‘cfle - Produccion (Tm) Variedades el
produccion (ha) (m.s.n.m.)

ﬂ

Temperatura Precipitacion PH de muestra
promedio (°C) anual (mm) de suelo

Maxima cosecha Proceso

Es asi como, esta clase de cafés mostraron, a través de sus aromas y sabores, las caracteristicas que los hacen
reconocibles y peculiares, segln su regiéon. Y los atributos que se identificaron para el mapa sensorial son
floral, dulce, chocolate, nueces, especies, cuerpo y acidez.

. N
Los cafés especiales entran ® Cafés de origen: regional, de finca y exdtico.
en las siguientes categorias, ® Cafés sostenibles: certificados.
segun la Federacion Nacional de ® Cafés de proceso: segln preferencias y/u érdenes
Cafeteros de Colombia (FNC): de los clientes.
® Cafés de variedad: geisha, bourbon, caturra, etc.




REGION
AMAZONAS

La regién Amazonas se ubica en la zona nororiental del
pais. Limita al norte con Ecuador; al este, con Loreto y San
Martin; al sur, con La Libertad; y al oeste, con Cajamarca.
Politicamente se divide en siete provincias y su capital

es la ciudad de Chachapoyas. El café se cultiva casi en su
totalidad en siete provincias. El territorio comprende dos
regiones naturales, sierra y selva. Las zonas cafetaleras se
encuentran en la selva. La altitud de las zonas cafetaleras
oscila entre los 900 m.s.n.m. y los 2100 m.s.n.m. El clima
es templado calido en los valles y cdlido en las quebradas.
El relieve es relativamente accidentado, debido a que su
territorio es atravesado de sur a norte por la cordillera
occidental de los Andes.?

Caracteristicas

°<>° S| N\ A

Superficie en

7 Produccion (Tm) Variedades Altitud m.s.n.m.
produccién (ha)
Caturra, tipicay
Norte 53285 34 966 . 900-2100
catimor
Fuente: Direccién de Fuente: Direccién de Elaboracién propia. Elaboracién propia.
Informacién Agraria, Informacién Agraria,
Evaluacion Mensual de Evaluacion Mensual de
la Dindmica Agropecuaria la Dinamica Agropecuaria
(EMDA), 2016. (EMDA), 2016.

| -

P Temperatura Precipitacion PH de muestra
Maxima cosecha Proceso a9
promedio °C anual (mm) de suelo
Totalmente
[ Marzo-agosto j [fermentudog lavadoj [ 20.6 ] [ 1801 j [ 5.0 j

Fuente: Agrobanco, Fuente: Senamhi Fuente: Senamhi Andlisis de muestra de

cultivo del café, diciembre suelo productor.

de 2007.

2 Fuente: Caracterizacion econémica y financiera de la regién Amazonas, BCR.



Aromas y sabores
El mapa sensorial del café peruano

Evaluacion Cropster
General Fragancia / aroma
8
7.75
Sabor
Balance
Sabor Acidez
de boca
Cuerpo
Evaluacion Tastify
Cualidad Intensidad
ponderada
Floral 3.32
Frutal 747
742

Chocolate 5.68

3.79

2.74

7.32

7.00

Frutos rojos y frutos amarillos



REGION
AYACUCHO

La regién Ayacucho se ubica en la zona sur central de

los Andes del pais. Limita por el norte con Junin; por el
noroeste, con Huancavelica; por el oeste, con Ica; por el sur,
con Arequipa; por el este, con Apurimac; y por el noreste,
con Cusco. Politicamente se divide en once provincias y su
capital es la ciudad de Ayacucho. El café se cultiva casi en su
totalidad en las provincias de La Mar y Huanta. El territorio
comprende dos regiones naturales, sierra y selva. Las zonas
cafetaleras se encuentran en la selva. La altitud de las
zonas cafetaleras oscila entre los 900 m.s.n.m. y los 1600
m.s.n.m. El clima en la zona selvatica es tropical. Debido a
la diversidad de pisos altitudinales, la regién tiene una gran
variedad de climas y paisajes fitogeograficos.>

Caracteristicas

@ | &

Superficie en

produccién (ha) Produccion (Tm)

(PP N

Variedades Altitud m.s.n.m.

