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En Libano, Villahermosa, Rovira, Valle de San Juan y San Luis

Sostenibilidad,equidad
social y valor agregado

iderazgo de la mujer ca-
ficultora y las 7 practicas
de calidad, en conjunto
con el uso de herramientas de
postcosecha como mediver-
des, cromacafé, fermaestro y

gravimet, son algunos de los
temas abordados durante las
jornadas de capacitacion del
proyecto El Agua en el Co-
razén de las Comunidades
Cafeteras, que se lleva a cabo

w

en Libano, Villahermosa, Rovi-
ra, Valle de SanJuany San Luis.

Adicionalmente, este pro-
ceso de formacion se orienta
al cumplimiento del estandar

de sostenibilidad 4c (Codigo
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Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia

En el marco del proyecto
El Agua en el Corazon de
las Comunidades Cafete-
ras en su fase 2, se vienen
realizando talleres con la
poblaciéon beneficiaria en
los cinco municipios del
area de influencia.

Comun para la Comunidad
Cafetera) con el propdsito de
fortalecer el mecanismo de
comercializacion de café con
valor agregado.

En Libano y Rovira se congregaron productoras de diferentes municipios para el taller de Liderazgo y Empoderamiento de la

Mujer Caficultora.

Escuela del Café en agosto @

Las acciones de formacion complementaria de la Escue-
la Regional del Café inician en agosto.

A

Puntos de compra de café en Tolima

Conozca los puntos de compra de Almacafé y las coope-

rativas de caficultores en el Departamento.
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a construccion de una
I_caficultura moderna y
tecnificada es una meta
compartida por diversas ins-
tituciones, incluyendo ad-
ministraciones municipales,
la Gobernacion del Tolimay
organismos de cooperacion
internacional. Estas entida-
des juegan un papel crucial
al promover practicas agri-
colas sostenibles, fomentar
la innovacion tecnoldgica y
apoyar iniciativas que forta-
lezcan la competitividad y la
calidad del café tolimense
en los mercados globales.
En ese sentido, la Federa-
cion de Cafeteros - Comité
de Cafeteros del Tolima ha
consolidado alianzas signi-
ficativas con reconocidas
entidades internacionales,
ratificando su compromiso
con el desarrollo sostenible
y el bienestar de las familias
caficultoras en la region.
Entre estas alianzas des-
tacan la colaboracién con la
multinacional alemana JDE
Peet’s, la Cooperacion Ale-

Alianzas para el bienestar
de las familias cafeteras

manay Seven Eleven Japon,
con quienes se han estable-
cido proyectos de alto im-
pacto. Estos esfuerzos estan
orientados no solo a fortale-
cer la produccion cafetera,
sino también a mejorar las
condiciones de vida de los
caficultores del Tolima.

Con JDE Peet’s se vie-
ne trabajando desde el ano
2019 en el proyecto El Agua
en el Corazon de las Co-
munidades Cafeteras, con
area de influencia inicial-
mente en Libano y Villaher-
mosa, y que ahora, en una
segunda fase, se amplid a
Rovira, Valle de San Juan y
San Luis. Esta iniciativa vie-
ne impulsando implemen-
taciones tecnoldgicas hacia
una caficultura productiva,
rentable, ambientalmente
sostenible y generadora de
calidad de vida.

Actualmente, se une en
este esfuerzo a la Federa-
cion de Cafeteros-Comité
Tolimay JDE Peet “s, GlZ, en
el marco del proyecto de In-
novacion en Cadenas Agri-
colas sostenibles INCAS Glo-
bal+ que es implementado
por la Cooperacion Alema-
na para el Desarrollo (GlZ)
y financiado por el Ministe-
rio Federal de Cooperacion
Econdmica y Desarrollo de
Alemania (BMZ).

De las misma formay con

un impacto significativo en
el proceso de beneficio del
café, esta el proyecto Imple-
mentacion de tecnologias
apropiadas para el bene-
ficio de café en fincas ca-
feteras del Departamento
del Tolima, con Seven Ele-
ven Japon, a través del cual
se han beneficiado B2 cafi-
cultores del centro del De-
partamento, quienes han
recibido el Ecomill LH 300,
tecnologia desarrollada por
Cenicafé.

Como se evidencia, uno
de los pilares fundamenta-
les de estas iniciativas es el
cuidado del medio ambien-
te. A través de practicas y
tecnologias innovadoras, se
busca preservar los recursos
naturales y mitigar el im-
pacto ambiental asociado a
la produccion cafetera. Estas
acciones no solo benefician
a las generaciones actuales,
sino que también aseguran
un futuro sostenible para las
proximas generaciones.

La Federacion Nacional
de Cafeteros - Comité de
Cafeteros del Tolima rea-
firma su compromiso con
la comunidad caficultora,
trabajando de la mano con
aliados estratégicos para al-
canzar metas ambiciosas en
términos de desarrollo eco-
némico, social y ambiental
en la region.

Nos tomamos un café por Colombia

En todo el pais, caficul-
tores, dirigentes gremia-
les, directivos, colabora-
dores, entidades aliadas
Yy por supuesto consumi-
dores, brindaron el 27 de
junio, en la celebracion
de los 97 anos de la Fe-
deracion Nacional de Ca-
feteros. Diferentes perso-
nalidades “se tomaron un
café por Colombia” reco-
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nociendo el invaluable
aporte del gremio al de-
sarrollo del pais. En lba-
gué, durante un evento
presidido por los inte-
grantes del Comité
Departamental de
Cafeteros, se rindid
homenaje a los cafi-
cultoresy al produc-
to que cultivan con
pasion y dedicacion.
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Mas de 1.300 personas se
inscribieron a la Escuela
Regional del Café

N total de 1378 personas
l | respondieron a la con-

vocatoria de las acciones
de formacion complementaria
de la Escuela Regional del Cafe,
gue empezo a funcionar en la
granja Isidro Parra, en la vereda
La Trina de Libano, a partir de
agosto.

