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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 taza…?



¿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.

✓

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

• Más horas de fermentación 
no garantizan más valor.

• Una historia más exótica no 
garantiza más valor.

• Una técnica más difícil no 
garantiza más valor.

• Y 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 
“qué sabe diferente”, sino qué 
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.



Proteger, diseñar 
y comunicar el 
valor

1. Proteger el valor

La primera forma de 
agregar valor es dejar 
de perderlo.

CONSTRUIR VALOR EXIGE MÉTODO



Donde nace el potencial
El sabor (la taza) no comienza en la fermentación. 
El potencial y el riesgo se están construyendo antes.

G A M
Genetica Ambiente Manejo 

variedad · potencial · 
adaptación

finca · clima · suelo 
· altitud

producción · cosecha · postcosecha 
· procesamiento (fermentación, 

secado etc.) 

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

CONSTRUIR VALOR EXIGE MÉTODO



Proteger, diseñar 
y comunicar el 
valor

2. Diseñar valor

CONSTRUIR VALOR EXIGE MÉTODO

Diseñar valor significa decidir antes de experimentar.

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



2. Diseñar valor

CONSTRUIR VALOR EXIGE MÉTODO

Un resultado extraordinario puede ser suerte. La repetibilidad 
construye capacidad

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



La diferencia entre innovación y azar es 
el aprendizaje.

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



Experimentar sin perder el 
control

Propósito, control, trazabilidad, evaluación y repetibilidad.



Un experimento útil cabe en una 
hoja.

Intención Control

¿qué valor 
quiero 
construir?

¿contra qué 
comparo?

Variable (s)

¿qué cambio y 
qué mantengo?
.

Registro

tiempo, 
temperatura, 
humedad, lote

Evaluación

taza /sensorial+ 
datos + decisión 
siguiente
.

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



Proteger, diseñar 
y comunicar el 
valor

3. Comunicar valor

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

CONSTRUIR VALOR EXIGE MÉTODO



CONSTRUIR VALOR EXIGE MÉTODO

No todos los lotes necesitan el mismo destino

Comunicar valor es orientar cada café hacia el destino donde mejor 
funcione.

3. Comunicar valor

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



3. Comunicar valor

CONSTRUIR VALOR EXIGE MÉTODO

Un café no tiene un único valor. El valor cambia según la experiencia que debe crear

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



3. Comunicar valor

CONSTRUIR VALOR EXIGE MÉTODO

El café ya no solo se vende como producto. 

Nuevas formas de valor: intensidad, estabilidad, compatibilidad, conveniencia y diferenciación.Nuevas formas de valor: intensidad, estabilidad, compatibilidad, conveniencia y diferenciación.



3. Comunicar valor

CONSTRUIR VALOR EXIGE MÉTODO

Del producto al ingrediente: el café expande su valor.
Hoy el café no solo se sirve: también se integra, se transforma y se diseña para nuevas experiencias



¿En qué momento la calidad se convierte 
realmente en valor?



Cada decisión deja una 
huella en la taza.

Pero no toda huella se convierte en valor.



Herramienta Práctica



Para el próximo lote,
no empiece por la moda.

Empiece por una pregunta:

¿Qué diferencia quiero construir,
cómo la voy a demostrar
y quién la va a reconocer?



Gracias!
Dra. Nancy Cordoba 
@cafebrainiacs



Dra. Nancy Cordoba

Principal Scientist, R&D+i 
Westrock Coffee, USA

@cafebrainiacs
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