
Procesos Post-Cosecha y Pre-Cosecha para una Calidad Superior 

 

I. Introducción 

 

El cultivo del café puede realizarse mediante sistemas tradicionales o mediante sistemas 

agroforestales. En el modelo tradicional se hace hincapié en los procesos post‐

cosecha—realizados mayormente por intervención humana—que abarcan desde la 

selección del grano hasta la tostión, con tiempos de ejecución de semanas. En cambio, 

en el sistema agroforestal, además de contar con procesos post‐cosecha idénticos, se 

destaca la importancia de los procesos pre‐cosecha, en los cuales la planta se desarrolla 

de manera natural durante varios años en un entorno cuidadosamente diseñado para 

imitar su hábitat natural, maximizando la calidad del grano. 

Este documento explica detalladamente ambos conjuntos de procesos, sus 

características y recomendaciones para obtener un café de alta calidad. 

 

II. Procesos Post-Cosecha 

 

Los procesos post‐cosecha se refieren a todas las etapas que se realizan después de la 

recolección del café y que, ejecutadas de forma adecuada, influyen directamente en la 

calidad final del producto. Estos procesos, realizados por mano de obra especializada, 

comprenden: 

 

1. Selección 

• Aclaración: Consiste en separar los granos de café defectuosos, inmaduros o dañados 

del lote. 

• Características: Se realiza mediante inspección visual y/o uso de máquinas 

clasificadoras. 

• Recomendaciones: 

• Realizar una selección minuciosa para garantizar homogeneidad y calidad. 

• Capacitar al personal en técnicas de clasificación y usar tecnologías que faciliten la 

identificación de defectos. 

 



2. Lavado 

• Aclaración: El proceso de lavado elimina impurezas y mucílago del grano, 

preparándolo para el secado. 

• Características: Se puede hacer por método húmedo, donde se utilizan agua y a veces 

fermentación controlada para descomponer el mucílago. 

• Recomendaciones: 

• Utilizar agua limpia y controlar el tiempo de exposición para evitar sobre-

fermentación. 

• Mantener condiciones higiénicas que minimicen la proliferación de microorganismos. 

 

3. Secado 

• Aclaración: El secado reduce la humedad del grano a niveles óptimos (alrededor del 

10–12%) para evitar deterioros y preservar el producto. 

• Características: Se puede realizar al sol (tradicional) o mediante secadoras mecánicas. 

• Recomendaciones: 

• Controlar la humedad de manera constante para alcanzar el nivel óptimo. 

• Evitar secados muy rápidos o con exposición excesiva a la luz solar directa que 

puedan afectar el perfil aromático. 

 

4. Fermentación 

• Aclaración: En este proceso, se permite que el grano repose para que el mucílago se 

descomponga de manera natural, influyendo en su sabor. 

• Características: La fermentación puede durar de 12 a 48 horas, dependiendo de las 

condiciones ambientales y del método utilizado (lavado, natural o honey). 

• Recomendaciones: 

• Controlar el tiempo y la temperatura durante la fermentación para evitar sobre-

fermentación o sub-fermentación. 

• Realizar ensayos de cata para ajustar el proceso y obtener el perfil deseado. 

 



5. Tostión 

• Aclaración: El tueste transforma el grano verde en café tostado, desarrollando sabores, 

aromas y cuerpo. 

• Características: Es un proceso crítico que requiere precisión en la temperatura, 

duración y perfiles de tueste (claro, medio, oscuro). 

• Recomendaciones: 

• Utilizar tostadoras calibradas y programar perfiles de tueste específicos para cada 

origen. 

• Realizar catas regulares para ajustar y mantener la consistencia del producto. 

 

III. Procesos Pre-Cosecha en Sistemas Agroforestales 

 

Los procesos pre‐cosecha en sistemas agroforestales se centran en el manejo natural del 

cafeto durante su ciclo de vida, aprovechando el entorno natural para potenciar la 

calidad del grano. Este enfoque se basa en prácticas ecológicas y sostenibles: 

 

1. Desarrollo Integral del Cafeto 

• Aclaración: El café agroforestal se cultiva bajo la cobertura de diversos árboles, 

imitando el ecosistema natural. 

• Características: 

• El cafeto se desarrolla en un ambiente de sombra permanente, donde la luz se filtra de 

manera equilibrada. 

• La presencia de árboles leguminosos (por ejemplo, guamo) contribuye a la fijación de 

nitrógeno, mejorando la fertilidad del suelo. 

• La biodiversidad en el área (insectos, aves, abejas) favorece el control biológico de 

plagas y promueve un ecosistema sano. 

• Recomendaciones: 

• Seleccionar una variedad amplia de especies arbóreas para evitar la competencia 

excesiva por agua y nutrientes. 

• Mantener un sistema estratificado, con árboles de distintas alturas, para asegurar una 

distribución uniforme de la luz y proteger los cafetos de extremos climáticos. 



• Fomentar prácticas de manejo sostenible que preserven el microclima natural del 

cafeto, lo que contribuye a una maduración lenta y una mejor acumulación de 

compuestos aromáticos. 

 

2. Impacto en la Calidad del Grano 

• Aclaración: El entorno agroforestal influye positivamente en la calidad final del café. 

• Características: 

• El desarrollo del cafeto en un ambiente natural y diverso permite una maduración 

equilibrada y gradual del fruto. 

• Se favorece la acumulación de antioxidantes, compuestos aromáticos y nutrientes, lo 

que se traduce en un perfil sensorial superior. 

• Recomendaciones: 

• Mantener un manejo integral que incluya la conservación de la diversidad y la salud 

del ecosistema. 

• Monitorear regularmente la calidad del suelo y la salud de los cafetos para ajustar 

prácticas agronómicas de manera natural. 

• Reducir el uso de agroquímicos y fomentar prácticas orgánicas, lo cual no solo mejora 

la salud del cafeto sino también la del consumidor final. 

 

IV. Conclusiones 

 

El café agroforestal integra beneficios significativos en ambos frentes: 

• Post-Cosecha: Los procesos (selección, lavado, secado, fermentación y tostión) se 

realizan de manera controlada por intervención humana y en un corto periodo 

(semanas), lo que permite obtener un producto de alta calidad si se siguen buenas 

prácticas y estándares. 

• Pre-Cosecha: La parte agroforestal se basa en el manejo natural y sostenible del cafeto, 

donde el ambiente controlado y la diversidad ecológica influyen durante años en el 

desarrollo del grano, permitiendo la acumulación de compuestos que potencian su perfil 

sensorial y sus beneficios para la salud. 

 



La integración de ambos conjuntos de procesos (pre y post-cosecha) asegura que el café 

agroforestal no solo cumpla con estándares de calidad, sino que también ofrezca 

beneficios ambientales y de salud, generando un producto final que se distingue en el 

mercado. 
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