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Abstract– Coffee is one of the basic products in the 

international market, it has become an important lifestyle for the 

main consuming countries, which is why the best suppliers are 

required to satisfy the export markets. Due to the amount of trade 

generated by coffee in Honduras, both in the national and 

international markets, it becomes extremely important to establish 

standardized quality management systems that allow the evaluation 

of its physicochemical characteristics, so that it can be valued in an 

appropriate way. fair at the time of establishing its marketing price, 

so the objective of this research is to analyze the quality systems 

applied to Honduran coffee and its impact on price. In this literary 

review, it analyzes the variable quality and price systems, applied to 

coffee, the search for information is taken with a temporality of 10 

years ago, with a total of 50 articles. After reviewing the different 

studies, a standard for quality management systems applied to 

coffee is not presented, but rather a quality analysis of the product. 

The valuation at the price of coffee is mostly carried out by what 

the international coffee organizations dictate, the investigations 

that were analyzed do not propose any method. 
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Resumen– El café es uno de los productos básicos en el mercado 
internacional, se ha convertido en un importante estilo de vida para 
los principales países consumidores, por lo que se requiere de los 
mejores proveedores para satisfacer los mercados de exportación. 
Debido a la cantidad de comercio que genera el café en Honduras, 
tanto en el mercado nacional como internacional, se vuelve de suma 
importancia establecer sistemas de gestión de calidad estandarizados 
que permitan evaluar sus características fisicoquímicas, para que 
pueda ser valorado de manera adecuada. justo al momento de 
establecer su precio de comercialización, por lo que el objetivo de esta 
investigación es analizar los sistemas de calidad aplicados al café 
hondureño y su incidencia en el precio. En esta revisión literaria se 
analiza los sistemas de calidad y precio variable, aplicados al café, se 
toma la búsqueda de información con una temporalidad de 10 años 
atrás, con un total de 50 artículos. Después de revisar los diferentes 
estudios, no se presenta un estándar para los sistemas de gestión de la 
calidad aplicados al café, sino un análisis de la calidad del producto. 
La valoración a precio del café se realiza en su mayoría por lo que 
dictan los organismos internacionales del café, las investigaciones 
que se analizaron no proponen ningún método.

Palabras claves-- Sistemas de calidad; Café; Precio

I. INTRODUCTION

El café es uno de los productos básicos en el mercado 

internacional se ha convertido en un estilo de vida importante 

para los principales países consumidores, especialmente los 

países desarrollados, por lo que se requiere de los mejores 

proveedores para satisfacer los mercados de exportación. Los 

productores de café necesitan que sus cafés cumplan con 

varios criterios como ser el precio, el cual debería estar 

relacionado calidad determinada por los requerimientos 

establecidos por las organizaciones internacionales de café [1]. 

Según los datos mostrados por la organización internacional 

del café las exportaciones mundiales de café 2021 a lo que va 

del 2022, representan 167,2 millones de sacos. Suramérica es 

la región con mayor exportación con 83.8 millones en donde 

los países que lideran la exportación son Brasil y Colombia. 

Luego aparece Asia y Oceanía con 48 millones, que son 

representados por los países, de Vietnam, Indonesia y la India. 

En tercer lugar, África con 19.33 millones, con Uganda y 

Etiopia como los mayores productores. Y finalmente America 

central y México con 19.7 millones, en donde Honduras, 

México y Guatemala llevan las cifras de mayor producción de 

sacos de café de las diferentes variedades; robusta y arábica, 

entre otras [2].  

Muchos países desarrollados como Estados unidos, Unión 

Europea y Japón gustan de una taza de café, los países que lo 

producen en cambio suelen ser países en desarrollo, tal vez 

con algunas excepciones, durante años los procesos se han 

venido realizando basados en los análisis sensoriales. Estos 

análisis se realizan con personas que han pasado un proceso de 

entrenamiento, no obstante, la subjetividad está presente en las 

decisiones, con el tiempo han evolucionado lentamente al uso 

de quipos electrónicos, y equipos de medición que han 

mejorado el análisis de sus características y calidad. Existen 

empresas y países productores de café que han hecho mejoras 

a sus métodos tradicionales de medición de la calidad, aun así, 

el café se comercializa en todo el mundo, y es importante 

acordar procedimientos armonizados que ofrezcan un taza de 

excelencia al consumidor [3]. 

