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RESUMEN 

La liberación del mercado de café en 1989 ocasionó el desplome de los precios al productor. En la 

bolsa de valores el precio pasó de 1.10 a 0.70 USD/lb, el cual no cubría los costos de producción. Una 

alternativa para mejorar el precio al productor fue el mercado de especialidad. El artículo tiene como 

objetivo exponer las variables que otorgaron un mejor precio en el “Certamen Cup of Excellence-

México” que es un mecanismo del mercado de especialidad, para orientar a los pequeños productores 

en su participación. Se utilizaron datos disponibles de los años 2015, 2017, 2018 y 2019. Se estimó un 

modelo de regresión lineal múltiple (MRLM) y se realizó análisis de correspondencia múltiple (ACM). 

El estudio se complementó con entrevistas a profundidad con diferentes actores de la cadena, incluidos 

un par de catadores de café. Los resultados señalan que la variable PUNTUA explica el 40.3% del 

precio pagado en el Certamen, con una probabilidad F de 17.596 altamente significativa (p<0.0001), y 

las variables VARIEDAD y PROCESO de beneficiado son las más asociadas entre sí por las que se 

pagó un mayor precio en el Certamen. El resto del precio pagado en el Certamen (para los 5 años 

analizados) no se explica por la calidad del café, por lo que es necesario investigar los atributos por los 

que pagan un sobreprecio los consumidores, principalmente del mercado asiático (Corea, Taiwán, 

China, Japón) y estadounidense. 

Palabras clave: mercado de café; variedades y procesos de beneficiado; calidad de café; mercado de 

especialidad.  
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ABSTRACT 

The liberalization of the coffee market in 1989 caused the collapse of producer prices. In the stock 

exchange, the price went from 1.10 to 0.70 USD/lb, which did not cover production costs. An 

alternative to improve the producer price was the specialty market. The article aims to expose the 

variables that gave a better price in the “Cup of Excellence-Mexico Contest”, which is a mechanism of 

the specialty market, to guide small producers in their participation. Available data from the years 

2015, 2017, 2018 and 2019 were used. A multiple linear regression model (MRLM) was estimated and 

a multiple correspondence analysis (MCA) was performed. The study was complemented by in-depth 

interviews with different actors in the chain, including a couple of coffee tasters. The results indicate 

that the variable PUNTUA explains 40.3% of the price paid in the contest, with a highly significant 

probability F of 17.596 (p<0.0001), and the variables VARIETY and processing PROCESS are the 

most associated with each other, for which paid a higher price in the Contest. The rest of the price paid 

in the Contest (for the 5 years analyzed) is not explained by the quality of the coffee, so it is necessary 

to investigate the attributes for which consumers pay a premium, mainly from the Asian market (Korea, 

Taiwan, China, Japan) and American. 

Keywords: coffee market; varieties and beneficiation processes; coffee quality; specialty market. 

 
INTRODUCCIÓN 

El término de “café especial” fue usado por 

primera vez en la conferencia internacional de 

café, celebrada en Montruil (Francia) en 1978, 

por Erna Knutsen de origen noruego experta 

tostadora de café, haciendo referencia a la 

geografía y microclimas que permiten la 

producción de granos de café con sabor único, 

de características particulares que preservan su 

identidad [1]. A la par, el Centro de Comercio 

Internacional señala que el término “café 

especial” o “café de especialidad” se originó en 

los Estados Unidos para referirse a una gama de 

productos vendidos en tiendas especializadas 

en café, de características diferenciadas a las del 

aromático vendido en supermercados y otras 

tiendas al por menor (producidos a gran escala 

y estandarizados). La relación entre 

consumidores de café más exigentes y las 

nuevas tiendas especializadas dio origen al 

“nicho de mercado” [2] o porción del segmento 

de mercado que consume café de muy buena 

calidad, con valores extrínsecos - del café-  que 

los consumidores conocen muy bien. 

Actualmente el término café de especialidad se 

ha ampliado para referirse, tanto al producto 

que se comercializa en granos enteros en verde, 

como a las bebidas de café que se venden en 

cafeterías y bares, diferenciándose del café 

convencional porque posee una o varias 

características como: origen único, mezclas de 

diferentes variedades o regiones, aromatizados, 
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cultivados y/o beneficiados con antecedentes e 

historias inusuales. 

El término se extendió hacia Europa y Asia 

[3,4] y finalmente hacia América Latina, 

comenzando la expansión del mercado a finales 

de los ochenta, durante la tercera ola del café, 

cuando se convirtió en un producto artesanal, 

diferenciado por su origen, sabor, tostado, 

método de elaboración, en donde surgió una 

nueva generación de micro tostadores locales 

que popularizó el “comercio directo” [3,5]. De 

esta manera, surgió un nuevo mecanismo para 

abastecer el mercado de café mundial, 

aprovechando las formas de producción locales 

y con ello mercantilizando los atributos que le 

otorgan los nichos ecológicos al café, que es 

producido por campesinos e indígenas en 

muchas regiones del mundo. Así el nuevo nicho 

de mercado ha ido exigiendo una mayor 

especialización en todos sus eslabones. 

El café es el segundo commodity más 

comercializado en el mundo después del 

petróleo. Las implicaciones más fuertes del café 

como commodity son su alto porcentaje de 

comercialización en el mercado internacional y 

la alta volatilidad de su precio. Los principales 

consumidores de café en el mundo son países 

desarrollados como Estados Unidos, Europa y 

Japón y los principales productores son países 

en desarrollo como América Latina, Asia y 

África. Una característica de los productores es 

que en su mayoría son pequeños cafeticultores 

y en algunos países, como México, entre el 50 

y 70% son de origen campesino e indígena. 

Desde la desregulación del mercado de café en 

el año 1989, los pequeños productores han 

tenido que lidiar con los bajos precios del 

aromático. Algunos pequeños productores se 

han podido incorporar a la cadena global de 

valor innovando en sus técnicas de producción 

para participar en el mercado de especialidad. 

