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1. RESUMEN

La cultura del café se ha extendido a todos los rincones del planeta formando parte de la
rutina diaria de la mayoria de la poblacion mundial.

Brasil se erige como principal productor, exportador y segundo consumidor mundial de este
producto, Espafia a su vez, tiene un habito de consumo generalizado en todo el pais y el café
forma parte de la cesta bésica de compra de los consumidores como uno de los principales
productos de alimentacion.

En este trabajo se ha realizado un analisis comparado de estos dos mercados, en primer lugar
a través de revision y recopilacion de informacién secundaria, lo cual conforma el marco
tedrico del trabajo. En segundo lugar, a través de dicha informacién, se ha desarrollado el
marco empirico del trabajo. En esta parte, mediante dos cuestionarios (adaptados a la
nacionalidad de los participantes), se ha obtenido informacion relevante (n= 211) que ha sido
codificada y analizada a través del programa estadistico SPSS. Los resultados permiten

caracterizar y comparar a estos dos grupos de consumidores.

SUMMARY

The coffee culture has spread to all corners of the planet as part of the daily routine of the
majority of the world's population.

Brazil is the main producer, exporter and second world consumer of this product, Spain, in
turn, has a widespread consumption habit throughout the country and coffee is part of the
basic shopping basket of consumers as one of the main Food products.

In this work a comparative analysis of these two markets has been carried out, firstly through
revision and compilation of secondary information, which forms the theoretical framework of
the work. Second, through this information, the empirical framework of work has been
developed. In this part, through two questionnaires (adapted to the nationality of the
participants), relevant information was obtained (n = 211) that has been coded and analyzed
through the SPSS statistical program. The results allow to characterize and compare these two

groups of consumers.



2. INTRODUCCION

Mundialmente, el café se ha convertido en una de las bebidas mas consumidas. En Brasil, el
consumo de café también se destaca entre las otras bebidas. Segun datos de la Asociacion
Brasilefia de la Industria del Café (ABIC), el mercado brasilefio representa un 14% de la
demanda mundial, con un consumo de 4.27 kg de café tostado por habitante/afio, o sea, casi
70 litros para cada brasilefio (ABIC, 2007).

Como hemos citado anteriormente esta bebida se consume en cada rincon del mundo, pero,
¢ Qué se sabe de ella?, ;Realmente tenemos nociones acerca de este fruto?, ;Qué conocemos
de esta bebida que tenemos tan asimilada en nuestra cultura?

Despert6 mi interés sobre este tema mi situacion actual; Este cuatrimestre me encuentro en la
Universidad Estadual de Campinas (S&o Paulo, Brasil) realizando una movilidad internacional
por la Universidad de Jaén, y tras observar el masivo consumo de café por parte de la
poblacién brasilefia, me parecid interesante investigar acerca de ello. Mas tarde descubri que
me encontraba en el pais que mas produce, exporta y, tras Estados Unidos, consume café en
el mundo. Estas razones fueron méas que suficientes para embarcarme en esta timida
investigacion que busca analizar la nocion que tienen los brasilefios acerca de uno de sus
productos estrella y a su vez, compararlo con la poblacion espariola.

El objetivo de realizar este trabajo es conocer algunos habitos de consumo de café de la
poblacion brasilefia (como frecuencia o motivos), asi como su nivel de conocimiento acerca
de este producto, y comparar a su vez, estos datos con los de la poblacion espafiola.

Para ello, en primer lugar realizamos una busqueda en profundidad sobre este fruto, su
historia, procesamiento, tipos y variedades, atributos y demas datos de interés. A raiz de esta
informacion pudimos desarrollar un breve cuestionario que fue difundido por una muestra que
contenia poblacion brasilefia y espafiola.

El trabajo se compone de dos partes significativas, en primer lugar el marco teérico que nos
aporta informacion relevante acerca del café y en segundo lugar el marco empirico en el que
se lleva a cabo el cuestionario y tras éste analizamos los resultados para finalmente sacar las

conclusiones pertinentes.



3. MARCO TEORICO

La informacion recogida en este apartado se ha hecho a través de diferentes fuentes, como
son, diversas entrevistas con Lurdes Paseto, docente de la Facultad de Ingenieria Agricola de
la Universidad Estadual de Campinas que realiza su tesis (pendiente de publicacion en el
presente afio) sobre el café brasilefio, informacidn recogida en revistas agricolas de Brasil,
paginas web oficiales de café, trabajos de investigacion y paginas de estadisticas oficiales.

Comenzaremos este apartado con una breve historia del café, seguido de informacion sobre
dicho producto en Brasil y en Espafia, su produccion y consumo, tipos y variedades
existentes, el proceso productivo que transforma el grano hasta la bebida que conocemos,
niveles de calidad y atributos sensoriales finalizando con informacién acerca de la relacion

que guarda el café con la salud.

3.1. BREVE HISTORIA DEL CAFE

No hay evidencia real sobre el descubrimiento del café, pero hay muchas leyendas que
informan de su posible origen.

Segln la Asociacion Brasilefia de la Industria del Café (ABIC, 2007) Una de las mas
aceptadas y difundidas es la del pastor Kaldi que vivid en Abisinia, hoy Etiopia, hace
alrededor de mil afios. La leyenda dice que Kaldi, viendo sus cabras, se dio cuenta de que eran
alegres y animosas, y que esta energia extra fue evidente cuando se mastican los frutos de
color amarillo-rojizo de arbustos existentes en algunos campos de pastoreo.

El pastor sefial6 que los frutos eran una fuente de alegria y motivacion, y sélo con su ayuda el
rebafio podia caminar por varios kildémetros a través de interminables subidas.

Kaldi comentd sobre el comportamiento de los animales a un monje de la region, que decidio
experimentar el poder de este fruto. EI monje tomé algunos frutos y se los llevo con él al
monasterio. Comenz0 a utilizar el fruto en forma de infusién, al darse cuenta de que la bebida
le ayudo a resistir el suefio, mientras oraba o en sus largas horas de lectura del breviario. Este
descubrimiento se extendid rapidamente entre los monasterios, creando una demanda de la
bebida. La evidencia muestra que el café se cultivd por primera vez en los monasterios

islamicos en Yemen.

Segun el Instituto Agronémico del Gobierno de Sao Paulo (IAC, 2016) la planta del café se

origin6 en Etiopia, Africa Central. EI nombre de café no es originario de Kaffa, lugar de



origen de la planta, sino de la palabra “Qahwa” arabe, que significa vino; por esta razon, el
café era conocido como “vino de Arabia” cuando lleg6 a Europa en el siglo XIV.

Los manuscritos mas antiguos mencionan la fecha de la cultura del café en el afio 575 en
Yemen, donde el fruto se consumia natural. S6lo en el siglo XVI en Persia, los primeros
granos de café se tostaron para convertirse en la bebida que conocemos hoy.

Los arabes tenian la exclusividad sobre el cultivo y la preparacion de esta bebida. A partir de
1615 el café comenzo a ser tomado en el continente europeo, traido por viajeros. Hasta el
siglo X V11, sélo los arabes producian café.

Alemanes, franceses e italianos buscaban desesperadamente una manera de desarrollar esta
siembra en sus colonias, sin embargo, fueron los holandeses los que consiguieron las primeras
plantas y las cultivaban en invernaderos en el Jardin Botanico de Amsterdam, la ansiada
bebida se convirtié en una de las mas consumidas en el viejo continente, convirtiéndose en
una de las mas importantes costumbres europeas.

A partir de estas plantas, los holandeses comenzaron en 1699, plantaciones experimentales en
Java. Esta experiencia exitosa dio beneficio, alentando a otros paises a intentarlo. Europa se
maravillo del café como una planta decorativa, mientras que los holandeses expandian el
cultivo para Sumatra, y los franceses iniciaron las pruebas en las islas de Sandwich y
Bourbon.

Con las experiencias holandesas y francesas, el cultivo del café fue llevado a otras colonias
europeas. El creciente mercado consumidor europeo dio lugar a la expansion de las
plantaciones de café en los paises africanos y su llegada al Nuevo Mundo. De la mano de los
colonizadores europeos, el café llegd a Suriname, Santo Domingo, Cuba, Puerto Rico y
Guiana. Fue a traves de la Guiana francesa que llegaron estas plantas al norte de Brasil. Por lo

tanto, el secreto de los arabes se extendié a todos los rincones del mundo.

3.2. EL CAFE EN BRASIL

Segun la ABIC (2007), el café lleg6 al norte de Brasil, a Belém, en 1727 cuando ya poseia un
gran valor comercial.