Las iniciativas del comercio justo del café buscan el 

progreso de sus objetivos, sin aislarse de sus mercados 

principales. La organización de la cadena de productos de café 

comercio justo y la naturaleza de su producto han favorecido 

que la cadena sea más corta, desarrollar una base diversificada 

y promover vínculos más directos y personalizados entre los 

consumidores del norte y los productores del sur. El comercio 

justo busca la transversalización con el fin de generar 

beneficios a las familias productoras de café con un ingreso 

económico bajo, y al mismo tiempo trabajar con poderosos 

actores corporativos que también participan en la 

comercialización de café [4].  

La producción de café en Honduras ha sido muy 

importante en la creación de una cultura e identidad nacional, 

el sector cafetalero tiene un rol fundamental en la oferta de 

exportación del país debido a que ha sido un producto que 

desde hace mucho tiempo se produce en la mayor parte del 

país y que representa una fuente de ingresos para las familias 

hondureñas[5]. Las cifras de las ventas de Café en Honduras 

generan un 20-25% de las divisas del país, las exportaciones 

se realizan a los siguientes destinos; 62% hacia Europa 

(Alemania, Bélgica, Países Bajos) un 29% a los Estados 

Unidos, 4% hacia Asia y 5% a otros destinos. Los cafés 

diferenciados representan más del 20% de las exportaciones. 

Además, el mercado nacional del café ha demostrado un 

crecimiento, con el lanzamiento de nuevas marcas, así como 

cafeterías, un ejemplo es Espresso americano con 180 lugares 

de venta y el entrenamiento de una nueva generación de cata-

dores y baristas [6]. 

Debido a la cantidad de comercio que genera el Café en 

Honduras, tanto en el mercado nacional como internacional, se 

vuelve de suma importancia establecer sistemas de gestión de 

calidad estandarizados, que permitan evaluar las 

características fisicoquímicas de este, para que pueda ser 

valorado de manera justa al momento de establecer su precio 
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de comercialización, por lo que el objetivo de esta 

investigación es analizar los sistemas de calidad aplicados al 

café hondureño y su incidencia en el precio.  

II. BASES TEORICAS

A. Sistemas de Calidad aplicados al café.

El concepto de calidad se ha desarrollado por años,

existen las eras de la calidad, en donde se hace una revisión 

cronológica de las aplicaciones de la calidad desde los inicios, 

hasta la forma en la que se aplica en la actualidad [7]. La 

primera era de la calidad se caracterizó por la aplicación de 

técnicas de inspección de la calidad, la dirección científica 

impulso su desarrollo, y es que la producción en masa creó la 

necesidad de que los productos tuviesen una calidad constante 

traduciéndose en una estrategia eficaz para la inspección de la 

calidad en los rendimientos del proceso.  

La segunda era caracterizó por el control del proceso de 

fabricación través de la gestión de los datos. En esta era el 

ingeniero y estadístico Walter Shewhart desarrolló el gráfico 

del control de calidad, el aplicó los principios y las prácticas 

de la probabilidad a los procesos de fabricación, debido a que 

reconoció que la variabilidad en un proceso era inherente, que 

para que un proceso fuese eficaz se debía manejar esa 

variabilidad. Además en esta era surgen las técnicas de 

muestreo, pero su aplicación se limitó a operaciones de final 

de línea de producción [8]. 

La tercera era llevo al desarrollo del sistema que estaba 

tanto en el proceso como el producto manufacturado del 

sistema que rodeaba, los especialistas de calidad ya no eran 

capaces de gestionar la calidad por sí mismos y se crea la 

necesidad de incrementar su aplicación en toda la 

organización. En esta era aparecen los sistemas basados en las 

normas británicas BS EN ISO 9000, que son los inicios de las 

Normas de Gestión de la calidad que están vigentes en la 

actualidad, y ya en la cuarta y última era gestión de la calidad 

fue el desarrollo de la gestión de la calidad total [8].  