o )=

aturrq, (Eatlmor g) [ 900-1600 j
tipica

Maxima cosecha Proceso

Fuente: Direccién de Fuente: Direccién de Elaboracién propia. Elaboracién propia.
Informacién Agraria, Informacién Agraria,

Evaluacion Mensual de Evaluacion Mensual de

la Dindmica Agropecuaria la Dinamica Agropecuaria

(EMDA), 2016. (EMDA), 2016.

|

Temperatura
promedio °C

PH de muestra
de suelo

Precipitacion
anual (mm)

PR Totalmente
[ Abril-julio j [fermentudog lavadoj [ 2 ] [

Fuente: Agrobanco, Fuente: Senamhi Fuente: Senamhi Andlisis de muestra de
cultivo del café, diciembre

3

2000 j [ 4.5

)

de 2007.

Fuente: Caracterizacién econémica y financiera de la regiéon Ayacucho, BCR.

suelo productor.
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El mapa sensorial del café peruano

Evaluacion Cropster
General Fragancia / aroma
8
7.5
73 7.5
Sabor
Balance
7.5
7.75
7.5
Sabor Acidez
de boca
Cuerpo
Evaluacion Tastify

Cualidad Intensidad

ponderada
= Floral 5.62
L
%
% Frutal 6.00
6.08
TGS t'. f yTM Chocolate 2.00
2.31
N
L
%O
Especies 0.77
6.38
Cuerpo 6.08

Frutos rojos y frutos amarillos




REGION
CAJAMARCA

La region Cajamarca se ubica en la zona norte del pais.
Limita por el norte con la republica del Ecuador; por el
este, con el departamento de Amazonas; por el sur, con

La Libertad; y por el oeste, con Lambayeque y Piura.
Politicamente se divide en trece provincias y su capital

es la ciudad de Cajamarca. El café se cultiva casi en

su totalidad en las provincias de Jaény San Ignacio. El
territorio comprende dos regiones naturales, sierra y selva.
Las zonas cafetaleras se encuentran en la selva. La altitud
de las zonas cafetaleras oscila entre los 900 m.s.n.m.

y los 1950 m.s.n.m. El clima es templado en los valles

y cdlido en las quebradas. El relieve es relativamente
accidentado, debido a que su territorio es atravesado de
sur a norte por la cordillera occidental de los Andes.*

Caracteristicas

@ | &

Superficie en

produccién (ha) Produccion (Tm)

(PP N

Variedades Altitud m.s.n.m.

e J_om e |

Caturra, tipicay 900-1950
bourbon

Maxima cosecha Proceso

Fuente: Direccién de Fuente: Direccién de Elaboracién propia. Elaboracién propia.
Informacién Agraria, Informacién Agraria,

Evaluacion Mensual de Evaluacion Mensual de

la Dindmica Agropecuaria la Dinamica Agropecuaria

(EMDA), 2016. (EMDA), 2016.

|

Temperatura
promedio °C

PH de muestra
de suelo

Precipitacion
anual (mm)

Totalmente
Abril-agosto fermentado y lavado 18.8

Fuente: Agrobanco, Fuente: Senamhi Fuente: Senamhi Analisis de muestra de
cultivo del café, diciembre

4

1457 j [ 4.5

)

de 2007

Fuente: Caracterizacién econémica y financiera de la regiéon Cajamarca, BCR.

suelo productor
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Evaluacion Cropster
General Fragancia / aroma
8
7.75 295
Sabor
Balance
8
7.75
Sabor 7.75 Acidez
de boca
Cuerpo

Evaluacion Tastify

Cualidad Intensidad
ponderada
Floral 6.16

Frutal 6.00

721

Chocolate 5.26

0.42

Especies 0.79

6.89

6.89

Frutos rojos y frutos amarillos
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REGION

CUSCO

La regién Cusco se ubica en la zona suroriental del pais.
Limita al norte con Ucayali; al sur, con Arequipa y Puno; al
este, con Madre de Dios y Puno; y al oeste, con Arequipa,
Apurimacy Ayacucho. Politicamente se divide en trece
provincias y su capital es la ciudad de Cusco. El café se
cultiva casi en su totalidad en la provincia de La Convencién.
El territorio comprende dos regiones naturales, sierray
selva. Las zonas cafetaleras se encuentran en la selva. La
altitud de las zonas cafetaleras oscila entre los 900 m.s.n.m.
y los 2000 m.s.n.m. El clima es templado en los valles y
calido en las quebradas. Debido a la diversidad de pisos
altitudinales, la regién tiene una gran variedad de climas 'y
paisajes fitogeograficos.®

