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Líbano.
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Proyecto que se lleva a cabo con aportes de cooperación internacional

Caficultura sostenible, con equidad
social y de alto valor agregado 
En las diferentes actividades que se han realizado participan caficultores 
de Líbano, Villahermosa, Rovira, Valle de San Juan y San Luis. 

El proyecto El Agua 
en el Corazón de las 
C o m u n i d a d e s 

Cafeteras firma alianza 
con la Cooperación 
Alemana para el 
desarrollo GIZ para 
ampliar sus alcances con 
un enfoque social, inclusivo 
y hacia la comercialización 
de café de calidad, con 
valor agregado. 

Esta iniciativa de alto 
impacto en gestión de los 
recursos naturales y en 
mejoramiento de la  
infraestructura productiva, 
que en la fase 2 cuenta con 
un aporte de JDE Peet´s de 
cuatro mil millones de 
pesos, ahora se fortalece 
con una inversión adicional 
cercana a los mil 300 
millones de pesos 
aportados por la 
Cooperación Alemana para 
el Desarrollo (GIZ) con el 
financiamiento del 
Ministerio Federal de 
Cooperación Económica y 
Desarrollo de Alemania 
(BMZ). De esta manera el 
proyecto crece y se 
consolida como una 
apuesta continua y  firme 
para impulsar la 
comercialización de café de 
calidad y de origen 
sostenible.

E

Entre las actividades que se suman y fortalecen
en formación y equipamiento se destacan:

Equidad de género. Empoderamiento y liderazgo de la 
mujer caficultora. 

Empalme generacional. Niños y jóvenes de la región 
cafetera se preparan como actores determinantes de la 
cadena productiva del café del futuro. 

Producción de café sostenible y de calidad. 

Seguridad y salud en el trabajo en la empresa cafetera. 

Seguridad alimentaria de la familia caficultora. 

Normatividad ambiental aplicable a la caficultura en Colombia 
y la nueva  reglamentación europea EUDR, para productos con 
origen cero deforestación. 

Familias caficultoras hacia una cultura libre de violencia. 

1

2

3
4
5
6

7

Mejoramiento de las prácticas de  
calidad en postcosecha.
 
Seguridad y salud en el trabajo.

Huerta familiar. 

Repoblación vegetal y protección de 
áreas naturales, estratégicas para la 
comunidad.

Mediante la entrega de equipos e insumos para: 
Complementado con talleres de formación 

teórico prácticos, con metodología lúdico 
didáctica, se propenderá hacia  la promoción del 
cumplimiento de estándares de sostenibilidad y 
el tránsito a la certificación 4C, al tiempo, estos 
caficultores beneficiarios podrán participar de 
alianzas y diferentes mecanismos de 
comercialización con valor agregado, 
mejorando así la rentabilidad de negocio 
cafetero y consecuentemente su calidad de vida. 

Fotos suministradas.
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Puntos de compra de café en el Tolima
Estos son los puntos de compra de las cooperativas de caficultores y Almacafé en el Departamento, donde los productores 
pueden vender su café, a un precio justo y con el reconocimiento de los diferentes programas a los que pertenecen.

Ibagué
Carrera 14 #142 - 51, barrio El Salado

Ibagué, Agencia
Calle 13, carrera 1 # 12 - 75, primer piso

Anzoátegui
Carrera 3 #11-63, Centro

Venadillo
Carrera 5 # 6-42, Centro

Dolores
Calle 4 # 8-15, Centro

Rovira
Carrera 5 # 6-56

Santa Isabel
Calle 6 # 1-34-36-38, contiguo a Coomersa

Alpujarra
Carrera 6 # 5-68
barrio Centro 

Líbano
Avenida
Fundadores # 5-37. 

Carrera 14 #5-31
barrio Centro. 

Líbano – Convenio
Carrera 2 #6-80. 

Villahermosa
Carrera 4 # 5-55. 

Casabianca
Calle 3 # 2-11.

Santa Isabel
Calle 8 # 2-20 frente
al Banco Agrario, barrio
La Quiebra

Fresno
Carrera 8 # 2-88.

Palocabildo
Calle 6 #5-30. 

Falan
Calle 5 #2-27. 

Anzoátegui
Calle 2 #10-25.

Herveo
Calle 6 #5-08.

Herveo – Padua
Calle 4 # 4-28.

