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Resumen

El café es un cultivo de gran importancia mundial, que genera importantes
ingresos anuales y mas de 20 millones de empleos directos e indirectos.
México es el quinto pais con mayor extension dedicada al cultivo del café a
nivel mundial y se ubica como el onceavo productor. El estado de Hidalgo
es el sexto productor de café a nivel nacional y las zonas Otomi-Tepehua y
Huasteca son las mas destacadas en esta actividad. La zona Otomi-Tepehua
enfrenta muchas limitaciones socioecondémicas que dificultan la produccién
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de café, y en general, los productores desconocen los atributos sensoriales de
su producto. A pesar de ello, los pequenios productores de café realizan la
busqueda activa de alternativas para dar valor agregado a su producto, como
el manejo tradicional del cultivo o el beneficiado en seco. Recientemente,
ha cobrado importancia la técnica tradicional de tostado en «comal» de
barro, la cual ha sido utilizada para otros productos agricolas y no requiere
de equipos ni materiales costosos, ya que se utiliza carbon o lefia y el «co-
mal» de barro. Lo anterior ha permitido la formacion de grupos de produc-
tores que buscan dar un sello distintivo para destacar que, en la zona Otomi-
Tepehua, el café se produce de manera artesanal.

Palabras clave: Café artesanal, ventaja competitiva, tatemado de café, estudio
sensorial.

Introduccion

El café es un cultivo de relevancia productiva, social, econdmica y por su
aportacion ambiental a los ecosistemas agroforestales. Es un producto agrico-
la con una importante participacion en el comercio internacional ya que
produce ingresos anuales superiores a los 15000 millones de ddlares y ge-
nera empleos directos e indirectos a poco mas de 20 millones de personas
(Canet et al., 2016).

El cultivo de café en México es de gran importancia, tanto para consumo
local como para exportacion. En el afio 2021, el Sistema de Informaciéon Agro-
pecuaria (SIAP) publicé que México fue el quinto lugar en extensién mun-
dial de cultivo de café, con 711708 hectareas y se colocé en el 11vo lugar
como productor de café, con 954000 toneladas producidas lo que equivale a
$5’135835618 pesos mexicanos. Asimismo, se exportan en promedio 100000
toneladas anualmente a 13 paises, siendo Estados Unidos el principal clien-
te, lo que representa casi $370 000 000 dolares (SIAP, 2021). En este sentido,
durante los ultimos 30 afios, la exportacion de café mexicano ha fluctuado
constantemente. En 1995, México contribuyd con el 5.52% de la exportacién
mundial de café, mientras que en 2018 tnicamente fue de 1.68%, debido a
que el consumo local ha aumentado (Utrilla-Catalan et al., 2022).
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El estado de Hidalgo es el sexto productor de café a nivel nacional con
casi 30000 toneladas cosechadas, lo que equivale a 3.25% de la produccion
nacional. La superficie destinada para cultivo de café es aproximadamente
de 42403 hectareas, con 25 630 productores (Ortiz, 2019). El café se cultiva
principalmente en los municipios de Huehuetla, San Bartolo Tutotepec,
Tenango de Doria, Tepehuacan de Guerrero, Calnali, Tlanchinol, Pisaflores
y Chapulhuacan. Los ocho municipios se ubican en las regiones Otomi-Te-
pehua y Huasteca del estado hidalguense. La zona Otomi-Tepehua agrupa
a los municipios de San Bartolo Tutotepec, Tenango de Doria y Huehuetla,
situados entre los 520 y los 1 660 metros sobre el nivel del mar. Esta regién
cuenta con aproximadamente 4 700 pequeios productores de café y una
superficie cultivada de 8270 hectareas.

La produccion promedio de café del estado de Hidalgo es de 150 a 230
mil sacos de 60 kilogramos (Ortiz, 2019). Es importante tomar en conside-
racion que el rezago economico de la zona cafetalera y el abandono de los
cultivos ha provocado la presencia de plagas y enfermedades tales como
broca del café y roya (Robles-Luquenio et al., 2019) que afectan la sanidad
de la planta, el producto e impacta en el rendimiento de la produccion.

