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L a presente obra es el resultado de un proceso de revisión sistemática de 
la literatura científica, en el campo del aprovechamiento de subproductos 
de la cadena del café, con potencial de convertirse en una alternativa 

económicamente viable para la generación de ingresos para los productores 
del departamento. El interés de esta investigación se fundamenta en la 
principal problemática que se deriva de la producción de café: la generación 
de residuos que tienen un alto impacto en el ambiente. Ante esta realidad, 
se hace necesario identificar posibles alternativas que permitan revalorizar 
dichos productos desde un enfoque biocircular en aras de que se configuren 
alternativas viables para el desarrollo de productos con potencial de mercado, 
tanto local como internacional. Los autores evaluaron mas de 700 referencias 
bibliográficas provenientes de artículos de investigación indexados en las 
principales revistas de impacto internacional, revisando a profundidad cómo 
se han abordado diferentes alternativas y cuáles pueden ser transferidas a los 
productores locales. Esta investigación se realiza en el marco del Convenio 4560 
“Implementación de innovaciones tecnológicas en los procesos de postcosecha 
para mejorar la calidad y sostenibilidad del café en el departamento del Tolima”, 
suscrito entre la Gobernación del Tolima y la Universidad del Tolima, financiado 
con recursos de la ACTeI del Sistema General de Regalias, con entidades aliadas: 
Comité Departamental de Cafeteros del Tolima y Cortolima.
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Prólogo

L a Gobernación del Tolima, conociendo la  vocación agrícola de sus municipios, 
ha centrado sus esfuerzos en llevar a cabo proyectos y programas que 

vinculen y articulen procesos de Ciencia, Tecnología e Innovación como pilar 
para el desarrollo, es así, que desde nuestra administración se viene realizando 
el fortalecimiento de diferentes cadenas productivas , en especial la de café por 
ser cultivado en pequeñas parcelas de 38 municipios que sostienen la economía 
de 61.849 familias, también, por ser parte integral de la dinámica económica 
del departamento del Tolima. Es importante destacar que la producción y 
comercialización de café, ha centrado los esfuerzos y retos en producir cafés 
de mejor calidad. 

Los mercados internacionales han dado un gran salto hacia la economía 
circular, con el sano interés de optimizar el uso eficiente del agua en las cosechas, 
el aprovechamiento y reutilización de los residuos en la producción cafetera, 
minimizando el impacto ambiental y maximizando el valor que podemos obtener 
de cada etapa del proceso productivo.

El proyecto “Implementación de innovaciones tecnológicas en los 
procesos de postcosecha para mejorar la calidad y sostenibilidad del café en el 
departamento del Tolima”, es una iniciativa que representa el compromiso con 
la Ciencia, Tecnología e Innovación en la caficultura, buscando producciones 
más limpias, sistemas eficientes y amigables con el ambiente. A través de este 
estudio, se busca identificar y promover alternativas para el aprovechamiento 
biocircular de los residuos del café, generando nuevas oportunidades para los 


