EVALUACION DE UNA ALTERNATIVA PARA
LA CONSERVACION DE LA CALIDAD EN LA
COMERCIALIZACION DEL CAFE HUMEDO

Carlos Eugenio Oliveros Tascon*; Jenny Paola Pabon Usaquén*; Esther Cecilia Montoya Restrepo**

OLIVEROS T., C.E.; PABON U., J.P.; MONTOYA R., E.C. Evaluacién de una alternativa para la
conservacion de la calidad en la comercializacion del café humedo. Revista Cenicafé 67 (2): 86-95. 2016

Se evaluo el efecto del contenido de humedad y los tiempos para el inicio del proceso de secado del café en
la calidad fisica y sensorial del café Variedad Castillo®, la carga microbiana y en la pérdida de materia seca,
bajo el disefio experimental completamente aleatorio, en arreglo factorial 3x4+1 (tres niveles de humedad,
cuatro tiempos y un testigo). Como variable de respuesta se tuvo el puntaje total en SCAA (Specialty Coffee
Association of America) y como variables complementarias, los porcentajes de taza limpia y almendra sana,
la pérdida de materia seca, los coliformes totales, aerobios mesofilos, mohos y levaduras. No hubo efecto de
los tratamientos en la variable de respuesta ni en las complementarias. En los tratamientos, el promedio del
puntaje total en la escala de SCAA fluctud entre 73,15 y 80,37 puntos, y el testigo presentd un promedio de
73,23 puntos, con limites superior e inferior de 80,53 y 69,93 puntos, respectivamente. Las pérdidas de materia
seca en los tratamientos variaron entre 0,21% y 1,31%. En las variables asociadas a la carga microbiana,
tampoco hubo efecto de tratamientos; sin embargo, se observd que los menores valores de carga de aerobios
mesofilos, coliformes totales y mohos y levaduras, se presentaron con contenido de humedad de 35% (b.h.).
La disminucion de la humedad del café lavado a niveles de 45%, 40% y 35% permiti6 su almacenamiento
hasta 96 h sin afectar la calidad del café seco obtenido.
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EVALUATION OFANALTERNATIVEFORPRESERVINGWET COFFEE QUALITYINMARKETING

The effect of moisture content and the timing for the start of the drying process on coffee regarding physical
and sensory quality of Castillo® Variety coffee, microbial load and dry matter loss were evaluated under a
completely randomized factorial design 3x4+1 (three moisture levels, four times, and a control). The total
score in SCAA (Specialty Coffee Association of America) was taken as a response variable and the percentages
of clean cup and healthy almond, loss of dry matter, total coliforms, aerobic mesophilic bacteria, molds and
yeasts were taken as complementary variables. There was no effect of treatments on the response or on the
complementary variables. In the treatments, the total score average on the scale of SCAA fluctuated between
73.15 and 80.37 points, and the control had an average of 73.23 points, with upper and lower limits of 80.53 and
69.93 points, respectively. Dry matter losses in treatments ranged between 0.21% and 1.31%. In the variables
associated with microbial load, there was no effect of treatments; however, the lowest values of aerobic load,
mesophiles, total coliforms, and molds and yeasts occurred with moisture content of 35% (bh). The decrease of
washed coffee moisture levels to 45%, 40% and 35% allowed storage up to 96 h without affecting the quality
of the dry coffee obtained.
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El reconocimiento de la calidad del café
producido en Colombia es el resultado del
efecto combinado de factores genéticos,
ambientales, culturales, cosecha selectiva
y el procesamiento por via huimeda. Al
final del proceso de beneficio humedo se
obtiene el café lavado con humedad media
de 53% (base humeda, b.h.) (13), la cual se
reduce hasta niveles del 10% al 12% (b.h),
requerida en la etapa de comercializacion,
utilizando secadores solares y/o equipos con
aire forzado. Dependiendo de las condiciones
climaticas y de la tecnologia utilizada, el
secado solar puede durar de 5 a 15 dias
(13, 22). En secado mecanico, en equipos
de capa estatica con temperatura media
de aire de secado de 50°C, el proceso
se realiza en un tiempo de 18 a 24 h (9,
13, 16, 22).