Los productores generalmente venden el café localmente, en mercados
y plazas de venta, principalmente grano en bola o pergamino, debido a la
falta de infraestructura y maquinaria para procesarlo. En algunos casos, el
café es vendido a intermediarios acopiadores quienes lo procesan y distribu-
yen con un costo comercial mayor, lo que significa una pérdida econémica
para el productor (Lopez-Pérez, 2015; Garcia-Barrén et al. 2020). Asimismo,
el cultivo de café es una actividad de subsistencia, no de produccién masiva,
y en ocasiones los productores prefieren otros cultivos o actividades para
generar ingresos economicos. Otros problemas que afronta la zona Otomi-
Tepehua son los altos indices de migracion, debido a las condiciones de
pobreza de la zona, el impacto ecoldgico por manejo inadecuado del cultivo
de café, asi como el desinterés y la pérdida de identidad cultural de los produc-
tores (Robles-Luqueno et al., 2019; Utrilla-Catalan et al., 2022). Reciente-
mente, los productores de café han buscado alternativas para otorgar valor
agregado al producto, mediante el establecimiento de sus propias marcas,
bajo el estandar de producto organico y artesanal, asociado a la falta de
tecnologia y de métodos de mercado (Roman-Maldonado et al.,, 2021).
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La cadena productiva del café incluye la producciéon primaria del café
cereza y/o pergamino. El procesamiento proporciona el valor agregado al
conservar los atributos fisicos y sensoriales y la comercializacion para llevar
el producto al consumidor final.

En el presente trabajo se hace un andlisis de las condiciones socioam-
bientales en la que se realiza la produccion de café por los pequefios produc-
tores de la zona Otomi-Tepehua, de las opciones de comercializacion y las
alternativas para dar un valor agregado a su producto con el propdsito de
mejorar las oportunidades que brindan los mercados locales, nacionales e
internacionales.

Sistema de produccion del café

En México, existe una gran diversidad en la produccién de café, la cual esta
generada por distintos factores desde la ubicacidon geografica, el tipo de
suelo, la variedad y edad de los cafetos e incluso si se decide tener como
monocultivo o de produccidn organica. Las particularidades del cultivo de
café del estado de Hidalgo que se encuentran en la regiéon Otomi-Tepehua
presentan ventajas tales como la altura que esta por encima de los 1200
metros sobre el nivel del mar, los diferentes microclimas que permiten la
diversificacion de variedades y perfiles del café, ademas de la experiencia
intrinseca adquirida por varias generaciones de microproductores. Mufioz
Soto (2018) menciona que la diversidad de sabores que crean perfiles senso-
riales novedosos que ofrecen los microproductores de café son inigualables,
exoticos, unicos en el mundo y con alta calidad, esto se ha visto reflejado en
distinciones obtenidas tales como galardones por la AVPA (Agence pour la
Valorisation des Produits Agricoles, por sus siglas en francés), cuya sede es
Paris, Francia. Los premiados fueron la “Finca Paraiso” en la categoria Aro-
matique Acidulé (café con dominantes aromaticas y ligeramente dcidas equi-
libradas) y para “Café Shunuc” en la categoria Rond Equilibré (café que
posee todos sus elementos de sabores y de aromas en buen equilibrio), am-
bos producidos en el municipio de Tenango de Doria, Hidalgo, México.

En México el café es una de las bebidas mas populares y su produccién
en el pais es tan amplia que actualmente es un cultivo de trascendencia desde
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el punto de vista no sélo econdmico y social, sino también cultural y ecolé-
gico (Instituto Nacional de la Economia Social INAES, 2019). El sistema de
plantaciones de café en México se realiza principalmente bajo sombra prin-
cipalmente, lo que permite conservar el medio ambiente, la flora y fauna,
los mantos acuiferos y la captacion de carbono.

La produccién de café en México se puede clasificar en cinco sistemas
de produccidn, con base en el nivel con el que se maneja el cultivo, la com-
plejidad vegetal del sistema y la estructura que lo conforma: 1) tradicional
rustico o de “montana’, 2) policultivo tradicional, 3) policultivo comercial,
4) monocultivo bajo sombra y 5) monocultivo sin sombra.

Es comun encontrar cultivo del café en la region Otomi-Tepehua, en los
hogares rurales mas pobres. El sistema de produccion de café es tradicional
rustico o de “montafia’, suele ser organico ya que se realiza sin la aplicacion
de agroquimicos y en agrobosques de niebla amigables con el medio am-
biente (Moguel y Toledo 1999). Las plantas de café son perennes y los cul-
tivos cuentan con baja tecnificacidon, generalmente junto con arboles de
platano y citricos. El monocultivo del café es practicamente inexistente,
algunos pequeios productores de la regién también han introducido a los
cafetos a los bosques nativos y presentan un manejo minimo. Existen estu-
dios cuantitativos acerca de la vegetacion existente de los cultivos de café
tradicionales en México, los cuales sefialan que los cultivos que han sido
integrados por manejo indigena poseen una estructura vegetal compleja
que se encuentra compuesta por hierbas, arbustos y arboles, se establece una
variedad que fluctda entre 90 y 120 especies que conforman los bosquetes
tradicionales cafetaleros en esta zona.