Debido a las condiciones climaticas, el cultivo del café se extendié rapidamente, con la
produccién para el mercado doméstico. En su recorrido por Brasil el café pasd por Maranhao,
Bahia, Rio de Janeiro, Sao Paulo, Parand y Minas Gerais. El café paso de ser un producto con
una posicion secundaria a ser el producto base de la economia del pais en un espacio de

tiempo relativamente corto.



El cultivo se establecid inicialmente en el Valle do Rio Paraiba, iniciando en 1825 un nuevo
ciclo econémico en Brasil. A finales del siglo XVIII, la produccion de café en Haiti - hasta
entonces el primer exportador mundial del producto - estaba en crisis debido a la larga guerra
de independencia que el pais mantuvo contra Francia. Aprovechando esta situacion, Brasil
aumentd significativamente su produccion y, aunque todavia en pequefia escala, comenzé a
exportar el producto con mayor regularidad. Los embarques se realizaron por primera vez en
1779, con la cantidad insignificante de 79 arrobas. S6lo en 1806 las exportaciones alcanzaron
un volumen mas significativo de 80.000 arrobas.

Durante casi un siglo, el café fue la gran riqueza de Brasil, y los ingresos generados por la
economia del café aceleraron el desarrollo del pais insertdndose asi en las relaciones
comerciales internacionales. La cultura de este producto ocupé valles y montafias, haciendo
posible la aparicion de ciudades y la promocién de los grandes centros urbanos en todo el
interior de Sao Paulo, sur de Minas Gerais y norte de Parana. Los ferrocarriles fueron
construidos para permitir el flujo de produccién, reemplazando el transporte de animales e
impulsando el comercio interregional de otros bienes importantes. EI café trajo un gran
nimero de inmigrantes, consolido la expansion de la clase media, la diversificacion de las
inversiones e incluso la intensificacién de movimientos culturales. A partir de entonces el café
y el pueblo brasilefio se vuelven inseparables.

Implantado con un minimo conocimiento de la cultura, en las regiones que mas tarde se
hicieron inadecuadas para el cultivo, el café en el centro-sur de Brasil comenzé a tener
problemas en 1870, cuando una helada severa golpe6 las plantaciones del oeste de Sao Paulo
causando dafios incalculables.

Después de una larga crisis, la produccion nacional de café se reorganizo y los productores, la
industria y exportadores volvieron a alimentar esperanzas de un futuro mejor. La busqueda de
la region ideal para el cultivo del café se extendié por todo el pais, encontrandose hoy en las

regiones de Sao Paulo, Minas Gerais, Parand, Espirito Santo, Bahia y Rondonia.

3.3. PRODUCCION Y CONSUMO

Segun el ABIC (2015), actualmente Brasil es el principal productor de café del mundo,
representa el 30% del mercado internacional, un volumen equivalente a la produccion total de
los otros seis principales paises productores. También es el segundo mayor mercado de

consumo, después de Estados Unidos.



Tabla 1- Produccién Mundial; Principales paises productores de café (volumen en mil
sacas de 60 kg).

) 2015 2014 2013 2012 2011 2010

Paises Produgdo |Part. (%) | Produgéo | Part. (%) | Produgdo |Part. (%) | Produgdo | Part. (%) | Produgéo | Part. (%) | Produgédo | Part. (%)
“Brasil 43.200) 3013 45346 | 31,97 49152 | 3349 50.826 | 34.44 43484 | 31,84 48.095 35,99
Vietnan 27.500 19.18 27.500 19,39 27.500 18.74 25.000 16,94 26.500 19.40 20.000 14,97
Colémbia 13.500 9.41 12.500 8.81 12.124 8,26 9.927 6.73 7.652 5.60 8.523 6.38
Indonésia 11.000 7,67 9.000 6,34 11.667 7.95 13.048 8.84 7.288 5.4 9.129 6.83
Etiépia 6.400 4.486 6.625 4,67 6.527 445 6.233 4,22 6.798 4,98 7.500 5.61
india 5.800 4.04 5517 3.89 5.075 3.46 4.977 337 4.9 3.60 4.728 3.54
Honduras 5.800 4,04 5.400 3.81 4.568 3N 4.637 3,07 5.903 4,32 4.3 3,24
México 3.900 272 3.900 2,75 3.916 2,67 4.327 293 4.563 3.34 4.001 2,99
Ugand 4.800 3,35 3.800 2,68 3.602 245 3.878 2,63 3.075 2,25 3.223 241
Guatemala 3.400 237 3.500 247 3.159 215 3.743 254 3.840 281 3.950 2,96
Peru 3.200 2,23 3.400 2,40 4.338 2,96 4453 3,02 5.373 3,93 4.069 3,04
Costa do Marfim 1.800 1.26 2.175 1,53 1.923 1.31 2.046 1,39 1.886 1,38 982 0.73
Nicaragua 2.000 1,39 2.000 1.41 2.017 1.37 1.890 1,28 2.193 1,61 1.634 1.22
Costa Rica 1.508 1.05 1.508 1,06 1.444 0,98 157 1,06 1.462 1,07 1.392 1.04
El Salvador 680 047 680 0,48 537 037 1.235 0,84 1.152 0,84 1.814 1,36

134.488 132.851 137.549 137.691 126.090 123.371

Qutros paises 8.912 6,21 §.999 6,34 9.196 6,27 9.871 6.69 10.483 7.68 10.260 7.68

TOTAL 143.400 | 100,00 | 141.850 | 100,00 | 146.745| 100,00 | 147.562 | 100,00 | 136.583 | 100,00 | 133.631| 100,00

Fuente: ABIC (2015).

Las areas de café se concentran en el centro-sur del pais, que cuenta con cuatro estados
productores: Minas Gerais, Sao Paulo, Espirito Santo y Parana. La regién Nordeste también

tiene plantaciones en Bahia, y de la region norte podemos resaltar Rondonia.

3.4. EL CAFE EN ESPANA

El café aterrizd en Espafia en la segunda mitad del siglo XV 111 por medio del pueblo italiano.
A pesar de que su consumo tardd en establecerse en comparacion con otros paises europeos,
contaba con una excelente materia prima ya que en las colonias del sur de América se podia
cultivar un excelente café consiguiendo asi un género de primera calidad (Teymas, 2016).
Segn datos del Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentacion y Medioambiente
(MAPAM, 2016), recogido en el cuadro siguiente, el consumo de café crece en 2016 un 1%
en volumen y un 5,4% en valor, impulsado por el crecimiento del precio medio del 4,4%,
estableciéndose en 14,64 €/kg. Se da un mayor consumo y gasto per cépita.

La categoria supone el 1,7% del presupuesto global dedicado a alimentacion y bebidas para el

hogar.



Tabla 2. Resumen valores de consumo para cafés e infusiones afio 2016.

% Variacion Vs.
Mismo periodo
ano anterior

VOLUMEN (Miles Kg) 77.937,35 1,0%
VALOR (Miles €) 1.140.756,83 5,4%

CONSUMO X CAPITA 1,78 2,6%

GASTO X CAPITA 25,99 7,1%

PARTE MERCADO VOLUMEN (Kg) 0,27 0,00
PARTE MERCADO VALOR (€) 1,70 0,09
PRECIO MEDIO €/Kg 14,64 4,4%

Fuente: MAPAM (2017).

A continuacion observamos de manera desglosada la evolucion de las compras de los

principales productos sobre el total de la alimentacion.

Figura 1. Evolucién de las compras de los principales productos sobre el total de la

alimentacién.

Evolucién de las compras de los principales productos sobre el total alimentacién (%
en volumen)

T = 3

A % variacion respecto al afio 2015

Fuente: MAPAM (2017).

Durante el afio 2016 y respecto al afio 2015, el café tuvo una variacion positiva de un 1% en
las compras por parte de los consumidores sobre el total de la alimentacion restante, formando
parte de los principales productos consumidos en Espafia.
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3.5. TIPOS Y VARIEDADES DE CAFE

Segun el IAC (2016) existe una gran diversidad de plantas de cafeto. Cada especie y variedad
brinda un fruto distinto.

Aunque podemos encontrar muchas mas, las variedades Arabica y Robusta (Canephora o
Conilon) engloban el 98% de la produccion mundial.

La variedad arabica, cultivada en mayor medida en Minas Gerais, Sao Paulo, Bahia y Parana,
es la méas valorada y engloba casi el 75% de la productividad mundial de café. Tiene su origen
en las regiones montafiosas de Etiopia, muestra sensibilidad a las temperaturas célidas y la
humedad, favorece su crecimiento en altitudes por encima de los 800 metros y, ademas, a
mayor altitud de cota, mejores cualidades muestra el grano. Tiene un intenso aroma y dulzura
con muchas variaciones de acidez, cuerpo y sabor desprendiendo una crema de color avellana
claro con un toque rojizo y una agradable pincelada amarga; estos atributos varian entre los
diferentes tipos de arabica por lo que se desarrollan combinaciones o mezclas para conseguir
el equilibrio o acentuar las mejores cualidades de cada una de éstas.