Caracteristicas

<> S| O, Aa

Superficie en

7 Produccion (Tm) Variedades Altitud m.s.n.m.
produccién (ha)
Tipica, caturra
Sur 53850 30318 pica, Y 900-2000
bourbon
Fuente: Direccién de Fuente: Direccion de Elaboracién propia. Elaboracién propia.
Informacion Agraria, Informacion Agraria,
Evaluacién Mensual de Evaluacion Mensual de
la Dindmica Agropecuaria la Dindmica Agropecuaria
(EMDA), 2016. (EMDA), 2016.

| -

g Temperatura Precipitacion PH de muestra
Maxima cosecha Proceso e
promedio °C anual (mm) de suelo
. Totalmente
[ Marzo—seuembrej [ferm entadoy lavad oj [ 16.4 j [ 1361 j [ 44 j

Fuente: Agrobanco, Fuente: Senamhi Fuente: Senamhi Andlisis de muestra de

cultivo del café, diciembre suelo productor.

de 2007.

5  Fuente: Caracterizacion econémica y financiera de la region Cusco, BCR.
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Evaluacion Cropster
General Fragancia / aroma
8
7.75 7575
Sabor
Balance
8
7.75
Sabor 775 Acidez
de boca
Cuerpo

Evaluacion Tastify

Cualidad Intensidad
ponderada
Floral 2.85

Frutal 6.3
Dulce 5.6
Chocolate 5.05

Tastify™

1.85

@
>
9

Especies 0.3

5.85

5.65

Frutos rojos y frutos amarillos



REGIQN
HUANUCO

La regién Huanuco se ubica en el centro oriental del pafs.
Limita al norte con San Martin; al sur, con Pasco; al este, con
Ucayali; y al oeste, con Ancash. Politicamente se divide en
once provincias y su capital es la ciudad de Huanuco.

El café se cultiva casi en su totalidad en la provincia de
Leoncio Prado, ubicada en Tingo Maria. El territorio
comprende dos regiones naturales, sierra y selva. Las
zonas cafetaleras se encuentran en la selva. La altitud

de las zonas cafetaleras oscila entre los 900 m.s.n.m. y
los 2000 m.s.n.m. El clima es tropical calido a templado
en los valles y quebradas. Debido a la gran diversidad de
pisos altitudinales, en el entorno de las zonas cafetaleras
destacan los paisajes cubiertos de bosques, cascadas,
cuevas y diversidad biolégica.®

Caracteristicas

°<>° S| N\ A

Superficie en o . .
P 7 Produccion (Tm) Variedades Altitud m.s.n.m.
produccion (ha)
Tipica, caturra
Centro 16 202 7850 pica. ¢ Y 900-2000
catimor

Fuente: Direccién de Fuente: Direccién de Elaboracién propia. Elaboracién propia.

Informacién Agraria, Informacién Agraria,

Evaluacién Mensual de Evaluacién Mensual de

la Dindmica Agropecuaria la Dinamica Agropecuaria

(EMDA), 2016. (EMDA), 2016.

| -

P Temperatura Precipitacion PH de muestra
Maxima cosecha Proceso a9
promedio °C anual (mm) de suelo
. Totalmente
[ Marzo-setlembrej [fe rmentado y lavad oj [ 18.5 ] [ 3498 j [ 3.8 j

Fuente: Agrobanco, Fuente: Senamhi Fuente: Senamhi Andlisis de muestra de

cultivo del café, diciembre suelo productor.

de 2007.

