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Resumen

El café es una bebida de mayor reputacion en el mundo, inclusive la preferida en
numerosos paises, posee cualidades estupendas e incomparables como su caracteristico
aroma, atrayente y reconfortante sabor, brinda contrastes y combinaciones fascinantes, el
cual es admirable para ofrecer en reuniones sociales y familiares debido que el café se ha
transformado en una bebida de consumo diario, actualmente el café es mas que una bebida,
a lo extenso de su leyenda se le han ido agregando azUcar, especies, licores, crema, para
crearlo mas atrayente y destacar su sabor, en definitiva existen muchas formas de
saborearlo y el propésito principal es combinarlo con otros sabores, aromas y texturas. Una
gran historia cortejan al café, donde se describe su origen, su propagacion por el mundo y
preparaciones de tan extraordinario grano, se asevera que la planta del cafeto es originaria
de la antigua Etiopia una que otra teoria dice que los arabes fueron los primitivos en revelar

las virtudes del café y sus posibilidades econdémicas.

Palabras claves: café, oferta, variedades, calidad, turistas.
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Abstract

Coffee is one of the most reputable drinks in the world, even the one that is
preferred in many countries, it has great and incomparable qualities such as its
characteristic aroma, attractive and comforting flavor, it offers contrasts and fascinating
combinations, which is admirable to offer in social gatherings and Due to the fact that
coffee has become a daily drink, coffee is now more than a drink, since its legend has
added sugar, spices, liqueurs, cream, to make it more attractive and highlight its flavor, in
short there are many ways to taste it and the main purpose is to combine it with other
flavors, aromas and textures. A great history courts coffee, where its origin, its propagation
through the world and preparations of such extraordinary grain are described, it is asserted
that the coffee plant is native to the ancient Ethiopia, one theory says that the Arabs were

the primitives in reveal the virtues of coffee and its economic possibilities.

Keywords: Coffee, offer, varieties, quality, tourists.
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Introduccion

¢A que se denomina café? se denomina café al alimento consumido frecuentemente
como bebida que se adquiere por infusion a partir de los frutos y semillas del cafeto, en el
Ecuador es uno de los pocos paises del mundo donde se cultivan las dos variedades de café
mas comercializadas que son la arabica y robusta, por ello, la competencia es un proceso
dinamico de continuos cambios, cuyo objetivo es la estabilidad en el mercado y la

obtencion de beneficios financieros.

Una de las formas de lograrlo, es mediante la union de los productores en
asociaciones con objetivos empresariales que permitan concentrar la oferta, financiamiento

e incrementar la productividad, competitividad y rentabilidad.

Si bien, en la zona se ha iniciado un proceso de mejoramiento de la produccion y
productividad de café, situacién que permite acceder a mercados que cautive toda la
produccion ofertada con una buena remuneracién econdmica que supla los costos de
produccion y favorezca el desarrollo de sus habitantes, es necesario identificar y
diversificar la oferta e incrementar el valor, aprovechando la gran calidad del café.

El enlace que constituye el presente trabajo investigativo cuya perspectiva se orienta
al estudio de oferta y variedades cafeteras, en razon de que la produccion de café tiene
significancia en los diferentes mercados de la ciudad de Guayaquil, como a nivel nacional e

internacional.
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Capitulo 1: Problema

1.1. Planteamiento del problema

El café por su contenido de cafeina suele tomarse durante el desayuno, después de
éste 0 incluso como Unico desayuno, aunque también se acostumbra tomarlo después de las

comidas o cenas, para entablar conversaciones o solo por costumbre.

Las formas mas populares de tomarlo son negro y con leche con o sin azucar,
también se sabe afiadir crema, leche condensada, chocolate o licor ya dependiendo de la
receta pues hay muchas maneras de prepararlo, se suele tomar esta bebida caliente es
cuestion de gusto porque también se toma frio o con hielo. En Espafia, Portugal, Paraguay,
Brasil y Argentina es frecuente el consumo de café torrado o torrefacto, es decir, tostado en

presencia de azUcar.

Entonces se puede decir que el estudio en la oferta cafetera y la variedad de la
misma es muy amplia enfocandose esta vez en la ciudad de Guayaquil, ya que es una de las
ciudades en las que méas se consume café, pero muy pocas personas conocen realmente la
calidad y el tipo de café que existe en el Ecuador, por esa razén se busca con este proyecto
determinar los lugares donde se puede consumir los diferentes tipos de café que existen a
nivel mundial y llegan a nuestro pais ofreciéndonos un café de calidad sin tener que salir

del mismo.

1.2 Justificacion del problema

En la investigacion previa para elegir el tema se observd que existen una gran
variedad de café, pero la comunidad que visita cafeterias desconoce la existencia de dichos
tipos, desencadenando asi la gran pregunta ¢Realmente conocemos el tipo o calidad del

café que consumimos a diario?


https://es.wikipedia.org/wiki/Cafe%C3%ADna
https://es.wikipedia.org/wiki/Desayuno
https://es.wikipedia.org/wiki/Leche
https://es.wikipedia.org/wiki/Crema_de_leche
https://es.wikipedia.org/wiki/Leche_condensada
https://es.wikipedia.org/wiki/Chocolate
https://es.wikipedia.org/wiki/Licor
https://es.wikipedia.org/wiki/Hielo
https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Portugal
https://es.wikipedia.org/wiki/Paraguay
https://es.wikipedia.org/wiki/Caf%C3%A9_torrado
https://es.wikipedia.org/wiki/Torrefacto

Ademas, se puede recalcar que muchas cafeterias no cumplen con los servicios y
productos basicos para un servicio de primera que merecen los ciudadanos. Las cafeterias
como establecimientos turisticos deben estar preparadas profesionalmente para recibir a los
ciudadanos, quienes requieren ser atendidos en forma eficiente y eficaz. El proyecto dara
alternativas bajo normas viables sobre la oferta cafetera y las variedades que existen en la

ciudad de Guayaquil dando asi un gran realce al valor que merece el café.

1.3.0bjetivos del plan de investigacion

Objetivo General

Conocer e identificar la oferta cafetera y sus variedades en la ciudad de Guayaquil.

Objetivos Especificos

e Dar a conocer a personas nacionales como internacionales las cafeterias que se
encuentran en la ciudad de Guayaquil que ofrecen diferentes tipos de café,
degustando la diversidad y la buena calidad de dicha bebida que existe en esta

ciudad.

e Efectuar un estudio de mercado para conocer las distintas ofertas cafeteras que se

encuentra en la ciudad antes mencionada.

e Determinar una entrevista donde se verificard que muchas personas no cuentan con
el conocimiento que en el Ecuador en la provincia del Guayas existen variedades de

café con diferente organoléptica que se puede consumir sin salir de nuestro pais.



Capitulo 2: Marco Tedrico

2.1.Historia del Café

El café es oriundo de Etiopia, donde aln se encuentra en etapa silvestre en el antiguo
reino de Kaffa y en los alrededores de la ciudad del mismo nombre. La lengua del pais
escoge al arbusto del cafeto con el nombre de “bun”, y a la bebida como “bunchum”. De
acuerdo con la raiz “chaube, qahwa, kahwe” es sin duda de origen arabe, esta palabra fue
traida a Europa por viajeros y luego fue difundida a Turquia, donde los consumidores de
café lo conocen como “kahwa”, originalmente la palabra kahwa estaba destinada al vino,
pero el sentido del término se extendié al café a finales del siglo XV1, en todos los estados
arabes ya se tomaba la bebida, la consonancia latina “coffea” fue la que se impuso
finalmente en todos los paises. Fue asi como el término café se conocio a nivel mundial, y

se usa para designar tanto a la planta como a la bebida (Colombiana, 2005)

Su popularidad llegaria tras la introduccion de éste en Arabia, donde Yemen se
convertiria en un importante centro de cultivo y distribucién por todo el mundo musulman
y al que por sus efectos dice la leyenda que Mahoma le dio el nombre de “gahwa” que
significa excitante, energético, vigorizador precisamente sobre sus alteraciones en el
organismo humano hizo que los imanes ortodoxos de la Meca 1511 y El Cairo 1532 se
planteasen si las determinadas caracteristicas se ajustaban a los parametros del Coran, el
cual prohibe todo tipo de intoxicacion, sus conclusiones llevaron al emir Khair Bey a
prohibirlo, pero las revueltas surgidas tras el cierre de las cafeterias hizo que las autoridades
derogasen el edicto como ejemplo curioso decir que existia una ley turca que permitia el
divorcio de una mujer si su marido no le proporcionaba una dosis diaria de café por aquella
época, el café se habia extendido por Persia, Egipto, Africa Septentrional y Turquia, donde
en 1475 abriria sus puertas en Estambul Kiwa Han, la primera cafeteria del mundo.
(Gamarra, 2008)


http://es.wikipedia.org/wiki/Arabia
http://es.wikipedia.org/wiki/Yemen
http://es.wikipedia.org/wiki/La_Meca
http://es.wikipedia.org/wiki/El_Cairo
http://es.wikipedia.org/wiki/Cor%C3%A1n
http://es.wikipedia.org/wiki/Persia
http://es.wikipedia.org/wiki/Egipto
http://es.wikipedia.org/wiki/Turquia
http://es.wikipedia.org/wiki/Estambul

La primera mencion que se tuvo en Europa del café fue por el botanico y médico

aleman Rauwolf quien acababa de volver de un largo viaje por Oriente Medio quien dijo:

“Una bebida tan negra como la tinta, Gtil contra numerosos males, en particular los
males de estdbmago, sus consumidores lo toman por la mafiana, con toda franqueza, en
una copa de porcelana que pasa de uno a otro y de la que cada uno toma un vaso lleno.

Esta formada por agua y el fruto de un arbusto llamado bunnu”

Gracias a los mercaderes venecianos que siempre estaban con el oido atento al
mercado de las especias, la nueva bebida Ilegé a Europa en el afio 1615 generando muy
diversas actitudes ante ella y varias anécdotas, su introduccion en Italia dio lugar a
controversias sobre si era licito a los papas el uso de una bebida de los mahometanos,
siendo el papa Clemente VIII quien resolvio probar el café y emitir su fallo, lo sabored y
dijo:

“Esta bebida de Satanas es tan deliciosa, que seria una lastima dejar a los infieles
la exclusiva de su uso, vamos a chasquear a satanas bautizandola y asi haremos de ella

una bebida auténticamente cristiana’.