Entre los subtipos de ardbica nos encontramos el Bourbon (rojo o amarillo), Catuai (rojo o
amarillo) y Mundo Novo entre otros.

La variedad Robusta, cultivada casi en su totalidad en Espirito Santo y Rondénia, soporta bien
el clima calido y los insectos o parasitos. Su cultivo se extiende a las tierras tropicales de baja
altura, creciendo incluso a 200-300 metros, en regiones con facil acceso, en las que es mas
afable la gestion de la plantacion. La recolecta supone un coste menor puesto que el grano
formado resiste en la planta aun habiendo alcanzado el grado maximo de madurez.

Esta variedad muestra unos atributos diferentes a la anterior, nos ofrece un café aspero,
astringente, poco perfumado y mas amargo, desprende una crema marrén que tiende al gris y
posee, como ya hemos mencionado anteriormente, alrededor del doble de cafeina que la
especie Arabica. Es muy comun la mezcla de estas dos variedades, si bien la gran mayoria de
los consumidores prefieren el sabor de la variedad arabica, sélo la variedad robusta posee el

cuerpo y la crema que hace perfecto el producto para el consumo extendido.
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Figura 2. Distribucion espacial del Café Robusta y Arabica en Brasil.

Estados
produtores - -

Norte P

PERNAMBUCD

TIPOS DE CAFE = s

. ARABICA oo
Centro Oeste

CONILON / ROBUSTA

Principais Regides Produtoras

MINAS GERAIS SAQ PAULO

CHAPADA  MONTANMAS | SAO PAULO SAD PAULO.
SULDEMINAS  CERRADO D MINAS DE MINAS. MOGIANA  CENTRO OESTE

2] 2] 4] (5] (6]
ESPIRITO SANTO PARANA BAHIA { RONDONIA

w0 guanet
MONTANHAS DO CONILON 'NORTE PIONEIRO BAHIA pos
DO PARA

]
S D R | AGROBRASIL

Coffee

= @ @ PRODUCAO

Fuente: Agrobrasil Coffee (2016).

3.6. PROCESO PRODUCTIVO

En este apartado vamos a analizar paso por paso la vida de este fruto desde su siembra hasta

Ilegar a ser envasado y comercializado para su posterior consumo.

- Siembra:

Se realiza la siembra de la semilla, proveniente del cafeto, la germinacion tiene lugar tras un
plazo de 45-50 dias aproximadamente, y se le da el nombre de fosforos, pasados 15 dias
comienzan a nacer las primeras hojas, que recibiran el nombre de chapolas, después se
trasplantan al almacigo en unas bolsas negras que protegeran a los futuros arboles de los rayos
del sol y las lluvias. En un periodo de 150 a 180 dias, los arboles ya desarrollados se

trasplantaran a la tierra.
- Primera Floracion:

En un periodo que oscila de los 540 a los 600 primeros dias tiene lugar la primera floracion, y

alrededor de 250 dias después se produciran los primeros frutos maduros.
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- Recolecta:

Se recoge el fruto del café, que en esa instancia aun parece una especie de cereza o baya.
Mediante un proceso manual (en la mayoria de los casos) comienza la cosecha pero sélo seran
recogidos los granos de café que alcancen una condicion de madurez Optima, habiendo

desarrollado el color amarillo o rojo.

- Despulpado:

En el mismo momento que se recolectan, los granos seran despulpados, se desprende la cereza
del fruto, normalmente, con la despulpadora, una maquina especializada que cataloga los
granos por tamafio y peso.

- Fermentado:

Esta fase tiene normalmente una duracion media de entre 18 y 24 horas, se lleva a cabo en el
interior de tanques con agua. En esta fase los granos reposan para fermentar e ir tomando el
color y la madurez necesarios para ser procesados. Después se traslada a unas pilas donde
soltaran la miel. Con este proceso el mucilago que es una capa con textura viscosa sufre una
descomposicion. Este paso es crucial, ya que si el café permanece un tiempo superior al
necesario sufrira una sobre fermentacion que lo dafiaré sin opcidn de recuperacion, mermando

la calidad y con ello su sabor. No es recomendable superar los siete dias.

- Lavado:
Tras este proceso de fermentacion, continda el lavado del grano, que tiene por objetivo

eliminar de manera definitiva el mucilago y disminuir los azucares.

- Secado:

Después de ser lavado, los granos son expuestos al calor del sol para disminuir el nivel de
humedad, para facilitar la conservacion. Numerosas fincas utilizan hornos trabajando con
energia, madera o carbon. El nivel permitido de humedad para hacer posible la compra es del
12%. Posteriormente se envasa el grano en sacos limpios hechos de fique, de este modo se

facilita el traslado.

- Trilla:
Este proceso arranca el pergamino del grano verde dejandolo preparado para su clasificacion.

La clasificacion la realizan maquinas seleccionadoras y los criterios que siguen son peso y
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tamafio de nuevo. De la misma forma se procede a una seleccion manual, llamada “mujeres”.
Ultimamente se esta extendiendo el uso de maquinas electronicas que automaticamente

clasifican el café, para obtener al final del proceso un café verde apto para la exportacion.

- Tostado:

El tostado es una de las fases mas sensibles dentro de la produccion de este producto, puesto
que es aqui donde se van a obtener los sabores, olores y aromas que quedaran reflejados
posteriormente en las tazas de los consumidores.

Con una combinacién de temperatura y tiempo apropiada, se desarrollara el tueste deseado
para obtener todas las propiedades al grano de café. Cuando la temperatura alcanza alrededor
de 200°C, se liberan los aceites. En general, cuanto mayor es la cantidad de aceite, mas sabor

tiene el café.

- Molido:

Finalmente se procede a moler el grano para su consumo. Este paso solo se realiza si el café
sera puesto a la venta en este formato, ya que también puede encontrarse en grano.

Posee un impacto muy importante en el transcurso de la elaboracion del café el grado de
espesor en el molido, por lo que este variard segun las necesidades pertinentes.

Tras ser molido en este ultimo paso del proceso, en caso de que fuese necesario, pasa a ser

envasado y comercializado en el sector. A.L. Temis-Pérez (2011).

3.7. NIVELES DE CALIDAD

La ABIC (2016), afirma que la calidad del café es el desenlace final a un conjunto de
procedimientos que posibilitan el desarrollo, la conservacion y expresiéon de las cualidades
fisicas y quimicas correspondientes al café hasta su posterior transformacion y consumo.

El consumidor, percibiendo la gran diferencia entre las diversas calidades de este producto,
pasa a valorar junto con el infusionado, también el tueste y molido de mejor sabor, aroma,
fragancia y pureza.

En este sentido, las ventajas naturales de Brasil para el cultivo de café como el suelo y clima,
ademas de la tecnologia, colocan a Brasil como el mas capacitado para suministrar al mundo
todos los tipos de cafés demandados por los mas diversos y exigentes mercados.

La calidad del café se traduce en el estado adecuado de éste en la degustacion en la taza pero

la preocupacién por la calidad del café comienza en el campo, con el grano.
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Actualmente, la Organizacion Internacional de Café afirma que durante el reciente colapso de
los precios del café en todo el mundo, un gran numero de paises exportadores sufrieron una
de sus crisis econdmicas mas importantes desde hace afos.

Los agricultores de café experimentaron grandes dificultades y la situacion llevé a problemas
de carécter social y politico, asi como econémicos. Por otra parte, los consumidores se dieron
cuenta cada vez més de las desventajas de esta situacion, sobre todo porque existia el riesgo
de que la obtencion de café de alta calidad se hiciera cada vez mas dificil.

En este contexto, el Consejo Internacional del Café adoptd por primera vez, el 24 de Mayo de
2001, la Resolucién Numero 399, en la que se alentaba a los paises que forman parte de la
OIC a adoptar medidas para desviar del mercado los cafés defectuosos y pedir al Director
Ejecutivo que analizase los estudios ya realizados sobre la mejora de la oferta y la demanda
mediante una mejora en la calidad del café. De esta “investigacion” se concluyeron diversas
soluciones como por ejemplo, restringir las exportaciones de café por debajo del nivel de
calidad minimo aceptado destinando café de baja calidad a usos alternativos. En
consecuencia, el Director Ejecutivo present6 un documento en el que se esbozaba el marco de

accion preciso para implementar un Programa de Mejora de la Calidad del Café.