El mercado de especialidad retribuye el trabajo 

extraordinario que implica producir un grano 

diferenciado al café convencional. Los 

atributos que pagan el precio son características 

intrínsecas y extrínsecas del café verde que son 

evaluados por catadores certificados por 

empresas transnacionales. 

 

El café ante la liberalización del mercado 

La nueva división internacional del trabajo 

impactó al sector agroalimentario mexicano y 

con ello a las formas de reproducción social de 

los territorios rurales. Una de las características 

más importantes fue la flexibilización laboral 

que en México implicó entre otras cosas la 

creación de cadenas de comercialización y 

diferenciación comercial del producto; gran 

movilidad de las empresas y su dispersión 

geográfica (empresas globales) hacia nuevas 

regiones del país o del continente, así como las 

nuevas formas de organización flexible que han 

refuncionalizado las viejas formas de empleo 

[6]. En este contexto se dio la liberación del 

mercado de café en México a partir de la ruptura 

del sistema de cuotas de exportación de la 

International Coffee Organization (ICO) en 

julio de 1989. Dicho organismo mantenía un 

equilibrio entre la oferta y la demanda mundial 

para estabilizar los precios; la liberalización 

también implicó la desaparición del Instituto 
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Mexicano del Café (INMECAFÉ) que brindaba 

asistencia técnica y capacitación a los 

productores, además de servir de intermediario 

entre productores y compradores de café. Desde 

entonces los precios del aromático no han sido 

suficientes para cubrir los costos de producción, 

cosecha y beneficiado, lo que ha obligado a los 

productores a utilizar estrategias de 

diversificación económica que los mantiene en 

condiciones de subsistencia [7,8]. Al mismo 

tiempo, la nueva división internacional del 

trabajo implicó la integración de cadenas de 

valor global lo que facilitó la construcción del 

mercado de café de especialidad, el cual se ha 

convertido en una alternativa comercial para 

pequeños productores de café pues ofrece 

mayor precio que el mercado convencional. 

El desarrollo del mercado de café de 

especialidad, a principios de la década de los 

noventa, tuvo como base el reconocimiento de 

la calidad del café [5,9,10]. De acuerdo a 

diferentes autores [5,11,12] la calidad se refiere  

a los atributos físicos y sensoriales del café en 

grano o en taza. Desde el consumidor de café de 

especialidad, la calidad se relaciona con valores 

agregados vinculados a la ecología, viaje y 

atención al detalle. Hay estudios sobre café de 

especialidad que destacan los atributos de 

identidad regional e identidad local, lo que ha 

llevado a que los debates se centren en la 

procedencia del café, su consumo, su geografía 

e historia [13], pero lo más importante es que 

actualmente hay una redistribución del valor 

añadido en la cadena [14], creando nuevas 

formas de comercializar el café, impulsadas por 

la sostenibilidad; además de la calidad [3]. En 

este sentido, se afirma que el consumidor de 

café ha adquirido una conciencia sobre el papel 

que puede desempeñar para modificar las 

condiciones de intercambio desiguales en los 

canales de comercialización [15]. 

En el mercado de especialidad destaca una 

mayor captación de valor agregado por parte de 

los productores que ronda entre el 10 y el 23 por 

ciento con base en los precios más altos, a 

diferencia del mercado de café convencional en 

donde solo obtienen entre el 7 y 10 por ciento, 

sin embargo, los tostadores y empacadores de 

café continúan siendo los que se apropian de la 

mayor cantidad de valor en la cadena [3]. Otra 

forma en que se ha explicado la integración del 

mercado de café de especialidad es asociando 

los “gustos” al conocimiento de las clases 

sociales es decir se asocia el capital económico 

con el capital cultural de cada clase social [16]. 

En donde se entiende a los gustos, significados, 

valores, preferencias y percepciones de las 

prácticas alimentarias y culinarias, como partes 

integradoras de las estructuras económicas, 

políticas, psicológicas y culturales [17]. 

 

El café de especialidad en México 

El consumo mundial de café de especialidad se 

estima entre el 10 y 15 por ciento, compuesto 

de pequeños nichos de consumidores que 

valoran de forma diferenciada la calidad del 

café [2]. En los Países Bajos el café de 

especialidad mexicano más vendido es el café 

orgánico, por el no uso de químicos en el 

cultivo, debido a que para los consumidores es 

muy importante el cuidado de la salud, lo cual 
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además se refleja en un sabor particular [18]. 

México “en los últimos 30 años ha logrado el 

liderazgo en la producción de estos cafés 

diferenciados, que cuentan con un proceso de 

certificación, como son el café orgánico, café 

equitativo, café bajo sombra o amigable con las 

aves, café gourmet, café sustentable y las 

marcas regionales. Además, se ha demostrado 

que ciertas regiones tienen extraordinaria 

calidad”; prueba de ello, son los 

reconocimientos nacionales e internacionales a 

los que se ha hecho acreedor el café mexicano, 

en especial el del Estado de Veracruz [11]. 

Utilizar la “heterogeneidad-especificidad 

productiva para la exportación, es la forma en 

que productores de países periféricos como 

México se integran al proceso global 

capitalista” [19] y es el mecanismo que el 

mercado de café está utilizando. 

México cuenta con una tipología de perfiles de 

calidad del café por regiones [11], que utiliza 

las variables: altitud promedio de la parcela, 

tamaño de grano, número de defectos y puntaje 

sensorial en taza para definir categorías y 

subcategorías que se muestran de manera 

sintética en la tabla 1. 