El sistema de milpa prevalece. A pesar de ser el café el principal produc-
to, este se intercala con plantas aromaticas, medicinales o de consumo ali-
menticio. La ganaderia de traspatio permite contar con los apoyos alimen-
ticios requeridos. En la regién Otomi-Tepehua la cafeticultura concentra el
49% del padrén de cafeticultores del estado de Hidalgo de acuerdo con
informacion del Consejo Hidalguense del Café (2018). El café aromatico se
siembra en territorios de bosque de neblina templados y tropicales montafio-
sos, en altitudes de 790 a 1200 metros sobre el nivel del mar, en sistemas de
produccion de ladera con técnicas productivas no mecanizadas. Se confi-
gura un sistema agroforestal con arboles maderables de sombra, fijadores de
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nutrientes en el suelo: el chalahuite Inga spp, el aile Alnus acuminata y el
cedro Cedrela odorata.

En la region también se intercala con frutales: aguacate, pahua, platano,
mango, nogales y citricos (naranja, mandarina, lima, limén o toronja). De-
bido a la diversidad de alturas de la regidn, la temporada de cosecha se ex-
tiende durante cuatro meses: en la zona baja cosechan de octubre a enero y
en la zona alta de diciembre a marzo (Soto et al., 2020).

La produccioén del café en la region se sustenta en estrategias campesinas
(Kaplinsky, 2004), mientras su comercio es local, aunque existen oportuni-
dades para hacerlo global. En México, una de las caracteristicas de la siem-
bra de café es el uso intensivo de trabajo campesino, realizado por los inte-
grantes de los hogares sin remuneracidn, bajo una légica de subsistencia
(Cobo & Paz-Paredes, 2009). Para la cafeticultura, los hogares campesinos
emplean trabajo familiar en la limpias, siembra, cosecha y beneficio humedo
y seco del café.

En los afos ochenta del siglo xx INMECAFE apoy¢ a productores de
la region a través de la promocién del beneficio himedo, lo cual da valor
agregado al producto mediante la obtencion del grano en pergamino; sin
embargo, hoy en dia muy pocos estan operando, por lo que se observa ma-
quinaria abandonada que no es usada para los fines que fue propuesta.

Lopez y Pérez (2013) sefalan que la Region de Tenango de Doria fue
favorecida, al contar con un beneficio himedo por cada 188 productores
mientras que la region de Huejutla contaba con 2 384 productores por cada
beneficio humedo. Sin embargo, las condiciones de desigualdad, pobrezay
marginacion son las limitantes que enfrentan este tipo de productores (Gon-
zalez-Romo et al., 2019).

En la region, el procesamiento del café involucra la seleccidn, el corte,
el proceso de beneficio himedo y seco, el tostado, el molido y la presenta-
cion final. Durante la cosecha, las mujeres trabajan en el secado de la cere-
za 'y del café pergamino. Este beneficio seco se realiza en los hogares de los
campesinos, en esta practica se extiende el café cereza sobre tendales ex-
puestos al sol. Posteriormente, durante cinco semanas aproximadamente se
va moviendo la cereza para su secado y finalmente se obtiene café en bola
sin despulpar, con esto se obtiene solo el 50% del valor agregado durante el
proceso, con un precio aproximado en la region de $18 pesos por kilogramo,
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lo que hace tener el indicador mas bajo comparado con el beneficio humedo
que alcanza un precio de $45 pesos por kilo. En la regién el proceso final se
centra en la comercializacion de café cereza y café bola (Soto et al., 2020).

Comercializacion del café

La comercializacion del café en la zona Otomi-Tepehua del estado de Hi-
dalgo ha desarrollado diferentes nichos de mercado para mejorar el precio
de venta mediante una especializacion de la produccion. Dicha especializa-
cion se deriva principalmente de dos factores: la calidad del café y el valor
agregado.

Existen algunas propuestas innovadoras para poder generar la valora-
cién agregada del café, como la produccidn organica, el comercio justo, el
tostado artesanal, el cardcter gourmet, la preparacion mediante infusiones
especializadas, entre otras. Estas nuevas propuestas ofrecen caracteristicas
unicas al producto por las cuales los consumidores estan dispuestos a pagar
precios por encima de los ya establecidos por el mercado.

Robles Luqueiio et al. (2019) mencionan que, en el caso particular de la
comercializacion del café en el estado de Hidalgo, es necesario realizar un
analisis basado en la reconfiguracion territorial a partir del tipo de produc-
cidn, asi como de las estrategias de comercializacion y su relacion con las
cadenas globales de valor. Debido a ello, es importante identificar cuales son
las cadenas que pueden ayudar a mejorar las posibilidades y los retos que
deben ser resueltos en los diferentes eslabones de los procesos producti-
va, de valor agregado y comercializacion.