Figura 3. Ejemplo de calidades permitidas para la exportacion y consumo.

ARABICA

Good li
quality Unacceptable

ROBUSTA

Good li
quality Unacceptable

Fuente: International Coffee Organization (2017).
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La calidad del café depende pues de las siguientes particularidades:

-La bondad de la naturaleza (suelo, clima, altitud, etc.)
-Los métodos y procedimientos del cultivo.

-El proceso de beneficio.

-Las condiciones de almacenaje y transporte.

-El modo de preparacion de la bebida.

Tras tomar todas estas medidas para conseguir la bebida esperada por los consumidores en
cada sector, en si, la calidad del café se definiria como un conjunto de cualidades sensoriales

que éste contiene en el momento que lo consumimos.

3.8. ATRIBUTOS SENSORIALES

La Biblioteca do Café de Brasil (SBIC, 2005) afirma que la calidad final de esta bebida esta
intrinsecamente relacionada con la composicion de los granos tostados que, a su vez, esta
influenciada tanto por la composicion de la materia prima como por el tipo de procesamiento
pos-colecta (secado, almacenaje, tueste y molido) al que los granos han sido sometidos
(Bordes et al., 2004).

Las técnicas de analisis sensorial tienen grandes aplicaciones en el proceso de
perfeccionamiento de la calidad, ademas de la determinacion de aceptacion del producto por
parte del consumidor (Chaves e Sproesser, 1996; Texeira, Meinert y Barbetta, 1987).

Con base a esto vamos a citar los atributos sensoriales que caracterizan a dicha bebida.

Tabla 3. Lista de atributos.

ATRIBUTOS .
DEFINICION REFERENCIAS
APARIENCIA
Caramelo
COLOR Color caracteristico de cafe.
Negro
o o ] Poca
OLEOSIDAD Apariencia oleosa en la superficie del cafe.
Mucha
) . Poca
TURBIDEZ Cualidad de no permitir pasar la luz.
Mucha
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AROMA

CARACTERISTICO

Conjunto de caracteristicas que determinan el

) producto tradicionalmente consumido en | Poco
(Aroma a café) )
Brasil. Mucho
o ) Ninguno
GRANO VERDE Aroma caracteristico de grano de café verde.
Fuerte
. Suave
DULCE Aroma caracteristico a sacarosa.
Fuerte
Aroma proveniente de la caramelizacion que
CARAMELIZADO puede ocurrir durante el procesamiento del | Suave
grano. Fuerte
. Suave
CHOCOLATADO Aroma caracteristico a chocolate, cacao.
Fuerte
. o ) Suave
TE Aroma caracteristico a té.
Fuerte
Atributo relacionado al aroma de almendra | Suave
ALMENDRA
cruda. Fuerte
Aroma asociado a la bebida proveniente de | Ninguno
FERMENTADO
grano fermentado. Fuerte
] ] Suave
QUEMADO Aroma proveniente de un tueste excesivo.
Fuerte
SABOR
Conjunto de caracteristicas que determinan el
CARACTERISTICO producto tradicionalmente consumido en | Poco
Brasil. Mucho
Sabor asociado a la bebida proveniente de | Ninguno
FERMENTADO
grano fermentado. Fuerte
Sensacion de sequedad en la mucosa bucal | Ninguno
ASTRINGENTE o L .
caracteristico del &cido tanico en solucion. Fuerte
Suave
CARAMELIZADO Sabor a caramelo.
Fuerte
Suave
CHOCOLATADO Sabor a chocolate, cacao.
Fuerte
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) ) Ninguno
QUEMADO Sabor proveniente de un tueste excesivo.
Fuerte
GUSTO AMARGO | Se refiere al gusto amargo que se prolonga | Suave
RESIDUAL después de la ingesta del producto. Fuerte
) Suave
GUSTO DULCE Gusto dulce, caracteristico de la sacarosa.
Fuerte
A 7 4" 7 = sy -z Suave
GUSTO ACIDO Caracteristico del acido citrico en solucion.
Fuerte
TEXTURA
) ] ) Denso
CUERPO Consistencia, peso y permanencia en boca. )
Ligero
o Poca
VISCOSIDAD Grado de viscosidad y grosor.
Mucha
» L Ligera
ACUOSIDAD Grado de concentracion de la infusion.
Moderada

Fuente: (SBIC, 2005)

De estos atributos vamos a diferenciar los positivos y los negativos para un buen café.

En cuanto al aroma, es evaluado por 9 atributos de los cuales 6 son positivos (caracteristico,
caramelizado, dulce, chocolatado, té y almendra) y los tres restantes serian negativos (grano
verde, fermentado y quemado).

Los sabores de café (caracteristico), caramelo, chocolate y dulce son positivos para el analisis
mientras que los sabores acido, fermentado, quemado, astringente seran negativos. El grado
de amargor residual siempre es variable para la evaluacion.

Para la textura, los rangos positivos y negativos son cambiantes segun la variedad de café. De

cualquier modo nunca es recomendable que se rocen los extremos (SBIC, 2005).
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3.9. EL CAFE Y LA SALUD

Uno de los problemas que impiden el aumento del consumo de café mundial es que parte de
la poblacion teme los efectos que pueda tener el café en la salud.

Infinidad de estudios realizados a lo largo de los afios muestran de forma firme la relacion
inversa entre el consumo de café y el riesgo de padecer diabetes de tipo 2, dafio hepético y
numerosas enfermedades neurodegenerativas como por ejemplo el Parkinson o incluso el
Alzheimer. Aun no se poseen suficientes mecanismos que den explicacion certera a estas
observaciones pero existe una probabilidad muy alta de que guarde asociacion con el
contenido alto en antioxidantes que tiene el café, y mas especificamente en acido clorogénico.
Del mismo modo multitud de estudios evaluaron al café como un factor de riesgo para el
desarrollo de enfermedades cardiovasculares, tumores, enfermedades dseas e insuficiencias
minerales entre otras, debido a diferentes factores.

Es necesario resaltar que dichos estudios que catalogan el café como perjudicial alegan un
consumo alto, igual o superior a 9 tazas por dia.

La variabilidad en los resultados hace dificil sacar conclusiones acerca del papel del café en la
salud, por lo tanto, los datos actuales son insuficientes para llegar a una deduccion
convincente y catalogar el consumo de éste como un buen o un mal habito, es necesario pues,
Ilevar a cabo més investigaciones.

Llegados a este punto sélo pueden afirmarse de forma concluyente, ya sea por falta de
informacion, contradicciones o falta de investigacion las siguientes cuestiones:

El café reduce el riesgo de diabetes de tipo 2, el dafio hepéatico y algunas enfermedades
neurodegenerativas.

De forma opuesta ha sido cientificamente demostrado que el consumo de café produce una
elevacion en los niveles séricos de homocisteina y en el caso del consumo de café no filtrado,

el aumento de los niveles circulantes de colesterol y triglicéridos.

4. MARCO EMPIRICO

En el marco empirico comienza el analisis poblacional, con base en la informacion recogida
en el apartado anterior hemos realizado un cuestionario, del que obtendremos los datos objeto
de andlisis y las posteriores conclusiones sobre el conocimiento y habitos de consumo de los
brasilefios y espafioles acerca del café; de esta forma podremos realizar una comparacion

entre estas dos poblaciones, objetivo de este trabajo.
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4.1. METODOLOGIA

La metodologia empleada en este trabajo es de tipo cuantitativo. Para la recogida de datos
hemos utilizado una herramienta cominmente usada en el area de la estadistica y el
marketing, el cuestionario (ver Anexo 1y 2.)

Este método nos resultard util por varias razones; en primer lugar, mediante una buena
ejecucion de las preguntas que lo integran, podremos conseguir la informacion que deseamos
y no otra, y también la no influencia en las respuestas de los encuestados directa o

indirectamente.

Como hemos citado anteriormente el estudio se va a llevar a cabo mediante dos cuestionarios,
ya que cada uno estéd adaptado al idioma de los participantes. En primer lugar el cuestionario
se desarroll6 en espariol y fue posteriormente traducido al portugués.

Han sido realizados via online por las virtudes que éste método ofrece entre las que se
encuentran una gran rapidez, un coste economico nulo y una mayor facilidad de difusion,
asumiendo a su vez los inconvenientes que conlleva como pueden ser una menor tasa de
respuesta y la indiferencia ante la validez o veracidad en las respuestas comparando éste
método con un “cara a cara” por ejemplo. Para elaborar el cuestionario se ha utilizado la
herramienta “Formularios” de Google Drive.

