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¢, Como influyen las decisiones que tomamos en el
sabor que final mente ||
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Cinco ideas para conectar proceso, @
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a Calidad y valor
) El sabor como brdjula
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m La ciencia como evidencia

m I:El Proteger, disefiar y comunicar
valor

E . : . .
=) Decisiones con intencion




CALIDAD no es lo mismo que

La calidad cumple requisitos; el valor

VALOR

%SCALIDAD

Es el grado en que las
caracteristicas fisicas,
sensoriales y funcionales del
café cumplen los requisitos
definidos para un producto,
una experiencia o0 un uso.

ausencia de defectos perfil sensorial consistencia

humedad y estabilidad trazabilidad Uso

.

desempefio segun

N PUENTE

RELEVANCIA

¢ Para quién
importa?

¢, Para qué uso?

¢, Se puede confiar y
repetir?

Aqui la calidad
se vuelve
significado
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aparece cuando esa calidad importa y genera beneficio.

.

relaciones estables

\

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

preferencia y recompra acceso amercado  menor riesgo

precio o margen  confianzay reconocimiento

Un café puede tener calidad sin que esa calidad sea reconocida o capturada.
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Valor es una diferencia que importa.

Construido — Percibido — Capturado
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Decisiones En la experiencia Valor reconocido por el mercado




Como se mueve el valor

Construido — Percibido

Genética, El sabor, la
ambiente, experiencia, el
manejo, cosecha, significado, la
proceso, secado, confianzay el
tueste. contexto.

Decisiones de finca y proceso que Lo que el comprador o
protegen o transforman la calidad. consumidor reconoce en la

taza o aplicacion.

Acceso a

mercado,
estabilidad,
aprendizaje.

El beneficio: precio, recompra,
contrato, reputacion o acceso.

El reto no es solo producir calidad: es hacerla reconocible, confiable y valiosa para alguien.
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Agregar valor no es
hacer mas cosas.

Es tomar mejores
decisiones.

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



El sabor como memoria del

proceso

LO QUE PERCIBIMOS

* aroma

@ acidez .

ﬁ amargor
¢ limpieza

<§< posgusto

0

Extraccion /
preparacion

molienda,

desarrollo,

—0—

Almacenamiento

tiempo,

uniformidad,

Procesamiento

fermentacion,
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Como las decisiones acumuladas dejan una huella sensorial.

6. 0.

Cosechay
seleccion

genética,
receta, color, humedad, control, lavado, madurez, N~
Cemperatura 1 balance 3 estabilidad L riesgo natural y Kseparacuon agronomia
/ J AN P

o

Variedad,
ambiente y
manejo

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



4

Para volver a percibir lo cotidiano,
a veces hay que volver a ver las cosas
como si fuera la primera vez”.

@

El sabor (La taza)
como memoriad ‘

proceso

Ingenieria Inversa

Te obliga a "volver a ver" un objeto o producto final pero -
con una mirada analitica, deconstruyendo lo que parece -
obvio para descifrar como fue creado.
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El sabor no
es uha nota o
puntaje.

ES una
construccion

R &

ANACAFE CAFEX
| essoveiscreurie
Aroma -
Fragancia
Olfactory receptor
neurons
Contexto
memoria -
expectativa -

b

Taste receptor cells

dulce - acido -
amargo

Mecahnoreceptors  Thermoreceptors,

Somatosensory
receptors cuerpo - astringencia .
textura

Created in BioRender.com bio



El sabor es una
memoria imperfecta.

No revela todo. Pero si nos dice donde mirar.

_C_b La taza (el sabor) integra muchas decisiones.

W Una misma seial puede tener varias causas

el
La ciencia conecta la taza (sabor), con registros,

controles y comparacion

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

El Analisis sensorial
nos da sefnales, no sentencias.
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Misma puntuacion, experiencia diferente L@ gﬁx
El Sabor no es solo puntaje.

Puntaje 1 Buena calidad Puntaje (2 Buena Calidad

Puntaje 2 Buena Calidad

8/10 [l: gz?c?rﬁi?lﬁ(;do 8/10 [[: gg?:;iiﬁgdo 8/10 €4 Balanceado

2 Recomendado
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No evaluamos un café desde una & | &
sola perspectva U=

Afectivo Descriptivo Atributos intrinsecos
B e R e T
extrinsecos =
base para comunicary
@ capturar valor.

Extrinseco Fisico

origen - proceso - humedad - defectos
historia - trazabilidad




Los atributos del café
reflejan cada unadelas | o5
decisiones
(intencionales 0 no) b 0
tomadas durante el
proceso.

