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¢Como influyen las decisiones que tomamos en el
sabor que finalmente llega a la taza...?
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¢En qué momento
la Calidad (sabor)

| se convierte
realmente en valor?




Cinco ideas para conectar proceso,

sabor y valor

p Calidad y valor

CA F EX @ @ Elsabor como brijula
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El Proteger, diseiar y comunicar

valor

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

CALIDAD no es lo mismo que & |

YCALIDAD N - @ VALOR \

Es el grado en que las

caracteristicas fisicas, RELEVANCIA Aparece cuando esa calidad, o
sensoriales y funcionales del ¢Para quién una diferencia adicional, resulta
café cumplen los requisitos importa? relevante para alguien y produce
definidos para un producto, : o un beneficio.
. . ¢Para que uso:
una experiencia o un uso.
¢Se puede confiar y
repetir?
£ i d i
ausencia de defectos perfil sensorial consistencia Aqui la calidad preferencia y recompra acceso a mercado menor riesgo
se vuelve relaciones estables precio o margen confianza y reconocimiento
humedad y estabilidad trazabilidad desemplsz," segiin signlﬁcado.
\

J . J

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



ANACAFE
GUATEMALA

te

te en VALOR.

vier

c
&
=
S
&
=
S
=
-
el
=
S

V4

=
>
c
S~ A
v 93
N o C
o N
n /)
0
Q£ e
< © o
=N
b
O o<
=
-




AAAAAAAAA

Valor es una diferencia que importa.

Construido — Percibido — Capturado

35 CONGRESO DE LA CAFICULTURA

Decisiones En la experiencia Valor reconocido por el mercado




Como se mueve el valor

Percibido

Construido —

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

| .

1 !

1 ]

Lo que el comprador o
consumidor reconoce en la
taza o aplicacion.

Decisiones de finca y proceso que
protegen o transforman la calidad.

Acceso a

mercado,
estabilidad,
aprendizaje.

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

El reto no es sélo 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 & | D
proceso
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Como las decisiones acumuladas dejan una huella sensorial.

LO QUE PERCIBIMOS
* aroma /4 n > a N\ o1 a N o a N A a TN % (—0—\
. ' Extraccion / ; ; Cosecha y Variedad,
@ acidez Srebaracit Tueste Almacenamiento Secado Procesamiento seléccion ambienfey
L s ) asmss R smsmesr Ml ssmsss M 0 seses Ml ssmsmn I s manejo
§ dabor  NMUES 0 @ L om0 W T W Tl T Tl T s
@ cuerpo

ﬁ amargor
¢ limpieza

......... molienda, desarrollo, tiempo, uniformidad, fermentacion, genética,
<§( posgusto receta, color, humedad, control, lavado, madurez, terroir,
Cemperatura A balance 3 estabilidad e riesgo natural y Kseparacuon/ Kagronomia
P P FAY #

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

CAFEX N
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El sabor no
es una nota o
puntaje.

ESs una
construccion

R &
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Aroma -
Fragancia

nnnnnnn

Contexto
memoria -
expectativa -

amargo

Mecahnoreceptors  Thermoreceptors,

receptors cuerpo - astringencia v
textura

Created in BioRender.com bio
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El sabor es una
memoria imperfecta.

No revela todo. Pero si nos dice donde mirar.

Q La taza (el sabor) integra muchas decisiones.

W Una misma senal puede tener varias causas

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

controles y comparacion

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

El Analisis sensorial
nos da senales, no sentencias.



Misma puntuacion, experiencia diferente & gﬁx

El Sabor no es solo puntaje.

Puntaje g Buena calidad Puntaje 2 Buena Calidad Puntaje

2 Buena Calidad

4 Balanceado (2 Balanceado 1
8 / 10 2 Recomendado 8 / 10 2 Recomendado 8 / 10 t gzc?:ﬁz?l((llzdo
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No evaluamos un café desde una & | &

ANACAFE CAFEX
sola perspectiva “‘
Afectivo Descriptivo Atributos intrinsecos
B e A b +
extrinsecos =
base para comunicary
@ capturar valor.

Extrinseco Fisico

origen - proceso - humedad - defectos
historia - trazabilidad




Los atributos del caté
reflejan cadaunadelas | XTH
decisiones s
(intencionales o no) b4 38
tomadas durante el

proceso.
4 > S ™
Agregar valor no Significa tomar mejores
significa necesariamente dsitne; y S 2R gheons
3 consecuencias sean visibles,
hacer mas cosas. e
demostrables y utiles.




Mas horas de fermentacidon
no garantizan mas valor.