En el siglo XVII se creia que tanto el café como el té eran una droga,
prescribiéndose que su uso continuado y a grandes dosis podia llevar a la muerte del
consumidor. Intrigado por esta receta, el rey Gustavo Il de Suecia para demostrarlo,
ordend a un reo tomar café todos los dias y a otro tomar té, el experimento que fue seguido
por una comision médica, fue un fracaso los primeros en morir fueron los medicos, después

el rey, muchos afios mas tarde el condenado a beber té y por ultimo el bebedor de café.


http://es.wikipedia.org/wiki/Oriente_Medio
http://es.wikipedia.org/wiki/Rep%C3%BAblica_de_Venecia#Independencia_y_expansi.C3.B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Clemente_VIII
http://es.wikipedia.org/wiki/Satanas
http://es.wikipedia.org/wiki/Gustavo_III

Cabe recalcar que a partir del origen del café se fue esparciendo por todo el mundo
llegando asi al Ecuador donde fue reconocido mundialmente segun (Instituto Ecuatoriano
de la propiedad intelectual, 2014) “El café ecuatoriano es reconocido a nivel mundial por
su alta calidad y sus magnificos sabores” , por esas cosas extrafias de la vida, y por tener
a un gigante cafetero como vecino, los ecuatorianos no disfrutan como debiera ser del fruto
de su tierra sin embargo, varios productores y comerciantes vienen apostando a la
produccion de café en diversas zonas del Ecuador, hoy también se suman instituciones
publicas como el Ministerio de Agricultura y Pesca “MAGAP” y el Instituto Ecuatoriano
de la Propiedad Intelectual “IEPI”, quienes se encuentran evaluando posibles

denominaciones de origen que lo impulsen y le generen un valor agregado.

La conquista mundial de paladares del café comienza hace unos 1000 afios atras,
cuando fue descubierto en el afio 1100, se cultivaba café en la peninsula Arabica, se lo
tostaba, hervia y se elaboraba una bebida, los arabes hicieron todos los esfuerzos necesarios
para prevenir que otros paises adquieran los preciados granos, sin embargo, para mediados
del siglo XV. Algunas semillas de café fueron sacadas de Arabia y su cultivo se extendio

hasta el Cairo y todo el imperio Turco. (Almazara, 2012)

2.2.Historia de la planta del café

La planta del café es de hoja perenne dicotileddneas lefiosas que pertenece a la familia
Rubiaceae debido a que tiene una altura limitadamente grande, es mas puntual decirle arbol

de café.



llustracion 1 Planta de café

En el centro de la plantacion se levanta la fazenda “Brasil”, tipica de Centro y
Sudamérica, que suele ser la casa del colono, fastuosa casi siempre y rodeada de hermosos
jardines, més alla se levantan los edificios destinados al manipuleo del café y los amplios

patios de cemento donde se seca.

Mas lejos aun se agrupan las casas de los campesinos, que, en las plantaciones
importantes, alcanzan a varios centenares de trabajadores, cantidad necesaria si pensamos
en los millones de plantas que necesitan constantes, rapidos y a veces agobiadores

cuidados.

La primera operacion es la siembra como el grano pierde rapidamente su capacidad
de germinar, se lo pone aun fresco en la tierra y se lo protege del sol y del viento casi desde
su nacimiento el arbusto es llevado a un invernaculo, al afio se lo planta en el hoyo donde
quedara definitivamente sélo al cuarto afio fructificara entre el séptimo y el octavo alcanza
su pleno rendimiento, que durara quince o veinte afios mas después de los treinta o cuarenta

se volverd estéril.



La cosecha es la operacién mas importante y también la méas delicada. Todo el
personal se moviliza: hombres, mujeres y nifios, pues la tarea es compleja. Si los granos no
reciben los cuidados necesarios dentro de las cuatro o cinco horas después de su cosecha,

fermentan y se tornan acidos.

2.2.1. Procedimientos para despojar a los granos de su capa carnosa

Existen dos o procedimientos:

El primero es en seco, que se usa para los cafés “naturales” corrientes, Yy el otro, que
da los cafés “lavados” es el de humedecer los frutos, el primero es el mas usual
inmediatamente después de ser cosechadas las bayas se exponen en grandes patios y el sol

se encarga de secarlas se mueven con rastrillos para que la accion del sol sea uniforme.

Una vez perfectamente secas, se transportan a la fazenda, donde se pondrén en
tamices mecanicos para limpiarlas de cuerpos extrafios, en caso de no disponer de
maquinaria, el personal cumplird esta primera operacion haciendo rebotar los frutos sobre

unas cribas con velocidad y habilidad de verdaderos prestidigitadores.

Después las prensas se encargaran de romper las bayas, reducidas ya a una especie
de corteza desecada, para dejar salir los granos, que pasaran, para librarlos de toda
impureza, por otros tamices sometidos a corrientes de aire cuidadosamente dosificadas se
llega asi a una de las Gltimas operaciones: l0s granos se ponen en unas maquinas especiales
“clasificadoras”, provistas de separadores inclinados que los dividiran segun su grosor, las

cortezas quemadas son un excelente abono.

El manipuleo por via himeda resulta mucho més caro los frutos se sumergen en

grandes cubas y es el agua la encargada de llevarlos hasta los aparatos que separaran los



granos de la pulpa, el producto asi conseguido se coloca, durante mas o menos treinta y seis
horas, en unas cisternas de fermentacion y se exponen luego al sol, o también en unos
aparatos apropiados, para darles ese color particular tan apreciado que es el “punto” del

café.

La ultima operacion consiste en hacer pasar los granos a la “brilladora”, donde un
tubo de metal bronceado les dar, por frotacion, el brillo deseado listos ya para ser tostados,

los granos se embolsan y se envian a los lugares de consumo.

En 1727 el cultivo del café se inicié en el norte de Brasil, pero las condiciones
climaticas pobres desplazaron gradualmente los cultivos, en primer lugar, a Rio de Janeiro
y por ultimo 1800-1850 a los Estados de San Pablo y Minas, donde el café encontré su
entorno ideal, hasta que se convirtié en el recurso econémico mas importante de Brasil.
Fue precisamente en el periodo 1740-1805 que el cultivo del café alcanz6 su extension

superior, en Centro y Sudamérica. (Ledesma, 2014)

2.3.Historia de las cafeterias

Las primeras cafeterias comenzaron en Estambul en la década de 1550, cuyo nimero
rapidamente crecié dichos establecimientos eran puntos de encuentro para los turcos
quienes se reunian a discutir temas de hombres y de esta manera poder escapar de la vida

cotidiana.

Si bien los sultanes intentaron en muchas ocasiones prohibir las cafeterias, no lograron
obtener resultados positivos, puesto que eso hubiese perjudicado el alto impuesto que
obtenia del comercio del café en Europa y los territorios del Imperio otomano pronto la

costumbre de las cafeterias exclusivamente para turcos se extendié por los territorios de los



Balcanes ocupados por ellos y se presume que el concepto entré a la Europa cristiana a
través del Reino de Hungria, puesto que éste fungia constantemente de mediador entre el

Sacro Imperio Romano Germanico y el Imperio Otomano.

Una de las primeras cafeterias europeas establecidas siguiendo el modelo turco fue “La
Bottega del Caffé” en 1624, en Venecia, posteriormente el concepto se extendid
ampliamente por Europa y en 1652 fue instalada en Paris la primera de las posteriormente
famosas cafeterias parisinas con el nombre de café procope, frecuentada por hombres

ilustres como Voltaire, Diderot, Rousseau, Benjamin Franklin, entre otros.

Empresas internacionales como starbucks han popularizado el concepto y cultura del
café instalando unas 5.000 cafeterias en todo el mundo, inspirados en las cafeterias mas

bellas del mundo donde se encuentran en la Ciudad Luz, Paris las mas antiguas y famosas.

2.4 Proceso del café

El café es una de las infusiones méas populares del mundo, pero desde que se origina hasta

que se consume son varios los pasos que surgen:

2.4.1. Siembra: La semilla se siembra y germina luego de cuarenta cinco a cincuenta
dias, alli se llaman fosforos, quince dias después salen las primeras hojas que
luego se trasplantan en bolsas negras al almacigo, que consiste en una estructura
que protege a los futuros arboles del sol y la lluvia. Entre ciento cincuenta a ciento
ochenta dias, los arboles se trasplantan al campo. Los primeros quinientos cuarenta
a seiscientos dias se da la primera floracion, y doscientos cuarenta a doscientos

setenta dias mas tarde se da el primer fruto maduro.

2.4.2. Cosecha, recoleccion y seleccion: En primer lugar se recoge el fruto del café,

que en esa instancia ain parece una especie de cereza o baya, se hace
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2.4.3.

24.4.

2.4.5.

manualmente en canastas o en cubetas, desprendiéndolos directamente de las
ramas o por sacudida general del arbol. Con el proposito de mejorar la calidad, los

recolectores solo toman los granos maduros.

Separacion grano — Despulpado: Se realiza por dos métodos:

Via humeda: El café es clasificado por inmersion en agua, los frutos malos o
inmaduros flotaran y los frutos buenos y maduros se hundiran, la piel de la cereza y
parte de la pulpa es eliminada presionando el grano mediante una maquina, el grano
todavia tendra una cantidad significativa de pulpa adherida. La técnica necesita

disponer de cubas y de un suministro de agua suficiente.

Via Seca: Elimina el contenido de agua en el grano hasta un 10-12%, antes del
secado, las bayas cosechadas deberan seleccionarse visualmente para eliminar los
frutos inmaduros y los demasiado maduros, se coloca al sol en terrazas o patios,
(13 4 . 2 4 : M
gavetas, toldas “sacos de yute o plastico”, secadores mecanicos, bateas, silos, o se
seca con una combinacidon del sol y secado mecanico en las fincas con mas

tecnologia.

Tiempo de secado: 10-24 horas, Temperatura: No debe exceder de 120-140°F en la
masa de café. Este procedimiento es mas sencillo que el beneficiado en hiimedo,
pero s6lo se puede obtener un producto terminado de buena calidad con la

aplicacion de buenas practicas y una gestion correcta.

Transporte, recepcion y almacenamiento: Una vez obtenido el grano de café, se

lo empaca y lleva a la industria donde se lo procesara para comercializacion.