Estos cuestionarios estan compuestos por una presentacion de éstos y 10 preguntas cerradas
que cubren todo el rango de respuesta para evitar diferentes interpretaciones de éstas y asi
hacer posibles las comparaciones. Su estructura se divide en tres secciones que variaran para
cada encuestado segun sus respuestas (consumidor o no consumidor de cafe).

Tras la presentacion que informa del motivo de su realizacion, la primera seccion esta
integrada por 4 preguntas de tipo sociodemografico como son: Sexo, edad, nivel de estudios y
nacionalidad y una pregunta sobre el consumo o no de café cerrando esta primera parte y
dirigiendo al usuario que lo realiza a la segunda o tercera seccion dependiendo de si su
respuesta ha sido afirmativa o negativa.

La segunda seccion sera exclusiva para los consumidores de café. En ella preguntaremos
sobre la frecuencia de consumo, tras esto investigaremos el motivo que los lleva a ser
consumidores mediante 7 afirmaciones en las que indicaran el grado de acuerdo o desacuerdo
en una escala de 5 valores, y finalmente, evaluaremos el grado de conocimiento sobre el

producto proponiendo 8 afirmaciones que tendran que decidir si son verdaderas, falsas, 0 en
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su defecto, no conocen la naturaleza de éstas. Con esta pregunta cerramos el cuestionario para
los consumidores de esta bebida.

A la tercera y Ultima seccidn solo llegaran los usuarios que en la pregunta final de la primera
fase hayan respondido de forma negativa. De estos usuarios vamos a estudiar sélo dos
aspectos puesto que este no es el motivo central del estudio. En primer lugar intentaremos
conocer la razén por la que no son consumidores y en segundo lugar preguntaremos por qué
bebida sustituyen el café. En este punto finalizarian las preguntas para estos participantes.

Por ultimo, tras realizar este cuestionario, llevaremos a cabo un analisis de los datos obtenidos
para lograr sacar las conclusiones pertinentes.

Hemos obtenido un total de 211 respuestas, 106 de nacionalidad espafiola y 105 de
nacionalidad brasilefia. La ficha técnica de la investigacion con la composicién de la muestra

se presenta en la Tabla 4.
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Tabla 4. Ficha técnica del estudio.

PUBLICO Estudiantes y personal docente de la Universidad Estadual de
OBJETIVO Campinas y la Universidad de Jaén.
TIPO DE Online: , .
e Correo electrénico
CUESTIONARIO e Redes sociales
TAMANO DE
MUESTRA 211
ALCANZADO
_ ) Valor
Variable Categoria %
absoluto
Sexo e Mujer e 105 | 8
e Hombre e 106 | 072
e 1830 o 111 | 326
Edad o 3149 . 57 © 270
e >50 e 43 ° 2074
e Sin estudios o 1’4
e Educacion e 3
CARACTERISTICAS primaria e 9 © 43
e Educacion e 2°8
DE LA MUESTRA secundaria e 6
Nivel de e Bachillerato o« 21 e 10°0
estudios e Formacion )
. ° 17 o 8 1
profesional
e Licenciatura, | 102 * 4873
diplomatura o )
grado e 53 ©
e Postgrado
I Espafiola e 106 e 5072
N | ¢ no ,
acionalidad e Brasilefia e 105 o 4978
Consumidor | e Si o 174 ° 82:5
de café e No o 37 e 1775
PERIODO DE ) ) . g
, Lanzamiento cuestionario final: 11/06/2017 al 19/06/2017.
REALIZACION

Fuente: Elaboracién propia.
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4.2. ANALISIS DE DATOS

Para nuestro trabajo hemos llevado a cabo un analisis estadistico descriptivo. Este analisis nos
ha permitido trabajar con los datos obtenidos mediante los cuestionarios de manera
organizada a traves de tablas, graficos y medidas numéricas que nos han facilitado en gran
medida la evaluacion de los resultados para intentar conseguir asi el objetivo de nuestro

estudio.

4.3. RESULTADOS

A continuacién vamos a mostrar las tablas de frecuencias y los gréficos que hemos obtenido
al analizar los datos recogidos (posteriormente codificados), mediante el programa estadistico

SPSS. Vamos a realizar una descripcion de los resultados por nacionalidad.

4.3.1. RESULTADOS DEL ESTUDIO BRASILENO

Como hemos explicado anteriormente en el marco tedrico, Brasil es el segundo mayor
consumidor del mundo de café. En nuestro trabajo, como muestra la Tabla 5, hemos obtenido

casi un 92% (96 individuos) de respuestas afirmativas en cuanto al consumo de éste.

Tabla 5. ¢ Es usted consumidor de café?

PORCENTAJE
RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
ACUMULADO
Si 96 91’4 91’4
No 9 86 100
TOTAL 105 100 100

Fuente: Elaboracion propia a partir del analisis obtenido con SPSS.

En las siguientes tablas vamos a comentar la seccion del cuestionario exclusiva para los
consumidores de café por lo que el total de participantes sera ahora de 96, SPSS considera
como datos perdidos los 9 participantes no consumidores.

Como muestra la Tabla 6, casi un 60% de la poblacion brasilefia toma café varias veces al dia,

de la misma forma, el consumo diario acumula mas del 80% de respuestas, y es que, como
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hemos visto anteriormente en el marco tedrico la cultura cafetera esta muy arraigada tomando

un papel muy importante en su dia a dia.

Tabla 6. ¢ Con qué frecuencia consume café?

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE PORCENTAJE
ACUMULADO
Varias veces al dia 56 58’3 58’3
Diariamente 22 22°9 81’3
3 04 por semana 7 73 88’5
1 0 2 por semana 3 3’1 91°7
Esporadicamente 8 8’3 100
TOTAL 96 100 100

Fuente: Elaboracién propia a partir del analisis obtenido con SPSS.

Los principales motivos por los que los encuestados consumen café (estan méas en acuerdo
que en desacuerdo con las afirmaciones propuestas) el sabor, por costumbre, porque los ayuda
a concentrarse en el trabajo o el estudio y porque les proporciona energia, también creen que
es una bebida agradable para tomar en compafiia de amigos. Las respuestas no se encuentran
muy definidas para las afirmaciones “Me ayuda a relajarme” y “Creo que es bueno para mi

salud”. Podemos verlo de forma resumida en la tabla 7 y de forma detallada en el Anexo 3.

Tabla 7. Resultados obtenidos en la variable motivos de consumo de café

TOTALMENTE EN
DESACUERDO

AFIRMACIONES TOTALMENTE DE ACUERDO

FRECUENCIA | PORCENTAJE | FRECUENCIA | PORCENTAJE

Me gusta el sabor 76 79°2 1 1
Por costumbre 43 44°8 7 7’3

Me ayuda a relajarme 14 14’6 25 26
Es bueno para mi salud 26 27°1 17 17°7

Agradable para tomar
60 62’5 3 3’1

en compafia
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Me ayuda a
51 53’1 10 10’4
concentrarme
Me da energia 62 64’6 8 8’3

Fuente: Elaboracién propia a partir del analisis obtenido con SPSS.

La siguiente tabla muestra de forma resumida (podemos ver las tablas de forma detallada en el
Anexo 4) el nivel de conocimiento general que tienen los encuestados brasilefios sobre este
producto. En muchas de las afirmaciones el nimero de aciertos y errores se encuentra muy

igualado. Més adelante analizaremos el grado de conocimiento por individuo, aqui se muestra

el total de respuestas.

Tabla 8. Resultados obtenidos en la variable del conocimiento del producto.

AFIRMACIONES ACIERTOS ERRORES IGNORANCIA
FRECUENCIA | PORCENTAJE | FRECUENCIA | PORCENTAJE | FRECUENCIA | PORCENTAJE
Origen del café en
) 44 45°8 42 43°8 10 10’4
Brasil
Brasil mayor
productor del 63 65’6 21 21°9 12 12°5
mundo
Sélo existe
variedad Arabica 59 61°5 13 13’5 24 25
y Robusta
Grado diferente
de cafeina por 51 53’1 25 26 20 20’8
variedad
La calidad
depende sélo de la 79 82’3 6 6’3 11 11’5
marca
Robusta mayor
. 45 46’9 15 15°6 36 37’5
calidad
Brasil mayor
exportador y
61 63’5 18 18°8 17 177
segundo
consumidor
El café solo puede
34 354 37 38’5 25 26
tomarse tostado

Fuente: Elaboracién propia a partir del andlisis obtenido con SPSS.
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En la siguiente tabla, hemos analizado el nivel de conocimiento por individuo. En cada
respuesta al cuestionario hemos contabilizado el nimero de aciertos en las 8 afirmaciones. La
clasificacion depende del nimero de aciertos conseguidos. A los individuos que no acertaron
ninguna afirmacién se les considera un nivel nulo, los que respondieron de forma correctaa 1,
2 0 3 afirmaciones poseeran un nivel bajo de conocimiento, 4, 5 0 6 aciertos tendran un nivel
medio y los que contestaron acertadamente a 7 u 8 afirmaciones poseen un nivel alto de
conocimiento. En nuestro trabajo un 57°3% de la poblacion brasilena posee un nivel medio de

conocimiento sobre el café, un 2°1% nulo, un 13°5% bajo y un 27°1% un nivel alto.