En respuesta a la cadena global de valorizacion, los pequefios produc-
tores de café han optado por el tipo de produccion que pueda aumentar los
beneficios econdmicos. Como se ha descrito anteriormente, el cultivo del
café de la zona Otomi-Tepehua del estado de Hidalgo no utiliza agroqui-
micos en los procesos de produccidn, por ello la produccion es basicamente
organica lo que garantiza un precio de venta elevado respecto del resto del
mercado. Ademas, cuando el productor esta certificado el café es considera-
do para exportacion, haciendo posible un precio de venta mayor lo que
permite a los pequefios productores obtener un beneficio hasta tres veces
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mejor por la produccion por hectarea por lo que es viable que se cubran los
costos derivados de este tipo de comercializacion.

La mayoria de los pequefos productores han logrado dar un valor agre-
gado al café al haber conseguido la diferenciacion respecto a los productos
que abundan en el mercado. Algunas de las caracteristicas que han logrado
tipificar al café en la zona particular Otomi-Tepehua del estado de Hidalgo
son: café de alta calidad, gourmet, sustentable, organico, café de sombra, café
de comercio justo y el tipo de tueste (Robles Luquefio et al., 2019).

Sin embargo, existen problematicas tipicas de la region, entre las cuales
destaca la reticencia de las comercializadoras a pagar un precio que refleje
el valor agregado real del producto, ofreciendo el mismo precio que se paga-
ria por un producto convencional. Ademas, debido a la limitada infraes-
tructura de comercializacion propia de una zona marginada, las opciones
de venta son reducidas. Otra problematica a la que se enfrentan los peque-
fios productores es la baja estandarizacion de la produccion de café, como
resultado de la poca industrializacion en el proceso, los cambios durante el
cultivo y las diversas etapas a las que se somete el producto, pues no son
estrictamente vigiladas y las metodologias de trabajo no son replicadas. Ello
genera una variabilidad entre los lotes del café, lo cual tiene como conse-
cuencia la insatisfaccion por parte de los consumidores y los compradores
que consideran la homogeneidad en el producto como una caracteristica
importante.

En los ultimos afos, es notable la tendencia a la baja en la produccién
de café en la region. Una causa es la falta de asesoria técnica para poder im-
plementar soluciones integrales a los problemas del cultivo como la nutri-
cion del suelo, la identificacion y el tratamiento de plagas y enfermedades, la
implementacion de buenas practicas agricolas y demas situaciones particu-
lares. También se han encontrado problematicas resultantes de condiciones
climaticas y fendmenos naturales, las cuales afectan directamente al cultivo
o las vias de comunicacion e impiden la comercializacion del producto (Gon-
zdlez Romo y Lopez Pérez, 2018).

El volumen de produccién es otro factor que limita la comercializacién
del café de la regiéon Otomi-Tepehua del estado de Hidalgo. El tamafo de
la produccién generada por cada campesino suele obligarlos a acudir a alguna
cooperativa, organizacion o acopiadores que estipulan el precio de compra
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dejando un margen de ganancias minimo para los productores (Gonzalez
Romo y Lépez Pérez, 2018).

La situacion anterior, hace que los intermediarios sean quienes interac-
tuan con los compradores establecidos en las ciudades, cafeterias o consumi-
dores directos. Esto resulta en que dificilmente se da una retroalimentacion
acerca de la calidad del producto que toman los consumidores finales.

El desarrollo de las comunidades pertenecientes a la region Otomi-Te-
pehua del estado de Hidalgo ha establecido un progreso de la comercializa-
cion del café basado en algunas actividades agroindustriales y en la industria
turistica como consecuencia de las politicas sociales de fomento enfocadas
en el sector empresarial.

Particularmente en el sector turismo, la estrategia empleada es el esta-
blecimiento del café en los denominados “pueblos magicos” y “pueblos con
sabor” del estado de Hidalgo. En estos casos el café se puede comercializar
como una bebida lista para su consumo o como el producto molido para
preparar (Garcia Lirios et al., 2020). En este contexto el origen de estos pro-
yectos suele ser en su mayoria generado por cooperativas y empresas fami-
liares. Este tipo de comercio suele estar alejado de las empresas y corporati-
vas multinacionales, lo que hace que el producto sea sélo de consumo local
y nacional.

Gomez Ortega y Ortiz Zarco (2018) mencionan que el café producido
en Hidalgo debido a las caracteristicas agroclimatoldgicas del estado genera
atributos de calidad en el café en taza. Otro de los atributos que buscan los
comercializadores en el producto es el rendimiento. Sin embargo, tomando
en cuenta que la mayoria de la produccién de la regién es organica y libre
de agroquimicos no siempre se logra tener un alto rendimiento. Es el valor
agregado la caracteristica con la cual se puede tener rentabilidad en la produc-
cion de café.