Analisis de la calidad del café: Es una serie de procedimientos que permitiran
valorar la calidad del café para conseguir que el desarrollo y conservacion de las
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caracteristicas fisico — quimicas propias del café lleguen hasta el momento de su

transformacion y consumo.

2.4.6. Limpieza de los granos: Se limpia y clasifica los granos por tamafio, peso y

densidad maximizando la calidad de cada cosecha.

2.4.7. Torrefaccion: Los granos se calientan de 8 a 15 minutos a una temperatura entre
350°F y 460°F, segun el grado de tueste que se quiera, cuanto mas se tuesta el café,

MAs 0scuro se pone.

En el proceso de tueste pierde humedad y se oye como los granos dan un leve
estallido, igual que las palomitas de maiz, al tostarlo tiene lugar una reaccion
quimica: el almiddn se convierte en azUcar, las proteinas se descomponen y toda la
estructura celular del grano se altera. Este proceso puede dejar como resultado

ocho diferentes niveles que van desde el rubio hasta el negro.

2.4.8. Molienda: Consiste en reducir el grano de café recién tostado en polvo, utilizando
un molino; ésta debe ser precisa ya que afectara a la degustacion del mismo. Luego
se traslada a un silo sin aire para evitar su oxidacion.

2.4.9. Empaquetado: Se empaca cuidadosamente para conservar su aroma y sabor, los
factores externos como el oxigeno, la humedad, los cambios de temperatura y la

luz ultravioleta, pueden afectar al contenido del paquete de manera negativa.

2.4.10. Almacenamiento: Se guarda el café en depdsitos herméticos, aislados de la luz, la

humedad y el calor, listos para su distribucion. (Gastronosfera , 2016)

2.5.Paises productores de café
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Los paises productores se encuentran en América del Sur y Central, Africa y Asia. En
la primera zona, Brasil es el principal exportador del mundo, produciendo Robusta y
Arébica, esta Gltima en mayor porcentaje, le sigue Colombia, donde se cultiva un café
suave con mucho cuerpo, Costa Rica con un café muy aromatico, Puerto Rico cuyo café es
de intenso sabor, otras zonas donde se cultiva café son Meéxico, Guatemala, Honduras,

Nicaragua, Panama, Venezuela, Bolivia, o Peru.

Por regla general, en la zona del sur, se producen diversas variedades en extensas
explotaciones mientras que en la zona de Centroamérica, las plantaciones presentan
distintas alturas, cuanto mas alto crecen loscafetales, més intenso es el aroma. En Africa
destacan paises como Costa de Marfil, que produce un café fuerte y amargo; Kenia famoso
por sus cultivos de cafés aromaticos y de sabor intenso, Uganda pais productor del Robusta
africano mas valorado, destacan, igualmente, otros paises como Etiopia, Congo, Tanzania,
Camerun o Angola. En Africa se produce una de las mejores Robustas, en Asia, por su
parte, los principales paises son Vietnam en primer lugar, constituido como el segundo
productor y primero de la variedad Robusta, este pais ha incrementado de forma

espectacular su ritmo de produccién.

Otras zonas de cultivo son la India, Filipinas, Indonesia, Sri Lanka o Malasia,
ampliando el punto anterior muchos paises son los productores y casi todos tienen los dos

tipos méas famosos de café pero destacan en:

e Arabigas: Etiopia Kenya, Colombia Cuba, Brasil Venezuela, México Guatemala

Honduras Rep. Dominicana, Nicaragua Haiti, Costa Rica Jamaica, India Puerto Rico, Per(

Panama, Java “Indonesia”

e En Robustas: Brasil Madagascar, Indonesia India, Angola Rep. Zaire “Congo”,

Uganda Vietnam, Camerun Costa de Marfil, Sierra Leona (Sadiet , 2017)

12



2.6.Tipos de café

Entre los distintos tipos de café podemos destacar:

Café tostado natural: el que se obtiene de los granos de café por el sistema de
tueste de forma directa, sin ningun tipo de aditivo. Sometiendo los granos a una

temperatura sobre los 200° C. En este proceso, el grano pierde su humedad residual.

Café tostado torrefacto: se trata de un café al que, durante el proceso de tueste, se
le aflade azucar un maximo del 15% en el momento del tueste, a la temperatura a la
que se encuentra en bombo de tueste, el azUcar se carameliza y forma una pelicula
quemada que envuelve al grano, el café torrefacto tiene un sabor més fuerte, su

consumo es casi exclusivo de Espafa y Portugal.

Café descafeinado: es café verde al que se le ha eliminado la mayor parte de un
alcaloide, conocido como la cafeina, el componente activo del café. EI descafeinado
se realiza mediante un procedimiento industrial de extraccion, diversos agentes
descafeinantes como el agua, disolventes organicos y clorados, pueden intervenir en
el proceso, la primera fase consiste en un pretratamiento de vapor de agua hasta
conseguir una humedad del 40%; tras esto se procede a la extraccion de la cafeina
con los agentes descafeinantes, para eliminar los restos de estos agentes se vuelve a
realizar una nueva vaporizacion, después de esto, los granos se secan para comenzar

el tostado.

Café soluble: se obtiene por extraccion industrial del café tostado y molido
mediante deshidratacion o secado del café. Este café, se prepara, un gigantesco café

en cafeteras de acero cerradas herméticamente para conservar los aromas, tras esto
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se filtra y se elimina el agua mediante aire caliente, cuando el agua se haya
evaporado, el polvo que resulta es el café soluble el cual pasa a envasarse al vacio
rdpidamente para que se conserven todas sus propiedades.

e Café soluble liofilizado: se trata de otro método de extraccion del café para
conseguir su solubilidad. En este caso se alcanza mediante la congelacién a -40°C y
a baja presion atmosférica, después, se procede a un fuerte cambio en la temperatura
y en la presion, elevandola bruscamente para conseguir que el hielo se transforme
en vapor de agua y deshidratar asi las particulas de café, este método permite
conservar, hasta el momento de su consumo, el aroma propio de los granos de café.
(Granja, 2015)

2.7.Tabla nutricional del café

100 GRAMOS DE CAFE
Agua g 3.10
Energia kcal 353
Proteina g 12.20
Total de lipidos (grasas) g 0.50
Hidratos de carbono, por diferencia g 75.40
Fibra dietética total g 0.0
Azlcares, total de g 0.00
Calcio, Ca mg 141
Hierro, Fe mg 441
Magnesio, Mg mg 327
Fésforo, P mg 303
Potasio, K mg 3535
Sodio, Na mg 37
Zinc, Zn mg 0.35
Tiamina mg 0.008
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Riboflavina mg 0.074
Niacina mg 28.173

Vitamina B-6 mg 0.029

Vitamina K g 19
Acidos grasos saturados totales g 0.197
Acidos grasos monoinsaturados totales g 0.041
Acidos grasos poliinsaturados totales g 0.196
Colesterol mg 0
Cafeina mg 3142

Tabla 1 Tabla Nutricional del café
Fuente: Food and Drug Administration (FDA)

2.8.Valor nutricional del café

El principio activo del café es la cafeina, ademas contiene un enorme nimero de
productos quimicos, con mds de mil compuestos aromaticos, incluyendo aminoacidos y
otros compuestos nitrogenados, polisacaridos, triglicéridos, acido linoleico, acidos volatiles
y no volatiles, substancias volatiles sobre ochocientas identificadas de las cuales de sesenta
a ochenta contribuyen al aroma del café, vitaminas y minerales, y cientos de compuestos

diferentes que pueden tener efectos diversos sobre el organismo humano.

Entre los antioxidantes estdn los compuestos fendlicos de los cuales los maés
abundantes son los dacidos clorogénicos “CGA”. Gran parte del sabor amargo, la
astringencia y el cuerpo del café viene de los CGA, que también causan el reflujo acido que
a veces es experimentado por los bebedores de café. Participa en las reacciones de
pardeamiento de Maillard para ofrecer una amplia gama de compuestos que dan el color
marrén del café tostado. Los niveles de CGA dependen del tiempo y la temperatura en que
se tosto el grano, y del tipo de grano de caf€, el Arabico contiene niveles mas bajos de CGA
que el Robusta. La produccion del acido clorogénico CGA en la planta es iniciada por

varios factores que incluyen cambios en las condiciones ambientales, estrés de la planta y
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la infestacion de plagas. El café tipo robusta que se cultiva en las condiciones mas duras

contiene casi el doble de concentracion de CGA en comparacion con el café Arabigo.

La trigonelina es un alcaloide presente en el café y desempefia un papel
significativo en el desarrollo de compuestos de sabor y aroma durante el tostado. Estudios
han demostrado que a 160°C, el sesenta por ciento de la trigonelina inicial se descompone,
lo que lleva a la formacion de didxido de carbono, agua y el desarrollo de compuestos
aromaticos llamados piridinas, éstos compuestos juegan un papel importante en el sabor y
son responsables de producir los aromas que se encuentran en el café. Otro subproducto de
la trigonelina es el 4cido nicotinico, o vitamina B3 -niacina-. Dependiendo de las
condiciones de tueste, la niacina puede aumentar hasta diez veces su concentracion inicial

lo que hace del café una fuente de niacina en la dieta.

El café¢ no contiene azucar; tiene una baja concentracion de sodio y potasio y su
consumo se permite en tratamientos dietéticos para perder o controlar peso ya que no
aporta calorias, salvo los otros ingredientes agregados como azucar, leche, etc. (Jimenez,

2014)

2.9.Tipos y Variedades de café preparados

Esta bebida es mucho mas que ser usada para estar despiertos, es un elemento esencial de
la cultura y sociedad, a base de esto podemos notar la gran variedad de tipos de café

existentes.
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e Segun su presentacion

Cuando se habla de tipos de café se concurre a pensar en la forma de preparacion y lo
que se puede llegar agregar a esta bebida usando asi muchas veces los mismos granos de

café, maquinas y la misma medida de sustancias se acompafia de: leche, licores, hielo, etc.