Tabla 9. Nivel de conocimiento

NIVEL FRECUENCIA PORCENTAJE
Nulo 2 2’1
Bajo 13 13’5
Medio 55 57°3
Alto 26 27°1

Fuente: Elaboracién propia a partir del analisis obtenido con SPSS.
Finalmente vamos a analizar los resultados de los no consumidores de café, en la tabla 10
podemos observar que la mayoria no lo consume por falta de héabito y de la tabla 11

deducimos que su sustituto en este caso es el zumo.

Tabla 10. ¢Por qué motivo no consume café?

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
No me gusta el sabor 3 33’3
Me pone nervioso 1 11°1
Por falta de habito 5 55’6
TOTAL 9 100

Fuente: Elaboracion propia a partir del analisis obtenido con SPSS.
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Tabla 11. ;Qué bebida toma en lugar del café?

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
Té o infusiones 1 11’1
Zumos ) 55’6
Leche o derivados 1 11’1
Cerveza 2 22’2
TOTAL 9 100

Fuente: Elaboracién propia a partir del analisis obtenido con SPSS.

4.3.2. RESULTADOS DEL ESTUDIO ESPANOL

Como anticipamos en el marco tedrico, Espafia tiene un consumo bastante extendido y
nuestro trabajo es un ejemplo de ello, casi un 74% de los encuestados espafioles se caracterizo
como consumidor de café tal y como podemos observar en la tabla 12.

Tabla 12. ;¢ Es usted consumidor de café?

PORCENTAJE
RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
ACUMULADO
Si 78 73’6 73’6
No 28 26’4 100
TOTAL 106 100 100

Fuente: Elaboracién propia a partir del andlisis obtenido con SPSS.

En la tabla 13 se muestra la frecuencia con la que los participantes toman café, con los datos
recogidos podemos afirmar que casi un 70% de ellos toman café diariamente y ademas dentro
de este porcentaje casi un 31% lo toma varias veces al dia y s6lo un 4°7% lo toma de forma

esporéadica en alguna ocasion especial.
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Tabla 13. ;Con qué frecuencia consume café?

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE PORCENTAJE
ACUMULADO
Varias veces al dia 24 30°8 30°8
Diariamente 28 35’9 66’7
3 04 por semana 12 15°4 82°1
1 0 2 por semana 9 11°5 93°6
Esporadicamente 5 4’7 100
TOTAL 78 100 100

Fuente: Elaboracion propia a partir del analisis obtenido con SPSS.

Entre los motivos reales de consumo por parte de los encuestados se encuentran el gusto por

el sabor, la aportacion de energia que les proporciona, que es agradable para tomar en

compafiia de amigos, les ayuda a concentrarse y en menor medida por costumbre. No creen

que sea bueno para la salud ni que los ayude a relajarse. En la tabla 14 encontramos un

resumen de los resultados referentes a esta pregunta, podemos verlo de forma detallada en el

Anexo 5.

Tabla 14. Resultados obtenidos en la variable motivos de consumo de café

TOTALMENTE EN
AFIRMACIONES TOTALMENTE DE ACUERDO
DESACUERDO
FRECUENCIA | PORCENTAJE | FRECUENCIA | PORCENTAJE
Me gusta el sabor 43 55’1 6 77
Por costumbre 23 29°5 20 25’6
Me ayuda a relajarme 14 17°9 29 372
Es bueno para mi salud 11 14°1 34 43°6
Agradable para tomar
) 32 41 12 15’4
en compaiia
Me ayuda a
41 52’6 7 9
concentrarme
Me da energia 48 61°5 5 6’4

Fuente: Elaboracién propia a partir del andlisis obtenido con SPSS.
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La siguiente tabla muestra de forma resumida (podemos verlo de forma detallada en el Anexo

6) el nivel de conocimiento que tienen los encuestados espafioles sobre este producto.

Podemos observar que el grado de ignorancia en esta poblacion es considerable y en bastantes

afirmaciones el numero de aciertos y errores se encuentra muy igualado. Mas adelante

analizaremos el grado de conocimiento individual, aqui se muestra el total de respuestas.

Tabla 15. Resultados obtenidos en la variable de conocimiento del producto

AFIRMACIONES ACIERTOS ERRORES IGNORANCIA
FRECUENCIA | PORCENTAJE | FRECUENCIA | PORCENTAJE | FRECUENCIA | PORCENTAJE
Origen del café en
) 28 359 28 35°9 22 282
Brasil
Brasil mayor
productor del 33 42’3 22 282 23 29’5
mundo
Sélo existe
variedad Arabica 38 48’7 8 10°3 32 41
y Robusta
Cada variedad
tiene un grado
. 48 61’5 17 21’8 13 16°7
diferente de
cafeina
La calidad
depende sélo de la 53 67°9 15 19°2 10 12°8
marca
Robusta mayor
) 16 20’5 16 20’5 46 59
calidad
Brasil es el mayor
exportador y
31 39’7 12 154 35 44°9
segundo
consumidor
El café solo puede
27 34°6 18 23’1 33 42’3
tomarse tostado

Fuente: Elaboracién propia a partir del andlisis obtenido con SPSS.

La tabla 16 nos muestra el nivel de conocimiento individual, como hemos explicado

anteriormente, ninguna respuesta correcta es un nivel nulo, respondiendo correctamente 1, 2 0
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3 afirmaciones el nivel es bajo, 4, 5 0 6 supone un nivel medio y 7 u 8 un nivel alto. En
nuestro trabajo, el nivel nulo y alto es casi inexistente, un 1% ambos, el resto de los

encuestados se dividen en partes casi igualadas entre un nivel bajo (46°2%) y medio (51°3%).

Tabla 16. Nivel de conocimiento

NIVEL FRECUENCIA PORCENTAJE
Nulo 1 1’3
Bajo 36 462
Medio 40 51°3
Alto 1 1’3

Fuente: Elaboracion propia a partir del analisis obtenido con SPSS.

Para finalizar con los resultados analizaremos a los no consumidores de café espafioles. En la
tabla 17 descubrimos que el principal motivo de no consumo se debe al sabor con casi un
43% vy el resto de razones se reparten de forma bastante igualada destacando entre ellos la
falta de habito y el estado nervioso que les provoca. En la tabla 18 podemos observar que en
este caso, en Espafia el principal sustituto del café es la leche y sus derivados con un 50%

seguido del té y las infusiones.

Tabla 17. ¢Por qué motivo no consume café?

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
No me gusta el sabor 12 42°9
Perjudicial para salud 2 7’1
No me sienta bien 3 10’7
Me pone nervioso 6 21°4
Por falta de habito 5 17°9
TOTAL 28 100

Fuente: Elaboracion propia a partir del analisis obtenido con SPSS.
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Tabla 18. ;Qué bebida toma en lugar del café?

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
Té o infusiones 6 21°4
Zumos 4 14°3
Leche o derivados 14 50
Refrescos 2 7’1
Cerveza 2 7’1
TOTAL 28 100

Fuente: Elaboracion propia a partir del analisis obtenido con SPSS.

5. CONCLUSIONES

Tras la realizacion de este trabajo hemos podido comprobar la certeza de que el consumo de
café esta realmente extendido, exactamente entre el total de nuestros encuestados un 82°5% es
consumidor. Concretamente la poblacion brasilefia consume mas café que la espafiola, un
20% para ser exactos y ademas de esto, en la mayoria de los casos, el brasilefio lo consume
varias veces al dia mientras que el espafiol tiene un porcentaje mayor de consumo diario que
reiterado varias veces al dia.

Vamos a comparar ahora los motivos por los que cada poblacion consume esta bebida. Los
brasilefios valoran por encima de todo el sabor, seguido por la aportacion de energia, ser una
bebida agradable para tomar en compafiia de amigos, ayudarles a concentrarse en el trabajo o
estudios y por habito. Los espafioles valoran como principal motivo la aportacion de energia
seguida del sabor, la concentracién y ser una bebida agradable para tomar en compafiia de
amigos. Ambas poblaciones creen que no los ayuda a relajarse y que no es del todo bueno
para la salud.

