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Calidad del café

La calidad del café es el resultado de una interaccion compleja de
factores a lo largo de la cadena de valor

3 (0 @ @ (@

Produccion Transformacion Empaque Almacenamiento Consumo
Pos cosecha (Torrefaccion).
Interaccion de variables La preservacion de la integridad Representan los eslabones mas
% agronomicas, tecnologicas fisica, sensorial y quimica dependen criticos de control y determinan la
y de procesamiento del empaque y las condiciones de estabilidad del perfil sensorial a lo
almacenamiento. largo plazo.
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Transformaciones del café
durante el tueste y almacenamiento

~ Las compuestos del café verde trillado: son
7 transformadas en la tostacion (Carbohidratos, lipidos
y proteinas) precursores

Tueste medio: Aromas dulces
como caramelo, miel, vainillay
chocolate. El someter el grano a altas
temperaturas desencadenada A \
g reacciones piroliticas complejas: k lr’
AT, /
L= &w__ ,,*
Reaccién de
Maillard 64
Estas transformaciones son esenciales para la @ Lj zj‘b = ‘, = w
sintesis de compuestos volatiles y no volatiles, Asleares  prinoscidos . Sl ot
responsables del aroma y sabor del café. s

(De Luca et al., 2016; Osorio et al., 2021)
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Mecanismos del deterioro en almacenamiento y las
estrategias de proteccion

CONSECUENCIA SISTEMA DE PROTECCION MULTIFUNCIONAL
Disipacion fisica: (§)

e Barrera al oxigeno atmosférico
1) } Perdida de compuestos Q Permita la salida de CO,
o

aromaticos volatiles

’ intensificados por el (CO,)
generados durante el
tueste. : ,
El de_terloro del café tostado no 5 Barrera a la luz
. o se pierde por un solo -®)- Evitan la acelerada
OX|daC|o_q de lipidos: compuesto. ,Q\ degradacion de
o ] Generacion de radicales
o compuestos
f/} *que forman subproductos
rancios “oxidados”
indeseables y deterioran
el perfil sensorial. Control de humedad
@ Minimizando su
incremento
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Almacenamiento del café: Industria - Consumo

@ ALMACENAMIENTO INDUSTRIAL 0 ALMACENAMIENTO EN CASA

o Empaque barrera o Forma del café

e Trilaminados / metalizados e Preferible en grano
e Barrera a O,, humedad y luz

Q Control de gases e Recipiente

e Valvula desgasificadora (CO,) ;,
e Vacio / Atmoésfera modificada

e Hermético
e Opaco
e Bajo volumen de aire

9 Condiciones

* Temperatura estable

e Ubicacion
e Lugar fresco y seco

e Evitar calor, luz
y humedad

* Baja humedad
e Sinluz

La industria controla el ambiente Fn casd, _el.c')bjet]l(votes m|n|m|zarl
para preservar calidad y vida util. aexposisionaactoncsgueacelcran

el deterioro.
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Materiales de empaque

G 1. MATERIALES RIGIDOS

Vidrio, estafio o polimeros termoestables

3. FLEXIBLES COMBINADOS

(METALIZADOS/LAMINADOS)

@ 2. MATERIALES FLEXIBLES

Polimeros sintéticos (PE,PP) con resinas

Capas de poliéster, aluminio, polietileno y
(EVOH) y fibras naturales (papel Kraft)

biopolimeros (acido polilactico-PLA)

O 0 Alta proteccion
—o= contra vapor de O,
agua e impactos

Permeabilidad al O:
y vapor de agua 02 Alta barrera al
+¢<"  oxigenoy humedad

Desventajas

Alto costo por su
fragilidad, transporte
y distribucion

Desventajas
Menor resistencia
mecanica y baja
capacidad de
barrera

©

Beneficio adicional
Atenuan defectos
sensoriales
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Antecedentes
Estudios Empaque y almacenamiento