6 Fuente: Caracterizacion econémica y financiera de la regién Huanuco, BCR.



Aromas y sabores
El mapa sensorial del café peruano

Evaluacion Cropster
General Fragancia / aroma
8
75 75
7.5
Sabor
Balance
7.75
7.75
7.5
Sabor Acidez
de boca
Cuerpo
Evaluacion Tastify

Cualidad Intensidad
ponderada
Floral 3.69

Frutal 5.23

5.23

Tastify™

Chocolate 4,08

1.62

0.62

5.62

4.23

Frutos rojos y frutos amarillos



REGION

JUNIN

La regién Junin se ubica en la zona central de los Andes

del pais. Limita por el sur con los departamentos de
Huancavelica y Ayacucho; por el norte, con Pasco y

Ucayali; por el este, con Cusco; y por el oeste, con Lima.
Politicamente se divide en nueve provincias y su capital es
la ciudad de Huancayo. El café se cultiva casi en su totalidad
en las provincias de Chanchamayo y Satipo. El territorio
comprende dos regiones naturales, sierra y selva. Las zonas
cafetaleras se encuentran en la selva. La altitud de las zonas
cafetaleras oscila entre los 900 m.s.n.m. y los 1800 m.s.n.m.
El clima es templado en los valles y calido en las quebradas.
Debido a la diversidad de pisos altitudinales, la region tiene
una gran variedad de climas y paisajes fitogeograficos.”

Caracteristicas

<> S| O, Aa

Superficie en

7 Produccion (Tm) Variedades Altitud m.s.n.m.
produccién (ha)
Caturra, tipica
Centro 79 808 46 692 v Upicay 900-1800
catimor
Fuente: Direccién de Fuente: Direccion de Elaboracién propia. Elaboracién propia.
Informacion Agraria, Informacion Agraria,
Evaluacién Mensual de Evaluacion Mensual de
la Dindmica Agropecuaria la Dindmica Agropecuaria
(EMDA), 2016. (EMDA), 2016.

| -

g Temperatura Precipitacion PH de muestra
Maxima cosecha Proceso e
promedio °C anual (mm) de suelo
Totalmente
[ Marzo-agosto j [ferm entadoy lavad oj [ 25 j [ 1791 j [ 45 j

Fuente: Agrobanco, Fuente: Senamhi Fuente: Senamhi Andlisis de muestra de
cultivo del café, diciembre suelo productor.

de 2007.

7  Fuente: Caracterizacion econdmica y financiera de la regién junin, BCR.



Aromas y sabores
El mapa sensorial del café peruano

Evaluacion Cropster
General Fragancia / aroma
8
Sabor
Balance
7.75
7.75
7.5
Sabor Acidez
de boca
Cuerpo
Evaluacion Tastify
Cualidad Intensidad
ponderada
Floral 2.50
(62
b\)\ Frutal 6.50
Dulce 6.50

™

Tastify

Chocolate 4,57

3.29

Especies 221
6.29

Cuerpo 6.14

Frutos rojos y frutos amarillos



REGION

PASCO

La regién Pasco se ubica en la vertiente oriental y zona
central de los Andes del pais. Limita al norte con Huanuco;
al sur, con Junin; al este, con Ucayali; y al oeste, con Lima.
Politicamente se divide en tres provincias y su capital

es la ciudad de Cerro de Pasco. El café se cultiva casi en

su totalidad en la provincia de Oxapampa. El territorio
comprende dos regiones naturales, sierra y selva. Las zonas
cafetaleras se encuentran en la selva. La altitud de las zonas
cafetaleras oscila entre los 900 m.s.n.m. y los 2000 m.s.n.m.
El clima es templado en los valles y calido en las quebradas.
Debido a la diversidad de pisos altitudinales, la region tiene
una gran variedad de climas y paisajes fitogeograficos.?

Caracteristicas

@ | &

Superficie en

produccién (ha) Produccion (Tm)

(PP N

Variedades Altitud m.s.n.m.

2N

aturrq, (Eatlmor g) [ 900-2000 j
tipica

Maxima cosecha Proceso

Fuente: Direccién de Fuente: Direccién de Elaboracién propia. Elaboracién propia.
Informacién Agraria, Informacién Agraria,

Evaluacion Mensual de Evaluacion Mensual de

la Dindmica Agropecuaria la Dinamica Agropecuaria

(EMDA), 2016. (EMDA), 2016.

|

Temperatura
promedio °C

PH de muestra
de suelo

Precipitacion
anual (mm)

. Totalmente
[ Abril-agosto j [fermentudog lavadoj [ 183 ] [

8

1457 j [ 4.7

)

Fuente: Caracterizacién econémica y financiera de la regién Pasco, BCR.

Fuente: Agrobanco, Fuente: Senamhi Fuente: Senamhi Andlisis de muestra de
cultivo del café, diciembre
de 2007.

suelo productor.