Finalmente la gestión de la calidad total es una filosofía 

que tiene como objetivo obtener el compromiso de toda la 

organización a través de la participación de todos, así como la 

gestión de la calidad, buscando minimizar errores y satisfacer 

las necesidades del cliente de una manera constante, esta 

necesita el equilibrio de cinco sistemas: proceso, tecnología, 

personas, tareas y estructura [8] (Ver figura 1). Utilizando 

sistemas de gestión de calidad, la identificación de problemas 

se realiza más rápido volviendo a las organizaciones 

proactivas y ayudando a minimizar la probabilidad de que 

estos vuelvan a aparecer, reduciendo los costos por reprocesos 

[9]. 

Figura 1. Eras de la calidad.  

Fuente basada en (Camison Zornoza et al., 2011) 

La gestión de la calidad total es una forma de visa para 

todos los sectores productivos, se ha convertido en una forma 

de trabajar, las empresas necesitan un sistema de gestión de 

calidad que unifique estándares para evaluar los procesos. 

Estándares en donde se establezcan procedimientos, se 

realicen monitores de los progresos, de las operaciones y 

también se evalúe el desempeño, ya que sin estas actividades 

se vuelve casi imposible entregar un producto de calidad a los 

clientes finales [9].  

La organización internacional de normalización ISO por 

sus siglas en inglés, indica que para poder elaborar o procesar 

un producto de calidad, el proveedor debe aplicar el principio 

de la gestión de la calidad para centrarse en el cliente, buscar 

optimizar el liderazgo y que sus empleados participen, así 

como la importancia de enfocarse en los procesos y que existe 

un compromiso con la mejora continua de la calidad, basar las 

dediciones en los datos que se obtiene y construir relaciones 

con los proveedores [10]. Según Iskandar [11] el 

establecimiento de un Sistema de gestión de calidad es una 

decisión estratégica de cada organización, que busca aumentar 

su rendimiento y proporcionar una base para la mejora 

continua de sus procesos que garantice que sus productos 

serán competitivos en los mercados internacionales. 

Con la liberalización del comercio a través del acuerdo 

general sobre aranceles y mercancías GATT por sus siglas en 

inglés, de la organización mundial del comercio, las 

certificaciones que garanticen los estándares de calidad de los 

productos se han vuelto la normativa. Por ejemplo el sector 

agrícola es uno de los que mayor número de certificaciones y 

requisitos solicitan los clientes el día de hoy; para que estas 

normas o certificaciones puedan funcionarle a los productores 

sobre todo de países en desarrollo se deben asegurar algunos 

factores; la transparencia y claridad de los requisitos que 

contienen esas normas, la participación activa de los 

productores se vuelve clave para su efectividad, acceso 

razonable a esas normas y una compensación justa para los 

productores por el cumplimiento de esos estándares 

establecidos [12]. 

Los conocimientos de la catación del café se han 

caracterizado por su grado de subjetividad como lo demuestra 

Pereira [13] en su análisis se evalúa la consistencia que tiene 

el análisis sensorial del café utilizando los protocolos de 

análisis de la Specialty Coffe Asociación of America (SCAA), 

En este análisis se utiliza el método sensorial de catación y 

pruebas estadísticas de correlación. La forma de evaluación 

dada por la SCAA da la oportunidad de evaluar once atributos 

importantes del café que se describen a continuación; 

Fragancia/aroma, uniformidad, ausencia de defectos, dulzura, 

sabor, acidez, cuerpo, regusto, equilibrio, defectos y 

evaluación en general [14]. 

B. Estimaciones del precio del café y su importancia en

la calidad. 

Antes de 1993 los precios del café eran controlados por 

los gobiernos de cada país productor, no fue hasta después de 

este año que se promovió la conocida liberalización de los 

precios del café. Esta liberación logro que los incrementos de 

los precios de este en el mercado internacional se trasladaban 
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al productor, además de crear un mercado más justo en la 

participación de todos [15]. 

La organización internacional del café introdujo bajo 

resolución 407 en febrero de 2002 la implementación del 

Programa de Mejoramiento de la Calidad del Café (CQP) por 

sus siglas en inglés. Este programa consiste en estandarizar las 

características para el café para que los miembros 

exportadores se esforzarán por no exportar café que no cumpla 

con las características ahí descritas. El CQP se diseñó para 

mejorar el equilibrio entre la oferta y la demanda de café 

estimulando la demanda donde se brinda un mejor estándar 

general de calidad al mercado [2]. 