—8—@
7

N

e & i N - / N
Toci & Farah | Agustin & Yusya Osorio et al. | Mayer et al.
K ® 3 ‘ ®
Tipos de empaques Estabilidad de Evalué el impacto que Estudiaron que la
poliméricos para empagques (PETy AIP) tiene las variaciones temperatura controlada
café tostado en almacenamiento de temperatura y HR baja entre 50 y 60%
El material de empaque Son las condiciones
_ Paq Eitmaterialiderempague Sobre los compuestos _
y el ambiente determinan - o quimicos y la calidad ideales para el
la calidad sensorial y influye en la estabilidad dolicafs almacenamiento
quimica de la humedad de café tostado
| \ " 7.//;

@

.
F
F
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Nos condujo a plantear

El empaque es un elemento critico en la calidad del café tostado, ya
gue permite conservar la calidad del café hasta llegar al consumidor
final.

Aungue se utilicen empaques adecuados, la
calidad puede verse comprometida por las

condiciones ambientales y el tiempo de TN : N
almacenamiento. O Y i'@ﬂ " 8
0p0 / . .
| Humedad Temp;ratura Tiempo de almacenamiento

Altas temperaturas aceleran
reacciones quimicas y
pérdida de aroma

“Favorece la degradacion
de compuestos

A mayor tiempo, mayor
pérdida de calidad sensorial

Con implicaciones econdémicas en la comercializacion y en los
productores que avanzan en la cadena de valor.
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OBJETIVO

Determinar el tiempo de conservacion de la
calidad del café tostado almacenado en diferentes
condiciones ambientales y tipos de empaques

O ° L O

Calidad Tipos de Condiciones de Tiempo de
del café empaques almacenamiento conservacion

Laboratorio
Comité de

Cafeteros de Caldas
(laboratorio CCC)

\
= i g
A
- gL

" W
ol 2 CERNIDOS .
" MOLIDO Sl [ 4 GRANOS =
R T : e b

e

Chinchin
Estacion Naranjal
(ECN)
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Tipos de empaque evaluados
Sistemas utilizados en la investigacion

PEHD ALP/FOIL Vidrio PELD
Papel con dos capas. Trilaminado de alta barrera Polietileno con aluminio. Impermeable a los gases. Polietileno de baja densidad.
Barrera baja a la humedad al paso de oxigeno y gases. Alta barrera a O, y vapor Inerte, reutilizable Barrera media, flexible
y al oxigeno. Estable a alta HR. de agua. y reciclable. y de bajo costo.

Barrera al oxigeno 2 )
O y vapor de agua ® Baja 000 At 000 At Q00O Muyalta ®® Media
& ¥ Reutilizacién y Biodegrad o i
gradable y Vo™ o s /N Reutilizable 7y Reutilizable y
o sostenibilidad compostable R/ Reuslieable @ Nogeulizaple R/ (6ptima) (& & reciclable
@ Costo relativo Bajo Medio Medio Alto Bajo
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@@ FASE 1: Recibo de café y tueste

> >

RECEPCION Y PREPARACION EVALUACION INICIAL PROCESO DE TUESTE

. Q ,__Q g Posteriormente el
El cafe se seco a Nt N N — café almendra fue
una temperatura de . tostado (Probatone-
aire de 45°C Previo al tueste, se 5)
e €valuo inicialmente .
Trilla clasificacién &R ¢l café por el panel _ Untiempo entre 8 — 12
manual de los de catacion minutos, asegurando el
granos (defectos y . desarrollo de granos
pasillas) - Obtemendo un
puntaje en la
escala SCA
@ 360 kg Puntaje SCA @ 2f4(t) kg y
café almendra 82,53 Caledosiaco

Esta etapa asegura la calidad inicial del grano y un
tueste controlado para el inicio del almacenamiento