Las inscripciones se cerra-
ron el 23 de junio, luego de un
trabajo de divulgacion adelan-
tado por funcionarios de la Go-
bernacion del Tolimay la Fede-
racion de Cafeteros-Comité de
Cafeteros del Tolima, quienes
recorrieron 11T municipios, a los
gue concurrieron personas de
MUuNICIipios vecinos y donde se
dieron a conocer los requisitos
y el paso a paso para inscribirse.

El mayor porcentaje de ins-
critos, por edades, se ubica en-
trelos18y 28 anos, con un 44%,
seguido del rango compren-
dido entre 29 y 41 anos, con un
22%. En cuanto al género el
50% corresponde a hombres y
el 50% a mujeres. En lo concer-
niente al nivel de escolaridad,
€en su Mayoria registraron con-
tar con formacion de basica se-
cundaria.

Del total de inscritos, 380
respondieron afirmativamen-
te a la pregunta de enfoque
diferencial y de ese numero, el
48% registro ser poblacion des-
plazada. Igualmente, aparecen
indigenas, victimas, indigenas—
desplazados, comunidad LGT-
Bl, discapacitados y afrodes-
cendientes.

En cuanto a las preferen-
cias por la oferta académica, el
mMayor NUMero escogioé como
primera opcion: Analisis fisico
y sensorial del café y Barismo
y Técnicas de Preparacion; se-
guidos en su orden, por Siste-
mas Productivos de Café, Téc-
nicas de Negociacion y Plan
de Negocios, Tueste de Cafée y
Practicas de Calidad para Be-
neficio de Café.

Las acciones de formacion
complementaria iniciaron el 4
de agosto y proximamente se
abrira una nueva convocatoria
para los cursos técnicos.

La Escuela Regional del Café
cuenta con una inversion de
$4.600 millones, gracias a un
convenio entre la Gobernacion
del Tolima y la Federacion de
Cafeteros-Comité Tolima, con
el apoyo de la Universidad del
Tolima.

La convocatoria estuvo abierta para seis ac-
ciones de formacion complementaria, desde
el 17 de mayo hasta el 23 de junio.
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Se realizaron socializaciones en 11 municipios, a donde también fueron invitados interesados de mu-

nicipios vecinos para conocer los detalles de la convocatoria de las Acciones de Formacion Comple-
mentaria.

Inscripciones por edades

Menores
18 a 28 anos

de 16 anos

De De
42 a 54 anos | 69 a 76 anos

De
a 17 anos

De
55 a 68 anhos

Preferencia de Inscritos en las Acciones
de Formacién como Primera Opcion

H H B =

400
350
300 —
250 —
200 —
150 —
100 —

50 —

Andlisis fisico Barismo Sistemas Técnicas de Tueste Prdcticas
y sensorial y técnicas productivos negociacion de café de calidad para
delcafé  de preparacion del café  y plan de negocios beneficio del café
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El Comité de Cafeteros continUa estableciendo convenios con las administraciones municipales

Alianzas para conservar vias terciarias

Durante este aino se han intervenido aproximadamente 200 kilémetros en siete municipios

Dolores

Ortega.

Federacion Nacional de

Cafeteros de Colombia

on una inversion que supera los
‘ 4.200 millones de pesos se lleva a

cabo el mantenimiento de vias ter-
ciarias en municipios cafeteros, gracias
a los convenios suscritos entre la Fede-
racion Nacional de Cafeteros-Comité del
Tolima y las respectivas administraciones
municipales.

Libano, Ortega, Venadillo, Chaparral,
Dolores, Roncesvalles e lbagué, son los
municipios con los cuales viene trabajan-
do el gremio cafetero en el Tolimay donde
el ndmero de kilometros intervenidos es
cercano a los 200 kildometros.

Enelcaso puntual de la Capital Tolimen-
se, la Alcaldia de Ibagué y la Federacion
Nacional de Cafeteros-Comité Departa-
mental de Cafeteros del Tolima suscribie-
ron el Convenio numero 1677 de 2024, que
tiene por objeto el mantenimiento, con-
servaciony atencion de emergenciasde la
red vial terciaria del municipio de Ibagué.

La inversion de este Convenio asciende
a $2.775 millones, de los cuales la Adminis-
tracion Municipal aporta $2.500 millones
y la FNC-Comité Tolima, $275 millones del
presupuesto del Fondo Nacional del café.

Ademas de realizar el mantenimiento
y conservacion en las vias terciarias mu-
nicipales, se llevara a cabo la atencion de
emergencias como la recuperacion de
bancay el retiro de derrumbes para man-
tener la transitabilidad en dichas vias. Las
actividades a ejecutar contemplan: con-
formacion de la banca, mejoramiento de
la via mediante aplicacion de material de
la zona, conformacion de cunetas y retiro
de derrumbes.

De acuerdo con el ingeniero Carlos An-
drés Cuartas Devia, Lider de Desarrollo
Social del Comité Departamental de Cafe-
teros del Tolima “con este Convenio, la Al-
caldia y el gremio cafetero unimos esfuer-
Zos para mejorar las condiciones de las
vias terciarias de la Capital Tolimense y de
esta manera contribuir, no sélo a la movi-
lidad de las comunidades rurales, sino a la
comercializacion de sus productos, como
el café. Actualmente, el municipio ocupa
el tercer lugar en la producciéon del grano
en el Departamento”, puntualizd el Lider
de Desarrollo Social.