La grandes opciones que se pueden emplear en esta bebida es lo que la hace popular y

que extienda una amplia gama de café y lugares precisos donde consumirlos.

e Tipo de café solo

Expresso: Su origen es italiano conocido por el ajuste
al castellano y al inglés exprés o express. En algunas
regiones anglosajonas también se conoce como black

coffee.

lHustracion 2 Café expresso

Se lo llama asi porque es muy rapido al preparar, solo se le agrega una solucion de
30 ml de infusién de café, inicamente se debe pasar agua hirviendo por los granos molidos
durante un pronostico de tiempo de 25 segundos, el expresso es mas comun verlo servido

en una taza pequena, cuyo tamaio es acorde con la cantidad de liquido.

Es la formas maés sencilla de preparacion por aquello la calidad del grano es
primordial para adquirir una buena bebida, se recomienda utilizar café 100% arabigo de

alta calidad.
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e Corto

N A Expresso corto o piccolo: La preparacion es muy rapida
& contiene 15 ml de bebida esto quiere decir que es menos de un
' sorbo solo se necesita filtrar agua hirviendo por los granos de

S café durante 15 o 20 segundos aproximadamente.

llustraciéon 3 Café corto

e Expresso doble

Es el doble de un expreso normal a esta bebida se le
agrega 60 ml de infusion a este tambien se lo conoce

como DOPPIO ya que su tiempo de preparacién no

Ilustracion 4 Expresso Doble sobrepasa los 30 segundos.

e Expresso largo

A este se le agrega por lo menos 50 y 60ml de liquido de infusion es muy similar al
doble teniendo dos grandes diferencias, el tiempo de preparacion que suele rondar entre un

minuto para obtener la bebida y la cantidad de café molido es en menor proporcion.

Estas dos diferenciaciones le dan un sabor muy distinto al anterior, se obtiene un tono
mas suave, pero a la vez mas amargo, la principal razon es que al dejar el agua bafiar el
café molido durante mas tiempo, se consigue extraer mas cantidad de componentes, que

son los que le daran ese toque aspero.
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Sin embargo, esta forma de prepararlo no es universal, y la principal variacion suele ser

la cantidad de infusion, no es extraiio pues, que en algunos lugares te sirvan hasta 90ml de

bebida.

e Carajillo

Es café es de origen espafiol esta tan aclimatado a su cultura que se puede localizar su
nombre en la Real Academia Espaiola, los origenes de su apodo provienen de los soldados
espafioles afincados en Cuba, cuando ésta era colonia ya que ahi se tomaba esta bebida con

ron para pasar el corajillo esto quiere decir coraje en diminutivo.

Su preparacion no es compleja tan solo se trata de un expresso cualquiera si importar la
cantidad de infusion pero la diferencia es que se le agrega un chorro de bebida alcohdlica
de alta graduacion, los acompafiamientos mas habituales son el brandy, el ron, o el orujo, la
bebida alcohdlica més usada es el Brandy logrando asi ser el mas recomendado es el

Brandy Magno.

Existe una variante con un gran numero de adeptos, tratandose del carajillo de Baylis.
Este licor es de origen irlandés, estd compuesta por Whisky y crema de leche, la crema de
leche es el que le da un semblante muy similar al cortado pero hay que evitar confundirlos
porque sigue siendo un café solo con alcohol, si se llega a mezclar con leche condensada,
creando un café con tres capas: caf¢, Baylis y leche condensada esto tiene el nombre de

trifasico.

e Americano o café agudo
Es una diferenciacion muy pequeia que la del expreso, la diferencia solo es el agua
caliente que se debe agregar debe tener la misma cantidad por lo tanto esto le da un sabor

menos fuerte y mas suave.
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e Café brule o diablo
Se trata de un pequeio cambio del carajillo, estd compuesto por brandy quemado con
piel de limoén acompanado de un expresso solo, a diferencia del resto, éste se sirve en copa

de brandy y generalmente suelen servir unos 2 ml de este licor.

e Café caribefio

Otro tipo de carajillo pero con varios ingredientes extra, por un lado la bebida
alcohdlica que se utilizara serd unicamente ron, también estara acompanado por azlcar
moreno mezclado con vainilla, en algunas variantes también se le echa un poco de licor

amaretto o appricot, este trago estd hecho a base de hueso de arbaricoque y almendras.

e Café arabe
Los paises arabigos son famosos por condimentar la mayoria de sus comidas con

especies, ese gusto no iba a ser menos con una bebida tan importante como el café.

Este breve trago es aparentemente un sencillo café solo, pero en realidad esconde varias
sorpresas en su interior, para montarlo Uinicamente tendras que preparar un expreso al que
le agregaras un poco de cardamomo molido o canela, puede completarlo dandole un toque

de excelencia echandole un poco de azafran.

e Tipos de Cortado

Este es uno de los tipos de café mas populares. Se trata
basicamente de un café solo con un poco de leche. Y se
sirve en taza pequeila, generalmente en una miniatura

llamada demitasse.

llustracién 5 Café cortado
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Es bastante comun que al pedirlo en un bar el camarero te pregunte como quieres la
leche: fria, natural o caliente, en muchos de ellos te lo serviran con leche vaporizada, es la

que otorga esa espuma tan deliciosa que caracteriza a este tipo de café.

La variedad de nombres es bastante amplia, se le conoce principalmente como expreso
cortado, simplemente cortado, mientras que en el norte se le conoce como Ebaki. En
latinoamérica también se le puede llamar cortadito o marrdn, en zonas de habla francesa

también se le puede mencionar como café noisette.

e Caffée Macchiatto

Comunmente conocido en Espafa como café Manchado, traduccion directa de su
nombre original, su nombre intenta expresar la idea de manchar un expresso con un poco
de leche aunque en algunos lugares también le apodan piccolo latte o expresso macchiato,

en Francia es popularmente conocido como Lait Tacheté.

Las dos grandes diferencias con el cortado son que se usa una menor cantidad de leche

y en general suele servirse muy espumado.

e Café Creme
Este es muy popular en Francia pero sin embargo es un gran desconocido en el resto del

mundo.

Su composicidon es muy similar al cortado, y por eso es comin que se confundanl, sin
embargo son bastante diferentes porque se usa crema de leche en substitucion de la leche,

un cambio de ingredientes que le dara una textura y sabor completamente distintos.
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e Café Vienés
Otro tipo de café, cuyo principal distintitvo esta en la substitucion de la leche, por otro
ingrediente. En este caso, se utilizard crema batida para compaiarlo, esta suele ir sobre un

expreso normal o doble.

Aun sin ser de los mas populares, es posible pedir alguno por el resto del mundo, para
ello tendras que referirte a é1 como Expresso con Panna. Especificamente, es conocido por

ese nombre en los paises de habla inglesa.

e Café bombon

Como la mayoria de sus variantes, en este caso, también substituiremos la leche por
otro ingrediente. El candidato utilizado es la deliciosa leche condensada, generalmente
suele ponerse primero, para agrega la infusion inmediatamente después debido a su
densidad, la leche quedara a bajo, mientras que el café queda arriba, generando dos capas

muy distinguibles.

e Café jamaicano
Este es toda una obra de arte su preparacion es algo mas compleja que los otros porque
lleva mas ingredientes aunque el orden en como se agregan no es relevante, si que se

recomienda seguir la siguiente secuencia.

En primer lugar se pone licor de café, luego vertimos un expresso largo, y lo taparemos
con crema de leche. El toque final, se lo da un poco de cacao en polvo esparcido por la

superficie.

o Cafe asiatico
Esta variedad de cortado tiene su origen en el municipio espafiol de Cartagena y aunque
sus origenes datan del 1940, una fecha bastante reciente si lo contextualizamos en la larga

historia del café, ha resultado ser uno de los tipos de café mas comunes de esa region.

22



Y, (qué contiene? Su base estd formada por dos capas compuestas por un expresso
largo y leche condensada, en las mismas proporciones, por encima de esa base, se anade
una capa de alcohol, que se forma con un poco de Brandy, generalmente del tipo conac, y
licor 43, flameados con un poco de canela. La receta original de ese flameado también
incluia corteza de limon y algunos granos de café, pero como ya te hemos comentado, estas

recetas, y especialmente si son elaboradas, varian muchisimo con el tiempo y por la region.

e Tipos de Café con leche

Este es el hermano mayor del cortado. Se sirve en
taza grande de 200ml, y la mitad se llena con café

y la otra con leche.

llustracién 6 Café con leche Este es el perfecto acompafiante de tardes de
charlas informales, noches de estudio, de trabajo
duro, e incluso resulta ser un estupendo suplemento para cualquier desayuno, es una de las

modalidades mas populares de tipos el café.

Sus origenes se remontan alrededor del siglo XVII, sin embargo, no fue hasta finales
del siglo XIX, que fue conocido globalmente gracias al escritor americano William Dean

Howells lo nombr6 en una de sus libros, en el que narraba un viaje por Italia.

Dado que es tan popular, tiene la ventaja que es facil encontrarlo en cualquier cafeteria
del mundo. En la mayoria de los casos, se trata de hacer una traduccion literal del nombre

café con leche, al idioma de la region en la que desees pedirlo:
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e (Caffeé Latte: En Italiano, aunque en paises de habla inglesa también lo conocén con

las variaciones: caffelatte o caffellatte.

e (Café au late: Nombre que se le da en Francia.

e Coffee with milk o inicamente Latte para los anglosajones.

e MilchKaffee: En alemania y algunos paises del este de Europa.

Pero sin duda, los tres nombres mas internacionales son: caffelatte, late, y coffee with
milk. con esas tres frases, practicamente no tendrds problemas en disfrutar de esta

agradable forma de tomar café.

Ademas de la forma clasica de preparacion, existen un amplio abanico de variaciones,

que enriquecen las formas en como tomarlo:

e Capuchino

Este es uno de los tipos de café mas populares del mundo de origen italiano, y cuyo
nombre es el conocidisimo cappuccino, ha llegado a todas partes por su irresistible sabor y
textura, es el perfecto acompafiante de cualquier desayuno, especialmente en Italia, en

meriendas, o para tomar después de las cenas.

Las proporciones adecuadas en taza son: 1/3 de café solo y 2/3 de leche espumada para
conseguir su textura caracteristica, es necesario que la mitad de la leche esté en forma de
espuma, ademds, se completa la mezcla con cacao o canela en polvo esparcida por la

superficie.
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e Cafe moca
Esta es otra de las variantes mas famosas de café con leche, la base es la misma, pero
anadiendo una capa de jarabe de chocolate, y canela o cacao en polvo. En algunos casos, se

substituye la leche por crema de leche, lo que le dara un sabor mucho mas sabroso.