Chaparral
Almacén Cafisur
Bodega Santa Luisa 

Chaparral – El Limón
Calle principal

Chaparral Beltrán
Salida vía Chaparral – Rioblanco 

Ortega
Calle 5 #7-55

Rioblanco
Calle 3 #5-15 

Rioblanco-Herrera
Calle principal

Ataco – Santiago Pérez
Calle principal

Rovira
Calle4 # 4-51/79 

Ibagué
Calle 58
# 7-Sur 103
Zona Industrial
El Papayo

Chaparral
Calle 6 # 5-31

Icononzo
Carrera 3 # 7-04 

Villarrica
Carrera 4 # 4-06 

Dolores 
Calle 4 # 8-25, 
contiguo
al Comité
de Cafeteros

Ataco
Carrera 2 #6-44 

Planadas - Gaitania
Calle principal

Planadas
Carrera 4 entre 7-8
Calle del Café 

Planadas Calle del
Comercio
Carrera 6 #8-48 

Planadas - Bilbao
Calle principal 

San Antonio
Carrera 3A #7-27-33 



En el Comité de Cafeteros del Tolima
analizamos el café de su finca

El Laboratorio de Calidad del Comité de Cafeteros del Tolima 
tiene al servicio de todos los caficultores tolimenses el análisis 

físico y sensorial de muestras de café.

Conozca las siguientes condiciones de su café:

Se reciben muestras de mínimo 500 gramos de café 
pergamino seco, con una humedad entre el 10-12%.

Factor de rendimiento
Humedad

Defectos
Calidad en taza

Contacte a su extensionista o comuníquese
al PBX 6082739424, extensiones 1215 /1216
Correo electrónico: 
cafesespeciales.tolima@cafedecolombia.com.co

Este servicio no tiene ningún costo para el caficultor.
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Distribución  de germinadores
Tolima

Seccional 

Chaparral 

Fresno

Ibagué 

Líbano 

Planadas 

Rioblanco 

Rovira 

Villarrica 

Municipio 

Chaparral 

Ortega 

Fresno 

Palocabildo 

Herveo 

Ibagué 

Anzoátegui 

Alvarado 

Venadillo 

Líbano 

Villahermosa 

Casabianca 

Santa Isabel 

Planadas 

Ataco 

Rioblanco 

San Antonio 

Rovira 

Cajamarca 

Villarrica 

Cunday 

Alpujarra 

Dolores 

Icononzo 

Purificación 

Prado

N° Germinadores 

10 

9 

9 

6 

3 

11 

2 

5 

1 

  

4 

3 

1 

11 

7 

11 

7 

16 

2 

2 

3 

2 

6 

4 

1 

1

Total 

19 

18 

19 

8 

18 

18 

18 

19 
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Reducción de frutos rojos
2 cucharadas 

Leche 150 ml

Espresso 60 ml

Chantillí al gusto

Azúcar al gusto

Agua 

Ingredientes Paso 1 
Realice una reducción de los 
frutos rojos, hirviéndolos con agua y 
azúcar al gusto. Posteriormente, tome 
dos cucharadas de la reducción y viértalas 
en un vaso.

Paso 2 
Agregue el hielo
al vaso para darle
temperatura. 

Paso 3 
Con un batidor dé cuerpo o
textura a la leche. Una vez lo
haya hecho, agréguela al vaso.

Paso 4
Incorpore el café 

Paso 5
Agregue la crema
chantillí y una pizca
de café molido para
darle más sabor.
 

Soprano es el sueño hecho realidad de los 
esposos Andrés López y Victoria Gómez, 
quienes visionaron un espacio donde se vive 
una verdadera experiencia en café. Allí se 
puede disfrutar de cafés de distintos oríge-
nes,  y diferentes métodos de preparación. 

Además de degustar del mejor café del mundo, 
puede deleitar el paladar con lo más rico en paste-
lería. Agradecimientos a sus propietarios por abrir 
sus puertas al periódico de los caficultores tolimen-
ses y a las baristas, Alejandra Candia y Érika Fonse-
ca, por su excelente atención y profesionalismo. 
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Se debe realizar una clasificación y selección hidráulica, posterior a la recolección

Procesamiento por vía seca
Este proceso tiene como objetivo convertir los frutos en granos de café seco, disminuyendo los altos contenidos de agua del fruto,

pero manteniendo las características de calidad, influyendo en los descriptores sensoriales y evitando pérdidas del producto. 

l resultado que se busca durante el secado, en cafés lavados es que 
el contenido inicial de agua en el grano disminuya de valores entre 
50% - 55% hasta 10% - 12% obteniendo el denominado café perga-

mino seco (cps), y en los cafés naturales llevar el contenido inicial de 
humedad del fruto desde el 68% - 72% a un contenido hasta 10% - 12%, 
obteniéndose el denominado café cereza seca (ccs) (Osorio et al., 2022). 
El proceso de secado puede realizarse vía solar (aprovechando la ener-
gía solar y los gradientes de humedad del aire), vía mecánica o una com-
binación de las dos anteriores. 

Hay que tener en cuenta que el procesamiento de los frutos vía seca 
implica, posterior a la recolección del café, una clasificación y una selec-
ción hidráulica para retirar los frutos defectuosos e impurezas porque 
esto podría afectar seriamente el debido proceso (Borém et al., 2008).  