Pwyecéad

Edicion 293 julio-agosto 2024

5

Tyl
(MICICTD)

Proyecto de la Gobernacion del Tolima y la Federaciéon de Cafeteros-Comité Tolima

Se espera incentivar
mas de 3.200 hectareas

Proximamente se
programaran las

entregas masivas
de fertilizantes.

A través de diferentes reuniones realizadas en los municipios cafeteros, asi como en Dias de Campo, se ha dado a conocer el
proyecto de la Gobernacion y FNC-Comite Tolima.

a meta del proyec-
Lto de la Gobernacion

del Tolima y la Fede-
racion Nacional de Ca-
feteros-Comité Departa-
mental de Cafeteros del
Tolima es incentivar en
este 2024 aproximada-
mente 3.200 hectareas y
17 millones de arboles en
el Departamento.

Con una inversion sig-
nificativa de 4.990 millo-
nes de pesos, este progra-
ma tiene como objetivo
principal incentivar la re-
novacion y nuevas siem-
bras de café, asegurando
asi un futuro sostenible
para los caficultores de la
region.

Durante los Udltimos

meses, se han llevado a
cabo diversas labores de
socializacion como dias
de campo y reuniones
de productores. Estos
encuentros han servido
como plataforma para
presentar y discutir los
detalles del proyecto con
la comunidad cafetera,
previo a las entregas ma-
sivas de fertilizantes que
seran programadas en di-
ferentes municipios.

El proyecto plantea be-
neficiar aproximadamen-
te a 8.286 caficultores,
a través de incentivos re-
presentados en fertilizan-
tes avalados por Cenicafé,
de 300 pesos por arbol
nuevo de café y 230 pe-

‘?ﬁlﬂ’ ]

sos por arbol renovado
por siembra y/o zoca.

Con este proyecto se
espera, no solo fortale-
cer la posicion del Tolima
como uno de los princi-

pales productores de café
del pais, sino también ga-
rantizar que el legado ca-
fetero perdure y prospere
en las generaciones veni-
deras.
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Proyecto que se lleva a cabo con aportes de cooperacion internacional

Recorrido grafico por algunas de las principales actividades de los Ultimos meses

Tolima cafetero

Capacitaciones, ferias y la Ruta de la Calidad son algunos de los eventos

que reunieron a la comunidad caficultora del Departamento.

N los ultimos meses, el
Comité de Cafeteros
del Tolima ha liderado o

participado activamente en
diversas iniciativas destina-

das a fortalecery promover el
café tolimense, destacando-
se por su compromiso con la
calidad y la sostenibilidad del
sector.

Estas iniciativas reflejan el
proposito del Comité de Cafe-
teros del Tolima por impulsar
el desarrollo integral del sec-
tor cafetero, fortaleciendo la

identidad regional y fomen-
tando practicas sostenibles
gue beneficien a todos los ac-
tores involucrados en la cade-
Na productiva del café.

e

Fotos
Oficina de
Comunicaciones

Fotos suministradas

Recorrido por 8 Municipios con el Taza
Mévil

El Taza Movil recorrio ocho municipios del Tolima, lle-
vando consigo la cultura y el sabor del café a diferentes
comunidades. Este vehiculo itinerante les permitio¢ a los
productores vender su café con sobreprecios y conocer
el perfil de taza de los mismos.

La Ruta de Calidad estuvo en: Rovira, Villarrica, Anzoa-
tegui, Dolores, Libano, Ortega, Ataco (Santiago Pérez) y
Planadas (Gaitania).

Capacitacion en Exportaciones: Cafix

Durante los meses de mayo y junio, se llevo a cabo la
capacitacion en la herramienta de exportacion de la Fe-
deracion de Cafeteros, conocida como Cafix, dirigida a
productores locales interesados en expandir sus merca-
dos internacionales. Esta iniciativa no solo fortalecio las
habilidades empresariales de los participantes, sino que
también impulso la competitividad del café tolimense
en el ambito global.

Daniel Pajoy, de la Gerencia Comercial de la Federa-
cion de Cafeteros, estuvo socializando esta iniciativa en
Ibagué, Anzoategui, Rovira y Rioblanco.

Feria de Cafés Especiales
en Rioblanco

En el municipio del sur del Tolima se realizé la Feria Re-
gional de Café Rioblanco Paraiso del Sur donde los cafi-
cultores pudieron exhibir sus mejores productos ante un
publico avido de nuevas experiencias cafeteras. Esta feria
promovio la diversidad de perfiles de sabor del café toli-
mense y contd con concursos de calidad, catacion, demos-
traciones de barismo y programacion académica.

Celebracién del Dia del Café en
Tiendas del Tolima

El Comité Departamental de Cafeteros del Tolima hizo
una alianza con 26 tiendas de 11 municipios, para celebrar
el Dia Nacional del Café. Se invitd a todos los amantes del
café a que se acercaran a alguna de las tiendas participan-
tes, para que en una franja horaria determinada, degusta-
ran un exquisito café, ademas de consumir los diferentes
productos que estos emprendedores tienen para ofrecer-
les.

Asi mismo se entregaron souvenirs a algunas de las per-
sonas que las visitaron en ese horario. Esta iniciativa no solo
destaco la importancia cultural y econdmica del café en la
region, sino que también reforzo los lazos entre la comuni-
dady los productores locales.