Por diferentes razones, principalmente
economicas y falta de infraestructura, en
algunas regiones de Colombia se comercializa
café lavado, con demoras en el inicio del
proceso de secado, desde 1 dia hasta 5 dias'.
Esta situacion contribuye al deterioro de su
calidad fisica y sensorial, por procesos de
fermentacion, actividad metabdlica de los
granos y la presencia de microorganismos (3,
5, 7, 20). Nogueira et al. (10), evaluaron el
efecto del contenido de humedad y el estado
de madurez del café en cereza y despulpado,
en la tasa de respiracion y la pérdida de
materia seca observando que éstas aumentan
en forma exponencial a medida que aumenta
el contenido de humedad.

El efecto de la demora en el inicio
del proceso de secado en la calidad del

café ha sido investigado por diversos
autores utilizando variedades de café
Coffea arabica L. procesado por via
seca, observando deterioro en la calidad
fisica y sensorial a medida que la demora
aumenta (1, 11, 18, 19, 20). Pefiuela et
al.?, obtuvieron pérdidas de materia seca
de 3,65% y 3,34% en café pergamino
hiimedo almacenado sin agua y bajo agua
durante 96 h, respectivamente.

Isquierdo et al. (8) evaluaron el efecto
en la calidad del café al suspender el
proceso de secado en niveles de humedad
de 20%, 17% y 14% (b.h.) y finalizarlo
hasta 11% (b.h.) después de 5, 15 y 30
dias de reposo en tanques de madera, a
condiciones ambientales. En los ensayos
utilizaron frutos maduros de café, Coffea
arabica L. variedad Acaia, procesados por
via seca. Como testigo se tuvo café secado
en el patio hasta 11% (b.h.). La calidad de
la bebida, medida en la escala de SCAA
(23), mejor6 a medida que el tiempo de
reposo aumentd. No se observo diferencia en
la calidad sensorial del café con contenidos
de humedad de 17% y 20%, tanto en los
tratamientos sometidos a reposo como en
el testigo.

Teniendo en cuenta el factor de conversion
de café “seco de agua” a pergamino seco
citado por Uribe (25), con valor de 0,79,
el promedio del contenido de humedad del
café “seco de agua” es 40,5% (b.h). En esta
investigacion se tuvo como objetivo generar
informacion sobre el efecto de esta practica
en la calidad del café, pérdida de materia
seca y carga microbiana.
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MATERIALES Y METODOS

Localizacion. Esta investigacion se realizo
en el Centro Nacional de Investigaciones de
Café (Cenicafé), localizado en el municipio
de Manizales (Caldas), a una altitud de 1.310
m, con temperatura y humedad relativa media
anual de 23°C y 75%, respectivamente. En
los ensayos se utilizo café Variedad Castillo®
proveniente de la Estacion Experimental Naranjal
(Chinchina), recolectado en el 2013 y el 2014.

Descripcion de equipos. El café cereza se
proces6 de la forma siguiente:

* Clasificacion de los frutos utilizando un
separador hidraulico para retirar frutos
vanos, brocados y secos (12).

* Clasificacion manual para retirar frutos
de café verdes, pintones y sobremaduros.

* Despulpado sin agua, utilizando una
maquina de cilindro horizontal marca
Jotagallo® modelo 4 Y.

* Separacion de pulpa y frutos sin despulpar,
utilizando una zaranda cilindrica.

* Fermentacién natural, con duracion de 16 a
18 h, controlada con el Fermaestro™ (17).

* Lavado, utilizando un equipo ECOMILL®
modelo 3000 (14).

* Secador mecanico con aire forzado tipo
Cenicafé (22).