Aromas y sabores
El mapa sensorial del café peruano

Evaluacion Cropster
General Fragancia / aroma
8
7.75
7.5
7.5
Sabor
Balance
7.75
7.75
Sabor 7.75 Acidez
de boca
Cuerpo
Evaluacion Tastify

Cualidad ;‘;‘j;‘:iﬂiﬂ
1.07 .
m 5.87 -
w 2.80 .
100 |

6.20
- 6.00 -

Frutos rojos y frutos amarillos



REGION
PIURA

La regién Piura se ubica en la zona nororiental del pais.
Limita por el norte con Tumbes y la republica del Ecuador;
por el este, con Cajamarca y Ecuador; por el sur, con
Lambayeque; y por el oeste, con el océano Pacifico.
Politicamente se divide en ocho provincias y su capital es
la ciudad de Piura. El café se cultiva casi en su totalidad
en la provincia de Huancabamba. El territorio comprende
dos regiones naturales, costa y valles interandinos
semitropicales (semiaridos). Las zonas cafetaleras se
encuentran en los valles semitropicales. La altitud de las
zonas cafetaleras oscila entre los 900 m.s.n.m. y los 2000
m.s.n.m. El clima es semitropical (semiarido). El relieve es
poco accidentado.’

Caracteristicas

@ | &

Superficie en
produccién (ha)

Produccion (Tm)

(NP N

Variedades Altitud m.s.n.m.

[ Norte j[ 7979 ][ 3044 j[ Tipica, caturra j[ 900-2000 j
y catimor

Fuente: Direccién de
Informacion Agraria,
Evaluacién Mensual de

la Dindmica Agropecuaria
(EMDA), 2016. (EMDA), 2016.

|

Méxima cosecha Proceso

Fuente: Direccion de
Informacion Agraria,
Evaluacion Mensual de

la Dindmica Agropecuaria

Elaboracién propia.

Temperatura
promedio °C

Elaboracién propia.

PH de muestra
de suelo

Precipitacion
anual (mm)

Totalmente
[ Mayo-agosto j Germentadoy lavadc) [ 193

o e

Fuente: Agrobanco, Fuente: Senamhi
cultivo del café, diciembre

de 2007.

9  Fuente: Caracterizacion econdémica y financiera de la region Piura, BCR.

Andlisis de muestra de
suelo productor.

Fuente: Senamhi



Aromas y sabores
El mapa sensorial del café peruano

Evaluacion Cropster
General Fragancia/aroma
8
7.75
7.5
7.5
Sabor
Balance
7.75
7.75
Sabor 7.75 Acidez
de boca
Cuerpo
Evaluacion Tastify

Cualidad Intensidad
ponderada
Floral 425

Frutal 7.58

Dulce 8.00

Chocolate 4.33

2.83
Especies 2.08
7.25
Cuerpo 6.67

Suave, cremoso, citrico, meloso, panela y frutos amarillos



REGION
PUNO

La regién Puno se ubica en la zona extrema sureste del pais.
Limita por el norte con la regién Madre de Dios; por el este,
con la republica de Bolivia; por el sur, con la region Tacna

y la republica de Bolivia; y por el oeste, con las regiones de
Moquegua, Arequipa y Cusco. Politicamente se divide en
trece provincias y su capital es la ciudad de Puno. El café

se cultiva casi en su totalidad en la provincia de Sandia. El
territorio comprende dos regiones naturales, sierra y selva.
Las zonas cafetaleras se encuentran en la selva. La altitud
de las zonas cafetaleras oscila entre los 900 m.s.n.m. y los
1800 m.s.n.m. El clima es templado en los valles y calido en
las quebradas. Debido a la diversidad de pisos altitudinales,
cuenta con una geografia variada y diversidad cultural.’

Caracteristicas

°<>° S| N\ A

Superficie en

7 Produccion (Tm) Variedades Altitud m.s.n.m.
produccién (ha)
Caturra, bourbon
Sur 10858 6940 . 900-1800
y tipica

Fuente: Direccién de Fuente: Direccién de Elaboracién propia. Elaboracién propia.