4 > S ™
Agregar valor no Sigr.liflca tomar mejores
decisiones y lograr que sus
consecuencias sean visibles,
demostrables y utiles.

significa necesariamente
hacer mas cosas.




A Mas horas de fermentacion
no garantizan mas valor.

A Una historia mas exoética no
garantiza mas valor.

A Una técnica mas dificil no
garantiza mas valor.

A'Y una tecnologia mas
sofisticada tampoco
garantiza una mejor
decision
La misma modificacion no

siempre cuenta la misma
historia en todos los origenes

Hemos confundido
complejidad con valor.




¢, Como afectan las
tecnicas de
procesamiento
poscosecha la
composicion
gquimica y el perfil
sensorial del cold
brew?

E1l - Lavado E2 - Lavado doble E3 - Natural doble
tradicional fermentacion fermentacion

E4 - Semi -lavado / E5 - Natural Colombia -Risaralda
Finca: La Delfita
Variedad: Castillo
Naranjal

Guatemala
Finca: Los Conejos
Variedad Mundo Novo

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




Huella Sensorial

La misma modificacion no cuenta la misma historia en todos los origenes

o E1l- Lavado
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9 E2 - Lavado doble fermentacion e E3 - Natural doble fermentacion 0 E4 - Semi-washed (Honey) e E5 - Natural tradicional

65 68 7.4 7.6 9.8
Aroma o—o—0o—o ®
84 92 99 10.8 11.0
Flavor ——9o 9090 o N
7w N
7.6 91 10.2 109 11.6
Aftertaste ™ o —@ ) &
| En Colombia,
8.1 9.5 10.3 10.4 11.1 E4
Acidity <) ® e o o destaca
con fuerza en
70 78 89 91 95 Flavor,
Sweetness o—90 9o oo Aftertaste
y Mouthfeel.
U
7.3 8.6 105100 194, | |
Mouthfeel @ o L )
T T T T
0 5 10 15

Intensidad sensorial (0-15)

Aroma

Flavor

Aftertaste

Acidity

Sweetness

Mouthfeel

68 7.0 73 74 9.0
e ¢ o o o

8.4 9:2 . -92¢ 93

Intensidad sensorial (0-15)

* ——o—0—0—0 )
6.8 8.1 8.2 9.2 9.9
o——0—0—0—9 =)
74 74 84 8.2 86
o—0—0—0—90
6.5 7.8 8.1 8.7 9.4
O ———"g" 9 P PY =
757 8.2 86 86 91
*—0—0—0—90
T T T T
0 5 10 15
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e

En Guatemala,
E4 alcanza
su pico en
Aftertaste,

mientras que

E5 gana fuerza

en varias
atributos.

"




Huella Quimica

La misma modificacion no cuenta la misma historia en todos los origenes

Proporcion relativa (%)

J

100%
80% 1
60% 1
40% 1
20% +t
0%
GUA-E1 GUA-E2 GUA-E3 GUA-E4 GUA-E5 COL-E1 COL-E2 COL-E3 COL-E4 COL-E5
L J I L
Guatemala Colombia
B Furans B Pirazinas " Cetonas B Pirrol Otros

Similares en familias de compuestos volatiles, pero en diferentes proporciones
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Base comun:
furans, pirazinas y
cetonas dominan en
todas las muestras.

El origen afecta

el perfil:

Colombia T furans;
Guatemala T pirazinas.

El proceso genera
diferentes patrones
dentro del mismo
origen



Relacion Procesamiento/ Quimica & | &
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Separacion por composicion de compuestos volatiles

3 — = \‘“\
= g
Q}' Guatemala GUA-E2 Colombia g
4 ‘ - e\ | - La separacion
. ) dominante ocurre
o, por origen.
X 2 GUA-E3 /
= GUA-E1 & ¥ i
8, 1 / e / | .
3 | /
0 —f /
/ Los procesos
-1 | | gua-E5 / E1-E5 no ocupan
|\ @ g GUA-E4 : :
y la misma region
-2 P .
e en ambos paises.
-5 -4 -3 -2 0

F1(47.24 %)

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



Relacion Sensorial & Quimica

Una misma fermentacion no se expresa igual en todos los origenes

F2(29.74 %)
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F1(41.68 %)

0.5
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banana
frutal /
cherry / ‘
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El origen explica
la separacion
dominante.

El proceso modifica
la expresion
dentro de cada pais.

Mas volatiles
totales #
mas aroma.



Taza Proceso Quimica/sensorial

Sabor: lo que se percibe lo que ocurrio + datos
(entrenamiento sensorial) (registros / trazabilidad) entender patrones

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