Metodologia. En la Tabla 1 se presentan los
tratamientos evaluados. La unidad experimental
se conform¢ a partir del café lavado obtenido
en diez lotes, y cada uno de ellos se dividio
en trece muestras (tratamientos) de 10 kg,
las cuales fueron asignadas aleatoriamente, de
acuerdo con el disefio experimental en arreglo

factorial 3x4+1 (Tabla 1). Las humedades
intermedias, 45%, 40% y 35%, y las finales
del 10% al 12% en base htimeda, fueron
obtenidas utilizando un secador de capa
estatica con aire forzado, con temperatura
de aire de 38°C + 2,0°C, dividido en trece
secciones, para igual numero de muestras.
Los tiempos empleados para secar el café
hasta los contenidos de humedad requeridos
en los tratamientos y el testigo fueron 8 +0,5
h, 12 £ 0,5 h, 16 + 0,5 h y 48 = 0,5 h,
respectivamente. Para controlar la humedad
del café durante el proceso de secado se
utilizé el método Gravimet (13).

Tabla 1. Descripcion de los tratamientos evaluados.

Factores

Tratamiento Humedad Tiempo de espera
(%) antes del secado (h)

1 45 24
2 45 48
3 45 72
4 45 96
5 40 24
6 40 48
7 40 72
8 40 96
9 35 24
10 35 48
11 35 72
12 35 96
Testigo 10-12 Secado inmediato

Las muestras de café, empacadas en bolsas
de fique, se dejaron sobre estibas de madera
el tiempo requerido en cada tratamiento
(Tabla 1), en las condiciones ambientales
del Beneficiadero Experimental de Cenicafé.

Como variable de respuesta se tuvo el
puntaje total en SCAA (23), y como variables
complementarias el porcentaje de taza limpia,
el porcentaje de almendra sana, las pérdidas
de materia seca y la carga microbiana.




Las muestras de café de cada tratamiento y
el testigo (secado inmediato), con un contenido
de humedad del 10% al 12% (b. h.), se
empacaron en bolsas plasticas debidamente
rotuladas y se almacenaron durante 20 dias,
en un cuarto con temperatura controlada de
21,7°C y humedad relativa de 83,5%, en
promedio, hasta su envio al panel de catacion
del Comité Departamental de Cafeteros de
Caldas - Ritual del café, conformado por
tres catadores Q-grader, donde se realizo
el analisis fisico y sensorial de cada una
de las muestras.

Para el analisis fisico, para cada muestra
se cuantifico el porcentaje de brocas, pasillas,
granos negros y vinagres y el porcentaje de
almendra sana. Para el analisis sensorial se
aplic6 el método desarrollado por la Asociacion
Americana de Cafés Especiales (SCAA,
por sus siglas en inglés) y se registro el
porcentaje de taza limpia y el puntaje total
obtenido en cada muestra (23).

La pérdida de materia seca durante
el almacenamiento se obtuvo aplicando
un balance de masa en cada tratamiento,
considerando la masa inicial (3.000 g), su
contenido de humedad y la masa al finalizar
el almacenamiento y el contenido de humedad.
Para la determinacion de la humedad inicial,
intermedia y final del café en cada uno de
los tratamientos, se tomo una muestra de
50 g de café, la cual se dividi6 en 5 sub-
muestras de 10 g, se utiliz6 una balanza
analitica marca Mettler® con 0,001 g de
resolucion, siguiendo el método estandar de
la estufa (ISO 6673).

Para determinar la carga microbiana se
tomaron diez muestras de café humedo de
10 g al final de cada tratamiento, de forma
aséptica. Los analisis se realizaron en el
Laboratorio de Microbiologia de la Disciplina
de Recursos Naturales de Cenicafé. Empleando

Placas Petrifilm® y siguiendo los métodos
oficiales de analisis AOAC 991.14, 990.12 y
AOAC 997.02 (2), se determiné la cantidad
de Unidades Formadoras de Colonia UFC/g
de coliformes totales, de aerobios mesoéfilos
y de mohos y levaduras, respectivamente.

