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Factores determinantes de la calidad del café tostado 
durante el almacenamiento
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Calidad del café

Producción

Pos cosecha

Transformación

(Torrefacción).

Consumo

La calidad del café es el resultado de una interacción compleja de 

factores a lo largo de la cadena de valor

Interacción de variables 

agronómicas, tecnológicas 

y de procesamiento

La preservación de la integridad 

física, sensorial y química dependen 

del empaque y  las condiciones de 

almacenamiento. 

Representan los eslabones más 

críticos de control  y determinan la 

estabilidad del perfil sensorial a lo 

largo plazo.

AlmacenamientoEmpaque



Transformaciones del café 
durante el tueste y almacenamiento

Torrefacción (>200°C)

El someter el grano a altas 

temperaturas desencadenada 

reacciones pirolíticas complejas:

Las compuestos del café verde trillado:  son 
transformadas en la tostación (Carbohidratos, lípidos 
y proteínas) precursores 

Tueste medio: Aromas dulces 
como caramelo, miel, vainilla y 
chocolate.

Estas transformaciones son esenciales para la 
síntesis de compuestos volátiles y no volátiles, 
responsables del aroma y sabor del café. 

(De Luca et al., 2016; Osorio et al., 2021)



Mecanismos del deterioro en almacenamiento  y las 
estrategias de protección

Disipación física:
Pérdida de compuestos 
aromáticos volátiles 
intensificados por el (CO2) 
generados durante el 
tueste.

Oxidación de lípidos:
Generación de radicales 
que forman subproductos 
rancios “oxidados” 
indeseables y deterioran 
el perfil sensorial.

El deterioro del café tostado no 
se pierde por un solo 
compuesto.

Barrera al oxigeno atmosférico
Permita la salida de CO2

Barrera a la luz
Evitan la acelerada  
degradación de 
compuestos

Control de humedad
Minimizando su  
incremento



Almacenamiento del café: Industria - Consumo



Materiales de empaque 

Vidrio, estaño o polímeros termoestables

Alta protección 
contra vapor de 
agua e impactos

Desventajas
Alto costo por su 
fragilidad, transporte 
y distribución

Polímeros sintéticos (PE,PP) con resinas 
(EVOH) y fibras naturales (papel Kraft)

Permeabilidad al O2

y vapor de agua

Desventajas
Menor resistencia 
mecánica y baja 
capacidad de 
barrera

Capas de poliéster, aluminio, polietileno y 
biopolímeros (ácido poliláctico-PLA)

Alta barrera al 
oxígeno y humedad

Beneficio adicional
Atenúan defectos 
sensoriales



Antecedentes
Estudios Empaque y almacenamiento



El empaque es un elemento crítico en la calidad del café tostado, ya 

que permite conservar la calidad del café hasta llegar al consumidor 

final.

Nos condujo a plantear

Aunque se utilicen empaques adecuados, la 

calidad puede verse comprometida por las 

condiciones ambientales y el tiempo de 

almacenamiento.  

Favorece la degradación 

de compuestos

Altas temperaturas aceleran 

reacciones químicas y 

pérdida de aroma

A mayor tiempo, mayor 

pérdida de calidad sensorial

Con implicaciones económicas en la comercialización y en los 

productores que avanzan en la cadena de valor.



OBJETIVO

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

(laboratorio CCC)



Tipos de empaque evaluados
Sistemas utilizados en la investigación

PK



FASE 1: Recibo de café y tueste

El café se seco a 
una temperatura de 
aire de 45°C

Trilla clasificación 
manual de los 
granos (defectos y 
pasillas)

Previo al tueste, se 
evaluó inicialmente 
el café por el panel 
de catación

Obteniendo un 
puntaje en la 
escala SCA

Posteriormente el 
café almendra fue 
tostado (Probatone-
5)

Un tiempo entre 8 – 12 
minutos, asegurando el 
desarrollo de granos

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

240 kg



FASE 2: Empaque e instalación



Diseño experimental

150 150
Unidades 

experimentales



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



Resultados



Condiciones de almacenamiento
Comportamiento de los ambientes de almacenamiento

23,8

23,9

18,6

31,8 – 21,0 

28,0 – 20,8

29,3 – 14,5 



Característica  física
Humedad café tostado entero y  molido

En TM, la mayoría de los 

empaques, aumentó el 

contenido de humedad a 

partir de los 90 días en lo 

tres sitios de 

almacenamiento.