No es raro que muchos baristas lo confundan con un capuchino, sobre todo por la
espuma tan caracteristica, sin embargo, se diferencian fundamentalmente por el ingrediente
estrella, el jarabe de chocolate, una muestra de su popularidad viene representado en la
variedad de nombres, por ejemplo, en paises de habla inglesa, se le conoce como caffe
mocha o cappuccino with chocolat y en algunas regiones europeas, se refieren a ¢l

mediante su nombre italiano: mocaccino.

e Café Irlandés

Esta variedad, también podria ser catalogada perfectamente como un coctel se trata de
un expreso doble mezclado con Whisky irlandés, tapado con una capa de nata montada, se
sirve en copa grande, por lo que su presentacion es muy vistosa, generalmente ésta suele

estar recalentada.

Es uno de los tipos de café que menos confusion genera, asi que no tendrds muchos
problemas al pedir uno, porque en casi cualquier lugar lo conocen como irish coffee. Si te
lo quieres preparar en casa, te recomiendo este whisky, acompafia muy bien a este

preparado.

e Lagrima
Una de las variaciones mas simples, lo unico que cambia, son las proporciones de
infusion y leche. Lo normal es agregar 1/3 de café y 2/3 de leche normal, en algunas

ocasiones se vaporiza para conseguir generar la tipica espuma.
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Aunque el nombre mas popular en castellano es lagrima, en otros lugares de habla
hispana se le conoce por leche manchada, en ciertos paises de sudamérica, especialmente
en venezuela, es conocido por tetero o blanco, fuera de este contexto, por norma general, te

puedes referir a €l por su traduccion al italiano, latte machiatto.

e Café caramel macchiato

Su composicion es muy similar al de una lagrima, se utilizara 1/3 de la taza para la
infusion de café, otro 1/3 para leche normal, y el ultimo para espuma de leche, para
finalizarlo, se le pone una capa de caramelo en la superficie, que generalmente se
aprovecha para hacer algin dibujo o forma artistica. Ese tltimo detalle, es el responsable
que haya convertido a esta variacion, en uno de los tipos de café preferidos para hacer volar

nuestra creatividad.

Ademés de la forma clésica, existen dos maneras distintas de hacerlo, por una parte
tenemos el estilo de la archiconocida franquicia Starbucks, que le afiadiren un poco de
vainilla y la otra variante es la menos artistica, ya que el caramelo deja de estar visible

porque se mezcla directamente con la infusion.

e Café Hawaiano

Este también es bastante sencillo de elaborar, ademas no supone demasiado cambio
respecto al café con leche tradicional, porque unicamente hay que substituir la leche normal
por leche de coco, existe otra forma de prepararlo, que tengo que decir, es bastante practica,

basicamente, se trata de vertir coco rallado sobre un café con leche comun.

o Caffe breve
Seria el hermano gemelo americano, la mezcla clésica consiste en llenar la mitad de la

taza de infusion de café, luego llenaremos 1/4 de la taza con leche normal, y el otro 1/4 con
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crema, es muy popular alli, y no es raro encontrar multitud de establecimientos

especializados en café, que tienen este mismo nombre.

e Tipos de Café frios

l Por lo general, cuando nos referimos a esta bebida,

tendemos a pensar en infusiones calientes. Sin
embargo, en muchos lugares del mundo decidieron

romper con esa idea, descubriendo una dimension

Iustracién 7 Cortado con hielo totalmente nueva, que le otorga mayor versatibilidad si
cabe, se agradece especialmente en las épocas

calurosas, y por ello, es mas comun encontrarlo en paises célidos.

La forma mas sencilla de servirlos, es agregando hielo a un preparado caliente, suele
hacerse especialmente en el expresso, el cortado, y en el carajillo de baylis. De todos

modos, existen de mas elaborados:

e Frappe
Siendo una de las variedades de café¢ frio més populares en todo el mundo, su origen
esta localizado en Grecia, y se cuenta, que su descubridor fue un empleado de Nestl¢,

llamado Dimitris Vakondios.

La receta original se hace mediante café instantdneo, que lo disolveras en agua caliente
pero una vez se haya diluido bien, se le agrega agua fria, hielo, y en algunos casos leche
vaporizada. El detalle final, consiste en agregar un poco de helado de vainilla, todo eso se

debe mezclar bien, generalmente se hace al estilo coctel.
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e Azteca

Uno de los tipos de café con mayor aporte caldrico, estd compuesto por infusion fria de
café, acompanado por una bola de chocolate helado, cubierta por crema de leche, el toque
de gracia, se lo daras agregando unas tiras de chocolate, cuya finalidad, es mejorar su

aspecto en la presentacion.

e Escoces
Este no es tan conocido, pero para los amantes de los licores, sera su trago ideal para las
épocas de calor, estd compuesto por una capa de whisky, y otra de café frio, para finalizar,

se le agrega una bola de helado de vainilla.

e Segun la forma en como se prepara la infusion

Los tipos de café no se distinguen Unicamente
por su presentacion. El modo en coémo
preparamos la infusion, es muy determinante,
porque su influencia en el sabor y textura, es

muy destacable.

llustracion 8 Maquina de bar haciendo café

Suele ser el gran desconocido, dado que su impacto visual es mucho menor que en los
tipos de presentacion. Sin embargo, no se debe despreciar la importante influencia que le

otorga en su gusto final.
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El concepto basico es bastante sencillo, se trata de pasar agua caliente por un filtro
repleto de café en polvo pero como todo, existen distintas maneras de mejorar este proceso,

y no iba a ser menos con una bebida de tanta tradicion.

e [EXpreso
Al llevar el mismo nombre que el café solo, suele general confusioén en este caso, se
refiere al modo en coémo se prepara la infusién pero usando este método de preparacion,

también puedes hacer otros tipos de café, como un cortado o un café con leche.

Es el mas famoso de todos, y basicamente consiste en filtrar el agua caliente a presion
por el grano molido, la mayoria de bares, cafeteras clasicas y méquinas actuales, funcionan

e

asl.

En 2000 aparecidé un nuevo tipo de preparacion usando capsulas, esta famosa y comoda
forma de preparar café, se ha extendido por todo el mundo rdpidamente, facilitando

muchisimo el proceso de preparacion.

e Cafe Turco

Generalmente, se utiliza grano de café ardbigo, molido tan finamente, que su textura
estd proxima a la harina pero también se puede hacer con otros tipos, siempre que estén
bien molidos, se mezcla agua fria con la molienda, en un recipiente tradicional llamado

Cezve.

Este recipiente, es un cazo metéalico con un largo mango, generalmente adornado con
bellas formas. Es tipico de Turquia, aunque localizable en otras zonas del mundo como:

Grecia Armenia o Rusia, es considerada la forma més antigua de preparar y servir café.
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e Instantaneo
Este es uno de los tipos de café de perfil mas comercial, es muy util ya que se prepara
muy facil y rapidamente. Es un tipo de grano tratado especificamente, para que se disuelva

rapidamente en liquidos, generalmente agua o leche.

e Dependiendo el método de molienda

El tipo de molinado tiene una gran
influencia en el sabor y la textura final de la
infusién. Sin embargo, es dificil detectar

diferencias a primera vista entre dos

Hustracién 9 Muestra diferentes tipos de café en polvo  infusiones con distintos tipos. No obstante,
en cuanto des el primer sorbo, se haran
evidentes sus desemejanzas, uno de los aspectos que mds impacto genera en su calidad, es

el tiempo transcurrido desde que el grano tostado es triturado.

Cuando el grano es morturado, la cantidad de café puro expuesto al oxigeno es mayor,
y esto afectard negativamente a su aroma y sabor, otro de los aspectos mas relevantes, es la
finura del polvo resultante, cuanto mas fino sea, mas aspero y amargo sera su sabor de lo

contrario, las particulas gruesas daran por resultado una infusiéon acuosa y con poco gusto.

e Molinado: Se consigue mediante unas maquinas que utilizan varias cuchillas, que
dejardn el grano muy fino y homogéneo, es muy comun en los bares, y es la que

suele producir ese sonido tan fuerte y caracteristico de cualquier cafeteria.

e Licuado: Es la version casera de la anterior, se utilizara una licuadora para moler el

grano, el problema de este es que no lo deja tan regular ni tan fino como el anterior.
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e Machacado: Esta es la forma tradicional de hacerlo, aunque es un poco cansado, y
se tarda en hacerlo, sus resultados son muy buenos ya que deja una molienda sin
particulas excesivamente grandes y bastante homogénea, es el método usado para

preparar el café turco. (Mundo del Caf¢, 2017)
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Capitulo 3: Marco Metodoldgico

3.1. Introduccioén

La Metodologia de la Investigacion se considera y se define como la disciplina que
elabora, sistematiza y evalla el conjunto del aparato técnico procedimental del que dispone
la Ciencia, para la busqueda de datos y la construccion del conocimiento cientifico.

La Metodologia consiste entonces enun conjunto mas o menos coherente y
racional de técnicas y procedimientos cuyo propoésito fundamental apunta a implementar
procesos de recoleccidn, clasificacion y validacion de datos y experiencias provenientes de
la realidad, y a partir de los cuales pueda construirse el conocimiento cientifico.
(Rodriguez, 2012)

3.2. Disefio de la investigacion

El disefio de investigacion nos permite estructurar detalladamente todo el
procedimiento adecuado para obtener la informacion necesaria para la realizacién de un
proyecto de investigacion de mercados. Hay que tener en cuenta que un correcto disefio de
investigacion nos ayudard a recolectar datos confiables que nos permita tener una
informacién mas sdlida para la toma de decisiones, a continuacion presentaremos los
objetivos planteados, la metodologia adecuada para nuestra investigacion, asi como la

técnica a utilizar, el proceso de muestreo, entre otros.
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3.3. Objetivos de la investigacion

Objetivo General

Conocer sobre los habitos de consumo del café en la ciudad de Guayaquil
Objetivos especificos.

e Investigar que tipo de café consumen habitualmente

e Conocer la frecuencia de consumo de café

e Determinar los momentos del dia que se suele consumir café

e Investigar la cafeteria que suele frecuentar el grupo objetivo a la hora de consumir
café

e Conocer la cafeteria de preferencia por parte del grupo de estudio a investigar

e Establecer los atributos mas valorados, de acuerdo con su preferencia, a la hora de
visitar una cafeteria

e Conocer las variedades de café que identifica el grupo objetivo

e Determinar la preferencia y valoracion del café de acuerdo con su lugar de

procedencia

3.2.2 Metodologia
Para la realizacion de nuestro estudio o investigacion se recurrira a una metodologia
cuantitativa, ya que el propdsito de la misma es cuantificar datos y aplicar herramientas

estadisticas necesarias que nos permita obtener informacion valiosa.