El analisis de la informacién, consistio
en la estimacion del promedio y error
estandar para cada tratamiento, tanto con
la variable de respuesta como con las
variables complementarias; con la variable de
respuesta se realizé el analisis de varianza,
bajo el modelo para el disefio experimental
completamente aleatorio en arreglo factorial
3x4+1, al 5%.

RESULTADOS Y DISCUSION

La humedad inicial del café utilizado en los
ensayos fue de 52,2% (b.h.) en promedio,
con valores maximo y minimo de 52,7% y
51,6%, respectivamente. El promedio de la
humedad final de las muestras fue de 11,2%
(b.h.), con un valor maximo de 12,1% y
minimo de 10,0%.

El anélisis de varianza no mostr6 efecto
ni de la interaccion ni de los factores por
separado en la variable de respuesta puntaje
en la escala de SCAA, variando los promedios
entre 73,15y 80,37 puntos (Tabla 2). Tampoco
se observo diferencia con relacion al testigo
que presentd un promedio de calificacion
de 73,23 puntos, con un intervalo entre
69,93 y 80,53 puntos, con un coeficiente de
confianza del 95%. El puntaje de 80,37, que
corresponde en la escala de SCAA a café
con calidad especial, se obtuvo con humedad
del 40% y tiempos de almacenamiento de
72 y 96 h. El valor de 73,15 puntos se
obtuvo con humedad del 40% y tiempo de
almacenamiento de 48 h. En el 92,1% de las
unidades experimentales, el puntaje promedio
obtenido fue superior a 75 puntos en la escala
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de SCAA, sin defectos, y en el 73,9% fue
superior o igual a 80 puntos, que de acuerdo
con la escala de SCAA corresponde a café
de muy buena calidad. Los defectos que se
presentaron fueron inmaduro en diez de las
unidades experimentales (6,6%); seguido de
terroso en el 3,3%; fermento y fenol en el
0,7%. El defecto inmaduro es atribuido a la
presencia de frutos verdes y pintones en el
café procesado (22). El defecto fermento se
relaciona con la presencia de frutos verdes
y sobremaduros en el café beneficiado y los
defectos fenol y terroso a malas practicas en
el secado y almacenamiento (21). Sin embargo,
no se observo relacion de la cantidad de
microorganismos con la presencia de defectos
en taza. El café pergamino seco presento
el aspecto que se observa en la Figura 1.

Figura 1. Café pergamino seco obtenido con
secado intermedio hasta 35% de humedad y 96 h de
almacenamiento a 20+ 2°C.

La estimacion de los promedios y del
error estandar para los tratamientos evaluados,
con la variable porcentaje de almendra sana,
se presentan en la Tabla 3. El analisis de
varianza no mostré efecto ni de la interaccion
ni de los factores por separado con esta
variable, de tal manera que los promedios
variaron entre 73,25% y 77,94% (Tabla 3).
El testigo presentd en promedio 74,24% de
almendra sana, para un intervalo entre 72,67%
y 75,8%, con un coeficiente de confianza del
95%. El 49,3% de las muestras presentaron
porcentajes de almendra sana mayores o
iguales a 75%, valor minimo establecido en
la época de realizacion de la investigacion
(afios 2013 al 2015) para la bonificacion del
café por su calidad.

El andlisis de varianza no mostr6 efecto
ni de la interaccion ni de los factores por
separado con la variable porcentaje de taza
limpia. Los promedios y el error estandar
obtenidos para los tratamientos se presentan
en la Tabla 4. Los porcentajes para esta
variable variaron entre 76,92% y 100%. En
el testigo, el 76,92% de las muestras de café
presentaron tazas limpias con un intervalo
entre 50,42% y 100%, para un coeficiente de
confianza del 95%. En los tratamientos T7
y T8, contenido de humedad de 40% (b.h.)
y tiempos de almacenamiento de 72 h y 96
h, el 100% de las tazas fueron limpias. El
90,8% de las unidades experimentales de

Tabla 2. Promedio y error estandar (E.E.) para la variable puntaje total en la escala de SCAA.