Laboratorio 

CCC

ECN

* * **

(Belitz & Grosch, 2009)



Característica física
Color Cie*L*a*b

Se reduce significativamente la 
intensidad del color (a* y b*) en TE 
durante los primeros  180 días, 
independiente del tipo de empaque.

La coordenada a* disminuye después de los 

180 días de almacenamiento y se mantiene 

cercana a 1,7 hasta los 365 días

La coordenada b* disminuye después de los 180 

días de almacenamiento y se mantiene cercana a 

1,0 hasta los 365 días

Referencia visual
(VT)

Día 0

Día 365



Característica física
Color Cie*L*a*b

La coordenada a* disminuye drásticamente 

después de los 90 días de almacenamiento y 

se mantiene cercana a 0,9 hasta los 365 días.

La coordenada b* disminuye drásticamente 

después de los 90 días de almacenamiento 

y se mantiene cercana a 1 hasta los 365 

días.



Calidad sensorial 
Tostado Entero 

En la ECN y Cenicafé, no hubo efecto de la 

interacción empaque– tiempo

Todos los empaques se comportaron igual y los 

cambios de puntaje total SCA se deben al tiempo de 

almacenamiento

El puntaje SCA se preservó hasta los 180 días 

como “estándar sin defecto sensorial” 

A partir de los 270 días, se observa un 

deterioro de la calidad del café del TE en 

ambos sitios (defecto oxidado)



Calidad sensorial 
Tostado Entero 

En el laboratorio CCC hubo efecto de la 

interacción entre empaque y tiempo de 

almacenamiento (P <0,0021).

ALP*, PELD* y VT* hasta 180 días

En PEHD y PK sólo preservaron el 

puntaje hasta los 90 días de 

almacenamiento

Laboratorio CCC



Calidad sensorial 
Tostado Molido

No se observó interacción

empaque X tiempo ni localidad 

El tiempo de almacenamiento

Fue el único factor significativo

A partir de los 90 días, se deterioró la 

calidad del café con la presencia del 

defecto oxidado todos los empaques y 

localidades .

A

B B B B

(P <0,001)



Calidad sensorial

Tostado Entero Tostado Molido Tostado Entero Tostado Molido Tostado Entero Tostado Molido

8
8

%

9
6

%

6
5

%



ACIDEZ

FRAGANCIA Y AROMA

ACIDEZ

FRAGANCIA 
Y AROMA

Contribuyen al dulzor en el 
aroma y el sabor de la 
bebida de café



Toci & Farah, A. (2013); Osorio ., et al 2021

A los 180 días inicia el 

deterioro del grano tostado, 

generando la oxidación lipídica 

y formando peróxidos (defecto 

oxidado)

Los cambios de las características sensoriales se deben a la perdida de compuestos aromáticos y a la aparición de 

productos derivados de la oxidación lipídica. Los empaque de alta de barrera extiende significativamente la vida útil, de 

los lípidos.
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Borém et al., 2019

Los ácidos insaturados (Linoleico y Oleico) son más susceptibles a la degradación y los empaque de menor barrera (PK 

y PEHD) aceleran los procesos de oxidación.



(Anvisa, 2005). 



Mientras que, ECN y Cenicafé la disminución de 
la calidad sensorial del café se te evidenció 
desde los 180 días independiente del empaque



Aumento en el índice de peróxido 
(IP)

PK, PELD y PEHD
PK, VT y PEHD