SABEMOS Cenicafé

L [:} [:_| U E H 'ﬂ .:: E h.1 [:} El e B - Bt e e D




@@ FASE 2: Empaque e instalacion

(e o Ve (i}
01 > @2_ ) > (03) > 04

N_

INSTALACION DEL EXPERIMENTO

CODIFICACION Y ROTULACION

7 Pesoyempaque por Caodificacion y rotulacion Adecuacion de los equipos para Instalacion del experimento
tratamiento. @ de cada unidad @ el monitoreo de condiciones de en las tres localidades
experimental. almacenamiento. de estudio.
Esta fase garantiza la trazabilidad de cada unidad experimental e
y el monitoreo continuo en las tres localidades bajo condiciones controladas. «—ﬂﬂﬂ
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5 Diseiflo experimental

Café almendra e Clasificada/ Rep. 1 J J J u‘ J
(360 kg) granulometria : : :
e J J J u‘ J‘
359 Café tostado * Tostacion media 55-65 agtron . | i '
P aokg) « Puntaje total inicial (82,53) SCA - J J J J J
—— 5 tipos de empaque Rep. 4 J ‘J J ,J‘ J
ﬂ 5 tiempos 2
3 ambientes " Em Em B
\ g Q ‘J LA A‘ ui
150 o ° o ° °
Unidades 0 90 180 270 360 dias
experimentales

Tiempo de almacenamiento

café tostado entero
café tostado molido

f Unidad experimental: 350 g

Cenicafé
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Disefio completamente aleatorio para evaluar el efecto de los tratamientos sobre la
calidad del café tostado

Polietileno con

aluminio
(ALP/FOLI)

Polietileno baja
densidad
(PELD)

Polietileno alta
densidad
(PEHD)

Papel Kraft
(PK)

Vidrio
transparente
(VT)

L1

Bodega Estacion
Central Naranjal

$

(Chinchina)

Temperatura
32 -21,05°C
(Max - Min)

Humedad relativa
86-43%
(Max - Min)

L2

Planalto
(Cenicafé)

Temperatura
28 - 20,86 °C
(Max - Min)

Humedad relativa
87-43,3%
(Max — Min)

L3

Laboratorio CCC

(Manizales)

Temperatura
27,3-14,5°C
(Max - Min)

Humedad relativa
85-37%
(Max - Min)

b}

. . .
o | [
B - v

0 dias

90 dias

180 dias

270 dias

365 dias

1. EMPAQUES 2. LOCALIDADES Y CONDICIONES 3. TIEMPOS DE EVALUACION
5 tipos de empaque DE ALMACENAMIENTO 5 tiempos

Variable principal

Calidad sensorial (SCA):
Puntaje total

Variables
complementarias

« Calidad fisica
(humedad directa y color)
» Composicién quimica
(lipidos, acidos grasos,
clorogénicos, indice

peréxido, compuestos
volatiles)

& Condiciones monitoreadas

« Temperatura
* Humedad relativa
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Resultados
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N Condiciones de almacenamiento

Comportamiento de los ambientes de almacenamiento

CONDICIONES PROMEDIO

LOCALIDAD & T media ﬂ 5 - ot % HR media
o max - Tmin [« .
(°C) ©C) (%)
1. Estacnf)n Central 23,8 31,8-21,0 82,0
Naranjal (ECN)
2. Cenicafé 23,9 28,0-20,8 72,6
3. Laboratorio CC 18,6 29,3-14,5 79,6
-z VARIABILIDAD TEMPORAL DE TEMPERATURA Y HUMEDAD RELATIVA
ﬁ ECN - Estacién Central Naranjal 0) Cenicafé é Laboratorio CC
35 86 35 86 35 86
(x5 0Q = EE ~ §
930 g & 930 g2 & 930 g2 &
o 25 2 o 25 = @ 25 2
220 & 8 2 520 "Se—o—o0—o—o—0—o—e o—o—o 78 2 220 +— 78 =
L (4 P - Em = [+ e o
g 15 74 8 g 15 *—o * T e T4.§ g 15 74 T
E 10 T 5 b § 10 ki
[ 70 E = 70 E = 70 E
5 3 S S E]
& - -
66 0 66 66
ARl o al aaload al R  ape o RY D o o U N R O, - < B < ) A S B S o S o <. <, - Y
TN FI R TS T EIFTE WY S ETE T FIFFS T EEFIE
—@— Temperatura media (°C) =-©= Humedad relativa (%) =@ Temperatura media (°C) =@ Humedad relativa (%) —©— Temperatura media (°C) ~-@— Humedad relativa (%)
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Caracteristica fisica