En la tabla 1 que presenta las 2 regiones de café 

en base a sus perfiles de calidad, A y B. La 

región A sólo agrupa a los cafés de Chiapas con 

puntuaciones arriba de 81 puntos, la cual aporta 

el 40.9 por ciento de la producción nacional, 

cafés que podrían ser considerados de 

especialidad con base en su puntuación 

promedio, sin embargo, el desconocimiento de 

la calidad y puntuación del café en taza, por 

parte de los productores, no les permite 

negociar un mejor precio. La región B agrupa 

todos los cafés del resto de Estados del país 

(Morelos, Hidalgo, San Luis Potosí, Querétaro, 

Veracruz, Guerrero, Nayarit, Jalisco, Estado de 

México, Puebla), con calificaciones menores a 

81 puntos. En la región B los cafés del Estado 

de Puebla, Oaxaca, Veracruz, Hidalgo, Nayarit 

y Estado de México son calificados como 

buenos. Dicha tipología se considera en este 

estudio como referente para la categorización 

de altura y perfiles de sabor. 

 

La evaluación del café de especialidad 

El café verde de especialidad se evalúa de 

acuerdo a sus propiedades intrínsecas y 

extrínsecas que lo dotan de un valor adicional 

para el mercado [20]. La Specialty Coffee 

Association (SCA) define los estándares como 

una medida cuantificable y calificable, basada 

en pruebas científicas que establecen rangos de 

valores determinados por expertos en la materia 

[21]. La calidad intrínseca se evalúa por las 

características físicas del grano considerando 

café de especialidad solo a los cafés que tienen 

cero defectos de categoría uno (granos negros 

completos, granos agrios o rojizos, cascarilla de 

pergamino, cascara de cereza, piedras o palos), 

y menos de cinco defectos de categoría dos 

(granos con pergamino, granos bola, granos 

rotos o astillados, granos con daño de insectos, 

granos parcialmente negros, granos 

parcialmente rojizos, granos vanos, granos 

conchas, pequeñas piedras o palos y granos con 

daño de humedad) [22]. Los estándares de la 

SCA,   además   de   medir   las   características  
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Tabla 1. Tipología de perfiles de calidad del café mexicano en base a la puntuación en taza, 

rendimiento promedio, porcentaje de aportación a la producción nacional y clasificación de calidad por 

región cafetalera [11]. 
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físicas del café verde, establecen los estándares 

para hacer la evaluación sensorial, tales como: 

la calidad del agua, las propiedades químicas 

ideales para la bebida y los protocolos de 

preparación en taza (temperatura, cantidad de 

agua, cantidad de café, nivel de molido del 

grano, nivel de tostado, la loza y cucharas a 

utilizar); mediante la catai. La evaluación 

sensorialii es un proceso complejo porque se 

basa en las percepciones humanas, lo que 

significa que es un análisis subjetivo, por lo que 

la SCA forma y capacita a jueces llamados “Q 

Graders” [23] con el objetivo de reducir los 

posibles errores y tener mayor precisión en las 

catas. 

Es importante destacar que el catador Q Grader 

es quien determina la calidad del café y asigna 

un precio a pagar por ese grano en particular 

[24]. Para minimizar el error en la evaluación, 

se han realizado estudios que validan la 

precisión de los catadores, encontrando que 

cuando se trata de café de especialidad con 

puntajes mayores a los establecidos por la SCA, 

las evaluaciones no presentan diferencias 

estadísticas, sin embargo, la preferencia de 

variables a calificar puede cambiar de acuerdo 

al horario en que se realice la cata, en el caso de 

los cafés con calidad menor, sí presentan 

diferencias estadísticas, lo que puede deberse a 

que los catadores no tienen experiencia con 

cafés de calidad menor, por lo que las 

apreciaciones de un catador a otro cambian. Es 

importante señalar que no está probado 

científicamente si la cantidad de atributos que 

evalúa la SCA es suficiente. Los atributos que 

se evalúan son los del vino y es difícil estimar 

el límite de cada atributo deseable que tiene 

cada catador [23]. Por lo tanto, la SCA solo 

mide la calidad del producto, valorando la 

mercancía por lo que es, a pesar de reconocer 

los atributos extrínsecos o simbólicos, procesos 

que pueden llevar a obtener un café de 

especialidad desde la perspectiva del 

comprador o del consumidor final, pero los 

atributos extrínsecos o simbólicos no están 

explícitos en la puntuación. La calidad en taza 

o la diferencia entre los atributos que se 

evalúan, dependen de variables como variedad 

de la planta, situación topográfica, condiciones 

agroclimáticas, prácticas agronómicas y de 

cosecha, así como de los cuidados de 

almacenamiento y transporte, sin dejar de lado 

aspectos como el tostado y la preparación de la 

bebida [25]. Una de las principales diferencias 

entre el mercado de café de especialidad y el 

mercado de café convencional, es que para 

preservar la calidad, el café en pergamino solo 

puede ser almacenado hasta por 10 meses [26], 

haciendo que cada lote de café sea único e 

irrepetible debido a que las condiciones 

climáticas cambian cada año, eliminando así los 

inventarios que sirven para controlar los precios 

[27]. 

La calidad extrínseca del café de especialidad 

se define por la combinación de factores, tales 

como: origen, mezclas o “blends”, resinas para 

saborizar, tostados oscuros, cafés naturales 

superiores, descafeinado, producidos 

orgánicamente, producidos bajo sombra, 

producidos de forma sustentable y venta bajo 
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comercio justo [1,5]. Lo que significa que en el 

café de especialidad existen diversas formas de 

aumentar la calidad. Un café puede tener una 

calidad intrínseca menor por ser cultivado en 

zona baja, pero puede ser considerado de 

especialidad, si es producido orgánicamente y 

bajo sombra para resaltar su calidad extrínseca 

[3], podríamos decir que es de menor calidad 

que uno de altura, pero, nuevamente estas dos 

prácticas lo valorizan diferente no por el 

producto en sí, si no por las aportaciones que 

hace a través del cuidado al medio ambiente. 