Los no consumidores brasilefios afirman que el principal motivo es la falta de habito mientras
que los espafioles revelan que no les gusta su sabor, que les provoca nerviosismo y en menor
medida que es por falta de habito.

El mayor sustituto al café para los no consumidores en Brasil es el zumo, mientras que en
Espafia es la leche y sus derivados seguida del té o la infusion.

Uno de los objetivos de nuestro andlisis era evaluar el grado de conocimiento que la
poblacion espafiola y brasilefia tiene acerca de este producto y compararlo. Segun los

resultados obtenidos podemos demostrar que en ambas poblaciones predomina un
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conocimiento medio del café, pero aun asi podemos concluir que el nivel de conocimiento es
mayor en Brasil.

Dentro del nivel medio Brasil alcanza un 57°3% de la poblacion mientras que Espafia se llega
al 51°3%, realmente esta diferencia no es demasiado resenable, las diferencias las
encontramos en los otros niveles. Espafia alcanza un nivel bajo de conocimiento del 46°2%,
valor bastante alto, mientras que en Brasil el nivel bajo alcanza un 13’5%. En Espaiia el nivel
alto es casi inexistente con un 1% mientras que en Brasil supone un 27°1% de los
encuestados. Tras estos resultados podemos afirmar que en nuestro trabajo, la poblacion
brasilefia posee un nivel mayor de conocimiento que la poblacion espafiola como podemos
observar graficamente en la figura 4.

Figura 4. Nivel de conocimiento brasilefio (izgda.) y espafiol (drcha.)

Nivel de conocimiento Nivel de conocimiento

Frecuencia
Frecuencia

) I 1

T T T T T T T T
Mulo Alto Medio Bajo Nulo Alto Medlio Bajo

Nivel de conocimiento Nivel de conocimiento

Fuente: Elaboracion propia a partir del analisis obtenido con SPSS.

Es necesario comentar que el trabajo no estd exento de limitaciones. En primer lugar, el
tamafio de la muestra no es representativo de la poblacion objeto del estudio, dada la
dificultad de conseguir mas entrevistas en un corto espacio de tiempo. Por otro lado, existe
escasez de trabajos ya realizados sobre este tema, una gran dificultad para encontrar manuales
con informacidn acerca del café y dificultad también para obtener informacién sobre el café
en Espafa y el consumo espafiol.

Por ultimo, agradecer a la Prof. Lurdes Paseto por la valiosa informacion suministrada sobre

este tema.
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2017-6-19 CAFE

CAFE

Hola, me llamo Alejandra Zurriaga Cruz y soy estudiante del Grado en Estadistica y Empresa de la
Universidad de Jaén.

Le agradeceria que respondiera a este rapido y sencillo cuestionario que me sera de gran ayuda
para mi Trabajo de fin de Grado. jMuchas gracias!

*Obligatorio

1. Sexo *
Marca solo un 6évalo.

Mujer

Hombre

2. Edad *
Marca solo un 6évalo.

18-30
31-49
>50

3. Nivel de estudios *
Marca solo un évalo.

Sin estudios

Educacion primaria

Educacion secundaria
Bachillerato

Formacion profesional
Diplomatura, Licenciatura o Grado

Estudios de Postgrado

4. Nacionalidad *
Marca solo un 6évalo.

Espafiola

Brasilena

5. ¢Es usted consumidor de café? *
Marca solo un 6évalo.

Si Pasa a la pregunta 6.

No Pasa a la pregunta 9.

CONSUMO DE CAFE
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6. ¢Con qué frecuencia consume café? *
Marca solo un 6valo.

Varias veces al dia
Diariamente

. 3 0 4 veces por semana
1 o dos veces por semana

De forma esporadica

7. Indique el grado de acuerdo o desacuerdo con las siguientes informaciones. Consumo
café porque.... *
Marca solo un évalo por fila.

Totalmente de 2 3 4 Totalmente en
acuerdo desacuerdo

me gusta el sabor
por costumbre
me ayuda a relajarme

creo que es bueno para mi
salud

es una bebida agradable para
tomar en compafiia de amigos
me ayuda concentrarme en el
trabajo o estudio

porque me da energia

8. ¢ Cree que estas afirmaciones son verdaderas o falsas? *
Marca solo un 6valo por fila.

Verdadero Falso Nolo sé

El café tiene su origen en Brasil.
Brasil es el mayor productor de
café del mundo.

Solo existen la variedad Arabica y
Robusta.

Cada variedad tiene un grado
diferente de cafeina.

La calidad depende solo de la
marca, todos son iguales.

La variedad Robusta es de mayor
calidad.

Brasil es el mayor exportador y
segundo consumidor de café del
mundo.

El café sélo puede tomarse
tostado.

Deja de rellenar este formulario.

NO CONSUMO DE CAFE
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9. ¢ Por qué motivo no consume café? *
Marca solo un évalo.

No me gusta el sabor

Creo que es perjudicial para la salud
No me sienta bien

Me pone nervioso

Por falta de habito

10. ¢ Qué bebida toma en lugar del café? *
Marca solo un évalo.

Té o infusiones
Zumos

Leche y derivados
Refrescos

Cerveza

Con la tecnologia de

B Google Forms
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CAFE BRASILEIRO

Ola, meu nome € Alejandra Zurriaga e sou estudante de graduacéo na Unicamp. Eu gostaria que
vocé respondera a este questionario rapido e simple que me-ajudaria muito para meu trabalho final
de graduacado. Muito obrigada!

*Obligatorio

1. Sexo *
Marca solo un évalo.

Mulher

Home

2. ldade *
Marca solo un évalo.

18-30
31-49
>50

3. Nivel de estudos *
Marca solo un évalo.

N&o tenho

Ensino Fundamental
Ensino Medio
Graduagéo

Pés-Graduacao

4. Nacionalidade *
Marca solo un évalo.

Espanhola

Brasileira

5. Vocé bebe café? *
Marca solo un 6valo.

Sim Pasa a la pregunta 6.
Néao Pasa a la pregunta 9.

Empieza este formulario.

O consumo de café
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9. Por qué vocé ndo consume café? *
Marca solo un évalo.

Eu ndo gosto do sabor do café

Eu acho que o café é ruim para minha saude
Café ndo me convém

O café faz-me nervoso

N&o bebo café por falta de habito

10. O que bebida é que vocé bebe se nao é café? *
Marca solo un évalo.

Chés

Sucos

Leite ou derivados
Refrigerantes

Cerveja

Con la tecnologia de

a Google Forms



ANEXO 3. Tablas SPSS poblacion brasilefia. Grado de acuerdo.

El grado de acuerdo va de 1 (Totalmente de acuerdo) a 5 (Totalmente en desacuerdo).

Indique el grado de acuerdo o desacuerdo con las siguientes informaciones.

Consumo café porque.... Me gusta el sabor

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido 1,0 76 72,4 79,2 79,2
2,0 7 6,7 7,3 86,5
3,0 8 7,6 8,3 94,8
4,0 4 3,8 4,2 99,0
5,0 1 1,0 1,0 100,0
Total 96 91,4 100,0
Perdidos Sistema 9 8,6
Total 105 100,0
Por costumbre
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje véalido acumulado
Valido 1,0 43 41,0 44,8 44.8
2,0 30 28,6 31,3 76,0
3,0 13 12,4 13,5 89,6
4,0 3 2,9 3.1 92,7
5,0 7 6,7 7,3 100,0
Total 96 91,4 100,0
Perdidos Sistema 9 8,6
Total 105 100,0
Me ayuda a relajarme
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido 1,0 14 13,3 14,6 14,6
2,0 19 18,1 19,8 34,4
3,0 22 21,0 229 57,3
4,0 16 15,2 16,7 74,0
5,0 25 23,8 26,0 100,0
Total 96 91,4 100,0
Perdidos  Sistema 9 8,6
Total 105 100,0
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Creo que es bueno para mi salud

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vaélido 1,0 26 24,8 27,1 27,1
2,0 28 26,7 29,2 56,3
3,0 16 15,2 16,7 72,9
4,0 9 8,6 9,4 82,3
5,0 17 16,2 17,7 100,0
Total 96 91,4 100,0
Perdidos Sistema 9 8,6
Total 105 100,0
Es una bebida agradable para tomar en compafiia de amigos
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje véalido acumulado
Vélido 1,0 60 57,1 62,5 62,5
2,0 14 13,3 14,6 77,1
3,0 13 12,4 13,5 90,6
4,0 6 57 6.3 96,9
5,0 3 2,9 3.1 100,0
Total 96 91,4 100,0
Perdidos Sistema 9 8,6
Total 105 100,0
Me ayuda concentrarme en el trabajo o estudio
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vaélido 1,0 51 48,6 53,1 53,1
2,0 18 17,1 18,8 71,9
3,0 14 13,3 14,6 86,5
4,0 3 2,9 3.1 89,6
5,0 10 9,5 10,4 100,0
Total 96 91,4 100,0
Perdidos Sistema 9 8,6
Total 105 100,0
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Porque me da energia

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido 1,0 62 59,0 64,6 64,6
2,0 16 15,2 16,7 81,3
3,0 7 6,7 7,3 88,5
4,0 3 29 3,1 91,7
5,0 8 7,6 8,3 100,0
Total 96 91,4 100,0
Perdidos  Sistema 9 8,6
Total 105 100,0

ANEXO 4. Tablas SPSS poblacion brasilefia. Nivel de conocimiento.