Humedad café tostado entero y molido

ECN | Café tostado Entero (TE)
|

3 ALP PELD PK VT
25
L
= * %
8 15
Q
§
b 3
¢ 0 90 180 270 365 0 90 180 270 365 0 90 180 270 365 0 90 180 270 365
Almacenamiento (Dias)
Laboratorio Café tostado molido (TM)
CcCcC 2 ALP PELD PK VT
25 * *
R *
X 2
e
815
Q
§
o
0
0

0 90 180 270 365 0 90 180 270 365 0 90 180 270 365

Almacenamiento (Dias)

90 180 270 365

0

0

Q

PEHD

*

*

| x

||* ||

90 180 270 365

PEHD

Il *

90 180 270 365

;QUE INDICAN LOS
ASTERISCOS?

Diferencias significativas (p < 0,05)
en la humedad entre los tiempos
de almacenamiento (interaccion
empaque x tiempa).

EN CAFE TOSTADO ENTERO (TE)

Los empaques PK y VT mostraron
cambios significativos en la humedad
a lo largo del tiempo.

En TM, la mayoria de los
empaques, aumento el
contenido de humedad a
partir de los 90 dias en lo
tres sitios de
almacenamiento.

(Belitz & Grosch, 2009)
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@ Caracteristica fisica

Color Cie*L*a*b

Tostado Entero
100,00
90,00
80,00
70,00
60,00

50,00

40,00

Coordenada a*

30,00
20,00

10,00

0,00
Inicial Entero Entero Entero Entero
0 90 180 270 365

Almacenamiento (Dias)

La coordenada a* disminuye después de los
180 dias de almacenamiento y se mantiene
cercana a 1,7 hasta los 365 dias

—o— ALP
~e— |nicial
—e—PE LD
—e— PE HD
—o— PK

- VT

Coordenada b*

10,00
9,00
8,00
7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00

0,00

COORDENADA b*
Tostado Entero

—e— ALP

—o— Inicial
—e— PE LD
—e— PE HD
—e— PK
—— VT
Inicial Entero Entero Entero Entero
0 90 180 270 365

Almacenamiento (Dias)

La coordenada b* disminuye después de los 180
dias de almacenamiento y se mantiene cercana a
1,0 hasta los 365 dias

L*

b*

Verde
(-a®) ™

Referencia visual
(VT)

>

Coordenadas
CIEL*a*b*
mide la luminosidad
(0 = negro, 100 = blanco)

mide la intensidad del color
(100 = a* rojo / -a* verde)

mide la intensidad del color
(100 = b* amarillo / -b* azul)

Dia O

J Dia 365

Se reduce significativamente la
intensidad del color (a* y en TE
durante los primeros 180 dias,
independiente del tipo de empaque.
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@ Caracteristica fisica

Color Cie*L*a*b

COORDENADA a*
Tostado Molido

100,00
90,00
80,00
70,00
* —e— ALP
: 60,00 —a— Inicial
& 50,00 —s— PELD
S 40,00 } —s— PEHD
§ 30,00 == PK
20,00 —_—
10,00 \
0,00 — a
Inicial Molido Molido Molido Molido
0 90 180 270 365

Almacenamiento (Dias)

La coordenada a* disminuye drasticamente
después de los 90 dias de almacenamiento y
se mantiene cercana a 0,9 hasta los 365 dias.