Esto significa que el mercado de especialidad 

paga los valores añadidos en comparación al 

café convencional, lo cual se refleja en la 

disposición del consumidor a pagar un mayor 

precio por atributos que a él le gustan [5,28]. 

Para generar esta calidad, aumentarla e 

incorporar estos atributos, el productor añade 

una mayor cantidad de trabajo, lo cual puede 

estar significando una sobre explotación de los 

pequeños productores de café (campesinos e 

indígenas). Por ejemplo, el “Certamen Cup of 

Excellence-México” exige que la humedad del 

grano oscile entre el 10 y 12 por ciento, con la 

finalidad de almacenar el café en condiciones 

que impidan el desarrollo de hongos, moho y 

bacterias, lo que se logra con técnicas que usen 

temperaturas menores a 45 oC para evitar daños 

al embrión del grano de café y no ocasionar 

cambios en la composición química que 

modifiquen el sabor en la infusión [28]. Las 

técnicas usadas en México son: al sol, en 

zarandas y en guardiola a baja temperatura, 

pero dichos métodos implican más horas de 

trabajo, comparado con el tiempo que se utiliza 

para el café convencional, el cual se seca a 

mayor temperatura y por tanto en menor 

tiempo. 

 

METODOLOGÍA 

Se emplearon técnicas cualitativas como 

entrevistas semiestructuradas y a profundidad 

aplicadas a sujetos clave de la cadena de valor 

presentes en la región de Zapotitlán, Puebla, así 

como a investigadores y catadores de café para 

complementar los resultados del modelo de 

regresión lineal múltiple (MRLM) y el análisis 

de correspondencias múltiple (ACM) debido a 

la falta de más información cuantitativa en 

México y en el Estado de Puebla. Se 

entrevistaron a 10 productores que fueron 

ganadores en diferentes años en el “Certamen 

Cup of Excellence-México”, a 3 organizaciones 

que fungen como intermediarios comerciales, a 

la única empresa trasnacional que funge como 

exportadora del café que tiene buenos puntajes 

en el Certamen, a representantes de la 

Asociación Mexicana de la Cadena Productiva 

del Café A.C. (AMECAFÉ) quienes son los 

organizadores del Certamen en México, a 2 

catadores de café participantes en el Certamen 

y a funcionarios públicos estatales del sector 

agropecuario, con el objetivo de conocer las 

relaciones sociales que construyen uno de los 

mecanismos de venta del café de especialidad: 

el “Certamen Cup of Excellence-México”, así 

como identificar los eslabones en la cadena de 

valor, sus relaciones, y las variables cualitativas 

que ayudan a comprender los precios pagados 

en el Certamen. 
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Se utilizó el modelo de regresión lineal múltiple 

(MRLM) para determinar las variables que 

contribuyen al pago de café de especialidad en 

el “Certamen Cup of Excellence-México”. Las 

variables consideradas en el modelo fueron: 

precio (PRECIO) en escala de razón, 

puntuación (PUNTUA) como variable nominal 

por ser obtenida a través de la cata que valoriza 

los atributos sensoriales, altura (ALTURA) de 

la parcela transformada en base a la 

categorización regional de México [11] como 

variable nominal, Estado (PERFSAB) 

transformada en categoría perfil de sabor como 

variable nominal, tipo de proceso (PROCESO) 

y tipo de variedad del grano (VARIEDAD) 

como variables nominales. Las variables 

señaladas son las únicas registradas en el 

“Certamen Cup of Excellence-México” y por 

tanto las únicas variables consideradas en el 

modelo. Cabe hacer mención que en México no 

existen datos estadísticos oficiales sobre el 

mercado de especialidad, por lo que la 

información obtenida del Certamen es relevante 

para realizar el presente trabajo exploratorio. 

Las variables incluidas en el modelo 

econométrico se describen en la tabla 2. 

La información se analizó con el paquete 

estadístico IBM SPSS Statistics v21, realizando 

estadística descriptiva para caracterizar los 

cafés participantes y la correlación de 

Spearman (no paramétrica) para todas las 

variables. Los datos se obtuvieron de 

AMECAFE [29] en su página oficial para los 

años 2015, 2017, 2018 y 2019 y fueron 

complementados con datos recabados por el 

Centro Regional Universitario Oriente de la 

Universidad Autónoma de Chapingo [30], que 

funge como auditor en el “Certamen Cup of 

Excellence-México”. 

Se utilizó el MRLM para estudiar la relación 

entre PRECIO y el resto de variables 

cuantificando la relación entre las variables 

independientes y la variable dependiente 

(PRECIO). La forma de la regresión lineal está 

dada por la siguiente ecuación: 

 

γ = β0+β1+β2+ε 

 

donde γ es la variable dependiente, ß0, es el 

punto de intersección en el eje de las ordenadas 

ß1, ß2…ßk son constantes numéricas que se 

deben estimar utilizando para ello los datos 

disponibles: X1, X2, Xk son variables 

independientes utilizadas para realizar las 

estimaciones, ε es el término aleatorio o error. 

El modelo cumple con todos los supuestos de 

comportamiento: linealidad, homocedasticidad, 

normalidad, no colinealidad e independencia de 

los errores. 

El ACM se usó para representar las relaciones 

entre las variables y visualizar su distribución 

gráficamente. Las variables utilizadas en el 

ACM fueron las mismas que se emplearon en la 

MRLM, pero para el ACM la variable PRECIO 

fue transformada en nominal (alto, bajo, 

medio), considerando la mediana de la variable 

por año para excluir los precios extremos (ver 

tabla 3). 
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Tabla 2. Resumen de variables usadas en el modelo. 
 