 

Algunas investigaciones han tratado de validar si utilizar 

métodos como la regresión lineal pudiesen ayudar a estimar 

los precios del café basados en los históricos de este, pero  sus 

resultados utilizando este método concluyen en que se 

considera difícil establecer que los productores de café puedan 

reducir sus riesgo sobre precio [16]. Este riesgo se debe a 

tomar decisiones de producción y mercadeo sobre la base de 

pronósticos de futuros de café, ya que este mercado tiene 

muchas fluctuaciones debido a muchos factores 

internacionales en el rubro, por lo que sigue siendo un reto 

gestionar un modelo adecuado para estables los precios sin un 

alto riesgo. 

Otro método para determinar el precio del café y su 

calidad usado en Centroamérica es la taza de excelencia y 

como lo describe Wilson et al., (2012) [17] este método 

confiere un precio alto para aquellos cafés que han escalado 

las barreras de esa rigurosa evaluación organoléptica la cual se 

genera con una combinación de 10 evaluaciones de la calidad 

de la taza de café. Dentro de las que podemos mencionar; 

aroma, defectos, dulzura, acidez, sensación en la boca, sabor, 

regusto, equilibrio entre otras y que son evaluadas por un 

jurado, además de tomar en cuenta la altitud, el tamaño de la 

finca de café, el país de origen y la subregión de origen que 

también pueden influir en la valoración de los precios.  

D.  Materiales y métodos 

La investigación es de carácter cualitativo, con un 

enfoque descriptivo, en donde se realiza una revisión 

bibliométrica de la literatura de los sistemas de calidad 

aplicados al café y la estimación de los precios de este en los 

mercados internacionales. Bernal [18]  afirma que los 

investigadores que utilizan el método cualitativo tratan de 

entender como un todo una situación social, tomando en 

cuenta sus propiedades y dinámicas. 

Esta revisión literaria analiza las variables: sistemas de 

calidad y precio, aplicados al café. La búsqueda de la 

información se toma con una temporalidad de 10 años hacia 

atrás, con un total de 50 artículos, en donde se identificó 

mediante el uso de un formulario de Google los siguientes 

elementos: título del artículo, año de publicación, país donde 

se realizó el estudio, elementos de catación, procesos de 

producción, métodos para evaluar la calidad del café y 

métodos para la estimación del precio del café, las editoriales 

a tomar son: IOP sciencie, Science direct y springerlink 

indexadas a scopus. Para la presentación de los da-tos se 

utiliza el software R estudio, (ver figura 2). 

 

 
Figura 2. Metodología. 

 

III. RESULTADOS 

En esta sección, se describe el análisis realizado a la 

literatura recopilada, presentando los estudios que se han 

realizado para los sistemas de calidad aplicados al café en sus 

distintas etapas, así como los métodos para el establecimiento 

del precio internacional. La figura 3 muestra la cantidad de 

documentos por cada año en donde se observa que a partir del 

año 2015 existe una mayor confiabilidad debido que es donde 

se concentra la mayor cantidad de documentos, en relación 

con los primeros años y a partir del 2022 muestra una menor 

confiabilidad ya que el año va en curso todavía. Según Feria-

Morales, (2002) [3] en la última década, se ha observado una 

alta comercialización de los cafés, durante la última década, 

los observadores y estudiosos del tema describen la 

monumental comercialización de café, por lo que también han 

aumentado sus estudios y análisis. 

 

 
Figura 3. Cantidad de artículos por año 

 

El café es uno de los productos más consumidos a nivel 

mundial [13] Pereira et al., (2017), por lo que son muchos los 

países que ha realizado investigaciones sobre el mismo, en la 

figura 4 se puede apreciar que el país que se ubica en primer 

lugar realizando investigaciones es Vietnam, en segundo lugar 

Brasil, en tercer lugar Colombia, quienes lo hacen con cafés 

propios, mientras que en la categoría varios se encuentran 

cafés de diferentes regiones como Centroamérica y 
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Suramérica en conjunto para dichos análisis, y en menor 

cantidad el resto de países mostrados en la gráfica algunos 

productores y otros solo consumidores. 

 

 
Figura 4. Cantidad de investigaciones por país. 