Contenido de humedad (b.h.)

Tiempo de 45% 40% 35% Promedio E.E.
almacenamiento (h) - -
Promedio E.E. Promedio E.E. Promedio E.E.

24 78,56 2,44 78,38 2,33 76,77 2,29 77,90 1,33

48 73,93 3,33 73,15 3,31 76,38 2,96 74,49 1,81

72 77,44 2,27 80,37 0,59 77,85 2,6 78,53 1,09

96 77,94 2,28 80,37 0,24 78,27 2,13 78,86 1,03
Promedio 76,97 78,07 77,32
E.E. 1,3 1,07 1,2




Tabla 3. Promedio y error estandar (E.E.) para la variable porcentaje de almendra sana.

Contenido de humedad (b.h.)

Tiempo de

. 45% 40% 35% Promedio E.E.
almacenamiento (h)
Promedio E.E. Promedio E.E. Promedio E.E.
24 75,12 0,91 73,25 1,39 74,85 1,32 74,41 0,70
48 73,93 3,33 74,72 1,35 73,89 1,29 74,18 0,76
72 77,44 2,27 74,04 1,22 74,46 1,12 75,31 0,69
96 77,94 2,28 74,16 1,21 73,69 1,23 75,26 0,69
Promedio 76,11 74,04 74,22
E.E. 0,61 0,63 0,61
Tabla 4. Promedio y error estdndar (E.E.) para la variable porcentaje de tazas limpias.
. Contenido de humedad (b.h.)
Tiempo de 45% 40% 35% Promedio  E.E.
almacenamiento (h)
Promedio E.E. Promedio E.E. Promedio E.E.
24 91,7 8,33 91,7 8,33 91,7 8,33 91,70 4,67
48 76,92 12,16 76,92 12,16 84,6 10,42 79,48 6,55
72 92,3 7,69 100,00 0,00 91,7 8,33 94,67 3,67
96 92,3 7,69 100,00 0,00 92,31 7,69 94,87 3,58
Promedio 88,31 92,16 90,08
E.E. 4,56 3,8 4,29

los tratamientos evaluados no presentaron
defectos en taza.

El analisis de varianza no mostr6 efecto
ni de la interaccion ni de los factores por
separado en la variable pérdidas de materia
seca. Los promedios y el error estandar
obtenidos para esta variable se presentan
en la Tabla 5. Los promedios que variaron
entre 0,21% y 1,31%, son inferiores a los
valores maximos observados por Pefiuela
et al? en muestras de café almacenadas en
seco y bajo agua durante 96 h, con valores
de 3,65% y 3,34%, respectivamente.

Los resultados obtenidos con la variable
coliformes totales se presentan en la Tabla
6. El analisis de varianza no mostrd efecto
ni de la interaccion ni de los factores por
separado en esta variable complementaria.
Los promedios obtenidos en los tratamientos

variaron entre 1,2 x10°y 1,8 x10° UFC/g.
Para el café recién lavado se obtuvo una
carga de coliformes totales promedio de
5,75x10* UFC/g, con valores maximo y minimo
observados de 1,75x10° UFC/g y 1,5x10*
UFC/g, respectivamente. La contaminacion
del café con coliformes totales es causada
por el empleo de aguas contaminadas e
inadecuada manipulacion por parte de los
operarios durante el almacenamiento (24). Los
valores de coliformes totales corresponden a
los encontrados en un producto perecedero
en una etapa intermedia, por lo que es
necesario aplicar una técnica de conservacion
para disminuir la carga y obtener rangos
admisibles para su consumo.