Coordenada b*

10,00
9,00
8,00
7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00

0,00

COORDENADA b*
Tostado Molido

—o— ALP
—o— Inicial
—a— PELD
—a— PEHD
—a— PK

—a— VT

Molido Molido Molido Molido
0 90 180 270 365

Inicial

Almacenamiento (Dias)

La coordenada b* disminuye drasticamente
después de los 90 dias de almacenamiento
y se mantiene cercana a 1 hasta los 365
dias.
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+ Calidad sensorial

Tostado Entero

100,00 100,00

90,00 90,00

80,00 80,00
< 70,00 - g 70,00
@ 60,00 A @ 60,00 T —o- ALP
T ®
2 50,00 ~&RELD £ 50,00 ~e- PELD
= - >
2 40,00 FEHD .:_’, 40,00 ‘ ~o~ PEHD
g - PK £ - PK
3 30,00 5 30,00 |
o - VT o 1 —-— VT

20,00 20,00 Puntaje SCA se preservé

10,00 10,00 hasta los 180 dias

0,00 0,00
20 180 270 365 90 180 270 365
Almacenamiento (Dias) Almacenamiento (Dias)

El puntaje SCA se preservo hasta los 180 dias

En la ECN y Cenicafé, no hubo efecto de la
como “estandar sin defecto sensorial”

interacciéon empaque—tiempo

A partir de los 270 dias, se observa un
deterioro de la calidad del café del TE en
ambos sitios (defecto oxidado)

Todos los empaques se comportaron igual y los
cambios de puntaje total SCA se deben al tiempo de
almacenamiento




Calidad sensorial

Tostado Entero

EMPAQUES EVALUADOS

¥ =1
“ En el lab io CCC hubo efecto de |
. n el laboratorio ubo efecto de la
Laboratorio CCC Ve nteraccion entre ofm fiernoo d
- 1 D eracclio _e e empaque y tiempo de
90,00 - (Polietileno con (Polietileno baja  (Vidrio transparente) almacenam|ent0 (P <010021)
80,00 ¢ 1 aluminio) densidad)
< 7000 =o= ALP 5 o ,
8 o ——— 7 ALP*, PELD*y VT* hasta 180 dias
& 50,00
.3 o =@= PEHD i)
‘T | -9 PK Z
e | s | En PEHD y PK solo preservaron el
o fl 2..": PPEHD | puntaje hasta los 90 dias de
: : (Papel Kraft) (Polietilenc alta densidad) almacenamiento
0 90 180 270 365 ‘
Dias de almacenamiento )
PUNTAJE TOTAL SCA (PROMEDIO)
Tipo de ALP* PELD* PEHD PK VT*
Localidad > Comparaciones Tiempo
café SCA SD SCA SD SCA ) SCA ) SCA SD
s 0 82,53 Aa 0,27 82,53 Aa 0,27 82,53 Aa 0,27 82,53 Aa 0,27 82,53 Aa 0,27
S
" 90 80,27 A 0,28 80,20 A 0,24 81,18 A 0,34 81,02 A 0,44 80,78 A 0,72
40vsiib0 90 80,27 Aa 0,28 80,20 Aa 0,24 81,18 Aa 0,34 81,02 Aa 0,44 80,78 Aa 0,72
H VS
Labg'caé”w T°5:ad° 180 80,37 Aa 042 | 8027 Aa = 035 | 5331B 0,41 58,86 B TEYIl 8022 Aa 0,21
entero I 2 .
i 180 80,37 Aa 0,42 80,27 Aa 0,35 (Sl 58,86 Ab 11,82 80,22 Aa 0,21
\'A3
270 53,10 B 0,06 53,07 B 0,09 53,07 A 0,09 53,10 A 0,09 53,08 B 0,08
—— 270 53,10 Aa 0,06 53,07 Aa 0,09 53,07 Aa 0,09 53,10 Aa 0,09 53,08 Aa 0,08
vs
365 53,00 A 0,00 53,00 A 0,00 53,00 A 0,00 53,00 A 0,00 53,00 A 0,00
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+ Calidad sensorial
Tostado Molido

