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Resumen: EI café robusta (Coffea canephora) constituye una de las
especies de mayor relevancia en la Amazonia ecuatoriana, no solo
por su importancia productiva, sino también por su potencial en la

diversificacion turistica. El presente estudio analiza el proceso de
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cosecha y postcosecha del café robusta desarrollado en el Centro

Experimental de Investigacion y Produccion Amazonica (CEIPA)
ubicado en el cantén Arosemena Tola, provincia de Napo, como
una alternativa de turismo experiencial sostenible. La investigacion
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se basd en observacion participante, entrevistas semiestructuradas

y revision documental. Los resultados muestran que las etapas de
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Se concluye que el turismo experiencial alrededor del café robusta
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desarrollo de un producto turistico diferenciado.

Palabras claves: café robusta, cosecha, postcosecha, turismo experiencial

Harvesting and post-harvesting process of robusta
coffee as experiential tourism at CEIPA, Napo

province, Ecuador.

Abstract: Robusta coffee (Coffea canephora) is a strategic crop for the Ecuadorian Amazon, not only for its
economic importance but also for its potential in the development of sustainable tourism activities. This study
analyzes the harvesting and post-harvest processes of robusta coffee implemented at the Centro Experimental
de Investigacion y Produccion Amazonica (CEIPA), located in Arosemena Tola, Napo province, and their
relationship with experiential tourism. The research employed a qualitative approach with participant observation,
semi-structured interviews, and documentary review. The results show that manual harvesting, pulping,
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fermentation, drying, and cupping constitute practices that enrich the tourist experience, strengthening

environmental education and cultural heritage. It is concluded that tourism around robusta coffee represents a
viable alternative for economic diversification and for positioning the Amazon as a sustainable agrotourism
destination.

Keywords: robusta coffee, post-harvest, experiential tourism,

1. Introduccion

El cultivo del café robusta en la region amazonica del Ecuador representa una alternativa
productiva con alto potencial de sostenibilidad economica, social y ambiental [1]. En
particular, el canton Arosemena Tola, provincia de Napo, ha implementado practicas de
investigacion y produccion a través del Centro Experimental de Investigacion y Produccion
Amazonica (CEIPA), donde se promueve la transferencia de conocimientos en el proceso

de cultivo, cosecha y postcosecha de café [2]

El turismo experiencial, entendido como la interaccion directa de los visitantes con los
procesos productivos y culturales locales, permite una vivencia auténtica que fortalece la
identidad territorial y la participacion comunitaria [3]. En este contexto, el café robusta no
solo se configura como un producto agricola, sino también como un recurso turistico capaz
de diversificar la oferta amazonica, tradicionalmente centrada en la biodiversidad vy la cultura

ancestral [4].

El presente estudio analiza el proceso de cosecha y postcosecha del café robusta en el
CEIPA [5] vy su integracion al turismo experiencial, destacando el valor educativo, cultural y

economico que esta practica aporta al desarrollo local [6].

2. Materiales y métodos

2.1 Area de estudio

El Centro Experimental de Investigacion y Produccion Amazonica (CEIPA) de la Universidad
Estatal Amazonica (UEA) esta ubicado en la provincia de Napo, en la region amazonica del
Ecuador. Presenta un clima calido y humedo, con temperaturas promedio entre 25 y 27
°C y una precipitacion anual superior a los 3,000 mm. La zona posee una topografia

irregular, suelos arcillosos y aluviales, y una densa red hidrica. Predomina el bosque
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humedo tropical, con gran diversidad de flora y fauna. EI CEIPA es un espacio estratégico

para la investigacion, docencia y produccion sostenible, orientado al manejo responsable

de los recursos naturales y al desarrollo regional [7,8]
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Figura 1. Ubicacion del programa de Café en el CEIPA.

2.2 Metodologia

La investigacion se desarrolld bajo un enfoque cualitativo, de tipo descriptivo y con disefio
no experimental. Se realizaron observaciones de campo, entrevistas semiestructuradas a
técnicos del CEIPA, v encuestas aplicadas a estudiantes que participaron en practicas

experimentales del café [9].

El trabajo de campo se llevd a cabo entre marzo y junio de 2025. Se analizaron las
practicas agricolas aplicadas durante la cosecha y postcosecha del cafe, asi como las

estrategias interpretativas empleadas en la guia turistica.

Los datos se sistematizaron mediante matrices de categorizacion y se interpretaron con

base en el analisis tematico [10].
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3. Resultados

Las encuestas aplicadas a los estudiantes que realizaron sus practicas en el Centro
Experimental de Investigacion y Produccion Amazonica (CEIPA) de la Universidad Estatal
Amazonica (UEA) mostraron resultados altamente positivos. El 82 % de los encuestados
manifestd que las actividades practicas desarrolladas en el centro contribuyeron
significativamente a su aprendizaje, especialmente en los ambitos de procesos agricolas,
manejo sostenible de cultivos y turismo vivencial. Este resultado refleja la importancia del
CEIPA como un espacio formativo integral, donde la teoria se complementa con la
experiencia directa en campo, fortaleciendo las competencias técnicas y sociales de los

estudiantes.