El promedio y el error estandar (E.E.)
para la variable aerobios mesofilos totales
(UFC/g) se presentan en la Tabla 7. En el
café recién lavado (testigo) se obtuvieron
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Tabla 5. Promedio y error estandar (E.E.) para la variable pérdidas de materia seca (%).

Contenido de humedad (b.h.)

Tiempo de

. 45% 40% 35% Promedio E.E.
almacenamiento (h)
Promedio E.E. Promedio E.E. Promedio E.E.
24 0,51 0,17 1,22 0,33 0,21 0,06 0,65 0,19
48 0,53 0,19 0,44 0,02 0,37 0,18 0,45 0,13
72 1,31 0,62 0,86 0,44 0,59 0,22 0,92 0,43
96 1,17 0,35 1,27 0,43 0,28 0,07 0,91 0,28
Promedio 0,88 0,95 0,36
E.E. 0,33 0,31 0,13

Tabla 6. Promedio y error estandar (E.E.) para la variable coliformes totales (UFC/g).

Contenido de humedad (b.h.)

Tiemp(? de 45% 40% 35% Promedio E.E.
almacenamiento (h)
Promedio E.E. Promedio E.E. Promedio E.E.

24 1,2x10°  6,6x10* 1,2x10° 1,0x10° 1,8x10° 1,8x10° 6,7x10° 6,5x10°

48 2,3x10°  2,1x10°  1,3x10¢ 1,2x10° 9,7x10° 9,7x10° 8,4x10° 8,0x10°

72 1,4x10°  7,7x10* 1,7x10° 1,7x10® 1,5x10° 1,5x10° 1,1x10¢ 1,1x10°

96 2,6x10°  1,5x10° 1,7x10¢ 1,7x10° 1,7x10° 1,7x10° 1,2x10° 1,2x10°
Promedio 1,9x10° 1,2x10° 1,5x10°
E.E. 1,3x10° 1,2x106° 1,5x10°

en promedio 3,24x10° UFC/g de aerobios
mesofilos totales, con valores maximo y
minimo observados de 7,8x10° y 7,0x10°
UFC/g, respectivamente. El analisis de varianza
no mostré efecto ni de la interaccion ni de
los factores por separado en esta variable
complementaria. Los aerobios mesoéfilos son
todos los microorganismos que crecen en
temperaturas entre 15°C y 35°C y que tienen
una temperatura Ooptima de crecimiento y
proliferacion en un ambiente o medio con una
temperatura de 37°C, valores considerados altos
y en los cuales es necesario aplicar alguna
técnica de conservacion (6), sin embargo,
estos valores fueron menores a los registrados
cuando se almacen6 café pergamino humedo
sin agua por 96 h y lavandolo cada 24 h,
los cuales fueron de 1,36x107 UFC/g (15);
es decir, cuando se reduce la humedad del
café lavado, al menos un 10%, se logran
reducir las unidades formadoras de colonias

por gramo, de aerobios mesoéfilos cuando se
almacena maximo hasta 96 h.

Los mohos y levaduras se encuentran
ampliamente distribuidos en el ambiente y
se dispersan facilmente por el aire y por
el polvo (24). Son indicadores de malas
condiciones de almacenamiento, y ademas,
su presencia presenta un riesgo de seguridad
para el producto final; en este caso para el
café, el riesgo radica en la produccion de
metabolitos secundarios toxicos como las
micotoxinas (ocratoxina, por ejemplo), que
pueden ser perjudiciales a los consumidores
a ciertas concentraciones (4).

Para el café recién lavado se obtuvieron
en promedio 1,51x10° UFC/g de mohos y
levaduras, con valores maximo y minimo
observados de 4,45x10° y 1,25x10° UFC/g,
respectivamente. Los promedios obtenidos
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para los tratamientos evaluados variaron
entre 1,1x10° y 1,1x107 UFC/g (Tabla 8).