Derivado de las caracteristicas intrinsecas de la calidad obtenida del café
se podria exportar y tener un precio justo por él. No obstante, las dificulta-
des para la comercializacién como el tamafio del lote o los canales de dis-
tribucidn, asi como los acopiadores disminuyen las posibilidades de poder
realizar esta venta fuera del pais.

Otra situacion que podria potencializar la comercializacion de café en
la regién Otomi-Tepehua del estado de Hidalgo son las inspecciones y certi-

99



100

ESTRATEGIAS DE INNOVACION EN LA PRODUCCION TRADICIONAL DE CAFE:

ficaciones que abran oportunidades para distribuir el producto en el extran-
jero ya que la calidad del café estaria asegurada durante toda la produccion.
Este proceso incluye todas las etapas del procesamiento del producto desde
la preparacion y el diagndstico del suelo para evitar alguna plaga, ademas
de garantizar la correcta nutricion del suelo en cada etapa de su proce-
samiento.

Soto-Alarcén (2020) menciona que cuando los cafeticultores estan capa-
citados en el proceso, puede llegar a incrementarse el precio del café hasta
en un 500%. Entre las principales propuestas para poder acceder a las aseso-
rias y tecnologias necesarias para la obtencion de las certificaciones se re-
comienda el acceso a programas de apoyo especificos del sector agricola y
cafetalero, asi como visualizar qué tipo de interaccion se puede generar en-
tre los productores y los sistemas de produccion ya establecidos.

Diaz Nieto (2021) propone como estrategia de comercializacion formar
una relacion solida con sus consumidores para posicionarse en el mercado.
De esta manera, se podra construir no s6lo un producto, sino también un
servicio personalizado con cada cliente y sus necesidades. Para ello, es im-
portante considerar que la produccion de café en la region Otomi-Tepehua,
en el estado de Hidalgo, se realiza a través de cooperativas o empresas fami-
liares. Para mejorar la competitividad, se sugiere incrementar la capacitacién
y optimizar el uso de apoyos gubernamentales, como lo recomienda Soto-
Alarcon (2020).

Alternativas Tecnoldgicas

El café que se produce en el estado de Hidalgo en su mayoria se vende a
otros estados para su transformacion industrial. A pesar de que Hidalgo es
responsable de 10% de la produccion del café en México, gran parte de los
ingresos que se pueden generar derivados del procesamiento, la distribu-
cién y la venta de producto no se reflejan en ganancias para los pequefios
productores.

En general los productores de café no comercializan ni beben el café que
producen, es decir, no conocen cual es la calidad del producto final en taza
¥, a su vez, desconocen coémo mejorar sus plantaciones para obtener una
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bebida de mejor calidad. Tampoco existe venta de su producto en las cafete-
rias locales, lo que tiene como consecuencia un bajo consumo del café dentro
del estado (Roman-Maldonado et al. 2022).

Aungque falta tecnologia en campo, en el procesamiento del café y en el
mercadeo, se ha impulsado el uso de algunas versiones artesanales desarro-
lladas por los productores locales en la region Otomi-Tepehua. Entre estas
tecnologias destaca el beneficio en seco y el tostado artesanal en “comal de
barro”. La técnica de tostado en comal de barro deriva de la cocina tradicio-
nal mexicana que se podria tipificar como una transferencia tecnoldgica ya
que se transfirieron los conocimientos y las habilidades derivados de esta
técnica. De hecho, este tipo de tostado se conoce como “tatemado”. La Real
Academia Espafiola precisa que la palabra tatemado proviene del nahuatl
tlatemati que significa ‘quemar, ‘poner al fuego. Es una técnica gastrondmi-
ca equivalente a asar o tostar. Este tipo de metodologias como el empleo del
metate, el comal y ollas de barro, que se aplican a la cocina tradicional me-
xicana, son unicas en el mundo, lo cual ha ayudado a que la gastronomia
mexicana sea reconocida desde el 2010 como patrimonio cultural inmaterial
por la Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia
y la Cultura (UNESCO). Este titulo se le otorg6 debido a los elementos del
mestizaje cultural que los convierte en tesoros histdricos. El tostado del café
en comal de barro es sin duda un ejemplo de esto.