¢Cree que estas afirmaciones son verdaderas o falsas? El café tiene su origen en

Brasil.
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje véalido acumulado
Valido Verdadero 42 40,0 43,8 43,8
Falso 44 41,9 45,8 89,6
No lo sé 10 9,5 10,4 100,0
Total 96 91,4 100,0
Perdidos Sistema 9 8,6
Total 105 100,0
Brasil es el mayor productor de café del mundo
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Verdadero 63 60,0 65,6 65,6
Falso 21 20,0 21,9 87,5
No lo sé 12 11,4 12,5 100,0
Total 96 91,4 100,0
Perdidos  Sistema 9 8,6
Total 105 100,0
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So6lo existen la variedad Arabica y Robusta

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Verdadero 13 12,4 13,5 13,5
Falso 59 56,2 61,5 75,0
No lo sé 24 22,9 25,0 100,0
Total 96 91,4 100,0
Perdidos Sistema 9 8,6
Total 105 100,0
Cada variedad tiene un grado diferente de cafeina
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje véalido acumulado
Valido Verdadero 51 48,6 53,1 53,1
Falso 25 23,8 26,0 79,2
No lo sé 20 19,0 20,8 100,0
Total 96 91,4 100,0
Perdidos Sistema 9 8,6
Total 105 100,0
La calidad depende s6lo de la marca, todos son iguales
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Verdadero 6 5,7 6,3 6,3
Falso 79 75,2 82,3 88,5
No lo sé 11 10,5 11,5 100,0
Total 96 91,4 100,0
Perdidos  Sistema 9 8,6
Total 105 100,0
La variedad Robusta es de mayor calidad
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Verdadero 15 14,3 15,6 15,6
Falso 45 42,9 46,9 62,5
No lo sé 36 34,3 37,5 100,0
Total 96 91,4 100,0
Perdidos Sistema 9 8,6
Total 105 100,0
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Brasil es el mayor exportador y segundo consumidor de café del mundo

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Verdadero 61 58,1 63,5 63,5
Falso 18 17,1 18,8 82,3
No lo sé 17 16,2 17,7 100,0
Total 96 91,4 100,0
Perdidos Sistema 9 8,6
Total 105 100,0
El café s6lo puede tomarse tostado
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje véalido acumulado
Valido Verdadero 37 35,2 38,5 38,5
Falso 34 324 354 74,0
No lo sé 25 23,8 26,0 100,0
Total 96 91,4 100,0
Perdidos Sistema 9 8,6
Total 105 100,0

ANEXO 5. Tablas SPSS poblacion espafiola. Grado de acuerdo.

El grado de acuerdo va de 1 (Totalmente de acuerdo) a 5 (Totalmente en desacuerdo).

Indique el grado de acuerdo o desacuerdo con las siguientes informaciones.

Consumo café porque.... Me gusta el sabor

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido 1,0 43 40,6 55,1 55,1
2,0 5 4,7 6,4 61,5
3,0 13 12,3 16,7 78,2
4,0 11 10,4 14,1 92,3
5,0 6 57 7,7 100,0
Total 78 73,6 100,0
Perdidos Sistema 28 26,4
Total 106 100,0




Por costumbre

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vaélido 1,0 23 21,7 29,5 29,5
2,0 13 12,3 16,7 46,2
3,0 12 11,3 15,4 61,5
4,0 10 9,4 12,8 74,4
5,0 20 18,9 25,6 100,0
Total 78 73,6 100,0
Perdidos Sistema 28 26,4
Total 106 100,0
Me ayuda a relajarme
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje véalido acumulado
Valido 1,0 14 13,2 17,9 17,9
2,0 11 10,4 14,1 32,1
3,0 14 13,2 17,9 50,0
4,0 10 9,4 12,8 62,8
5,0 29 27,4 37,2 100,0
Total 78 73,6 100,0
Perdidos Sistema 28 26,4
Total 106 100,0
Creo que es bueno para mi salud
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido 1,0 11 10,4 14,1 14,1
2,0 11 10,4 14,1 28,2
3,0 9 8,5 11,5 39,7
4,0 13 12,3 16,7 56,4
5,0 34 32,1 43,6 100,0
Total 78 73,6 100,0
Perdidos  Sistema 28 26,4
Total 106 100,0
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Es una bebida agradable para tomar en compafiia de amigos

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vaélido 1,0 32 30,2 41,0 41,0
2,0 8 7,5 10,3 51,3
3,0 17 16,0 21,8 73,1
4,0 9 8,5 11,5 84,6
5,0 12 11,3 15,4 100,0
Total 78 73,6 100,0
Perdidos Sistema 28 26,4
Total 106 100,0
Me ayuda concentrarme en el trabajo o estudio
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje véalido acumulado
Valido 1,0 41 38,7 52,6 52,6
2,0 10 9,4 12,8 65,4
3,0 11 10,4 14,1 79,5
4,0 9 8,5 11,5 91,0
5,0 7 6.6 9,0 100,0
Total 78 73,6 100,0
Perdidos Sistema 28 26,4
Total 106 100,0
Porgue me da energia
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido 1,0 48 45,3 61,5 61,5
2,0 7 6,6 9,0 70,5
3,0 10 9,4 12,8 83,3
4,0 8 7,5 10,3 93,6
5,0 5 4,7 6,4 100,0
Total 78 73,6 100,0
Perdidos  Sistema 28 26,4
Total 106 100,0
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ANEXO 6. Tablas SPSS poblacion espafiola. Nivel de conocimiento.

¢,Cree que estas afirmaciones son verdaderas o falsas? El café tiene su origen en

Brasil
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Verdadero 28 26,4 35,9 35,9
Falso 28 26,4 35,9 71,8
No lo sé 22 20,8 28,2 100,0
Total 78 73,6 100,0
Perdidos  Sistema 28 26,4
Total 106 100,0
Brasil es el mayor productor de café del mundo
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido Verdadero 33 31,1 423 42,3
Falso 22 20,8 28,2 70,5
No lo sé 23 21,7 29,5 100,0
Total 78 73,6 100,0
Perdidos  Sistema 28 26,4
Total 106 100,0
Solo existen la variedad Arédbica y Robusta.
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Verdadero 8 75 10,3 10,3
Falso 38 35,8 48,7 59,0
No lo sé 32 30,2 41,0 100,0
Total 78 73,6 100,0
Perdidos Sistema 28 26,4
Total 106 100,0
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Cada variedad tiene un grado diferente de cafeina

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Verdadero 48 45,3 61,5 61,5
Falso 17 16,0 21,8 83,3
No lo sé 13 12,3 16,7 100,0
Total 78 73,6 100,0
Perdidos Sistema 28 26,4
Total 106 100,0
La calidad depende sélo de la marca, todos son iguales
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje véalido acumulado
Valido Verdadero 15 14,2 19,2 19,2
Falso 53 50,0 67,9 87,2
No lo sé 10 9,4 12,8 100,0
Total 78 73,6 100,0
Perdidos Sistema 28 26,4
Total 106 100,0
La variedad Robusta es de mayor calidad
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Verdadero 16 15,1 20,5 20,5
Falso 16 15,1 20,5 41,0
No lo sé 46 43,4 59,0 100,0
Total 78 73,6 100,0
Perdidos  Sistema 28 26,4
Total 106 100,0

Brasil es el mayor exportador y segundo consumidor de café del mundo

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Verdadero 31 29,2 39,7 39,7
Falso 12 11,3 15,4 55,1
No lo sé 35 33,0 44,9 100,0
Total 78 73,6 100,0
Perdidos Sistema 28 26,4
Total 106 100,0
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El café sélo

puede tomarse tostado

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Verdadero 18 17,0 23,1 23,1
Falso 27 25,5 34,6 57,7
No lo sé 33 31,1 42,3 100,0
Total 78 73,6 100,0
Perdidos Sistema 28 26,4
Total 106 100,0
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