Fotos suministradas.

Fotos
Oficina de Comunicaciones
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Caficultura sostenible, con equidad
social y de alto valor agregado

En las diferentes actividades que se han realizado participan caficultores
de Libano, Villahermosa, Rovira, Valle de San Juan y San Luis.

A

El proyecto ElI Agua
Een el Corazén de las

Comunidades
Cafeteras firma alianza
con la Cooperaciéon
Alemana para el
desarrolio Glz para
ampliar sus alcances con
un enfoque social, inclusivo
y hacia la comercializacion
de café de calidad, con
valor agregado.

Esta iniciativa de alto
impacto en gestion de los
recursos naturales y en
mejoramiento de la
infraestructura productiva,
gue en la fase 2 cuenta con
un aporte de JDE Peet "sde
cuatro mil millones de
pesos, ahora se fortalece
con una inversion adicional
cercana a los mil 300
millones de pesos
aportados por la
Cooperacion Alemana para
el Desarrollo (GlZ) con el

financiamiento del Equidad de género. Empoderamiento y liderazgo de la
Ministerio Federal de mujer caficultora.

Cooperacion Econdomica y

Desarrollo de Alemania Empalme generacional. Nifos y jovenes de la region
(BMZ). De esta manera el cafetera se preparan como actores determinantes de la
proyecto crece y se cadena productiva del café del futuro.

consolida como una

apuesta continua y firme Produccion de café sostenible y de calidad.

para impulsar la

comercializacidn de café de Seguridad y salud en el trabajo en la empresa cafetera.

calidad 'y de origen
sostenible.

origen cero deforestacion.

calidad en postcosecha.

Huerta familiar.

comunidad.

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

Seguridad alimentaria de la familia caficultora.

Normatividad ambiental aplicable a la caficultura en Colombia
y la nueva reglamentacion europea EUDR, para productos con

Familias caficultoras hacia una cultura libre de violencia.

Mediante la entrega de equipos e insumos para:
Mejoramiento de las practicas de

Seguridad y salud en el trabajo.

Repoblacion vegetal y proteccion de
areas naturales, estratégicas para la

st

Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia

Complementado con talleres de formacion
tedrico practicos, con metodologia Iudico
didactica, se propendera hacia la promocion del
cumplimiento de estandares de sostenibilidad y
el transito a la certificacion 4C, al tiempo, estos
caficultores beneficiarios podran participar de
alianzas y diferentes mecanismos de
comercializacion con valor agregado,
mejorando asi la rentabilidad de negocio
cafeteroy consecuentemente su calidad de vida.

Common

P m
IJDE Peets %@ Grounds
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Proyecto de la Federacion de Cafeteros-Comité Tolima y Seven Eleven Japdén
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Puntos de compra de cafe en el Tolima s " pe o ph opon
Estos son los puntos de compra de las cooperativas de caficultores y Almacafé en el Departamento, donde los productores Tecn o I og I a I I m p I a y c a fe 23\ r;;lgg,spf\‘f, :‘c;u)llts;?lz

pueden vender su café, a un precio justo y con el reconocimiento de los diferentes programas a los que pertenecen. de San Juan estan utili-

. d — I 2 d d zando Ecomill LH-300 en
ISkl | Gidhii Cafitolima, e mejor calida znco o Lt 200
CAFILUI BANO %@#

Iba . esde junio de 2022, la
gue ) Federacion Nacional de

Carrera 14 #142 - 51, barrio El Salado o de
Libano Alpujarra Cafeteros del Tolima y Seven

Cafeteros-Comité
AVETEE S IEIE) O St santa lsabe “n, Ibagué, Agencia Eleven Japén comenzaron a
Fundadores # 5-37. barrio Centro L7 . . . .
Calle 13, carrera 1#12 - 75, primer piso trabajar conjuntamente en el

proyecto  Implementacion
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Carrera 14 #5-31