 

Las investigaciones realizadas en todos los países antes 

descritos realizan su análisis en el café molido, la curva nos 

muestra que su comportamiento es consistente a través del 

tiempo, esto debido a que los métodos de catación sensorial 

son los más usados para hacer evaluaciones a este producto 

[14], en el caso del café en oro se realizaron algunas 

investigaciones, pero a través del tiempo han decaído, y el 

caso de los análisis a los granos de café verde, se han seguido 

estudiando solo que, en menor cantidad, otras investigaciones 

mostraron que pueden hacerse análisis del café desde que el 

grano está en verde, pasando por los procesos de secado para 

obtener el grano oro y luego los análisis finales a los granos de 

café molido, pero de igual forma han decaído a través del 

tiempo. 

 

 
Figura 5. Tipo de café analizado. 

 

Los métodos bajo los que el café es procesado desde su 

corte hasta el molido no son mostrados en muchos de los 

estudios analizados, estos suelen centrarse en las 

características fisicoquímicas de la bebida en la taza, es decir 

del grano ya molido y preparado con agua caliente no en los 

procesos previos, pero sí se aprecia que los estudios donde se 

menciona el uso de procesos semiautomáticos van en aumento 

para los años 2017 en adelante. 

Continuando con los métodos para la catación del café, se 

realiza una relación de las características fisicoquímicas del 

café y el método con el que estas son analizado, (ver figura 6), 

como los análisis sensoriales, que son los tradicionales y las 

nuevas aplicaciones que se han desarrollado, como los 

métodos electrónicos, químicos y de inteligencia artificial 

como lo muestran los autores Roza et al., (2018) [19] donde su 

estudio tiene como objetivo identificar el tipo de aroma de 

café utilizando una red neuronal artificial de retro-

propagación. 

 

 
Figura 6. Métodos para catar el café en relación con el tipo de café  

 

Los análisis de las características fisicoquímicas se 

relacionaron con el tipo de café al que se le practican, y como 

lo muestra la figura , el café molido es al que se le pueden 

medir todos estos atributos fisicoquímicos, mientras que al 

café verde pueden medírsele atributos como la calidad del 

grano y el cuerpo, rara vez una investigación mide solo un 

atributo, esto concuerda con lo que menciona[13] (Pereira et 

al., 2017)  que el proceso de evaluación sensorial es el más 

utilizado en la clasificación del café a nivel mundial, esta 

evaluación toma el nombre de “Test de Cata” y establece la 

principal metodología para evaluar la calidad final de la 

bebida de café. 

Los estudios que muestran las técnicas para la valuar el 

precio del café, realizan algunos análisis estadísticos para 

comparar los precios de los cafés de diferente calidad, pero 

todas llevan como base los precios que se establecen en la 

organización internacional del café [20]. 

La mayoría de información analizada no mostraba una 

relación cos los precios, si no con los métodos de catación del 

café y en algunos si los procesos de producción incluían 

técnicas artesanales o con un algún nivel de automatización, la 

figura 8 relaciona el tipo de café y la estimación del precio en 

donde la falta de técnicas para determinar el precio predomina 

en todos los tipos de café. 
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 Figura 7. Atributos medidos al café con relación al tipo de café. 

 

 
 Figura 8. Técnicas de valuación del precio del café con relación al tipo 

de café 

 

La Tabla 1 resume la cantidad de artículos en los que los 

autores identificaron los diferentes métodos para evaluar el 

café. 

 

Tabla 1. 

Autores que analizan los precios del café 

Análisis al precio 

del Café AUTORES 

Estadístico, 

Valuado por los 

organismos 

internacionales de 

café y 

comparaciones de 

economías. 

[21] (Gallivan & Brannon, 

2022), [22](Li et al., 2022), 

[23], (Narciso, 2020 

[24], (Naegele, 2020 

[25], (Albertus, 2019 

[26], (Vogt, 2020), 

[27] (Nsabimana & 

Amuakwa-Mensah, 2018) 
 

La tabla 2 muestra los autores que analizaron el café es 

sus diferentes tipos: molido, oro y verde. 

  

Tabla 2. 