Informacién Agraria, Informacién Agraria,

Evaluacion Mensual de Evaluacion Mensual de

la Dindmica Agropecuaria la Dinamica Agropecuaria

(EMDA), 2016. (EMDA), 2016.

| -

P Temperatura Precipitacion PH de muestra
Maxima cosecha Proceso a9
promedio °C anual (mm) de suelo
. Totalmente
[ Abril-agosto j [fermentudog lavadoj [ 21 ] [ 2000 j [ 5.2 j

Fuente: Agrobanco, Fuente: Senamhi Fuente: Senamhi Andlisis de muestra de

cultivo del café, diciembre suelo productor.

de 2007.

10  Fuente: Caracterizacién econémica y financiera de la regién Puno, BCR.



Aromas y sabores
El mapa sensorial del café peruano

Evaluacion Cropster
General Fragancia /aroma
8
7.75
7.75
Sabor
Balance
7.75
7.75
Sabor 2.75 Acidez
de boca
Cuerpo

Evaluacion Tastify

Cualidad Intensidad
ponderada
Floral 6.77

Frutal 6.85

6.92

Chocolate 5.08

0.85

1.23

6.77

6.23

Frutos rojos y frutos amarillos



REGION )
SAN MARTIN

La region San Martin se ubica en la parte septentrional y
oriental del pais. Limita por el norte con el departamento
de Amazonas; por el sur, con el departamento de
Huanuco; por el este, con Loreto; y por el oeste, con La
Libertad. Politicamente se divide en diez provincias y

su capital es la ciudad de Moyobamba. El café se cultiva
casi en su totalidad en tres provincias. El territorio
comprende dos regiones naturales, sierray selva. Las
zonas cafetaleras se encuentran en la selva. Limita con la
vertiente oriental de la Cordillera de los Andes y, por ello,
tiene poca elevacién. Sus cumbres no sobrepasan los
3000 m.s.n.m. La altitud de las zonas cafetaleras oscila
entre los 900 m.s.n.m. y los 1200 m.s.n.m. Predomina un
clima subtropical y tropical.

Caracteristicas

<> S| O, Aa

Superficie en

7 Produccion (Tm) Variedades Altitud m.s.n.m.
produccion (ha)
Tipica, caturra
Norte 87163 82319 picd, ¢ Y 900-1200
catimor
Fuente: Direccion de Fuente: Direccion de Elaboracién propia. Elaboracién propia.
Informacion Agraria, Informacion Agraria,
Evaluacién Mensual de Evaluacion Mensual de
la Dindmica Agropecuaria la Dindmica Agropecuaria
(EMDA), 2016. (EMDA), 2016.

| -

A_q Temperatura Precipitacion PH de muestra
Maxima cosecha Proceso e
promedio °C anual (mm) de suelo
Totalmente
[ Marzo-agosto j [ferm entado y lavad oj [ 21 ] [ 1293 j [ 4.6 j

Fuente: Agrobanco, Fuente: Senamhi Fuente: Senamhi Andlisis de muestra de
cultivo del café, diciembre suelo productor.

de 2007.

11 Fuente: Caracterizacién econémica y financiera de la regiéon San Martin, BCR.



Aromas y sabores
El mapa sensorial del café peruano

Evaluacion Cropster
General Fragancia/aroma
8
7.75
7.5
7.5
Sabor
Balance
7.75
7.75
7.5
Sabor Acidez
de boca
Cuerpo
Evaluacion Tastify

Cualidad Intensidad
ponderada
Floral 4.00

Frutal 6.29

Dulce 7.00

Chocolate 5.50

Tastify™

0.21
Especies 0.00
6.21
Cuerpo 5.29

Frutos rojos y frutos amarillos






GLOSARIO*

La acidez es descrita comUnmente como “brillante” cuando es favorable o \
“agria” cuando es desagradable.

En su mejor version, la acidez contribuye a la dulzura, vivacidad y al caracter de
frescura del café, y es experimentada y evaluada casi inmediatamente cuando
el café es sorbido por primera vez en la boca. La acidez que sea demasiado
intensa o predominante puede ser desagradable. Una excesiva acidez quizas
no sea apropiada para el perfil de sabor de la muestra. El puntaje final, evaluado
en una escala de checks, deberia reflejar la calidad percibida por el catador.

Cafés que se esperan que sean altos en acidez, como el café de Kenya, o bajos
en acidez, como el café de Sumatra, pueden recibir puntajes de preferencia
iguales, aunque sus rankings de intensidad sean bastante diferentes.