Variable Descripción Frecuencia % Media Mediana 
Desviación 

estándar 

PRECIO 
Precio pagado por libra de 

café (USD/lb)  

4-18: 92.6 

19-100: 7.4 
11.4 8.1 14.7 

PUNTUA 

Puntos obtenidos durante 

la subasta en el Certamen 

en escala SCA 

< = 86: 6.3 

87-89: 70.5 

90-93: 23.2 

88.2 87.7 1.4 

VARIEDAD 
Tipo principal de grano 

concursante  

Bourbón: 30.9 

Typica: 23.2 

Pacamara: 9.6 

Caturra: 7.4 

Garnica: 5.3 

Mundo Novo: 4.2 

Otros: 19.4 
 

10.2 8 7.9 

 

 

 

PERFSAB 

 

 

 

 

Categoría de sabor por 

regiones 

Chiapas (1): 18.9 

Oaxaca, Estado de 

México y Puebla (2): 

32.6 

Jalisco, Nayarit, 

Veracruz, Guerrero e 

Hidalgo (3): 48.4 

4.2 4 0.7 

 

 

 

 

ALTURA 

 

 

 

Categoría de altura para 

México de acuerdo a la 

norma NMX-FSCFI-2016 

para café medido en msnm 

<= 600-Bajo (1): 2.1 

601-900-Media (2): 

2.1 

901-1200-Alta (3): 

17.9 

>1200-Extra alta (4): 

77.9 

3.7 4 0.6 

PROCESO 
Tipo de proceso de 

beneficiado del café 

Natural (1): 13.7 

Honey (2): 4.2 

Lavado (3): 80 

Natural doble 

fermentación (4): 1.1        

Despulpado natural 

(5): 1.1 

2.7 3 0.7 
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Tabla 3. Rangos de precio por año (USD/lb). 
 

 
AÑO 

Precios 2015 2017 2018 2019 

Mínimo 4.1 5.6 5.5 5.5  

Máximo 16.6 100.4 27.4 16.1 

Mediana 7.1 9.1 7.3 7.3  

Amplitud 4.3 5.4 6.7 3.5  

 

Rangos a partir de la mediana de cada año 
  

Rangos 
    

Alto 12.7-17.0 15.6-21.1 19.1-25.8 12.5-16.1 

Medio  8.4-12.71 10.0-15.6 12.3-19 9.0-12.5 

Bajo 4.1-8.4 5.6-10.0 5.5-12.2 5.5-9.0 

 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Caracterización del mercado de café de 

especialidad visto desde el “Certamen Cup 

of Excelence-México” 

Se identificaron 4 eslabones en la cadena de 

valor del café de especialidad para exportación: 

1) productores quienes cultivan, cosechan y 

realizan las labores de beneficio húmedo; 2) 

exportador quien se encarga del beneficio seco, 

recepción de muestras, empaque y logística que 

el tostador/comprador pide; 3) 

tostador/comprador quien realiza el proceso de 

torrefacción y venta; 4) comercializador que 

hace llegar el café al consumidor final a través 

de cafetería o para consumo en casa. Los 

eslabones encontrados en la investigación 

coinciden con los cuatro eslabones de la cadena 

documentados en otros países [3]. En el eslabón 

primario se identificó que el productor que 

participa en el mercado de especialidad se 

apropia de un eslabón más de la cadena, lo que 

le exige un nivel de conocimiento altamente 

especializado de los demás eslabones, lo cual, 

es difícil para los pequeños productores por su 

bajo nivel de escolaridad y condiciones de 

pobreza. El exportador que es una empresa 

trasnacional, incluso la única para el Certamen, 

se encarga de la trazabilidad del producto y del 

proceso logístico que en micro lotes difiere y 

complejiza la operación en comparación al café 

convencional; el tostador/comprador conoce el 

mercado al cual va dirigido el café que compra 

y realiza el proceso de torrefacción de acuerdo 

al perfil de cada café; los dueños de cafeterías 

desarrollan métodos diferentes de extracción 

que van de acuerdo al perfil del café. 

El perfil de los productores mexicanos que 

participan en el mercado de especialidad, 

incluido el “Certamen Cup of Excellence-

México”, va desde finqueros grandes que 

realizan buenas prácticas de cultivo y de 

beneficiado del café, que han adoptado el café 

de especialidad como principal fuente de 

ingresos, hasta pequeños productores que no 
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conocen el mercado pero que a través de 

AMECAFE y de las trasnacionales presentes a 

nivel local se les identifica y apoya con asesoría 

técnica para participar en el Certamen y/o 

insertarse al mercado de especialidad a nivel 

regional. Los productores que incursionan en 

este mercado presentan bajos niveles de 

escolaridad, sólo en algunos casos participan 

los hijos que tienen formación profesional, con 

edades entre 25 y 65 años; en todos los casos 

los productores presentan disposición a 

desarrollar nuevo conocimiento en el mundo 

del café. 

Por otro lado, las calificaciones de café de 

especialidad las otorgan asociaciones lideradas 

por empresas transnacionales de origen, 

principalmente estadounidense, alemán y 

japonés, con protocolos que implican una alta 

especialización de catadores que son 

capacitados y certificados por esas mismas 

empresas. En el eslabón primario cultivar cafés 

orgánicos bajo sombra y sustentables implica 

procesos que demandan más horas de trabajo 

por los cuidados que requiere el cultivo. En el 

eslabón secundario, hacer cafés descafeinados 

es costoso, lo que obliga a la mayoría de los 

beneficiadores a recurrir a la maquila. En este 

sentido, el mercado de café de especialidad 

significa la profesionalización del trabajo en 

todos los eslabones y una mayor subsunción de 

los sujetos participantes en la cadena de valor al 

gran capital que, sin embargo, por ahora es la 

única alternativa para mejorar su ingreso 

agrícola. 