barrio Centro. Anzoa’teQUi de Tecnologl'?s. Apropia’d as
Carrera 3 #11-63, Centro para el Beneficio de Café en
L Fincas Cafetera del Depar-
Libano - Convenio Venadillo tamento del Tolima con una
Carrera 2 #6-80. Carrefa 5 # 6-42, Centro in\(llersién superior a los $680
millones.
Villahermosa El proyecto busca contri-
Carrera 4 # 5-55. Dolores buir a la rentabilidad del ca-
Calle 4# 8-15, Centro ficultor, a través del mejora-
Casabianca g miento de la calidad del café
Calle 3 # 2-11. Rovira y del manejo eficiente de los
Dolores Carrera 5 # 6-56 subproductos generados en
Santa Isabel Rioblanco el proceso del be.nef icio del
Calle 8 # 2-20 frente Santa Isabel café, mediante la implemen-
al Banco Agrario, barrio Calle 6 #1-34-36-38, contiguo a Coomersa tacion de,urj modulo de bene-
ok ) fICI’O eg:ologlco compuesto por
| | maquina despulpadora, tan-
Planadas C Chaparral Ataco gue de fermentaciony lavador
X \\ N Almacén Cafisur Carrera 2 #6-44 Ecomill LH-300. Asi mismo, se
= > Bodega Santa Luisa brinda acompanamiento téc-
Planadas - Gaitania nico a los caf.ic‘ult'ores.
. - Chaparral - El LImén  calle principal _ Los beneficiarios son 52 ca-
a&wmle Calle principal ficultores de los municipios de
COOPERATIVA DE CATICULTORES Planadas Ibagué, Rovira y Valle de San
Fresno a]-ma,- Chaparral Beltran Carrera 4 entre 7-8 Juan.
Carrera 8 # 2-88. t Cafe | Salida via Chaparral - Rioblanco  Calle del Café X X
@ Caracteristicas del equipo Principales ventajas
Herveo Ortega Planadas Calle del
Calle 6 #5-08. . | Calle 5 #7-55 Comercio La tecnologia Ecomill® fue desarrollada por el Centro Na- Eficiencia en el Procesamiento: Ecomill® opti-
Herveo - Padua Rovira Icononzo SAEES cional de Investigaciones de Café (Cenicafé). Es un equipo utili- miza el proceso de beneficio del café, mejoran-
Calle 4 # 4-28. Calle4 # 4-51/79  Carrera 3 #7-04 Rioblanco . zado para el lavado de café, que es la etapa del procesamiento do la eficiencia y reduciendo el tiempo’ necesario
L Ibaqué Villarrica Calle 3 #5-15 Planadas - Bilbao de los cafés suaves lavados colombianos donde se remueve el para el procesamiento del grano.
Palocabildo 9 Calle principal mucilago que recubre los granos de café, bajo la condicién que Conservacion de Recursos: permit so ma
Calle 6 #5-30. Calle 58 Qarrerg 4 # 4-06 iobl estos granos previamente pasan por la etapa de fermentacion fici del I . Ff { d e S ul ct; =
#[7-Sur 03 . Dolores Rio .an.co-He"era San Antonio en la cual el mucilago se degrade y se facilita su remocién. e. |.c:|ente e’ agua y a energla > Hie n,te .e en’e-
Falan Zona Industrial Calle principal El lavador Ecomill® es una maquina disefiada para llevar a ficio del café, contribuyendo asi a practicas mas
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contiguo L . cabo la tarea de lavado de manera eficiente y garantiza la ca- . b/ N2 A " = :
Anzoategui Chaparral . comité Ataco - Santiago Perez lidad y limpieza de los granos de café antes de que contintien Calidad del Café Mejorada: facilita un control
Calle 2 #10-25. Calle 6 # 5-31 N - Calle principal su procesamiento en la etapa de secado. Funciona mediante preciso sobre las condiciones de procesamiento,

lo que ayuda a mantener y mejorar la calidad del
café final.

Reduccién de Costos: al ser mas eficiente en el
uso de recursos y mejorar la calidad del producto
final, Ecomill® puede ayudar a reducir los costos
operativos en el beneficio para los productores
cafeteros.

Adaptabilidad: el disefio del equipo permite su
adaptacion a diferentes escalas de produccion y
condiciones locales, lo que lo hace versatil y acce-
sible para una amplia gama de productores.
Innovaciéon Tecnolégica: integra avances tecno-
légicos que no solo mejoran el proceso de bene-
ficio del café, sino que también fomentan la inno-
vacion en la industria cafetera.

Estas ventajas hacen del equipo Ecomill® una
herramienta valiosa para mejorar la eficiencia,
la calidad y la sostenibilidad en la produccién de
café, beneficiando tanto a los productores como
al medio ambiente.

la descarga de los granos de café con mucilago degradado al
equipo donde a través de la accién de la fricciéon entre los agi-
tadores que tiene el equipo y los propios granos y el agua que
se adiciona, se eliminan los residuos de la superficie de los gra-
nos de café, dejandolos limpios.

La tecnologia Ecomill® puede variar en tamano y capaci-
dad dependiendo de la escala de produccién y las necesida-
des especificas de la planta de procesamiento de café. Para
el caso particular del proyecto en el Tolima y conforme al nivel
de la produccioén individual de los caficultores, el modelo se-
leccionado es el Ecomill® LH-300, el cual permite obtener ren-
dimientos de 300 kg =
de café lavado por
hora. La tecnologia
se complementa con
una maquina despul-
padora y con un tan-
que de fermentacion
que se selecciona en
funcion del volumen
de produccién del ca- 7,
ficultor. '
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Proyecto que beneficia mas de 700 familias caficultoras

Sembrando café en comunidad

Ademas de semilla certificada, el Comité de Cafeteros del Tolima entre-
ga un kit de elementos para la construccién del germinador.

n el Tolima se lleva a
Ecabo el proyecto de

Germinadores Co-
munitarios, que busca
contribuir con la obten-
cion de material vegetal
bajo estandares de buena
calidad, que seran estable-
cidos para el aumento de
nuevas siembras y renova-
ciones por siembra en el

A cada comunidad se le entrega, ade-
mas de 10 kilogramos de semilla de va-
riedades resistentes, un kit, con los si-

guientes elementos.

- Fungicida de ingrediente activo

)

Loy Tiabendazol.

e L]
Polisombra.

35.000 unidades de bolsas
plasticas para almacigo.

departamento del Tolima,
aportando a la rentabili- den minimizar las pér-
dad del caficultor. didas de materiales de
El objetivo del Comité siembra. La meta prevista
Departamental de Cafete- es obtener 4°410.000 cha-
ros del Tolima es construir polas teniendo en cuenta
147 germinadores con un que la proporcion de ger-
alcance de 735 caficulto- minacion de la semilla que
res beneficiados y sus fa- produce la Federacion Na-
milias. cional de Cafeteros es su-
Con los germinadores perior al 75%.

comunitarios se preten-

N T S
§ o
Distribucién de germinadores
N Tolima
Seccional Municipio N° Germinadores Total
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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 analisis
fisico y sensorial de muestras de café.

