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de Sabores

del Cafe SC

La SCAA ha presentado la revision de su icénica Rueda de Sabores
del Café, una nueva version que incorpora el recién creado léxico
sensorial cafetero y que se presenta al mundo, como el mayor trabajo
colaborativo en materia de café nunca realizado antes

La Specialty Coffee Association of America (SCAA)
ha hecho publica la revision de su Rueda de Sabores
del Café, una de las herramientas mas populares y
con mayor aceptacion internacional para describir
la cualidades sensoriales del café. Esta revision,
la primera en 21 afos, se ha realizado con la
colaboracién de especialistas de todo el mundo
y ha supuesto una revisién de su vocabulario, asi
como una nueva distribucion y jerarquizacion de los
atributos del sabor del café.

Desde su creacion, a finales de los afios 90’s por
Ted Lingle, entonces director de la SCAA, y La
Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, esta
rueda ha sido un recurso de primer orden para los
profesionales que trabajan en la industria cafetera
de medio mundo, ya que ofrece una manera facil
de referirse a las caracteristicas de cualquier café,
encontradas en una taza.

Ahora, coincidiendo con el lanzamiento del primer
|éxico sensorial cafetero - Sensory Lexicon- creado
por el World Coffee Research - Asociacion de
Investigacion Mundial del Café-, la organizacion
americana de cafés especiales ha presentado,
también, la revisién de su iconica rueda, en la que
se ha incorporado el nuevo léxico que identifica 110
sabores, aromas v lexturas presentes en el café.

Mas descriptiva y con menos jerga

Ambos desarrollos, han sido catalogados como el
trabajo colaborativo mas grande sobre el sabor del
café, realizado hasta el momento - han intervenido,
entre otros, investigadores de la Asociacion de
Investigacion Mundial del Café, la Universidad
Estatal de Kansas (KSU), Texas A & M University
(TX A & M), de la Universidad de California en Davis
(UC Davis ), miembros clave del SCAA y voluntarios
de todo el mundo-, tienen como objetivo comun
formalizar un Unico vocabulario y unos patrones
universales que permitan cuantificar y replicar las
cualidades sensoriales del café sobre el papel y
que estos puedan servir, entre otras cosas, a los
cientificos como herramienta para llevar a cabo
investigaciones que permitan “crear” mejores cafés.

“La nueva rueda es mas descriptiva e incluye menos
jerga”, explica Peter Giuliano, DIRECTOR SENIOR
DE LA SCAA. “Nuestro objetivo con esta revisién ha
sido utilizar las herramientas y las tecnologias de la
ciencia sensorial actual para comprender y nombrar
las cualidades sensoriales primarias del café y crear
un mejor camino reproducible para medirlas. Era
importante hacer esta revisidon porque en las dos
décadas que han pasado desde que se presentd
la primera version de la rueda de sabores, han
cambiado muchas cosas. Debernos acabar con el
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lenguaje del café de la década de los 90 y apostar por un
lenguaje replicable en todas partes sin importar dénde o
cuando se cate el café”.

Delmismo modo y desde los dos entes autores del trabajo,
recuerdan que la nueva rueda y el Iéxico, desarrollados
de forma independiente, estan pensados para facilitar la
descripcion de los sabores caracteristicos de cada café
y no para calificar su calidad. “Dos cafés diferentes, por
ejemplo, pueden alcanzar los 86 puntos de valoracion,
pero en cambio los dos pueden ser muy diferentes en
sabor uno del otro. Con el objetivo de entender que es lo
que causa, precisamente, esas diferencias, identificarlas y
cualificar esos atributos del sabor era necesario realizar el
trabajo que hemos presentado”, explican desde la SCAA.

La nueva rueda

de sabores presenta
una nueva distribucion
de capas, nuevo lexico,
nuevas jerarguias y una
renovada presentacion
cromatica

¢Como funciona el Léxico Sensorial?

Partiendo de la evidencia constatada en diversas
investigaciones de que los catadores no llegan a un
consenso sobre la terminologia que utilizan para describir
un café, los desarrolladores del Léxico Sensorial del
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café han trabajado durante cerca de tres afos todos los
aspectos que permitieran, de forma especial, corregir
de una vez por todas las divergencias, dando forma
a un nuevo vocabulario cien por cien: descriptivo, ya
que incluye 110 calificativos basado en la evaluacion de
105 cafés de 13 paises. Un vocabulario cien por cien
cuantificable, ya que le asigna una intensidad al sabor
en vez de un valor numérico asociado a la calidad del
café como lo hace la cata; y un vocabulario totalmente
replicable, ya que cuando el nuevo Iéxico sensorial sea
usado correctamente por un profesional capacitado,
sin importar donde esté o cuales sean sus experiencias
previas, ajustandose a las definiciones del vocabulario
sera capaz de llegar al mismo grado de intensidad
para cada atributo como pueda hacerlo cualquier otro
catador que esté probando el mismo café en la otra
parte del mundo. (Cada calificativo del léxico se presenta
acompafiado por la referencia del producto concreto
utilizado para determinar la definicion. La intensidad del
sabor cuantificada y la preparacion concreta a la que
ha sido sometida para realizar la prueba de valoracion y
definicion).

“Este nuevo vocabulario representa un antes y un
después y esta innovadora herramienta cambiara la
forma de como nuestra industria piensa y utiliza el sabor
del café”, afirma la directora de marketing y comunicacion
de SCAA, Lily Kubota.

Algunos contras

A pesar de estas bondades, reconocidas por muchos de
los profesionales del café que ya han podido practicar
con la nueva herramienta, otros han detonado ya algunos
fallos que podrian, por el momento, lievar al traste muchas
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