 

Las variables que contribuyen al precio 

pagado por el café de especialidad en el 

“Certamen Cup of Excellence-México” 

En la tabla 4 se puede apreciar que los precios 

pagados en la subasta durante el Certamen 

superan no por mucho el precio del café 

convencional y sólo 1 o 2 productores 

obtuvieron sobre precios muy por arriba del 

precio promedio pagado en la subasta. En el año 

2015 el precio mínimo fue de 4.10 USD/lb, 2.5 

USD/lb mayor al precio promedio pagado por 

el café de 1.59 USD/lb en New York Stock 

Exchange (NYSE), en el año 2017 el precio 

mínimo fue de 5.60 USD/lb, 4.09 USD/lb 

mayor al precio promedio pagado por el café de 

1.50 USD/lb en NYSE,  en el año 2018 el precio 

mínimo fue de 5.50 USD/lb, 4.17 USD/lb 

mayor al precio promedio pagado por el café de 

1.32 USD/lb en NYSE,  en el año 2019 el precio 

mínimo fue de 5.50 USD/lb, 4.12 USD/lb 

mayor al precio promedio pagado por el café de 

1.37 USD/lb en NYSE, teniendo un incremento 

en el precio de 156%, 271%, 314% y 300%, 

respectivamente para cada año, con base en el 

precio de referencia del NYSEiii. 

La apreciación de los productores entrevistados 

coincide en que el café de especialidad, aunque 

implica mayor inversión y mano de obra, les 

remunera un poco más su trabajo. El 

inconveniente es la dificultad para ingresar y 

mantenerse en el mercado de especialidad, 

debido a que el principal mercado está en las 

grandes ciudades y el acceso a sus comunidades 

es muy accidentado, lo que dificulta el traslado. 
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Tabla 4. Puntuación y precio en USD/lb pagados a lotes ganadores en el “Certamen Cup of Excellence-

México”, 2015, 2017, 2018 y 2019 [29]. 

Puntuación 

2015 

Precio 

USD/lb 

2015 

Puntuación 

2017 

Precio 

USD/lb 

2017 

Puntuación 

2018 

Precio 

USD/lb20

2018 

Puntuación 

2019 

Precio 

USD/lb 

2019 

90 
16.60 

91 

100.49 91 100.20 93 35.40 

13.50 55.40 

90 

27.40 91 11.60 

89 

8.41 13.10 9.15 

90 

9.85 

9.00 

90 

13.10 7.70 16.10 

5.60 8.20 9.85 9.85 

9.60 8.13 

89 

9.70 9.70 

7.90 

89 

17.60 7.40 7.40 

88 10.70 17.10 7.60 7.60 

87 

7.25 18.20 8.10 8.10 

9.10 

88 

22.20 10.00 89 10.00 

7.10 21.20 

88 

9.10 

88 

9.10 

6.40 9.20 12.50 12.50 

4.20 8.60 7.00 7.00 

86 

5.60 8.10 

87 

8.30 8.30 

6.30 9.60 7.20 7.20 

6.00 

87 

9.10 5.50 5.50 

4.10 5.60 7.50 7.50 

- - 9.60 5.90 5.90 

- - 8.10 5.80 5.80 

- - 8.80 5.70 5.70 

- - 5.70 5.60 

87 

5.60 

- - 86 8.30 5.70 5.70 

- - - - 5.60 5.60 

- - - - 5.50 5.50 

- - - - 5.74 5.74 

- - - - 5.50 5.50 

- - - - 6.10 6.10 

- - - - 86 5.60 5.60 
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Modelo de regresión lineal 

La mecánica para asignar la puntuación en el 

“Certamen Cup of Excellence-México” es catar 

cada café un mínimo de cinco veces durante 

todo el proceso, con la intención de reducir el 

margen de error al mínimo, como se ha 

demostrado en otros estudios [31]. Hasta el año 

2018, los cafés que en la segunda ronda 

obtenían del jurado internacional un puntaje 

>86, se consideraban ganadores 

internacionales. Esta regla cambió en el año 

2019, pues aumentó el puntaje mínimo de 86 a 

87. Los cafés que en el año 2016 obtuvieron 

menos de esta puntuación fueron 

descalificados, desde el año 2017 a la fecha, los 

cafés que obtienen 85 y 86 puntos, quedan en la 

final como ganadores nacionales [29]. La 

subasta de ganadores internacionales es 

conocida como subasta “Cup of Excellence”, y 

tiene la característica de que no termina hasta 

que todos los cafés tengan mínimo una oferta. 

La cata se realiza mediante los procedimientos 

establecidos en el protocolo de mejores 

prácticas de la Asociación de Cafés de 

Especialidad [32], y sin que los jueces conozcan 

la procedencia o dueño de cada lote para 

asegurar la imparcialidad de los resultados. Los 

precios de la subasta se obtienen hasta el día 

que se lleva a cabo, al mismo tiempo antes de 

iniciar dan a conocer a los subastadores, la 

puntuación que obtuvo cada café, sus 

características y los lugares que obtuvieron 

(Tabla suplementaria 1). 

En el modelo queda explicado el 15.3% de la 

varianza (R2 ajustado) con un estadístico F de 

17.596 a un nivel de significancia de 0.0001, en 

el que la variable que más aporta a la 

explicación del precio pagado en la subasta es 

la variable PUNTUA con el 40.3%, lo que 

significa que la calidad no es lo único que 

explica el precio en el mercado de especialidad. 

De acuerdo a explicación de catadores e 

investigadores en café de especialidad los 

gustos, preferencias y nivel de conocimiento de 

los consumidores acerca del café de 

especialidad juegan un papel muy importante 

en la asignación del precio, los cuales parecen 

estar representados por los compradores 

internacionales que participan en la subasta del 

Certamen. Sin embargo, no es algo que 

podamos concluir en este estudio, lo que señala 

la necesidad de indagar entre los consumidores 

y los compradores internacionales de café de 

especialidad los factores que explican el pago 

de un sobre precio por consumir café de 

especialidad. 