El tostado de café en comal es un modelo cultural que conjunta conoci-
mientos practicos antiguos con los resultados obtenidos de las practicas
agrarias locales, técnicas culinarias y costumbres. Para efectuar el tostado
del grano los productores hacen uso de comales de barro alimentados por
lefia y carbon. Esta practica imprime en el producto caracteristicas senso-
riales que pueden llegar a diferenciar al producto de los demas que ofrece
el mercado (Espitia-Lopez et al., 2018). Se han realizado diversos estudios
para poder colocar en ventaja a este producto. Entre ellos se encuentran
analisis sensoriales del café en taza que derivan en mapas descriptivos para
proporcionar esta informacion a los productores, vendedores y, por su-
puesto, a los consumidores. Es importante enfatizar que el analisis sensorial
es una de las principales herramientas para determinar la calidad del café.
Para conocer el perfil sensorial de un alimento es comin emplear metodo-
logias como Quantitative Descriptive Analysis (QDA), sin embargo, esta
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metodologia tiene las desventajas de ser costosa y necesitar diversas sesiones
por lo que se han generado novedosas tecnologias como el método Check
All 'That Apply (CATA), el cual nos permite conocer el perfil sensorial de los
alimentos en una sola sesion con jueces no entrenados (consumidores). De
esta forma se ven reducidos los gastos y el tiempo empleado, lo cual permite
conocer los descriptores sefialados por los consumidores ofreciendo el per-
fil sensorial del café organico obtenido por procesos tradicionales como el
tostado en comal de barro, empleado tecnologias emergentes de bajo costo,
rapidas, facil entendimiento y que, ademas, proporcionan informacién que
ayuda a mejorar algunas de sus practicas para corregir el producto final si
es necesario, y dan un valor agregado que se ve reflejado directamente con
los productores. Como resultado del estudio CATA se obtuvieron los des-
criptores sensoriales especificos del café organico artesanal tostado en comal
de barro obtenido de la zona Otomi-Tepehua del estado de Hidalgo. Estos se
esquematizan en graficas y pueden emplearse en el etiquetado del producto
terminado. También se realiz6 la descripcion escrita para usarla en puntos
de venta posteriores.

También se han desarrollado algunos estudios sensoriales de presen-
taciones finales de consumo dependiendo de la forma en la que se prepara la
infusion, como lo menciona el estudio titulado “Characterization of sensory
profile by the CATA method of Mexican coffee brew considering two prepa-
ration methods: espresso and French press” (Espitia-Lopez et al., 2019). En
este estudio se presenta la propuesta de preparar infusiones con las metodo-
logias de espresso y prensa francesa del café hidalguense obtenido de la
region Otomi-Tepehua. La propuesta compara dos formas completamente
diferentes de preparar la bebida, la elaboracion de café espresso se realiza
con 7 gramos de café llevado a molido fino y se emplea una cafetera de es-
pecialidad donde se extrae a una presion de 15 bares para obtener un volu-
men final de 25mL a 90°C. Las caracteristicas sensoriales de un café espresso
son las de una bebida visualmente limpia, brillante, obscura y con una crema
de color beige persistente, en la boca suele ser de ataque intenso y larga du-
racion. Mientras que la preparacion de la infusion con prensa francesa em-
plea una molienda media y 60 gramos de café para obtener 1L de la infusién
a 90°C después cuatro minutos de verter el agua y presionar el pisto para
separar la infusion. El resultado visual de esta metodologia es un café de
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tonos medios, con pequenas borlas de café que generan turbidez y cierto
amargor en boca, de ataque suave y duraciéon media. Los consumidores que
evaluaron al café mencionaron atributos positivos y caracteristicos del tipo
de preparacion y se vieron influenciados en gran medida por los atributos
visuales que sin duda son particulares de la region y del tipo de tostado.

Se han realizado escasos estudios enfocados en la caracterizacion sen-
sorial y en las percepciones del consumidor enfocados a pequefios produc-
tores. Como resultado, se ha determinado la calidad de los atributos senso-
riales especificos de la region Otomi-Tepehua, asi como las caracteristicas
heddnicas las cuales dictaminan el valor de forma correlacionada con la
calidad y el precio del café. Esta relacion es positiva y los productores tie-
nen como beneficio un aumento directo un precio de hasta 50% cuando se
vende como un producto organico y de comercio justo. Estos estudios se han
desarrollado con consumidores de café mexicanos y locales, los estudios
hedoénicos se han enfocado en los promotores “impulsores” del gusto para
generar guias que establezcan la satisfaccion de los consumidores. Estos
descriptores especificos que producen las caracteristicas peculiares de las re-
giones indigenas generan un perfil sensorial con los “impulsores” que in-
ducen a la aceptabilidad por parte de los consumidores de productos de la
misma region. Estos “impulsores” son precisos del flavor y se emplean como
parametros que gustan a los consumidores y se convierten en los estandares
a satisfacer por parte de los productores. Estos “impulsores” se definen como
las particularidades sensoriales encargadas de propiciar la aceptacion del
producto. Para evaluarlos, por lo general se mide el gusto individual que im-
pulsa el gusto general (Roman-Maldonado et al., 2022).