El proceso de postcosecha del café robusta constituye una de las principales actividades
demostrativas dentro del CEIPA, tanto por su relevancia productiva como por su potencial
educativo v turistico. En este proceso se desarrollan diversas fases técnicas que incluyen
la recoleccion del fruto maduro, despulpado, fermentacion, lavado, secado vy
almacenamiento, cada una de las cuales posee un valor pedagogico vy turistico propio.
Estas etapas permiten a los visitantes y estudiantes comprender de manera practica la
transformacion del grano, valorar las buenas practicas agricolas y reconocer la importancia

de la calidad en cada fase de la cadena productiva.

En la Tabla 1 se presentan las fases del proceso de postcosecha del café robusta, donde
se detalla su valor educativo v turistico. A traves de estas actividades, el CEIPA promueve
la educacion experiencial, fomentando el aprendizaje activo y la interaccion con el entorno
natural. Ademas, estas practicas fortalecen el compromiso ambiental y social de los
participantes, al vincular la produccion sostenible con el desarrollo del turismo vivencial

como alternativa econdmica para las comunidades amazonicas.

Seleccion de frutos maduros, despulpado y fermentacion, lavado y secado solar, catacion
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Tabla 1. Esto es una tabla. Las tablas deben colocarse en el texto principal cerca de la
primera vez que se citan. |

Etapa Descripcion Valor turistico/educativo

Cosecha Seleccion manual de frutos Fomenta la apreciacion del
maduros trabajo agricola

Despulpado Separacion de la pulpa del Muestra técnicas tradicionales y
grano modernas

Fermentacion Fermentacion controlada de Explica procesos bioguimicos
12-24 horas del cafe

Lavado Remocion del mucilago Promueve la comprension de la

calidad del grano

Secado Exposicion solar en camas Experiencia practica para los
africanas visitantes
Catacion Evaluacion sensorial del café  Vivencia educativa sobre

aromas y sabores

4. Discusion

Los resultados revelan que la vinculacion del proceso productivo del café con el turismo
permite fortalecer el conocimiento de los visitantes sobre practicas agricolas sostenibles y
promueve el respeto por el trabajo campesino. Ademas, se genera un escenario educativo
en el que se revalora el conocimiento ancestral y cientifico, contribuyendo a la conservacion

de la biodiversidad y a la educacion ambiental [6].

Este enfoque de turismo vivencial esta alineado con los principios del desarrollo sostenible,
pues impulsa la economia local sin comprometer los recursos naturales, y fomenta la

participacion activa de las comunidades en la gestion del territorio.
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Los resultados indican que la integracion del café robusta al turismo experiencial cumple

con los ambitos: educacion, entretenimiento, estética y escapismo [2]. La participacion
activa de los estudiantes y visitantes fortalece la conexion con la cultura cafetera y con el
territorio amazonico.Este hallazgo coincide, quienes sefialan que el agroturismo basado en
productos agricolas permite la dinamizacion economica y el rescate cultural [3]. En el caso
del CEIPA, la experiencia cafetera se convierte en un producto turistico innovador que
aporta a la diversificacion de la Amazonia, tradicionalmente orientada hacia el turismo de

naturaleza.

5. Conclusion

El proceso de cosecha y postcosecha del café robusta desarrollado en el Centro
Experimental de Investigacion y Produccion Amazonica (CEIPA) de la Universidad Estatal
Amazonica (UEA) se ha consolidado como una plataforma efectiva para el desarrollo del
turismo experiencial en la Amazonia ecuatoriana. Este proceso no solo cumple una funcion
productiva, sino que también constituye un espacio de aprendizaje integral que vincula la
investigacion cientifica, la educacion ambiental y la vivencia turistica en un mismo entorno.
La experiencia inmersiva que ofrece el CEIPA permite que estudiantes de las carreras de
Agropecuaria, Agroindustria, Biologia y Turismo comprendan de manera practica la cadena
productiva del café, desde la siembra y manejo del cultivo hasta las etapas de cosecha,
beneficio y comercializacion. Este aprendizaje interdisciplinario favorece la comprension de
los procesos agricolas bajo un enfoque sostenible, integrando conocimientos técnicos con
valores culturales y ambientales propios de la region amazonica.

Ademas, estas actividades fortalecen la identidad local y territorial, ya que los estudiantes y
visitantes se relacionan directamente con las practicas tradicionales de cultivo del café y
con los saberes ancestrales de las comunidades. De esta manera, el CEIPA no solo
promueve la sostenibilidad economica del entorno, sino tambien la preservacion del

patrimonio cultural y natural que caracteriza a la Amazonia.
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El desarrollo de actividades productivas y educativas en torno al café robusta fomenta la

educacion ambiental, el uso responsable de los recursos naturales y la diversificacion de
la oferta turistica local, integrando el turismo agroecologico como una alternativa innovadora
y sostenible. Este enfoque impulsa la creacion de experiencias turisticas auténticas, donde
el visitante participa activamente en las labores agricolas y comprende el valor social,
economico y ecologico del café amazonico.

Finalmente, el CEIPA busca continuar integrando la ciencia vy la tecnologia al relato turistico,
a través de practicas de investigacion aplicada, innovacion en procesos de produccion y
desarrollo de herramientas didacticas que enriquezcan la experiencia del visitante. Con ello,
se consolida como un modelo de turismo cientifico y educativo, que contribuye al desarrollo
sostenible, al fortalecimiento del conocimiento local y a la proyeccion internacional de la

Amazonia ecuatoriana
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