Cabe mencionar que los comercializadores 

usan los valores extrínsecos del café: la 

sustentabilidad y los sistemas tradicionales de 

producción, como mecanismo de venta 

resaltando dichos atributos en sus tiendas 

online, que es un canal de suma importancia 

para este mercado. 

 

Análisis de correspondencia múltiple (ACM) 

EL ACM permitió identificar la relación entre 

las variables VARIEDAD y PROCESO de 

beneficiado que se advertían importantes por 

los propios catadores y que están implícitas en 

el puntaje otorgado por los jueces. 

La dimensión 1 muestra el mayor porcentaje de 

información con el 26.4% que está determinada 
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por las variables VARIEDAD y tipo de 

PROCESO que juntas aportan el 73.4% de la 

varianza total, mientras que la dimensión 2 

aporta el 23.2% que está determinada por la 

variable VARIEDAD que aporta el 64.5% de la 

varianza total. 

La importancia de la relación consiste en que en 

la calidad del café tanto VARIEDAD, como su 

manejo agronómico y el PROCESO de 

beneficiado se conjugan para dar atributos 

intrínsecos al aromático valorados en taza: 

sabor y aroma. Podemos observar en la figura 1 

que la variedad Caturra amarillo se asocia con 

el proceso despulpado natural y la variable 

Geisha y Pacamara con el proceso de 

beneficiado natural. Para la variable proceso de 

beneficiado existen estudios que demuestran 

que ésta determina la calidad en taza [11,33–

35], encontrándose 5 tipos de beneficiados que 

participaron en el Certamen. 

 

 

Figura 1. Distribución de los cafés participantes en el “Certamen Cup of Excellence-México” en dos 

dimensiones. A partir de la figura 1 se observa que existen variedades que han destacado en el 

“Certamen Cup of Excellence-México”, pero en combinación con el proceso de beneficiado natural, 

aunque si bien es cierto que es el más usado por los pequeños productores, destaca como factor que 

aporta a la calidad del café, a su puntuación en el concurso y al precio en la subasta. 
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Los procesos de beneficiado: lavado y suave, 

siguen siendo los más practicados por los 

cafeticultores que participan en el Certamen; 

con 76 cafés, seguido por los 13 cafés naturales, 

pero que obtienen la puntuación más alta de 93, 

compartiendo la de 91 puntos con el lavado. En 

México, entre el 85 y 90 por ciento del total de 

la producción nacional se beneficia con proceso 

lavado, dicho proceso es con el que México, 

Colombia y otros países de América Central 

participan en el mercado internacional [33]. El 

proceso de fermentación durante el lavado 

influye en las características físicas del grano y 

en las características sensoriales en la infusión, 

variando el grado de defectos y cualidades 

organolépticas de acuerdo al tiempo de 

fermentación, que facilita la degradación del 

mucilago y su desprendimiento [33,35,36], por 

ello, a pesar de tener 76 cafés lavados, la 

puntuación puede variar de acuerdo al tiempo 

en que cada productor desarrolla su proceso de 

beneficiado húmedo. Los resultados de la 

relación PRECIO y PROCESO de beneficiado 

muestran que el proceso natural junto con el 

proceso de lavado son los más apreciados por 

los catadores, mismos que implican un mayor 

tiempo de trabajo y que expresan el 

conocimiento de cada productor, así como el 

cuidado que deben tener al beneficiar el 

aromático. El análisis de la VARIEDAD (de 

grano), también ampliamente estudiado por sus 

efectos en taza, se relaciona con los niveles de 

producción, la adaptabilidad a la zona, la 

resistencia a diversas condiciones ambientales 

y a plagas. El análisis mostró que las variedades 

que destacan son Geisha y Pacamara. La 

variedad Geisha es “una de las variedades más 

exclusivas y apreciadas en el mercado de 

especialidad, que reporta cierta tolerancia a la 

roya” [37]. La variedad Geisha es de sabores 

afrutados que resaltan en taza, por lo que es 

muy apreciada [38]. La variedad Caturra 

Amarilla con proceso despulpado natural, 

aunque es de especialidad no alcanza precios 

altos. 

Los resultados evidenciaron que, aunque en el 

Certamen no se consideran explícitamente los 

atributos de sostenibilidad, sustentabilidad, 

comercio justo o relaciones equitativas en la 

cadena, para la calificación, estos pueden estar 

explicando el pago de un sobre precio por el 

café de especialidad durante la subasta. Los 

principales compradores de los cafés en el 

Certamen han sido más del 30 por ciento y de 

forma constante de origen asiático, 

particularmente de Japón, Corea, Taiwan y 

China, el resto, han sido de diversos países 

como Alemania, Estados Unidos, Australia, 

entre otros. Para el mercado asiático los cafés 

orgánicos, bajo sombra y de comercio justo, 

“los cuales desde el año 2002 fueron unificados 

como cafés sostenibles íntimamente ligados a 

los cafés especiales por la Sociedad de Cafés 

Especiales de Estados Unidos”[5]. 

La importancia del presente trabajo radica en la 

identificación de las variables de mayor peso 

que han otorgado un buen precio en el 

“Certamen Internacional Cup of Excellence-

México”. Dicho trabajo destaca que la 

puntuación es la variable que más contribuye a 

explicar el precio, no obstante, la importancia 

que tiene la VARIEDAD del grano, así como 



AyTBUAP 7(26):59-80 

Luna-González et al., 2022 
 

75 

Artículo original 

los PROCESOS de beneficiado que parecieran 

intangibles pero que se expresan en los 

atributos en taza y en las preferencias por los 

tostadores destacan en el ACM. Lo cual sugiere 

a los productores mexicanos de café, que para 

tener mayores oportunidades de entrada al 

mercado de especialidad, así como obtener un 

mejor precio, deben enfocarse en cultivar 

variedades como Geisha y Pacamara, así como 

identificar sabores que prefiere el mercado por 

encima de variedades que le ofrecen solo elevar 

su productividad. 