J

Balance

Los distintos aspectos de la muestra como el sabor, el postgusto, la acidez y el
cuerpo trabajan juntos y se complementan o contrastan los unos a los otros, a
esto se le conoce como balance.

Si la muestra no tiene algun atributo de sabor o aroma, o si alguno de sus
atributos no es agradable, el puntaje de balance se veria reducido.

/

Cuerpo

s ./ Ir i

La calidad del cuerpo se basa en la sensacién tactil del liquido en la boca,
especialmente percibida entre la lengua y el paladar superior.

La mayoria de las muestras con un cuerpo pesado pueden recibir un puntaje alto
en términos de la calidad, debido a la presencia de coloides elaborados y sacarosa.
No obstante, algunas muestras con un cuerpo mas ligero pueden provocar una
sensacion agradable en la boca.

Cafés que se esperan que sean fuertes en cuerpo, como el café de Sumatra, o
débiles en cuerpo, como el café mexicano, pueden recibir puntajes de preferencia
iguales, aunque sus rankings de intensidad sean bastante diferentes.

/

12 Definiciones de la Asociacién de Cafés Especiales de América (SCA).



~

La dulzura se refiere a la agradable plenitud de sabor, asi como cualquier
dulzura obvia. Su percepcién es el resultado de la presencia de ciertos
carbohidratos.

Lo opuesto a la dulzura, en este contexto, es lo agrio, astringente o sabores
“verdes”. Esta calidad puede que no sea percibida directamente en los
productos cargados de sacarosa como las bebidas suaves, pero afectara a
otros atributos de sabor. Se otorga 2 puntos por cada taza que tenga este

atributo en un maximo puntaje de 10 puntos.

Fragancia /
aroma

~

Los aspectos aromaticos incluyen la fragancia, la cual es definida como el
olor del café molido cuando aun esta seco; y el aroma, como el olor del café
sumergido en agua caliente.

En el proceso de catacién se puede evaluar estos aspectos en tres distintos
pasos: olfateando los granos molidos que estan dentro de la taza (antes de
verter agua en el café), olfateando los aromas liberados mientras se rompe
la costra de la taza, y olfateando los aromas liberados cuando el café esta en
reposo.

/

Postgusto
o sabor
residual

~

Es definido como la longitud de las cualidades que emanan desde la parte
posterior del paladar y se mantienen luego de que el café es expulsado.

Si el postgusto fue corto o desagradable, se debe dar un puntaje mas bajo.

Puntaje final

El puntaje final debe reflejar la evaluacién holisticamente integrada de la
muestra (como lo perciba el catador).

Una muestra con muchos aspectos agradables, pero no tan buenos como
se esperaba, recibird un puntaje bajo. A un café que cumpla las expectativas
respecto a su caracter y refleje cualidades particulares y originales de sabor se
le otorgara un puntaje alto. Una muestra ejemplar de caracteristicas preferidas
no reflejadas completamente en el puntaje de cada atributo puede que reciba
un puntaje aun mas alto. Este es el momento en el que los catadores realizan

su evaluacién personal.




~

El sabor representa el caracter principal del café, la impresién de rango medio,
entre las impresiones iniciales dadas por el primer aroma del café y la acidez
hacia el postgusto o sabor residual.

Es una impresién combinada de todas las sensaciones gustativas (papilas
gustativas) y los aromas retronasales que van desde la boca hasta la nariz. El
puntaje dado por el sabor debe considerar la intensidad, calidad y complejidad
de la combinacion de aromay sabor, experimentada cuando el café es sorbido
por la boca vigorosamente para envolver todo el paladar.

Taza limpia

Esto significa la ausencia de impresiones negativas interferentes, desde la
primera ingestion hasta el postgusto final, una “taza limpia”.

Al evaluar este atributo, se debe notar la experiencia total de sabor desde la
ingestion inicial hasta la expulsion final. Cualquier aroma o sabor que no sea
de café descalificard una taza individual. Se otorgan 2 puntos por cada taza que
tenga el atributo de “limpia”.

J

Uniformidad

~

La uniformidad se refiere a la consistencia del sabor de las diferentes tazas
probadas de una misma muestra.

Si las tazas saben diferente, la evaluacion de este aspecto no sera tan alta. Se
otorgan 2 puntos por cada taza que tenga este atributo, con un maximo de 10
puntos si las 5 tazas saben igual.

v
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