3.2.3 Fase descriptiva

La fase de tipo descriptiva, parte de lo que se escribe y estudia es sobre lo social
entonces se puede basar o decir que aquello no va mucho mas alla de este nivel en si radica,
primordialmente en especificar un fendémeno o situacion especifica mostrando sus rasgos

mas propios o diferenciadores.

La fase descriptiva consiste en llegar a conocer las situaciones, costumbres y

actitudes predominantes a través de la descripcién exacta de las actividades, objetos,
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procesos y personas, su meta no se limita a la recoleccion de datos, sino a la prediccion e

identificacion de las relaciones que existen entre dos 0 mas variables.

Los investigadores no son meros tabuladores, sino que recogen los datos sobre la
base de una hipdtesis o teoria, exponen y resumen la informacion de manera cuidadosa y
luego analizan minuciosamente los resultados, a fin de extraer generalizaciones

significativas que contribuyan al conocimiento. (Gross, 2012)

3.2.4. Técnica para la recoleccion de datos

La técnica que se emplea para la recoleccion de datos en nuestra investigacion es la
de la encuesta, la cual nos permite obtener datos de las percepciones del grupo a estudiar y

que nos genere informacidn relevante que aporte al desarrollo de esta investigacion.

La técnica de la encuesta esta estructurada por una serie de preguntas formuladas para que
el investigado conteste por escrito, generalmente se utiliza la encuesta para averiguar
actitudes y opiniones, mediante preguntas habilmente dirigidas, se plantean preguntas
especificas sobre tal o cual acontecimiento permite que las respuestas tengan objetividad.
(Perez, 2012)

3.2.5 Herramienta de recoleccion

La herramienta utilizada para la recoleccion de datos una vez que hemos planteado
la técnica de la encuesta es el cuestionario, el mismo que estara compuesto en su mayoria
por preguntas cerradas, utilizando preguntas de respuestas tanto Unicas como maultiples de

acuerdo con el caso planteado.
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En el ANEXO # 1 encontraremos el cuestionario que se estructurd con el propdsito

de cumplir todos los objetivos planteados en la investigacion de mercados.

3.3. Poblacion objetivo

Nuestra poblacion de interés para este trabajo o investigacion son todos los
consumidores habituales de café, sean estos hombres o mujeres, que ademas gusten de

frecuentar cafeterias y que puedan proporcionarnos la informacion requerida.

En vista de que no contamos con un registro de todos los consumidores de café aqui
en la ciudad de Guayaquil, nos limita a definir una cantidad exacta para utilizarla como
poblacion, pero sin duda se puede asumir que la cantidad de consumidores de café en la
ciudad de Guayaquil es bien extensa y grande, por lo que utilizaremos una poblacion

infinita para los calculos correspondientes que se realizan mas adelante.

3.4. Muestreo

Es importante para que la muestra sea representativa utilizar una determinada
técnica de muestreo, en nuestro caso para la recoleccion de datos se aplico el aleatorio
simple, es decir que cada elemento seleccionado del grupo objetivo fue al azar, es decir que
cada elemento de la muestra tiene la misma probabilidad de ser seleccionado.

Se establecieron lugares o zonas de influencia donde es mas probable encontrar a

consumidores de café, tales como oficinistas o publico en general.
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3.5 Determinacion del tamafio de muestra

Dado que nuestra poblacion de interés es desconocida, pero se asume que es lo
suficientemente grande, se toma como referencia la formula de la poblacion infinita para
determinar el tamafio de muestra, la misma que se presenta a continuacion:

Z%xp*q

n=———m—
12

n= tamafo muestral

z=valor correspondiente a la distribucién de gauss, de acuerdo al nivel de confianza.

p= probabilidad de éxito

g= probabilidad de fracaso

i= error que se prevé cometer (Stepheng, 2009)
Z =196 p=0.5 q=0.5 i=5.66%

3 1.962 % 0.5 % 0.5
"= TT0.05662

n = 300

Tomando el resultado obtenido al aplicar la férmula, se realizaron 300 encuestas o

mediciones al grupo objetivo que se delimit6 anteriormente.

3.6 Analisis estadistico

Se realiza el analisis estadistico respectivo a cada una de las preguntas planteadas en

el cuestionario, las cuales se muestran a continuacion.

36



Tabla2 Pregunta 1.- ;Qué tipo de café consume habitualmente?

} GENERO
TIPO DE CAFE TOTAL
Masculino | Femenino
Solubles / Instantaneos 66,4% 66,9% 66,7%
De pasar 33,6% 33,1% 33,3%
Base 146 154 300

Elaborado por: Marquez Guerrero Ginger

llustracion 10 Porcentaje café que se consume habitualmente

Tipo de café que consume habitualmente
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10,0%

0,0%
Solubles / Instantaneos De pasar

[ Masculino OFemenino

Elaborado por: Marquez Guerrero Ginger

Se observa que tanto en los hombres como en las mujeres la relacion del consumo
de café es el doble de un café instantaneo o soluble con respecto a un tipo de café para

pasar, tal como se puede apreciar en el grafico de frecuencias realizado.
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Tabla 3 Pregunta.-2 ;Con que frecuencia ud consume café?

FRECUENCIA DE GENERO
. TOTAL
CONSUMO DE CAFE | pmasculino | Femenino

Unavez al dia 48,6% 47,4% 48,0%
Dos veces al dia 30,8% 32,5% 31,7%
Tres veces al dia 15,1% 13,0% 14,0%
Madas de 3 veces al dia 5,5% 7,1% 6,3%

Base 146 154 300

Elaborado por: Marquez Guerrero Ginger

llustracién 11 Porcentaje Frecuencia de consumo de café

Frecuenciade consumo de café
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Unavezal dia

30,8% 32,5%
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Dosveces al dia Tres veces al dia

@ Masculino O Femenino

Elaborado por: Marquez Guerrero Ginger
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Tomando en consideracion que nuestro grupo objetivo fueron consumidores
habituales de café, tenemos que la mayor proporcion se refleja el consumo de una taza de
café al dia, aunque existe un porcentaje considerable (aproximadamente 30%) que también

consumen unas dos veces al dia el café y en proporciones mas bajas tres veces y hasta mas.

Tabla 4 Pregunta 3.- ;En qué momento usted consume habitualmente café?

MOMENTOS EN LOS QUE SE GENERO TOTAL
CONSUME CAFE Masculino % Femenino
En los desayunos 73,3% ; 81,2% 77,3%
Horarios de oficina / estudios 28,8% 3 21,4% 25,0%
Reuniones familiares / amistades 15,8% 3 18,2% 17,0%
En cualquier momento del dia 9,6% 5 7,8% 8,7%
Base 146 154 300

Elaborado por: Marquez Guerrero Ginger
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llustracion 12 Porcentaje en el momento que consume café

Momentos en los que consumen café
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En los desayunos Horarios de oficina/  Reuniones familiares/ En cualquier momento
estudios amistades del dia

@ Masculino O Femenino

Elaborado por: Marquez Guerrero Ginger

En cuanto a los momentos que generalmente se consume café, tenemos que un
porcentaje muy considerable (73,3% en los hombres y 81,2% en las mujeres) lo consumen
en el desayuno, dandonos una idea que esta bebida forma parte de esta tradicién de que no
puede faltar el café a la hora del desayuno, también se lo consumen, aunque en
proporciones mucho menores, en horarios de oficina o estudios, con amistades y porque no

en cualquier momento del dia.
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Tabla5 Pregunta 4.- De la siguiente cafeteria que se menciona a continuacion ¢Cuéles
suele frecuentar usted?

CAFETERIAS QUE GENERO TOTAL
FRECUENTAN O VISITAN Masculino | Femenino
Sweet & Coffee 85,6% 85,1% 85,3%
Juan Valdez 38,4% 22,1% 30,0%
Café Bombon’s 11,0% 10,4% 10,7%
El Espanol 9,6% 9,1% 9,3%
La Palma 6,8% 11,7% 9,3%
Base 146 154 300

Elaborado por: Marquez Guerrero Ginger

llustracion 13 Porcentaje Cafeterias que mas se frecuentan.

Cafeterias que suelen frecuentar o visitar
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Elaborado por: Marquez Guerrero Ginger
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En cuanto a las cafeterias que frecuenta el grupo objetivo investigado, tenemos que
la empresa que mas sobresale y es mas visitada corresponde a Sweet & Coffee con el 85%
de los consumidores habituales de café, ya sean estos hombres o mujeres, dando a notar que
es la que se encuentra mejor posicionada en la sociedad guayaquilefia, también tenemos
otras cafeterias reconocidas como Juan Valdez, a pesar de una empresa colombiana, ha ido
poco a poco asentandose en nuestro pais, asi como reconocer la existencia de El Espafiol,
Café Bombon’s y La Palma, como las que mas se mencionaron en la investigacion

realizada.

Tabla 6 Pregunta 5.- De las siguientes cafeterias, ¢Cual es la que usted prefiere?