Conozca las siguientes condiciones de su café:

v Factor de rendimiento ¥ Defectos

v Humedad v Calidad en taza

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

Contacte a su extensionista o comuniquese

DU RXTen DNE 4 417

) Comité de Cafeteros

A del Tolima

Este servicio no tiene ningun costo para el caficultor.

Gremial
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Continuamos resefiando a los integrantes del Comité Departamental de Cafeteros del Tolima

Las Damas de la
circunscripcion Libano

Martha Cecilia Redondo Rodriguez y Yaqueline Henao Bedoya son res-
pectivamente representantes principal y suplente del Comité de Cafe-
teros del Tolima. En esta nota conoceremos mas de las vidas de quienes
velan, de manera especial, por los intereses de los municipios de Libano,
Villahermosa, Casabianca, Santa Isabel, Murillo y Lérida.

nas vinculadas al gremio

cafetero, al ver el rostro
de la sefiora Martha Cecilia
Redondo Rodriguez, les re-
sulta familiar y esto es debido
a que ha estado vinculada a la
dirigencia de este sector por
18 anos: tres periodos en el
Comité Municipal de Libano
(2006-2018) y dos en el Comi-
té Tolima (2018-2024), ademas
de haber presidido el Congre-
so Nacional Cafetero del 2018.

En su finca El Arrayan, vere-
da Zelandia, la sefora Martha
es ejemplo de liderazgo para
los cafeteros, pero también
de entrega a su familia, con-
formada por su esposo Salus-
tiano Forero y sus hijos Juan
Pabloy Andrés Felipe, quienes
la admiran y apoyan por su
compromiso con los cafeteros
de su region.

Precisamente ese respal-
do es una de las principales
motivaciones para que esta
caficultora siga poniendo a
consideracion su nombre en

| os caficultoresy las perso-

Yaqueline Henao

las Elecciones Cafeteras. “Mi
familia esta orgullosa porque
todo este esfuerzo vale la pena
Yy me apoyan en las diferentes
tareas que hay que cumpliren
la finca, mientras estoy cum-
pliendo y participando en las
reuniones con las comunida-
des cafeteras”, indico.

Para dona Martha es muy
importante destacar el trabajo
qgue han venido haciendo los
Comités Municipales, de esta-
blecer convenios con las alcal-
dias, para asi contar con mas
recursos para la renovacion de
cafetales.

Como uno de los referentes
de la mujer rural caficultora, la
sefora Martha considera que
la participacion de todas ellas
es fundamental en todos los
ambitos, como en el hogary la
empresa cafetera, pues estan
pendientes de cada detalle,
son creativas en las diferentes
tareas, son las encargadas de
unir y motivar, siempre con
mucho sentido de pertenen-
cia.

“Invito a todas las
mujeres a que sigamos
participando y postu-
lando nuestros nom-
bres para representar
cargos como son las
juntas de accion comu-
nal, comités municipa-
les y comités departa-
mentales de cafeteros,
buscando la equidad y
construyendo un mejor
futuro para todos”.

Martha Cecilia Redondo

Yaqueline Henao Bedoya representa a Villahermosa

Son tres anos los que lle-
va Yaqueline Henao Bedo-
ya en la dirigencia gremial
cafetera del Tolima, pero su
vinculacion al gremio supera
las tres décadas, no soélo por
ser de familia caficultora, sino
porque tuvo la oportunidad
de comercializar café durante
ese tiempo en su municipio.

Lasfincas Los Planesy Chi-
calj, en la vereda Lorena Alta,
de Villahermosa, son los si-
tios donde nacen y se crista-
lizan los suenos de esta lider

gremial junto
a SuU esposo
Martin 'y sus
hijas Maria Isa-
bela y Ayleen
Sofia: “Mi fa-
milia siem-
pre ha visto
el hecho de
que yo pue-
da participar
en el Comité
Departamen-
tal, como una

oportunidad para ayudar a
otros, sobre todo a las fa-
milias mas desfavorecidas.
También ha representado
un crecimiento, un reco-
nocimiento, porque los re-
presentantes nos hemos
capacitado en muchisimos
aspectos...hemos crecido
y eso ha sido significativo
para ellos, también el he-
cho de que nosotros, como
personas podamos sentir-
nos plenos y realizados”.
La principal motivacion
de la sefora Yaqueline para
ser parte del Comité Depar-
tamental de Cafeteros fue la
invitacion que le hicieron los
mismos cafeteros a que par-
ticipara; para que desde alli
pudiera gestionar y conocer
mas a fondo la Federacion
y todo lo que desde ella se
puede hacer por los caficul-
tores. “Viendo las necesi-
dades de nuestros cam-
pesinos, del sector rural,
consideraron que yo pu-

diera ayudarles a gestio-
nar recursos, no sélo con
los gobiernos locales,
sino departamental y
nacional, para apoyar asi
proyectos y programas
que pudieran beneficiar
a las familias, no solo de
mi municipio sino de la
circunscripcion que con
doiha Martha representa-
mos”, sehalo.

A las mujeres del campo
la sefora Yaqueline les dice
gue nunca se desanimeny
que persistan en esos es-
cenarios y cargos de repre-
sentacion, que les ofrecen
un mundo de posibilida-
des para demostrar de lo
que son capaces, ademas
de sentirse valiosas, Utiles
y especialmente, de con-
vertirse en ejemplo para
sus hijos. “Las invito a que
conozcan y se apropien de
esas politicas de equidad
de género que tanto he-
mos apoyado”, puntualizé.
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Ingredientes A

+ Reduccion de frutos ro;os *\ ‘
2 cucharadas

4 Leche 150 ml

4 Espresso 60 ml
4 Chantilli al gusto
+ Azucar al gusto
4+ Agua

Paso 2

Agregue el hielo
al vaso para darle
temperatura.