También se han desarrollado estudios de la calidad sensorial del café de
la regién Otomi-Tepehua alrededor, que generan los pequefios productores.
Estos estudios se han realizado por los consumidores. La investigacion reali-
zada por Roman-Maldonado et al. (2020) tuvo como objetivo la caracteriza-
cion sensorial y la investigacion por parte de los consumidores de café local
y el impacto en la aceptacion de estos. En este estudio se menciona que los
consumidores locales son capaces de diferenciar significativamente la acidez
del café de diferentes muestras incluidas las producidas por pequefios pro-
ductores regionales y se sugiere que esta acidez es en la bebida aumenta de
forma proporcional a la altitud de donde fue cultivado el café. Otro factor
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que influye directamente en la acidez de la bebida es el proceso tecnoldgi-
co que se emplea en el tipo de beneficio ya sea humedo o seco, siendo el
beneficio himedo el que proporciona mayor acidez. Por su puesto se debe
tomar en cuenta que esta acidez deseada debe ser equilibrada con las demas
caracteristicas de la bebida antes de que se convierta en un defecto, asi como
considerar la influencia de los acidos organicos presentes que impactan en
la calidad, ya que afectan directamente el pH. Otro factor sensorial que tuvo
una diferencia significativa en las muestras de café obtenidas de la regién
Otomi-Tepehua fue el grado de amargor que para este estudio no esta rela-
cionado directamente con el grado de estado y sugiere que es consecuencia
de los factores previos a la cosecha tipicos de la region.

Como resultado de la caracterizacion sensorial de la region Otomi-
Tepehua Roman-Maldonado et al. (2020) obtuvieron una diferencia signi-
ficativa en 11 de los 12 atributos de las muestras evaluadas, y el tinico atributo
que no presenté diferencia significativa fue el sabor a tierra. Entre los resul-
tados obtenidos por Roman-Maldonado et al. (2020) y Espitia-Lopez et al.
(2019) se encuentran una coincidencia entre los descriptores sensoriales
que es el predominio de la nota aromatica a tostado y que para el café tos-
tado en comal se relaciona con la nota a quemado. También se pudieron
localizar algunos descriptores en el café regional como defectos debido a su
intensidad, destacando esta tecnologia de caracterizacidon sensorial como
auxiliar para identificarlos y poder proponer mejoras en el proceso de tosta-
do ya que este proceso es el responsable de la nota a quemado, para poder
disminuir esta intensidad y aumentar la calidad de la bebida en taza.

Para poder determinar la preferencia de los consumidores Roman-Mal-
donado et al. (2020) realizaron un estudio hedénico con café de la region
Otomi-Tepehua. En esta investigacion todos los consumidores probaron el
café a ciegas mostrando preferencia por los cafés comerciales como suele ser
usual en la preferencia de los consumidores. Los autores mencionan que en
México la mayoria de los consumidores toma la bebida de forma azucarada
y con complementos como leche o crema y al ofrecer las muestras para el
estudio que no tenian esos complementos la preferencia por todas las mues-
tras fue baja. Esto podria tomarse en cuenta para futuras presentaciones de
la bebida y para mejorar la preferencia de la produccién regional, por ejem-
plo, como preparado de “café de olla” que es una forma de preparacion
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tradicional del café mexicano, a la cual se le agrega piloncillo, canela, clavos
de olor, anis y cascara de naranja a la infusion. Por tltimo, los “impulsores”
obtenidos de este estudio sugieren que el gusto de vainilla y nuez, asi como
el olor a tostado pueden ser caracteristicos del producto de la region y ayudar
a potencializar el consumo del café regional el cual esta relacionado con las
caracteristicas sociodemograficas de los consumidores.

En el 2020, Garcia-Barrén et al. publicaron un articulo que estudia la
influencia de las expectativas en el nivel de agrado del café local de comu-
nidades ubicadas en la region Otomi-Tepehua del estado de Hidalgo en
México. En este estudio los autores mencionan que gran parte del café que
se produce en Hidalgo es procesado en otros estados dentro del mismo pais
y ademas tampoco es consumido por la poblacién local que lo produce lo
que tiene como consecuencia un bajo consumo y baja comercializacion en
Hidalgo.