Autores que analizan los tipos de café 

 

TIPO DE CAFÉ 
ANALIZADO AUTORES 

Molido 

[13] (Pereira et al., 2017) 

[28] (Hayakawa et al., 2010), 

[29] (Louzada & Rizzo Moreira, 2021),  

[30] (M. Ormaza-Zapata et al., 2020),  

[31] (Vega et al., 2021),  

[32] (Zakidou et al., 2021),  

[33] (Belchior et al., 2020), 

[34] (Thazin et al., 2018), 

[35] (Agnoletti et al., 2022), 

[36] (Varão Silva et al., 2021), 

[37] (Pradana-López et al., 2021),  

[38] (Sittipod et al., 2019), 

[39] (Bosbach & Maietta, 2019), 

[40] (Lee & Bateman, 2021),  

[41] (Bemfeito et al., 2021), 

[42] (Bohl et al., 2019), 

[43] (Hindsley et al., 2020), 

[44] (Caporaso et al., 2022), 

[45] (Snider et al., 2017),  

[46] (Servín-Juárez et al., 2021)  

[47] (Conley & Wilson, 2020), 

[48] (Arango-Aramburo et al., 2019),  

[49] (Solér et al., 2017) 

Oro [50] (Harsawardana et al., 2020 

Oro y Molido 

[51], (Córdoba et al., 2021) [52] (da Silva 

et al., 2021) 

Verde 

[53] (Tassew et al., 2021),[54] (Worku et al., 

2022,[55] (Hall et al., 2022), [56] (Geeraert 

et al., 2019,[57] (Magalhães Júnior et al., 

2021, [58] (Jena et al., 2017), [59] 

(Narayana, 2016), [60] (Avelino et al., 

2015), [61] (Harvey et al., 2021), [62] 

Andriani & Herrmann-Pillath, 2015), [3] 

(Feria-Morales, 2002) 

Verde y Oro [63] (Gunadi et al., 2020) 

Verde, Oro y 

Molido  

[64], (Rodriguez et al., 2020),[65] (Díaz 

et al., 2018) 

 

IV. DISCUSIÓN 

Después de realizar un análisis de los diferentes 

documentos relacionados a la calidad del café y el precio de 

este en el mercado internacional, no se encuentra una relación 

entre los sistemas de calidad y el precio, como los autores: 

[38], [56], [66] solo se basan en la calidad del café pero no en 

una relación directa que esta tiene con el precio. En el caso de 

los sistemas de calidad del café no existe un método estándar 

para los procesos de producción y evaluación, si no que las 

investigaciones se basan en la medición de la calidad del café 

basados en los análisis sensoriales a la taza de café muy 

ejemplificado [13]. Dentro de las investigaciones analizadas, 

no se encontró un análisis de los costos de producir el café y 

partir de este un método para establecer su precio, sino que se 

menciona que los precios son regidos por la organización 

internacional del café [43]. El precio del café de Honduras está 

ligado a la producción del café en Colombia, cuando la oferta 

de café en Colombia es alta, el precio del café en Honduras 
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está a la baja. En cambio, cuando la oferta de café está a la 

baja el precio del café en Honduras aumenta. Pese a que la 

producción de café en Honduras tiene un comportamiento 

alcista, este no tiene una influencia tan notaria en el precio 

como la de Colombia. 

 
Figura 9. Relación de la producción de café en Colombia y el precio del 

café en Honduras. (Azul producción de café en Colombia) (Verde precio del 
café en Honduras) 

 

V. CONCLUSIONES 

Después de haber realizado la revisión de los diferentes 

estudios, no se presenta un estándar para los sistemas de 

gestión de calidad aplicados al café, sino un análisis de calidad 

al producto siendo el método de catación sensorial es el que 

más se utiliza, aun cuando algunos autores coinciden que es un 

método que carece de consistencia ya que no se utiliza ningún 

equipo de medición o metrología que pueda respaldar estos 

datos, y dejar la calificación del café bajo este método se 

vuelve un tanto subjetivo, debido a esto ya se están 

desarrollando algunos métodos de catación basados en la 

inteligencia artificial y la electrónica, y los atributos más 

estudiados, son el aroma, la acidez, dulzura y cuerpo. 

La valuación al precio del café en su mayoría se realiza 

por lo que dictan las organizaciones internacionales de café, 

las investigaciones que se analizaron no proponen ningún 

método, si no solo comparaciones de las situaciones 

económicas de los países con respecto a la exportación de 

café. Se pudo evidenciar gráficamente que el café de 

Honduras juega un rol de producto sustituto de café en 

Colombia. Por lo que Honduras debe darles un mayor valor 

agregado a sus productos para mejorar su valor de mercado. 
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