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Resumen

Se utiliz6 un mapa interno de preferencias para analizar una evaluacion sensorial de maras comerciales de café en
Colombia. Organizadas en cuatro grupos de consumidores: Estudiantes de pregrado, estudiantes de postgrado,
agricultores y productores cafeteros. Se midio el nivel de aceptacién por 66 panelistas, consumidores habituales de
café que actuaron como jueces de marcas comerciales existentes en el pais. Para valorar el nivel de aceptacion de la
bebida se adapté la metodologia de evaluaciones sensoriales, utilizando una escala heddnica, evaluadndose 10
descriptores de calidad (Fragancia, Aroma de la bebida, acidez, amargo, cuerpo, sabor residual, dulce, impresion
global, nivel de tostién y tamafio de molienda). Se clasificaron las marcas en cinco categorias y se tomaron minimo
dos productos comerciales de cada una de ellas. La pregunta de investigacion planteada es: ;Qué diferencias existen
en la percepcion de 10 atributos sensoriales, por 4 diferentes grupos de consumidores del café tostado/molido en el
sur de Santander en Colombia? Como resultado se determind que dos grupos: Productores cafeteros y agricultores
tienen mayor conocimiento sobre los descriptores destacandose el sabor residual, el cuerpo y la tostién, mientras que
los estudiantes de pregrado y postgrado tienen un menor conocimiento de los atributos de calidad estudiados.

Palabras clave
Mapa Interno de preferencias, PCA, Andlisis sensorial, descriptores de calidad


mailto:mauricio.sanmiguel@mail.unilibresoc.edu.co

