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“La innovación que no
conduce a una mayor
rentabilidad, o a mercados
mas atractivos, solo es una
carga financiera mas para
nuestras empresas”

McKinsey Quarterly, 2018



Partamos de las siguientes premisas

• La caficultura se ha caracterizado por depender de un solo ingreso: la

venta de café verde, cuyo precio ha sido determinado por oferta y

demanda internacionales

• Para poder desligarse del precio de bolsa (por que si es posible), es

necesario producir cafés con una calificación de taza que permita

diferenciarnos en el mercado

• Debemos entender a profundidad la ciencia y tecnología que permitan

incrementar y estandarizar la calidad de manera sostenible de nuestro

principal producto, pero no detenernos allí…

• Debemos a la vez explorar procesos que permitan 1) optimizar nuestros

insumos/recursos al incrementar el valor de nuestros productos actuales y

2) diversificar nuestra oferta de productos en base a lo que el mercado

mundial está demandando



Producción Cafetalera Mundial - Ciclos en Precios



Precios dependen de la calificación en taza



Existe un marcado apetito por cafés cada vez de mayor calidad, 
con procesos de fermentación como factor diferenciador



1) Como lograr un 
proceso estandarizado 
para cafes especiales 

que permita 
calificaciones de taza 

mas altas



Como se logra la calidad de un Café Especial: la fórmula 
de K.C. O’Keefe

Creación
60%

Conservación
20%

Revelación
20%



Como se logra la calidad de un Café Especial: la fórmula 
de K.C. O’Keefe: 1) Creación



Como se logra la calidad de un Café Especial: la fórmula 
de K.C. O’Keefe: 2) Conservación



Como se logra la calidad de un Café Especial: la fórmula 
de K.C. O’Keefe: 3) Revelación



La fórmula de O’Keefe fue actualizada en un estudio realizado por el 
IFT, donde la calidad de la taza está en función… 



Procesos de fermentación controlada



Procesos de secado controlado – perfil de volátiles en 
café secado con diferentes métodos



Procesos de secado controlado – perfil de volátiles en 
café secado con diferentes métodos

“Resultados combinados de evaluaciones sensoriales y
análisis químicos muestran que en comparación el café
secado en deshidratadores con bombas de calor tuvo
características superiores al secado al sol y a temperatura
ambiente, para preservar la calidad el sabor”



2) Como diversificar la 
oferta de nuestros 

productos en base a 
café 



A nivel global, la población está envejeciendo rápidamente…y con ello
está incrementando su demanda por productos que mejoren su calidad de
vida



Esto ha disparado una carrera por productos antioxidantes que
combatan enfermedades relacionadas a la vejez, y otras afecciones.
Los polifenoles y dentro de ellos, los ácidos clorogénicos del café son
de las fuentes mas apetecidas por este mercado



Los ácidos clorogénicos en café

Los ácidos clorogénicos (CGA), del inglés chlorogenic acids, comprenden varios ácidos

hidroxicinámicos (cafeico, ferúlico, cumárico, sinápico) esterificados con el ácido

quínico.

Los ácidos clorogénicos en el mercado,

dependiendo de su concentración, pueden

tener precios de hasta US$300/100 gms.

En pulpa deshidratada (que es donde hay

mayor concentración), el precio de la

pulpa puede tener de US$5-15/lb,

dependiendo de su calidad microbiológica



La pulpa deshidratada contiene altos niveles de ácidos clorogénicos,
aunque de igual manera el café verde fermentado adecuadamente



Se está desarrollando un mercado muy atractivo en el sector
de bebidas funcionales…



Proceso de producción de ácidos clorogénicos vía fermentación
en estado sólido de pulpa

Pulpa café

Molienda Fermentación estado 
sólido Estabilización de pulpa

Extracción de ácidos clorogéncios – agua 
a alta T/alta presión

Molécula de alto valor en la 
industria de nutraceúticos, de 

alimentos y bebidas



Algunos comentarios y conclusiones…

• Si la industria cafetalera centroamericana decide competir en base a calidad (ya los

panameños lo están haciendo con bastante éxito), debemos implementar cambios

dramáticos en nuestros procesos productivos y de manufactura, que nos permitan precios

diferenciados sustanciales a través de productos con calidad en taza

• Los procesos de fermentación controlada y de secado controlado son garantías para el

consumidor, y abren la posibilidad de crear posicionamientos en el mercado con un

producto de altísima calidad, que el consumidor está dispuesto a pagar

• Los procesos estandarizados de secado y fermentado permiten desarrollar “upsides” en el

modelo tradicional de ingresos para un productor de café: pulpa deshidratada,

concentrados de café, concentrados de ingredientes activos (polifenoles / ácidos

clorogénicos) de alto valor en el mercado de nutraceúticos

• Debemos desarrollar estructuras/organizaciones/instituciones de investigación y desarrollo

que nos permitan tener acceso tecnologías y conocimiento para darle resiliencia al sector

productor de café, y realmente una estrategia sólida basada en innovación que crea valor



Muchas Gracias!
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