
RECOMENDACIONES BÁSICAS
PARA EL ALMACENAMIENTO
ADECUADO DEL CAFÉ

En los últimos años, la variabilidad climática ha afectado de diferentes 
formas en todas las regiones cafetaleras del país, desde las actividades en 
campo, como en los procesos y ahora en el almacenamiento del café. 

Bajo estas condiciones, se deben definir controles y registros de calidad 
durante esta etapa, que permitan la conservación de las características 
físicas y sensoriales del grano de café. Para lograr esto, se presentan las 
siguientes recomendaciones:

Equipo Técnico Poscosecha y Calidad
Departamento de Asistencia Técnica
Edición y diagramación, Unidad de Comunicación de Anacafé

Para más información, comuníquese con el asesor técnico de Anacafé
más cercano a su localidad, llame al número corto 1579

o visite www.anacafe.org

La humedad del grano oro, al momento de su almacenamiento, debe ser 
entre 10 y 12%. 

Las condiciones ambientales para el almacenamiento adecuado del café 
son: 65% de humedad relativa y una temperatura de 20 °C.

Usar costales limpios y de preferencia de yute. También los sistemas 
herméticos son una excelente forma de almacenamiento.
 
La bodega debe estar siempre limpia y destinada únicamente para 
almacenar café, con el fin de evitar contaminación del producto en 
resguardo.
 
El café envasado debe estar sobre tarimas de madera para evitar su 
contacto directo con el piso, separado al menos a 50 centímetros de las 
paredes. Procurar una adecuada ventilación entre estibas y evitar la 
iluminación dentro de la bodega, a menos que el equilibrio de las 
condiciones óptimas antes indicadas lo requieran.
 
Se recomienda reposar el café por lo menos de tres a cuatro semanas para 
estabilizar la humedad y así conocer su potencial sensorial en taza. 

Los registros del control de calidad de todos sus lotes de café garantizarán 
el aseguramiento de la calidad de su café.


