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Piense en el 
mejor café que 
ha producido, 
probado o 
comprado.

¿En qué momento todo 
eso se convirtió 
realmente en valor?



¿Cómo influyen las decisiones que tomamos en el 
sabor que finalmente llega a la tazaé?



¿En qué momento 
la Calidad (sabor) 
se convierte 
realmente en valor?



Cinco ideas para conectar proceso, 
sabor y valor

Calidad y valor

El sabor como brújula

01

02

03

04

05

La ciencia como evidencia

Proteger, diseñar y comunicar 

valor

Decisiones con intención



CALIDAD no es lo mismo que 
VALOR

La calidad  cumple requisitos; el valor  aparece cuando esa calidad importa y genera beneficio.

Ѹ

CALIDAD

Es el grado en que las 
características físicas, 
sensoriales y funcionales del 
café cumplen los requisitos 
definidos para un producto, 
una experiencia o un uso.

ausencia de defectos perfil sensorial consistencia

humedad y estabilidad trazabilidad
desempeño según 

uso

VALOR

Aparece cuando esa calidad, o 
una diferencia adicional, resulta 
relevante para alguien y produce 
un beneficio.

preferencia y recompra acceso a mercado

relaciones estables

menor riesgo

precio o margen confianza y reconocimiento

RELEVANCIA

¿Para quién 
importa?

¿Para qué uso?

¿Se puede confiar y 
repetir?

Aquí la calidad 
se vuelve 

significado .

PUENTE

Un café puede tener calidad sin que esa calidad sea reconocida o capturada.



La CALIDAD no se convierte 
automáticamente en VALOR.

VALOR no es solo precio.



Valor es una diferencia que importa.



Como se mueve el valor

El reto no es sólo producir calidad: es hacerla reconocible, confiable y valiosa para alguien.



Agregar valor no es 
hacer más cosas.

Y lograr que esas decisiones sean 
visibles, repetibles y relevantes.

Es tomar mejores 
decisiones.



El sabor como memoria del 
proceso

Empezamos en la taza y leemos hacia atrás para entender que decisiones y factores pudieron 
construir esa experiencia sensorial

Cómo las decisiones acumuladas dejan una huella sensorial.





El sabor no 
es una nota o 
puntaje.

Es una 
construcción

Una taza integra producto y 
persona: gusto, olfacción 
retronasal, textura, memoria, 
expectativa y contexto.

dulce · ácido · 
amargo

Aroma · 
Fragancia

cuerpo · astringencia · 
textura

Contexto
memoria · 

expectativa · 
uso



El sabor es una 
memoria imperfecta.
No revela todo. Pero sí nos dice dónde mirar.

La taza (el sabor) integra muchas decisiones.

Una misma señal puede tener varias causas

La ciencia conecta la taza (sabor), con registros, 
controles y comparación

La catación deja de ser solo juicio final cuando se 
conecta con registros, controles y comparación.

El Análisis sensorial 
nos da señales, no sentencias.



Misma puntuación, experiencia diferente

8/10
Puntaje Buena calidad

Balanceado
Recomendado 8/10

Puntaje Buena Calidad
Balanceado
Recomendado 8/10

Puntaje Buena Calidad
Balanceado
Recomendado

Atributos Atributos 

El Sabor no es solo puntaje.



¿Por qué los atributos importan?



No evaluamos un café desde una 
sola perspectiva

Atributos intrínsecos 
+ 

extrínsecos = 

base para comunicar y 
capturar valor.



Los atributos del café 
reflejan cada una de las 
decisiones 
(intencionales o no)  
tomadas durante el 
proceso.



Hemos confundido
complejidad con valor.

La misma modificación no 
siempre cuenta la misma 
historia en todos los orígenes

ÅMás horas de fermentación 
no garantizan más valor.

ÅUna historia más exótica no 
garantiza más valor.

ÅUna técnica más difícil no 
garantiza más valor.

ÅY una tecnología más 
sofisticada tampoco 
garantiza una mejor 
decisión 



¿Cómo afectan las 
técnicas de 
procesamiento 
poscosecha la 
composición 
química y el perfil 
sensorial del cold 
brew?

Una pregunta aplicada: no sólo 
ñqu® sabe diferenteò, sino qu® 
evidencia conecta proceso, 
química y percepción.

CASO CIENTÍFICO

E1 · Lavado 
tradicional

E2 · Lavado doble 
fermentación

E3 · Natural doble 
fermentación

E4 · Semi -lavado / 
honey

E5 · Natural 
tradicional

Colombia -Risaralda 
Finca: La Delfita 
Variedad: Castillo 
Naranjal 

Guatemala 
Finca: Los Conejos 
Variedad Mundo Novo  

La misma técnica puede expresarse de manera distinta 
según el sistema donde se aplica



Huella Sensorial
La misma modificación no cuenta la misma historia en todos los orígenes



Huella Química
La misma modificación no cuenta la misma historia en todos los orígenes

Similares en  familias de compuestos volátiles, pero en diferentes proporciones



Relación  Procesamiento/ Química
Separación por composición de compuestos volátiles

El proceso actúa sobre una base condicionada por el origen (+ variedad)



Relación  Sensorial & Química
Una misma fermentación no se expresa igual en todos los orígenes

Los cafés comparten familias químicas, pero cambian sus asociaciones sensoriales



Lo  que esta evidencia nos enseña

La taza por si solo no explica. El proceso solo no basta . Los datos solos no deciden.



Proteger, diseñar 
y comunicar el 
valor

Los tres caminos de construcción de valor.