Puntaje total SCA

100,00
90,00
80,00
70,00
60,00
50,00
40,00
30,00
20,00
10,00

0,00

————— e —

90

Inicio del
deterioro
sensorial

180 270
Almacenamiento (Dias)

365

-9 ALP
=&= PELD
== PEHD

-o—- PK

-= /T

No se observo interaccion
empaque X tiempo ni localidad

El tiempo de almacenamiento
Fue el Unico factor significativo

A partir de los 90 dias, se deterioro la
calidad del café con la presencia del
defecto oxidado todos los empaques y
localidades .




31!

w Calidad sensorial

O o O o IO oo

100% -

il . Oxidado
60% . Sin defecto
40%

20%

0% -
90 180 270 365 90 180 270 365 90 180 270 365 90 180 270 365 180 270 365 90 180 270 365

Tostado Molido Tostado Molido Tostado Molido

Tiempo de almacenamiento (dias)

65%

96%

Frecuencia (%)
88%

MAS TIEMPO,

| /Jl MAYOR OXIDACION

La oxidacion aumenta con el
tiempo de almacenamiento en la
mayoria de condiciones evaluadas.

e e e e B el e I
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Influencia de los compuestos quimicos
sobre la calidad sensorial

Los compuestos generados y transformados durante el tueste
) determinan los atributos sensoriales del café | \
FRAGANCIA Y AROMA CUERPO
® ]
e Furanos e Lipidos
e Aldehidos e Acidos grasos
e Cetonas & @ e Tocoferoles
\ Formados en el tueste, Contribuyen al transporte
determinan el FRAGANCIA CUERPO O del aroma, sabor y cuerpo;
perfil aromatico Y AROMA vitaminas liposolubles
\ S en—. \ —e,
Ly N
ACIDEZ DULZOR
@ @
e Acidos orgénicos » Sacarosa
(acético, citrico, quinico) e Glucosa
e Acidos clorogénicos o ‘Eiictosa
________________________________________________ Contribuyen al dulzor en el
Definen la acidez @ aroma e sat,)or 2BlE
. i bebida de café
y astringencia

S £
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Composicion quimica
Contenido de lipidos totales (Porcentaje)

Evolucion general de lipidos por sitio =
14
12 ¥ ‘ ’ o o e
A los 180 dias inicia el
o deterioro del grano tostado,
g 81 generando la oxidacion lipidica
- N y formando peroxidos (defecto
g | oxidado)
%
|
0
0 90 180 270 365
Tiempo de almacenamiento (dias)
\_ —@— Cenicafé —— ECN =@ Laboratorio CCC J

Los cambios de las caracteristicas sensoriales se deben a la perdida de compuestos aromaticos y a la aparicion de
productos derivados de la oxidacion lipidica. Los empaque de alta de barrera extiende significativamente la vida util, de
los lipidos.

Toci & Farah, A. (2013); Osorio ., et al 2021
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/. Composicion quimica
\ @ Contenido de acidos grasos

u
Evoluciéon de Linoleico por Empaque a lo largo del Tiempo PERFIL DE ACIDOS GRASOS
S Fraccion relativa promedio (%)
;\? 39.4 \
8 392 == Acitlo graso Fraccion lipidica Tostado Tostado
- — -0 H H 'O,
e N~ prd - (Tiempo 0) entero(%) | molido (%)
- — = e
S s B i
€ 7 | Empaque { ) Lipidos 10,66 10,82 10,77
g 38.6 -~ ALP
-o- PELD ]
LT e () Paimitico 35,85 35,72 35,78
382 1+ * Vidrio N
90 180 270 365
oo b simacearmients «°) Linoleico 39,11 39,02 38,84
Evolucién de Oleico por Empaque a lo largo del Tiempo
14.4 4 @ Oleico 13,60 13,45 13,65
Empaque
14,2 {|=S=ALP
= —e PELD
E du0 || Q Estedrico 9,38 9,43 9,41
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Tiempo de almacenamiento