) GENERO
CAFETERIA DE PREFERENCIA TOTAL
Masculino | Femenino
Sweet & Coffee 73,3% 70,1% 71,7%
Juan Valdez 13,0% 13,6% 13,3%
El Espafiol 6,2% 4,5% 5,3%
Café Bombon's 4,1% 5,2% 4,7%
La Palma 3,4% 6,5% 5,0%
Base 146 154 300

Elaborado por: Marquez Guerrero Ginger
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llustracion 14 Porcentaje de cafeterias preferidas por consumidores

Cafeteria preferida por los consumidores de café
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Elaborado por: Marquez Guerrero Ginger

Al igual que se investigd la cafeteria que suelen frecuentar, se pidi6 indicar cuél era
la de su preferencia, mostrando una diferencia significativa entre Sweet & Coffee y el resto
de cafeterias, ya que la proporcion de preferencia esta aproximadamente por el 70% tanto
en los hombres como mujeres, seguido muy alejado por Juan Valdez con un 13%, y el resto
de cafeterias con porcentajes mucho menores. Nuevamente recalcar la buena aceptacion
que tiene Sweet & Coffee y que ya forma parte de una tradicion guayaquilefia a la hora de

visitar una cafeteria ya sea para ir a degustar s6lo en compariia de alguien.
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llustraciéon 15 Pregunta 6.- Ordene los siguientes atributos de acuerdo a su preferencia al
momento de visitar una cafeteria

Calidad en el SABOR

PRECIO accesible

VARIEDAD de bebidas

MARCA del establecimiento

AMBIENTE del lugar

CORDIALIDAD en atencidén

AGILIDAD en la atencién

Elaborado por: Marquez Guerrero Ginger

Al momento de ordenar los atributos que los consumidores mas valoran o prefieren
a la hora de visitar una cafeteria, se procedid a ponderar las posiciones para poder
establecer el ranking, resultando como primer punto a considerar al atributo SABOR, es
decir de acuerdo a la calidad del producto deciden al lugar donde acudir, seguido del
atributo PRECIO buscando lo més accesible, luego toman en consideracién la MARCA del
establecimiento ya que algunas estan posicionadas en la sociedad guayaquilefia, y asi hasta
el Gltimo orden de importancia como la AGILIDAD en la atencidn, recalcar que por
aparecer al final no significa que los consumidores no valoran dicho aspecto a la hora de

visitar una cafeteria.
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Tabla 7 Pregunta 7.- ;Cuales son los tipos de bebida de café que suele consumir
comunmente?

TIPOS DE BEBIDAS DE CAFE GENERO TOTAL
QUE CONSUME Masculino | Femenino
Americano 68,5% 47,4% 57,7%
Capuccino 29,5% 51,3% 40,7%
Expresso 55,5% 18,8% 36,7%
Mocaccino 24,7% 45,5% 35,3%
Latte frio 17,1% 32,5% 25,7%
Otras bebidas 8,9% 19,5% 14,3%
Base 146 154 300

Elaborado por: Marquez Guerrero Ginger

45



80,0%

70,0%

60,0%

50,0%

40,0%

30,0%

20,0%

10,0%

0,0%

Elaborado por: Marquez Guerrero Ginger

Podemos destacar que las bebidas de café mas consumidas en la sociedad
guayaquilefia de aquellos que forman parte del grupo objetivos son: Americano, Capuccino,
Expresso y Mocaccino, pero sin duda si analizamos por la variable género, podemos notar
que existe una diferencia entre el consumo o preferencia de hombres y mujeres. Mientras
en el segmento de los hombres lo mas solicitado es el Americano y Expresso (68,5% Yy
55,5% respectivamente) en cambio las mujeres se inclinan més por el Capuccino y

llustracion 16 Porcentaje tipos de bebidas de café que mas consume

Tpos de bebidas de café que suelen consumir

68,5%

47,4%

Americano

51,3%

29,5%

Capuccino

55,5%

45,5%

24,7%

18,8%

Expresso Mocaccino

@ Masculino OFemenino

32,5%

17,1%

Latte frio

19,5%

8,9%

Otras bebidas

Mocaccino en cuanto a su preferencia de consumo (51,3% y 41,5% respectivamente).
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Tabla 8 Pregunta 8.- ;Cual de las siguientes variedades de café usted identifica?

VARIEDADES DE CAFE QUE GENERO
TOTAL
IDENTIFICAN Masculino | Femenino
Soluble / Instantaneo 75,3% 92,9% 84,3%
Arabiga 47,3% 37,7% 42,3%
Robusta 34,9% 30,5% 32,7%
Base 146 154 300
Elaborado por: Marquez Guerrero Ginger
llustracién 17 Porcentaje variedades de café
Variedades de café que identifican
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Elaborado por: Marquez Guerrero Ginger
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Con respecto a las variedades de café que la sociedad guayaquilefia identifica es
notorio, ya que es lo que méas se consume, que identifican mayormente al café soluble o
instantaneo, igual existe una proporcion considerable que identifican a las variedades

Arabiga y Robusta, que son precisamente las que se cultivan aqui en nuestro pais.

Tabla 9 Pregunta 9.- ;Conoce usted alguno de estos lugares donde se cultiva café?

LUGARES DONDE SE CULTIVA GENERO

p TOTAL
EL CAFE Masculino | Femenino

Loja 78,8% 64,9% 71,7%
Zaruma 68,5% 60,4% 64,3%
Jipijapa 49,3% 57,8% 53,7%
Oriente 21,9% 23,4% 22,7%
Guayas 17,1% 19,5% 18,3%
Galapagos 9,6% 11,7% 10,7%
Base 146 154 300

Elaborado por: Marquez Guerrero Ginger
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llustracion 18 Porcentaje de conocimiento de lugares donde cultivan café

Conocimiento de los lugares donde se cultiva café
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Elaborado por: Marquez Guerrero Ginger

En este punto los consumidores de café de la ciudad de Guayaquil identifican como
principales zonas de cultivo de café, las regiones de Loja, El Oro (Zaruma) y Manabi
(Jipijapa), las mismas que tienen la mayor proporcion, igual aparecen otros sectores que
mencionan como el Oriente, también indicaron que se cultiva en la provincia del Guayas y

hasta en Galapagos.
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Tabla 10 Pregunta 10.- Califique del 1 al 5 cada variedad de café presentado de acuerdo a
la zona de procedencia o cultivo. Siendo 1 la calificacion mas baja y 5 la mas alta

LUGAR de ORIGEN PROMEDIO
SABOR | AROMA
LOJA 4,72 463
ZARUMA 415 431
JIPUAPA 3,97 4,25

Elaborado por: Marquez Guerrero Ginger
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llustracion 19 Porcentaje calificacion promedio café

Calificaciéon promedio del café de acuerdo a procedencia
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== OJA ZARUMA JIPIJAPA

Elaborado por: Marquez Guerrero Ginger

Se puede observar de acuerdo a la percepcion del grupo objetivo a investigar, que

tanto por su aroma como por su intensidad en el sabor, el café de Loja tiene una mejor

calificacion promedio, seguido por el de Zaruma y Jipijapa, en cuanto al aroma presentan

calificaciones similares, igual a pesar del orden las tres regiones presentan calificaciones

favorables en cuanto a la percepcion de la calidad de café que se tiene o cultiva en nuestro

pais.
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Capitulo 4: La propuesta
4.1. Oferta Cafetera
4.1.1. Sweet & Coffee

e Historia
El pensamiento abord6 en 1997 cuando Richard Peet y Soledad Hanna adn eran
novios, los aperitivos que Hanna le preparaba valieron de iluminacion para establecer un
lugar experto tanto en cafés como en postres, al casarse hicieron realidad su plan abriendo
el primer Sweet & Coffee en el centro comercial Mall del Sol de Guayaquil, con quince
colaboradores.

Después de 3 afios empezaron a progresar llevando a Sweet & Coffee cada vez mas

cerca de sus clientes abriendo nuevos locales en todo Guayaquil y Quito.

e Historia del café de Sweet & Coffe

El sabor y calidad del café depende del lugar donde se lo cultiva, por aquello se
busca locaciones magnificos donde el clima, la altura y el suelo se ajusten, en zonas de
altura como Cariamanga, Zaruma o Jipijapa empieza el camino del café de esta
prestigiosa empresa donde se involucra de principio a fin para entregar los mejores

granos con el buen sabor, aroma 'y calidad que caracteriza.
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e Proceso del café

llustracion 20 Proceso del Café Sweet & Coffee

Tomado de: (Sweet & Cofee, 2018)

Después del cultivo a la planta torrefactora llegan los granos de diferentes partes del
pais, el café de Sweet & Coffee es muy especial, por eso el barista experto efectla diversas
pruebas hasta hallar el equilibrio perfecto del cuerpo, aroma y acidez

e Variedades de café

Sweet & Coffee tiene una gran seleccién de granos de diferentes partes del Ecuador
entre ellos:
v Loja

Este es el café de la casa 100% arabigo, cultivado en Cariamanga,

destacado por el aroma a nueces, frutos secos y sabor almendrado.

llustracion 21 Café de Loja
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v’ Zaruma

Fue cultivado en las alturas de la provincia del oro este grano produce una
bebida fuerte, encorpada y con aroma floral

llustracién 22 Café de

Zaruma.

v Jipijapa

Proviene de Manabi da una bebida moderada fuerte con un fino aroma

floral

llustracién 23 Café de Jipijapa

v" Organico

Cultivado sin pesticidas ni fungicidas dandole a la bebida un Mustracion 24 Cafe Organico

distinguido aroma a nuez con avellana.

v Amaretto/ Avellana

Agregado saborizante de avellana y amaretto para distintas

Ilustracion 25 Café
saborizante Amaretto/
Avellana

elecciones.
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v" Descafeinado

llustracion 26 Café descafeinado

v" Soluble

llustracion 27 Café Soluble

4.1.2. Dulceria y cafeteria “La Palma”

Negocio familiar, fundado en el afio de 1896 por el espaiiol Florencio Cabanas Pla, en
1901 1leg6 a trabajar el pastelero catalan Martin Costa Carbonell quien adquiri6 la empresa
en el afo 1908, actualmente la manejan Beatriz y Santiago Costa cuarta generacion de la

familia.

Es la cafeteria mas antigua de la urbe, esta situada en Escobedo y Vélez, cuenta con dos
sucursales en la ciudad una ubicada en Urdesa y otra en la Alborada. Ofrece postres,
pasteles, helados, tostadas acompafiados por café pasado o jugos, se caracteriza por la
variedad y economia de sus productos, tiene la imagen clésica de cafeteria con mesas y

sillas de madera oscura. De la verificacion visual sus caracteristicas principales son:
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Horario de atencion de lunes a sabado de 7h30 a 19h30;

Servicio para 50 pax aproximadamente;

Consumo por cliente de dos a tres dolares;

Vende principalmente café con leche, bocaditos de sal y dulce, jugos;

El promedio de edad de las personas que acuden es de 40 afos en adelante;

A N N NN

No ofrece reposteria a base de café

4.1.3. “Café Bombon’s”

Cafeteria nacional que fue fundada en 1973 por la sefiora Eva Romoleroux de
Froment, en un local ubicado en el norte de la ciudad de Guayaquil, actualmente tiene once
puntos de ventas en la urbe, existe un local en el centro de la ciudad en el edificio
BancoPark, Local A2, calles Luque y Pedro Carbo. Es una cafeteria que ofrece tortas,

sandwiches, café, bocaditos de sal y de dulce. Brinda desayunos. Sus caracteristicas son:

v Horario de atencion de lunes a sabado de 7h30 a 19h30, los domingos de 8h00
a 19h30;

v" Servicio para 45 pax aproximadamente;

v Consumo por cliente de cinco a siete ddlares;

v" Venta principal bebidas calientes y postres;

v El promedio de edad de las personas que acuden es de 36-49;

v No ofrece reposteria a base de café.

