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| almacenamiento constituye un factor clave para

la conservacion de la calidad del café. Durante

esta etapa el grano se expone a variaciones en el
contenido de humedad, como consecuencia de la
temperatura y la humedad relativa del ambiente donde
se dispone. Resultado de estos fendmenos, se generan
alteraciones de fisicos y quimicos que determinan la
calidad sensorial de |la bebida.

Teniendo en cuenta que, durante la actividad cafetera
colombiana, desde el cultivo hasta la trilla industrial, el
café es sometido a diferentes almacenamientos, en

Consulte a través de nuestras redes sociales,
la pagina www.cenicafe.org, y en nuestro canal de Youtube.

cenicafe

0 Cenicafe FNC

® @cenicafe

Empaques y almacenamiento,
alternativas para conservar
la calidad del cafe

diversos lugares y condiciones ambientales, es
necesario evaluar las alternativas con las que
actualmente cuentan los caficultores para proteger la
calidad de su café a través del tiempo y les permita
aumentar las expectativas de comercializacion, con el
fin de lograr mejores oportunidades de precio. Este
seminario tiene como objetivo, presentar el efecto
que tienen diferentes empaques y condiciones de
almacenamiento en la preservacion de las
propiedades sensoriales y fisico-quimicas del cafée
almacenado en diferentes localidades de la zona
cafetera colombiana.

| @ YouTube

1o