Una historia mas exotica no
garantiza mas valor.

Una técnica mas dificil no
garantiza mas valor.

Y una tecnologia mas
sofisticada tampoco
garantiza una mejor
decision

Hemos confundido
complejidad con valor.




¢Como afectan las
técnicas de
procesamiento
poscosecha la
composicion
quimica y el perfil
sensorial del cold
brew?

E1 - Lavado E2 - Lavado doble E3 - Natural doble
tradicional fermentacion fermentacion

E5 - Natural Colombia -Risaralda
tradicional Finca: La Delfita
p 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

ANACAFE

GUATEMALA

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

84 92 92 91 101
e o o o o

6.8 83 &2 9 99
o o o o o

74 74 84 82 86
e o o o o

7.7 82 8.6 86 91
o—0—90—0—90

1 @

\_| En Guatemala,
E4 alcanza
su pico en
Aftertaste,

mientras que

—/ | E5 gana fuerza

en varias

atributos.
G .

5 10
Intensidad sensorial (0-15)

15



Huella Quimica

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

Proporcion relativa (%)

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 e
L J I L 7
Guatemala Colombia
B Furans B Pirazinas Cetonas B Pirrol Otros

Similares en familias de compuestos volatiles, pero en diferentes proporciones

ANACAFE CAFEX
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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 %)

2.0

1.5

1.0

[M GUATEMALA]

O GUA-ET

e cremoso /
.GUA EZ 4" | caramelo

frutal /

miel /

\

'3
#a coal
@'COL-H AL

—_—

@ COLOMBIA J

| frutal/

/ berries

COL-E2

café tostado

frutal /
whisky /

F1(41.68 %)

0.5

® COL-E4

. @ COL-E5 «—~—|

® COL-E3 / o

1.0

frutal / *

banana
frutal /
cherry / ‘
. balsamico

* frutal /
verde /

azufrado

15 2.0
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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.



Proteger, disenar
y comunicar el
valor

LLos tres caminos de construccion de valor.

ANACAFE
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CONSTRUIR VALOR EXIGE METODO

1. Proteger el valor

| D © O
La primera forma de @ @ A~
agregar valor es dejar kil

de p e rde r l O o Madurez Fermentacion Secado Almacenamiento

y sanidad con propdsito uniforme estable

@ ‘ No todo valor se crea; mucho valor se conserva.




CONSTRUIR VALOR EXIGE METODO

Donde nace el potencial

El sabor (la taza) no comienza en la fermentacion.
El potencial y el riesgo se estan construyendo antes.

_ X > & @/
§G ’ A " ?\“

Genetica Ambiente Manejo
variedad - potencial - finca - clima - suelo produccion - cosecha - postcosecha
adaptacién . altitud - procesamiento (fermentacion,

secado etc.)

Todo detalle importa porque cada decision puede proteger, transformar o perder potencial.



CONSTRUIR VALOR EXIGE METODO

2. Disenar valor

Disenar valor significa decidir antes de experimentar.

= o e o e
B - @ " © - @

¢ Qué perfil ¢ Qué variable ¢ Qué mantengo ¢Con qué ¢Cémo sabré si
busco? voy a cambiar? constante? compararé? funcioné?

Experimentar no es improvisar. Es cambiar algo con intension y aprender

= 4

ANACAFE
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CONSTRUIR VALOR EXIGE METODO @ @
2. Disenar valor

Un resultado extraordinario puede ser suerte. La repetibilidad
construye capacidad

o = aals

e G5 S S S iy S
1 resultado Repetir con control Confirmar en el tiempo Confianza

puede ser una excepcion el patron empieza a aparecer se comprende y maneja la variacion el resultado puede sostener
una propuesta de valor

La repetibilidad no exige uniformidad absoluta; exige evidencia
suficiente para tomar decisiones.

2, 68
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La diferencia entre innovacion y.azar es
el aprendizaje.

Si no podemos comparar, registrar o repetir, no sabemos si agregamos valor o solo
generamos ruido.

ANACAFE
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Experimentar sin perder el
control

Proposito, control, trazabilidad, evaluacion y repetibilidad.

35 CONGRESO DE LA CAFICULTURA
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Un experimento util cabe en una woowe | CAFEX
hoja.