Se debe tomar en consideración que dichas 

variedades requieren de más cuidado, debido a 

que, si bien ofrecen mejor calidad en taza, son 

susceptibles a enfermedades, sobre todo a la 

roya del café lo que exige mejores prácticas de 

cultivo. Los resultados de los análisis 

estadísticos también sugieren innovar en 

nuevos procesos de beneficiado como honey y 

naturales, que también son mejor valorados 

respecto a los cafés lavados además de ser 

procesos más ecológicos por la disminución de 

uso de agua, sin embargo, como ya se señaló 

esto implica más horas de trabajo, lo cual podría 

ser atendido con el uso o desarrollo de 

tecnologías ad hoc a las condiciones de los 

productores de México, que en algunos Estados 

como Puebla son entre el 50 y 70 por ciento 

campesinos e indígenas. 

El mercado de especialidad ha acercado al 

productor con el comercializador internacional, 

lo cual impacta positivamente en el precio, pero 

implica para los productores abarcar más 

procesos y desarrollar nuevos conocimientos 

hasta el beneficio húmedo, lo que les permite 

avanzar en la cadena para dejar de ser 

vendedores de café cereza y pasar a ser 

vendedores de café pergamino. Existe la 

posibilidad de que los pequeños productores se 

acerquen más al consumidor final, pero eso 

implica que se elimine al exportador para que 

los productores hagan la negociación directa 

con los tostadores, en lo que el Estado podría 

jugar un papel importante al generar programas 

y políticas que apoyen a los productores a 

contactar tostadores nacionales. Que el 

exportador sea, en el caso del Certamen en 

México, el único actor del eslabón de 

comercialización, evidencia el gran control que 

éste tiene en la comercialización de café de 

especialidad a nivel nacional e internacional. 

 

CONCLUSIONES 

El “Certamen Cup of Excellence-México” 

evidencia que las propiedades intrínsecas del 

café de especialidad, que se consideran para 

evaluar calidad, no son las únicas variables 

valoradas por los consumidores, en efecto como 

lo señala la teoría, las características extrínsecas 

son probablemente las que posibilitan el pago 

de un sobre precio, esto se infiere de los 

resultados del modelo de regresión lineal 

múltiple, asumiendo que para los consumidores 

de café de especialidad cobra gran relevancia la 

identidad y especificidad del aromático, lo cual 

es difícil cuantificar durante el Certamen 

debido a que la compra se hace por subasta. 

Para los 5 años analizados, los principales 

compradores han sido de origen asiático. Los 

consumidores asiáticos, particularmente 

japoneses, valoran el café de especialidad por 
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características distintivas, café con nombres de 

variedades casi míticas; cafés de buena calidad, 

de origen puro o de zona; calidades estándar 

decentes; y mezclas de marca, lo cual significa 

que los consumidores están conscientes del 

mayor tiempo de trabajo necesario para la 

producción de cafés de especialidad y eso es lo 

que permite que paguen un mayor precio, 

aunque no se niega la existencia de su consumo 

por moda o status. En este sentido, es necesario 

investigar los factores que permiten que los 

consumidores paguen un sobre precio, desde 

los consumidores. De acuerdo a las opiniones 

de los productores de café de especialidad, la 

diferencia de precio en relación al café 

convencional paga el mayor tiempo de trabajo 

que implica su producción y comercialización. 

Otro resultado importante es haber identificado 

que la correlación de las variables VARIEDAD 

y PROCESO de beneficiado de los cafés 

mexicanos contribuyen a tener cafés de 

especialidad del gusto de los consumidores 

nacionales e internacionales, variables en las 

que deben poner atención quienes quieran 

participar en dicho mercado, considerando que 

este tiene de base el aprovechamiento de 

factores culturales, tales como: forma de 

producción tradicional, pertenencia del 

productor a un grupo étnico, combinados con 

procesos de producción y comercialización 

modernos. Mismos que no se explicitan en los 

atributos de calidad a la hora de evaluar un café, 

pero que sí impactan en el precio pagado por el 

intermediario, pues son esos atributos los que se 

resaltan en el mercado a la hora de promover su 

consumo, en donde el intermediario es quien 

funge como representante de los atributos 

valorados por los consumidores locales a nivel 

nacional e internacional. 

Cabe resaltar que las condiciones geográficas 

en que se produce café de especialidad y 

también convencional en México, implica 

trabajo muy arduo para los cafeticultores 

campesinos e indígenas y el mecanismo de 

venta “subasta” vela completamente los costos 

de producción, así como la sobre explotación a 

la que están siendo sometidos los pequeños 

productores de café en México, pues cada 

variedad, su cultivo, selección en cosecha y 

procesos de beneficiado, implican horas trabajo 

adicionales respecto a la producción de café 

convencional. 

Mediante la información del Certamen se 

muestra una mayor participación de 

productores y Estados cafetaleros, a pesar de ser 

un mercado con muchas barreras de entrada, 

pues en cada eslabón hay una gran 

especialización, al que un productor sin 

capacitación ni relaciones con los eslabones 

finales, difícilmente puede acceder. 
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Leyendas referenciadas 

 
i Las características sensoriales que se evalúan en una escala del 

0 al 10 son: aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo, dulzura, 

balance, uniformidad, taza limpia y apreciación del catador. La 

suma del puntaje obtenido en el conjunto de características se 

mide en escala de 0 a 100. Los cafés que obtienen más de 80 

puntos se consideran de especialidad. 

 
ii El análisis sensorial se refiere a la medición, análisis e 

interpretación de la respuesta humana a las características de 

los alimentos, en este caso del café en taza [21]. 

 
iii Los precios promedio del café en NYSE para cada año fueron 

calculados con la información obtenida en la página de la 

International Coffee Organization, 2021. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