Entre los principales hallazgos de esta investigacidon destaca que al
realizar una evaluacion a ciegas de las muestras de café de la regién Otomi-
Tepehua y una muestra de café soluble no encontraron diferencias signifi-
cativas en el nivel de agrado. Posteriormente, al evaluar las muestras co-
nociendo el origen de las mismas, los jueces calificaron con mayor agrado
a las muestras obtenidas localmente. Esto demuestra que la produccién
local de café influye positivamente en la preferencia de los consumidores,
evidenciando la importancia del favoritismo por productos locales por parte
de los consumidores.

Las muestras de café obtenidas localmente tuvieron una gran aceptacion
por parte de los consumidores, lo cual manifiesta la influencia del consumo
de productos locales y convierte al café en un producto con valor agregado.
Garcia-Barron et al. (2020) afirman que cuando los consumidores disponen
de informacion acerca del café como su origen se presenta una preferencia,
pero no asi cuando la informacién con la que se cuenta es la marca o el pre-
cio. Tomando como base de este estudio que los consumidores locales
de café de la region Otomi-Tepehua tienen grandes expectativas respecto al
consumo del café de la misma regién se podria tomar en cuenta esta infor-
macion para incluirla en el empaque. En México existen algunos distintivos
que se pueden emplear para resaltar el hecho de que se trata de un produc-
to artesanal, como el sello “Manos indigenas calidad mexicana” (Figura 1.).
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Esta estrategia puede ser ttil respecto al marketing de las ofertas, demandas
y necesidades del mercado local, dando el valor agregado a el café de la
region Otomi-Tepehua.

Figura 1. Sello distintivo de un producto hecho con “Manos indigenas calidad mexicana”

Hernandez-Islas et al. (2020) realizaron un “sistema web de recoleccion
y clasificacion de datos para el analisis de suelos” Este sistema esta basado en
la toma de muestra de suelos cafetaleros de la de la region Otomi-Tepehua
del estado de Hidalgo. En ocasiones los plantios de cafetos suelen estar en
terrenos sumamente intrincados o muy inaccesibles y la toma de muestras
para el diagnéstico de suelos es un problema. También el envio de las mues-
tras es costoso y ademas falta la interpretacién de un experto. Realizar toda
esta metodologia entorpece un correcto analisis de suelo y hace imposible
poder diagnosticar las deficiencias para corregirlas. Hoy en dia existen algu-
nos kits de laboratorio de suelo méviles que ofrecen resultados inmediatos
acerca de como se encuentran los parametros agronémicos relevantes del
suelo. La propuesta de Hernandez-Islas et al. (2020) es generar un software
que basado en los parametros recolectados en campo generen una propuesta
remedial “instantanea’”.

El objetivo de Hernandez-Islas et al. (2020) fue contribuir a la clasifi-
cacion de datos que se colectan derivados del analisis de suelo en campo.
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Se colectaron una serie de datos que incluian: pH, conductividad eléctrica,
nitrato, calcio, sodio, potasio y sales totales. Asimismo, se colectaron las
coordenadas especificas del lugar de muestreo y se indicaba el tipo de clima
especifico de la region junto con la informacién que proporcionaban los
productores locales como si se trataba de un monocultivo o policultivo. Se
establecia el historial para generar una prediccion de cudl era el estado del
suelo en ese punto en particular. Como resultado, se podria sugerir un pro-
tocolo de correccion para el cultivo especifico de café. La finalidad de este
trabajo es también mencionar la vulnerabilidad que presentan los cultivos ante
algunas plagas o enfermedades, de acuerdo con los datos recolectados.

Conclusiones

La zona Otomi-Tepehua en el estado de Hidalgo afronta diferentes problema-
ticas relacionadas con altos indices de marginacion, migracién y condicio-
nes de pobreza. Ante estas condiciones adversas, los agricultores de la region
han realizado el cultivo y la explotacidn del café como una actividad de
subsistencia.

Los productores de café han buscado e implementado diferentes estra-
tegias para otorgar valor agregado a su producto. A pesar de la falta de tec-
nologia en los campos de cultivo, se ha impulsado el uso de nuevas tecno-
logias a partir de los métodos artesanales en la fase de procesamiento y
comercializacion del café. La técnica de tostado del café en comal de barro
es un tipo de transferencia de tecnologia con origen en la cocina tradicional
mexicana, que conjuga conocimientos antiguos de las labores agrarias, téc-
nicas culinarias y costumbres de la region. En esta técnica, los productores
usan comales de barro alimentados por lefia y carbén para realizar el “tate-
mado” del café con el proposito de imprimir al producto final caracteristicas
sensoriales que favorecen la construccion de ventajas competitivas en el mer-
cado. En este sentido, los estudios sensoriales al café producido en la regién
han servido para identificar atributos positivos y caracteristicos que per-
miten disefiar estrategias de comercializacion dirigidas a los consumidores
finales e impactar de forma positiva en los beneficios econdmicos para los
productores.
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