Los acidos insaturados (Linoleico y Oleico) son mas susceptibles a la degradacion y los empaque de menor barrera (PK

y PEHD) aceleran los procesos de oxidacion.
Borém et al., 2019
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Composicion quimica
Indice de peréxido (IP)

Cuantifica la cantidad de perdxidos presentes, indicando el grado de
oxidacion primaria y la frescura del alimento.

@ INDICE DE PEROXIDO (IP) @ INDICE DE PEROXIDO (IP)
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o ~o— PEHD o
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R e e et et
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0 90 180 270 365 0 90 180 270 365
Almacenamiento (Dias) Almacenamiento (Dias)
Los empaques de alta de barrera (ALP, PELD y VT) mantienen
indices de peréxido mas bajos durante el almacenamiento, lo que indica (ﬂ

menor oxidacién primaria y mayor frescura del café.

(Anvisa, 2005).
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CONCLUSIONES

Café tostado entero
/]

DESEMPENO DE LOS EMPAQUES

Tiempo de conservacion
de la calidad sensorial

- ALP/FOLI 180

dias
Conserva la calidad

1. CONDICIONES AMBIENTALES DETERMINANTES

Las variaciones en la calidad del café durante el
almacenamiento estuvieron determinadas por las
condiciones ambiental, la localidad laboratorio CCC con
temperatura promedio 18,6 °C y humedad relativa
promedio de 79%.

PELD 180

dias

Se conservo la calidad hasta 180 dias en los
empaques ALP, PELD y VT.

Conserva la calidad

Mientras que, ECN y Cenicafé la disminucion de
la calidad sensorial del café se te evidencid ) i L S R L

i
desde los 180 dias independiente del empaque N/ an:
' PEHD 323 ------- > A

.\’ Luego aparece
defecto oxidado

3 (sabor metdlico)
PK 9o ....... .
2. PROPIEDADES DE LOS EMPAQUES L dias

Luego aparece

Presentraron mejor capacidad de mantener humedad defecto oxidado
. Sha (sabor metalico)
estable (baja permeabilidad).

>

La estabilidad del café tostado depende de la interaccion entre

tiempo, temperatura y barrera del empaque.
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CONCLUSIONES

Café tostado molido

/]
DETERIORO | EFECTO DE LA MOLIENDA
SENSORIAL 2 U S Y DEL OXIGENO
ACELERADO DE HUMEDAD FISICO-QUIMICOS .
+ Independiente del tipo de empaque,
. Deterio.ro mas rapido y e Incremento de humedad * Mayor va.ria.cién del color el café TM presenté una afectacion
generalizado en TM. en todos los empaques. (oscurecimiento). acelerada de la calidad.
. \L Puntaje SCA deSde IOS M f t ¢ Indicadores directOS de e Esto se debe principalmente a la
90 dias. gl )= s oxidacién. i 5 '
' S reduccion Fiel tamario de particula
+ Defecto oxidado en el PK, VT y PEHD tras la molienda, lo que resulta en
100 % de las muestras. « Asociado a la aparicién ' ‘ una mayor a;lrea de superficife
: P . R ta, al oxigeno atmosférico,
* En todas las localidades temprana del ‘ ‘ ’ e ; ol
yiemaaqueshasta 365 dias defecto oxidado: T > P y a?celera las reacciones oxidativas
. Aumento en el indice de perdxido evitando la conservacion en el
(1P) mediano y largo plazo.
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