8

81

2
N

Intencion Control Variable (s) Registro Evaluacion

¢queé valor ¢contra qué {qué cambio y tiempo, taza /sensorial+

quiero qué mantengo? temperatura, datos + decision
: comparo? A

construir? humedad, lote siguiente

VN BN NN BN BN NN BN B DS S B B . iy,
N NN BN BN N BN BN BN BN BN B B . iy,
VNN NN BN NN BN BN SN BN BN BN S B B .y,
VNN BN NN BN B S N D S N N B .y,
VNN BN BN BN BN BN BN BN BN S B B B .,

4
I
I
I
/
1
1
1
/4
|
|
|
4
I
I
I
/
I
I
I

El objetivo no es llenar formatos. Es hacer que la experiencia se vuelva conocimiento
transferible.



CONSTRUIR VALOR EXIGE METODO & @
3. Comunicar valor

Es hacer visible la diferencia que importa.

\l/
AN
o
p—
-

Diferencia clara Evidencia Relevancia Coherencia
qué hace distinto al café datos, registros, comparacion por qué importa para que la promesa coincida
ese comprador con la taza

No comunicar todo: comunicar la diferencia (s) central que se puede demostrar (confianza/coherencia)

35 CONGRESO DE LA CAFICULTURA
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CONSTRUIR VALOR EXIGE METODO @ @
o
3. Comunicar valor

No todos los lotes necesitan el mismo destino
Comunicar valor es orientar cada café hacia el destino donde mejor

funcione.
\ /
Identidad Consistencia Intensidad Estabilidad
microlotes y experiencias premium programas y relaciones espresso, leche, concentrados RTD y aplicaciones

Diversificar valor no es bajar la calidad; es encontrar el destino donde sus
atributos son mas relevantes



CONSTRUIR VALOR EXIGE METODO

3. Comunicar valor

Un café no tiene un unico valor. El valor cambia segiin la experiencia que debe crear

Filtrado Espresso Con leche
claridad - intensidad - Q integracion -
complejidad aromatica - 0 balance - cuerpo -
limpieza persistencia dulzor
Cold brew 11 RTD Concentrado
20 frescura - estabilidad - 0 intensidad -
5 baja astringencia - consistencia - funcionalidad -

identidad en frio compatibilidad desempefio en dilucién

La pregunta no siempre es “cual es el mejor café”; a veces es “cual café es adecuado para
esta experiencia”.



CONSTRUIR VALOR EXIGE METODO

3. Comunicar valor agare | CAFEX

El café ya no solo se vende como producto.

Café clasico ideal Cultura contemporanea del café

Tradicion, ritual y consumo directo Formato flexible, personalizacion y estilo de vida

Valor principal:

Valor principal:
funcionalidad, conveniencia
experiencia en taza

y nuevas aplicaciones

Nuevas formas de valor: intensidad, estabhilidad, compatihilidad, conveniencia y diferenciacién,



CONSTRUIR VALOR EXIGE METODO

. & &
3. Comunicar valor wacare | CAFEX

GUATEMALA

Del producto al ingrediente: el café expande su valor.

Hoy el café no solo se sirve: también se integra, se transforma y se diseita para nuevas experiencias

—

mas
formatos,

mas

sy ocasiones, _1““\\«‘; 2l
@ o

; raslicidad A
Tl PRt exz;erréi?;: a establhdad compatlblhdad

Cuando el café entra en aplicaciones, el valor ya no depende solo de la taza:
depende de como funciona dentro de la experiencia.




¢En gqué momento la calidad se convierte  “#=¢ | ==
realmente en valor?

Quimicay ciencia

o Proceso e ingenieria ; s
sensorial / percepcion

Se convierte en

Se vuelve Se captura
. I
La calidad se W visible en valor cuando cuan(fo produce
construye con @ atributos y Pl un beneficio
isi - importa y genera
decisiones. experiencias. gt real.

confianza.



Cada decision deja una
huella en la taza.

Pero no toda huella se convierte en valor.

ANACAFE
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Herramienta Practica 2 ﬁx

Antes de cambiar un proceso, haga cinco preguntas

¢Qué problema quiero
@ resolver o qué oportunidad
explorar?

\ ...............
¢Quién reconoce este ¢Qué caracteristica sensorial
valor y como puede ): & quiero proteger, mejorar o
capturarse? Ihtencion *.*» | transformar?
¢ :
\ . aprendizaje /
v \ ] ¢ ki ; rl"':
~\ oportumdad
o) : ' . ; Qué variable cambiaré
v= ¢Como registraré y T : é?éles Rt ARERS Y
v— evaluaré el resultado? : tartedd
constantes?

.




Para el proximo lote,
no empiece por la moda.

Empiece por una pregunta:

¢Qué diferencia quiero construir,
como la voy a demostrar
y quién la va a reconocer?

vvvv
pear
7
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Gracias!

@ Dra. Nancy Cordoba
@cafebrainiacs
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