4.1.4. Uni Deli: Es parte del servicio de comida y bebida del Unicentro, centro comercial

situado en Aguirre y Clemente Ballén. Sus caracteristicas son:

Horario de atencion de lunes a sabados de desde las 10h00 hasta la 19h00;
Servicio para 15 pax;

v
v
v’ Venta principal sandwiches y bebidas calientes;
v

Consumo por cliente de cuatro a seis ddlares;
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v
v

El promedio de edad de las personas que acuden es de 26-35;

No ofrece reposteria a base de café.

4.1.5. Cafeteria “California”

De la compaiiia Pancali S.A., empresa nacional cuyos administradores son los sefiores

Maria José Ramirez Castillo y Carlos Alfredo Ramirez Tamayo. Ubicada en las calles

Vélez y Escobedo. Ofrece servicio de desayuno y almuerzo con platos a la carta. Sus

caracteristicas son:

NN NN

Horario de atencion de lunes a viernes de 7h00 a 20:30, los sabados de 7h00 a
20h00, y los domingos de 8h00 a 15h00;

Servicio para 50 pax aproximadamente;

Consumo por cliente de tres a cinco dolares;

Venta principal almuerzos a la carta, postres, bebidas frias;

El promedio de edad de las personas que acuden es de 26-35.;

No ofrece reposteria a base de café.

4.1.6. “Café con ganas”

De la compaiia nacional Zettabit S.A. cuya Gerente General es la sefiorita Natalie

Cossettini. Posee un solo local ubicado en Chile entre Aguirre y Luque. Ofrece desayunos

tipicos, almuerzos a la carta, ensaladas. Prepara café en maquinas propias. Horario de

atencion el centro de. Servicio para 15 - 20 pax. Sus caracteristicas son:

S X X

Horario de atencion de lunes a viernes de 7h00 a 20:00, no abren sabados ni
domingos;

Servicio para 15 pax aproximadamente;

Consumo por cliente cuatro a cinco dolares;

Venta principal ensaladas y plastos a la carta, bebidas frias, postres;

El promedio de edad de las personas que acuden es de 26-35;
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v No ofrece reposteria a base de café.

4.2. Perfil de los consumidores

En la encuesta que se realizd se observa que en los hombres y en las mujeres el
consumo de café es la dupla de un café instantaneo o soluble comparado con un tipo de
café para pasar, cabe recalcar que el grupo objetivo son personas consumidoras frecuentes
de café, la mayor proporcion se refleja el consumo de una taza de café al dia aunque existe

un porcentaje poco alto de personas que consumen café dos a tres veces al dia

Generalmente esta pequefia muestra consume café en el desayuno comprendiendo de
esta manera que esta bebida forma parte de la tradicion a la hora de desayunar pero en un
porcentaje mucho méas bajo suelen consumirlo en horarios de oficina, al entablar una

conversacion con amigo, familiares ect.

Cabe resaltar que una de las empresas que mas visita en dicha encuesta es Sweet &
Coffee, dando a notar que es la que se encuentra mejor posicionada en la sociedad
guayaquilefia, también tenemos otras cafeterias reconocidas como Juan Valdez, a pesar de
una empresa colombiana, ha ido poco a poco asentandose en nuestro pais, asi como
reconocer la existencia de El Espafiol, Café Bombon’s y La Palma, como las que mas se
sefialaron en la investigacion realizada, se enfatiza que las bebidas de café mas consumidas
en la sociedad guayaquilefia son: Americano, Capuccino, Expresso y Mocaccino, pero sin
duda existe una contradiccion entre el consumo o preferencia de hombres y mujeres, los
hombres lo mas requerido es el Americano y Expresso en cambio las mujeres se inclinan

mas por el Capuccino y Mocaccino.
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4.4. Impacto de la propuesta

Se puede resaltar dentro de este trabajo como parte del impacto que generaria es detallar
con un estudio cientifico, en base de una investigacién de mercado realizada, que permita
realmente llegar un poco sobre el nivel de conocimiento que tiene la sociedad
Guayaquilefia en cuanto al consumo del café e identificar las variedades de café que existen
en el Ecuador, a su vez contar con una base mas certera de informacion sobre si realmente
la sociedad guayaquilefia identifica las variedades de café que hay en nuestro pais, esto da
una pauta que se puede todavia mejorar. En el Ecuador se cuenta con zonas o regiones que
efectivamente dan un cultivo de calidad pero que sin duda hay que resaltarla, por aquello
hay que poner en consideracion que la sociedad guayaquilefia no identifica el café tanto por
su variedad esto quiere decir si es arabica o robusta sino mas bien por su sector de origen
0 procedencia, entonces asi se puede llegar a la conclusion que muchos desconocen si el
café que se produce en determinada region es arabica o robusta, dando la muestra que
realmente nos permite identificar o calificar en la investigacion realizada ¢ cual es el café de
mejor calidad dependiendo de las perspectiva de la sociedad guayaquilefia?, esto permitira
de alguna manera explotar un poco la parte turistica en el pais para poder dar a conocer
como Ecuatorianos que tipo de variedades de café tenemos, donde se da los mejores

cultivos y quienes son los que ofrecen en nuestra ciudad el café de esta calidad.
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V. Conclusiones

Se concluye que con el trabajo investigativo y el grupo objetivo al realizar las
encuestas se verifico que muchas personas desconocian que en la ciudad de Guayaquil
cuenta con diversas cafeterias que ofrecen variedades de café con diferentes caracteristicas
sin salir de nuestro pais, cabe sefialar que las variedades de café que la poblacidn
guayaquilefia conoce es evidente debido que es el que mas se consume como es el café
soluble o instantdneo y muy pocas personas identifican las variedades Arédbiga y Robusta

que las que se cultivan en el Ecuador.

Asi mismo se puede agotar que los consumidores de café tienen mayor conociendo
del cultivo de café en las regiones de Loja, EI Oro més concretamente Zaruma y Manabi en
el canton de Jipijapa, con esta averiguacion realizada se puede dar a conocer a la
comunidad que en la localidad ya antes mencionada existe variedad de café donde se puede

degustar la buena calidad de dicha bebida.
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V1. Recomendaciones

Recurrir a esta investigacion como pie para efectuar un estudio més profundo sobre

la organoléptica del cafe.

A su vez seguir proporcionando informacién de los tipos y el grano de café que
produce el Ecuador orientando a la comunidad sobre el tipo y calidad de café suelen

consumir dentro de su pais natal.

Desarrollar con esta informacién una estructura de cafeteria modelo con productos
de acuerdo a las mayores preferencias en el consumidor de la ciudad de Guayaquil
donde el mend sea explicando desde el enfoque sensorial para asi se logre relacionar

con la carrera.
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. 1? Introduccion:

Consumo del café

Anexos # 1

%
Buenos dias/ tardes. Somos estudiantes de la Carrera de Gastronomia de la izz

Universidad de Guayaquil que estamos realizando una investigacion y su opinién
es muy importante para nosotros.

¢Es usted un consumidor habitual del café? (RU)

Si 1 No 2
1) ¢Queé tipo de café consume habitualmente? (RU)
Tipos de café (v1) Marcar Razones (v2 —v4)
Solubles/ instantaneos 1
De pasar 2

2) ¢Con que frecuencia usted consume café? (RU) (v5)

Una vez al dia 1
Dos veces al dia 2
Tres veces al dia 3

Otros especifique:

3) ¢En qué momento usted consume habitualmente café? (RM) (v6 —v9)
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Horarios de oficina/ educativo 1
Reuniones familiares/ amistades 2
En el desayuno 3

Otros especifique:

4) De la siguiente cafeteria que se menciona a continuacion cuales suele
frecuentar usted (RM) (v10 —v14)

Sweet & Coffee 1
Juan Valdez 2
El Espafiol 3
Bombon's 4
La palma 5

Otros especifique:

5) De la siguientes cafeterias seleccione cual es la que usted prefiere. (RU)

(V15)
Sweet & Coffee 1
Juan Valdez 2
La esparfiola 3
Bombon's 4
La palma 5

Otras especifique:

6) Ordene los siguientes atributos de acuerdo a su preferencia al momento de
visitar una cafeteria (RU)

Marca Sabor Precio Variedad Atencion/ Atencion/ Ambiente
(v16) (v17) (v18) de bebidas | agilidad cordialidad (v22)
(v19) (v20) (v21)
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7) ¢Cuéles son los tipos de bebida de café que suele consumir cominmente?
(RM) (v23 - v28)

Americano 1
Expresso 2
Mocaccino 3
Cappuccino 4
Latte frio 5

Otros especifique:

8) ¢Cual de las siguientes variedades de café usted identifica? (RM) (v29 —
v32)

Arabigo 1
Robusta 2

Soluble/ instantaneo 3

9) ¢Conoce usted alguno de estos lugares donde se cultiva café? (RM)  (v33 -
v37)

Loja

Zaruma

Jipijapa

Zona del Oriente

Zona del Guayas

o) IS : B N OC B \ S R

Galapagos
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10) Califique del 1 al 5 cada variedad de café presentado de acuerdo a la zona
de procedencia o cultivo. Siendo 1 la calificacién més baja y 5 la mas alta.

(RM)

Lugares

Sabor

Aroma

Loja

(v38)

(V39

Zaruma

(v40)

(v41)

Jipijapa

(v42)

(v43)

Datos de control

Sexo (v44)

Hombre 1

Edad (v45)
De 17 - 20
De 21 -24
De 25-28
De 29 — 32

De 33 en adelante

a M W N R

Mujer
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