Paso 4

Incorpore el café

)OPUULO

12

Lalte berrieg. 05

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

Condums
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Realice una reduccién de los
frutos rojos, hirviéndolos con agua y
azucar al gusto. Posteriormente, tome

dos cucharadas de la reduccién y viértalas
en un vaso.

Agregue la crema
chantilli y una pizca
de café molido para
darle mas sabor.

Soprano es el sueno hecho realidad de los
esposos Andrés Lopez y Victoria Goémez,
guienes visionaron un espacio donde se vive
una verdadera experiencia en café. Alli se
puede disfrutar de cafés de distintos orige-
nes, y diferentes métodos de preparacion.

Ademas de degustar del mejor café del mundo,
puede deleitar el paladar con lo mas rico en paste-
leria. Agradecimientos a sus propietarios por abrir
sus puertas al periédico de los caficultores tolimen-
sesy a las baristas, Alejandra Candia y Erika Fonse-
Ca, por su excelente atencion y profesionalismo.

Coomersay Tolima Cafetero
premian a sus lectfores

Diligencie el cupoén, responda las preguntas relacionadas con la edicion 293
de Tolima Cafetero y llévelo al Comité de Cafeteros o entréguelo a su
extensionista y participe en el sorteo de un mercado de $300.000

Senale la respuesta correcta:

1. Las representantes del Comite 2.E|
Departamental Martha Cecilia Redondo y
Yagueline Henao son respectivamente de
los municipios de:

a. Santa Isabel y Casabianca

b. Libano y Villahermosa

c. Murillo y Lérida

3.El proyecto Incentivo a la Renovacion y Nuevas Siembras de Café entrega:

a. $100 por arbol por renovacion por siembra y $150 por renovaciéon por zoca

| b. $150 por arbol por renovacion por siembra y $100 por renovacion por zoca

1 €. $300 por arbol por nueva siembra y $ 230 por renovacién por zoca y/o siembra

Nombres y apellidos:

Cédula de Ciudadania #:

equipo entregado de los
beneficiarios del proyecto Seven
Eleven Japodn es:

Numero Celular:

a. Ecomill LH-300
b. Semiintegrado
¢. Filtro verde

- --_—________l__l_—_-_-_-_-_-_-—-—-—-—-_d—d

Ganador del sorteo anterior
Maria del Carmen Carvajal Ayala (Alvarado).

Recibira un mercado de $300.000 ;Felicitaciones!
Las siguientes personas recibirdn un obsequio promocional:

Comité de Cafeteros
A del Tolima

l"ad.eraclon N.:mull de
Caf Col bi

mersa

Supermercado Cafetero

Eyder Darguin Grijalba Escobar (Falan)
Maria Elsy Montoya de Rivillas (Libano)

Diana Cruz Salinas (Alvarado)

Carlos Arturo Carvajal Ayala (Alvarado)



Cenicafé ha llevado a cabo evaluaciones de estos procedimientos

Fermentaciones prolongadas
y procesamiento por via seca

La calidad del café colombiano se logra en el cultivo, se conserva en el beneficio y se refleja en la bebida.

|  procesamiento del
Ecafé es crucial para de-

terminar su calidad fi-
nal. Colombia se caracteriza
por la produccion de cafés
suaves lavados, no obstante,
hay una tendencia del mer-
cado hacia el procesamiento
de los frutos: seca, humeda

y semi-seca, métodos que
dan como resultado los ca-
fés denominados naturales,
lavados y honey, respecti-
vamente. No obstante tam-
bién estan en desarrollo va-
riaciones y mezclas de estos
tipos de procesos que bus-
can generar perfiles senso-

riales diferenciados de la be-
bida.

Desde Cenicafé se re-
porta la evaluacion de dos
meétodos destacados en el
manejo del café: fermenta-
ciones prolongadas y el pro-
cesamiento por via seca, los
cuales tienen un impacto

r"'q’__él

significativo en el perfil de
sabory la calidad general del
producto final. Por lo tanto,
querido caficultor, le dare-
MOS un vistazo a estas prac-
ticas, los cuidados que debe
tener en cuenta almomento
de realizarlas y los diferentes
beneficios que conllevan.

A

o




Tolima Cafetero

Se debe realizar una clasificacion y seleccion hidraulica, posterior a la recoleccion

Procesamiento por via 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 caracteristicas de calidad, influyendo en los descriptores sensoriales y evitando pérdidas del producto.

a fermentacion del mucilago esta
directamente relacionada con la
expresion de atributos sensoriales
de la bebida (la apariencia, el olor, el
aroma, el gusto y textura). El mucilago
del fruto esta compuesto principal-

mente por agua, azuca-
res y sustancias pécticas
(Puerta & Rios, 2011) y su
proporcion en el fruto
depende en gran
medida del grado de
madurez (Osorio et al,
2023). Basandose en ello
se realizaron ensayos con
tres estados de madurez
de frutos de café en la
variedad castillo y su

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

20°C).

cQué es lo que cambia el sabor del café?