E

Para un correcto secado de 
cafés naturales, el proceso debe 
constar de una primera etapa 
de secado solar donde se dismi-
nuye la humedad a valores 
comprendidos entre el 30% - 
35%, seguido de una finaliza-
ción en secado mecánico alcan-
zando valores finales del 13,0% 
de humedad. Durante el proce-
so de secado de capa estática 

(sin movimiento de la masa), se 
recomienda la rotación del café 
a intervalos regulares de 3 
horas, debido a que este proce-
dimiento reduce la humedad 
en la masa del grano y alturas 
de capa de secado inferiores a 
50 cm y temperaturas del aire 
de secado máximo de 50°C, 
siendo la recomendada en los 
40°C. 

a fermentación del mucílago está 
directamente relacionada con la 
expresión de atributos sensoriales 

de la bebida (la apariencia, el olor, el 
aroma, el gusto y textura). El mucílago 

del fruto está compuesto principal-
mente por agua, azúca-
res y sustancias pécticas 
(Puerta & Ríos, 2011) y su 
proporción en el fruto 
depende en gran 
medida del grado de 
madurez (Osorio et al., 
2023). Basándose en ello 
se realizaron ensayos con 
tres estados de madurez 
de frutos de café en la 
variedad castillo y su 

comportamiento en la fermentación prolonga-
da del mucílago durante dos tiempos (10 y 20 
horas) y dos temperaturas diferentes (15°C y 
20°C).

L

¿Qué es lo que cambia el sabor del café? 
El estudio sugiere 

que la variación de los 
compuestos químicos 
sacarosa, fructosa y 
ácido cítrico, influyen 
significativamente en 
el puntaje total de la 
bebida gracias a la pro-
longación en el tiempo 
de fermentación de 10 
a 20 horas. Por ejem-
plo, en el estado de 
madurez 4, 5 y 7 el con-
tenido de fructosa y 
glucosa aumentaron 
entre un 40% y 50%. 
No obstante, se repor-

tó que tiempos de 30 y 
36 horas de fermenta-
ción, presentaron 
astringencia verde lo 
cual deteriora la calidad 
de la bebida (Osorio et 
al., 2022).

Dentro de los resul-
tados se destaca que en 
el estado de madurez 7 
a una temperatura de 
20°C y 20 horas más de 
fermentación, obtuvo el 
mayor efecto negativo 
en calidad. Caso contra-
rio a los tratamientos 
con  los estados de ma-

durez 4, 5, 6 los cuales 
no presentaron efecto 
por el tiempo de prolon-
gación ni temperatura 
de proceso, por lo que 
no afectó los diferentes 
atributos sensoriales, ni 
para el puntaje total 
SCA (Specialty Coffe 
Association), dejando en 
claro una vez más que la 
maduración del fruto de 
café juega un papel muy 
importante para que 
usted como caficultor 
obtenga café de muy 
alta calidad.

¿Qué puedo lograr si realizo
bien estas prácticas? 

Amigo cafetero, los cambios 
de tiempo en las fermentacio-
nes y temperaturas son facto-
res que usted mismo puede 
manipular pero con precau-
ción , por ejemplo puede llegar 
a lograr diferentes sabores 
específicos que le dan un valor 
agregado al sabor del café 
tales como caramelo-dulce, 
chocolate, cítricos, especias, 
florales, frutales, frutos secos y 
rojos. En el ensayo realizado 

por Cenicafé, la frecuencia de 
descriptores del grupo cara-
melo-dulce aumentó en los 
estados de madurez 4, 5, 6 y 7. 
En el caso  de los descriptores 
frutales su frecuencia aumen-
tó al subir la temperatura del 
proceso de 15°C a 20°C, mien-
tras que los descriptores de 
frutos secos disminuyeron por 
el aumento del tiempo en el 
proceso de fermentación 
pasando de 10 a 20 horas.

Nueces

Dulce

Floral
Afrutado

Ácido /
Fermentado

Vegetal

Otros

Tostado

Especias

Imagen de referencia “Descriptores de sabor”

Finalmente se concluyó que el 
estado de madurez es una condi-
ción determinante en el proceso 
de la fermentación, pues un 
estado demasiado maduro 
como el 7 donde el contenido de 
mucílago es bajo (10,07%) com-
parado con estados menos 
maduros como el 4 y 5 donde el 
contenido de mucílago es más 
alto (15,44%), puede generar un 
efecto negativo en la calidad sen-
sorial del café debido a que la 
condición de mucílago con 
menor contenido de agua 
asociado a la deshidratación que 

sufre el fruto en las últimas 
etapas de la maduración, podría 
favorecer el crecimiento y desa-
rrollo de levaduras y estas 
podrían ser las responsables del 
sabor alcohólico de la bebida de 
café tras la sobre fermentación. 
Por lo que la fermentación 
prolongada pueden dar lugar a 
notas más pronunciadas y diver-
sas en la taza de café y afectar la 
acidez y el cuerpo: Dependiendo 
de la duración y las condiciones 
de fermentación, se puede modi-
ficar la acidez y el cuerpo del café, 
impactando su balance y textura. 
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