El analisis de varianza no mostré efecto
ni de la interaccion ni de los factores por
separado en esta variable complementaria,
lo que indica que se obtiene igual carga
de mohos y levaduras en el café recién
lavado que cuando el café es almacenando a
humedades entre 45% y 35%, durante 96 h,
convirtiendo el secado a niveles intermedios
en una practica de facil aplicacion para
controlar la inocuidad del café durante
esta etapa transitoria, antes de finalizar
el secado.

En este estudio puede concluirse que:
* Con lareduccion del contenido de humedad
del café¢ lavado a valores entre 45% y
35% (base humeda) se conservo su calidad

fisica y sensorial cuando se almacené
hasta por 4 dias.

» No se observaron diferencias significativas
entre los tratamientos y el testigo para las
variables de respuesta y complementarias
consideradas en esta investigacion, es
decir, que el almacenamiento del café con
humedades entre el 45% y 35%, en costal
de fique sobre estibas, hasta 96 h, no altera
su calidad fisica, sensorial ni su inocuidad.

Las calificaciones en SCAA para el café
obtenido en los tratamientos variaron entre
73,15 y 80,37 puntos, valores que segun
la escala SCAA, corresponden a muestras
de buena calidad sin presencia de defectos.

Los valores de pérdida de materia seca
en los tratamientos variaron entre 0,21%
y 1,31%, inferiores a los reportados en

Tabla 7. Promedio y error estandar (E.E.) para la variable aerobios mesdfilos totales (UFC/g).

Contenido de humedad (b.h.)

Tiempo de 45% 40% 35% Promedio E.E.
almacenamiento (h) - - .
Promedio E.E. Promedio E.E. Promedio E.E.
24 2,7x10°  9,5x10° 1,1x10° 7,0x10° 9,3x10* 5,6x10* 1,3x10° 5,7x10°
48 2,3x10°  1,7x10¢  1,8x10¢ 1,6x10° 3,4x10° 7,7x10* 1,5x10° 1,1x10°
72 2,5x10°  1,8x10° 2,1x10° 1,7x10° 3,4x10° 2,1x10* 1,6x10° 1,1x10°
96 3,4x10°  1,7x10°  1,9x10° 1,6x10° 29x10° 1,6x10° 1,9x10° 1,2x10¢
Promedio 2,7x10° 1,7x10¢ 2,7x10°
E.E. 1,5x10° 1,4x10° 7,9x10*
Tabla 8. Media y error estandar (E.E.) para la variable mohos y levaduras (UFC/g).
Ti d Contenido de humedad (b.h.)
fempo ¢ 45% 40% 35% Promedio E.E.
almacenamiento (h)
Promedio E.E. Promedio E.E. Promedio E.E.
24 1,1x107  3,5x10°  4.2x10° 6,0x10° 3,1x10® 7,9x10° 6,0x10° 1,6x10°
48 1,0x107  3,4x10° 9,0x10° 5,1x10° 1,1x10® 5,2x10° 6,7x10° 3,0x10°
72 7,9x106  2,8x10°  7,5x10° 3,9x10® 7,9x10° 4,4x10° 7,8x10° 3,7x10°
96 8,6x10°  4.2x10° 9.2x10° 6,1x10° 7,9x10° 4,5x10° 8,6x10° 4,9x10°
Promedio 9,3x10° 7,5x10° 5,0x10°
E.E. 3,4x10°¢ 3,9x10° 2,6x10°
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trabajos similares; lo que indica que no
hay una pérdida significativa de peso
del café cuando se compara con otras
alternativas de almacenamiento.

* En caso de que no pueda secarse
inmediatamente el café hasta el rango
exigido en la comercializacion (10%
-12%), el secado hasta un nivel entre
el 40% y el 35% es una alternativa que
puede ser considerada, porque no afecta
negativamente la calidad ni la inocuidad
del producto.
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