El estudio sugiere
que la variacion de los
compuestos quimicos
sacarosa, fructosa vy
acido citrico, influyen
significativamente en
el puntaje total de la
bebida gracias a la pro-
longacion en el tiempo
de fermentacion de 10
a 20 horas. Por ejem-
plo, en el estado de
madurez 4,5y 7 el con-
tenido de fructosa y
glucosa aumentaron
entre un 40% y 50%.
No obstante, se repor-

té que tiempos de 30 y
36 horas de fermenta-
cion, 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 mas de
fermentacioén, 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-
gacion ni temperatura
de proceso, por lo que
no afectd los diferentes
atributos sensoriales, ni
para el puntaje total
SCA (Specialty Coffe
Association), dejando en
claro una vez mas que la
maduracion 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 practicas?

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

Floral

Especias

&

Tostado

(8

por Cenicafé, la frecuencia de
descriptores del grupo cara-
melo-dulce aumentd en los
estados de madurez 4,5,6y 7.
En el caso de los descriptores
frutales su frecuencia aumen-
to 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 fermentacion
pasando de 10 a 20 horas.

Vegetal

i

Imagen de referencia “Descriptores de sabor”

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

sufre el fruto en las Uultimas
etapas de la maduracion, podria
favorecer el crecimiento y desa-
rrollo de levaduras y estas
podrian ser las responsables del
sabor alcohdlico de la bebida de
café tras la sobre fermentacion.
Por lo que la fermentacidon
prolongada pueden dar lugar a
notas mas pronunciadas y diver-
sas en la taza de café y afectar la
acidez y el cuerpo: Dependiendo
de la duraciéon y las condiciones
de fermentacion, se puede modi-
ficar la acidezy el cuerpo del café,
impactando su balance y textura.

\

| 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-
mMino 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 via solar (aprovechando la ener-
gia solary los gradientes de humedad del aire), via mecanica o una com-
binacion de las dos anteriores.

Hay que tener en cuenta que el procesamiento de los frutos via seca
implica, posterior a la recoleccion del café, una clasificacion y una selec-
cion hidraulica para retirar los frutos defectuosos e impurezas porque
esto podria afectar seriamente el debido proceso (Borém et al.,, 2008).

Para un correcto secado de (sin movimiento de la masa), se
cafés naturales, el proceso debe recomienda la rotacidon del café
constar de una primera etapa a intervalos regulares de 3
de secado solar donde se dismi- horas, debido a que este proce-
nuye la humedad a valores dimiento reduce la humedad
comprendidos entre el 30% - en la masa del grano y alturas
35%, seguido de una finaliza- de capa de secado inferiores a
cidn en secado mecanico alcan- 50 cm y temperaturas del aire
zando valores finales del 13,0% de secado maximo de 50°C,
de humedad. Durante el proce- siendo la recomendada en los

so de secado de capa estatica 40°C.




Cenicafé hace recomendaciones para este proceso

Condiciones del proceso para
la obtencion de café natural

La fermentacion prolongada del mucilago y el procesamiento por via seca son procesos
complementarios.
- .R - S 3 >

Se sugiere que para secar 60 kg de café lavado se re-
quiere un area de 3,3 m2 solar (Oliveros et al., 2006) para el
secado de cafés naturales el area de secado para obtener
la misma cantidad de grano sano proveniente de 54,9 kg
de ccsesde 5,2 m2 (2,3 veces mas que el area requerida en
el proceso de café lavado).

Los dos procesos
deben ir de la mano

Aunque la fermentaciéon prolongada del muci-
lago y el procesamiento por via seca son métodos
distintos, ambos comparten el objetivo de realzar
la calidad del café a través de la manipulacion del
mucilago y los azucares presentes en las cerezas
de café. Pueden verse como procesos comple-
mentarios en los siguientes aspectos:

Recomendaciones para la obtencién
de cafés naturales:

Clasifique los frutos de café, eliminando aquellos de
baja calidad.

Desarrollo de perfiles Unicos: ambos méto-
Procese frutos 100% maduros. 1 dos permiten la creacion de perfiles de sabor

Unicos, que pueden ser aprovechados por los

Asegure la integridad de los frutos, evitando secar
aquellos que no estén completos.

Durante el secado, mezcle el café para contribuirala
uniformidad final del grano.

No interrumpa el proceso de secado.

Realice operaciones de seguimiento para asegurar
el porcentaje de humedad final de grano.

Recuerde que la humedad de la almendra sera me-
nor a la humedad del café con la cascara seca (ccs).

Para el secado solar utilice capas de secado de 2,0
cmy revuelva el café cuatro veces al dia.

En el secado mecanico utilice temperaturas del aire
inferiores a 40°C.

QR Q Q@ QR Q Q@ Q& &

Fuentes consultadas:

productores para diferenciar su café en el mer-
cado y darle un valor agregado.

Adaptacidén a las condiciones locales: la elec-
cion del método puede depender de las con-
diciones climaticas y de las infraestructuras
disponibles. En regiones mas humedas, las
fermentaciones controladas pueden ser mas
adecuadas, mientras que en regiones secas, el
procesamiento natural es mas viable.

La integracién de técnicas de fermentacién pro-
longada del mucilago y procesamiento por via seca
puede ofrecer a los productores de café una mayor
flexibilidad y opciones para mejorar la calidad del
café. Comprender y aplicar estos métodos de ma-
nera complementaria permite optimizar el perfil de
sabor y la calidad final del café, adaptandose a las
particularidades de cada regiéon y las preferencias
del mercado.

Avance Técnico 546 Siete practicas en el beneficio para obtener café de buena calidad.
Avance Técnico 557 Procesamiento por via seca para obtener cafés naturales.
Avance Técnico 563 Fermentaciones prolongadas del mucilago y su relacion con la calidad del cafeé.
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