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Prediccion de niveles de tueste en
granos de café
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" Condicion 1 1 ol
; M =-4.8184+2.1315* ; i

' =0,926

Obiletivo General - e |
i 3 ' L" = 65,325-2,8813*M :

Predecir el nivel de tueste del café a
partir de un modelo matematico que
asocie el tiempo, la pérdida de masa y la
temperatura del tostador.

Objetivos especificos

Establecer la relacion entre el color y la | ; | ;
pérdida de masa en cinco niveles de . . T, O ‘
tueSte de |OS graﬂOS Tiempo (min) Pérdida de masa (%)
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Pérdida de masa (%)
Parametro de color- L

10 20 f

m— Ajuste l
O Obsenado | ]

15

D,ete_rmlnar la ecuacion que asocie la wTabla 1. Parametro del tostador y ajuste lineal de la perdida de masa en los granos de café tostados.
perd|da de masa, el t|emp0 y la Temperatura del tostador Interseccion Pendiente Ln(k) C. Ajuste
temperatura del tostador.

Inicial (°C) T; (K) Ti{10-3 K1) k(% min1)

Materiales y métodos b (@4 ey P

325 508,15 1.67182 -4.8154 2,1315 0,7568 0,9912

La pérdida de masa (M) se calculd a
partir de |a masa de |OS granos Crudos 350 623,15 1.60475 -7.3121 24131 0,8809 0,9952
(m,) y los tostados (m,).

375 648,15 1,54285 -9.1895 2.6165 0,.9018 0.9201
m —m
M =100-] — .
mc 1.00 |
; y = -1.5932x + 3.426
. . . 095 ¢ r2=10.9905
Fueron obtenidos cinco niveles de E,=m(R,)

0.90 k, =e®

tueste, se registro el tiempo y se usé un

colorimetro para  determinar el
V4 t 3 V4 [

parametro de color (L") en café molido.

El efecto de la temperatura de tostador ;
sobre los granos fue representado por la i

ecuacion de Arrhenius. M ~13.092 -
d_:29,8539.exp L 150 1.55 1.60 1.65 1.70

_E dt 8,3145(7; '|' 273, 15) T1 (K-l X 10-3)

0.75 |

Resultados

El parametro de oscurecimiento (L*) es linealmente decreciente y directamente proporcional a la pérdida de
masa. El porcentaje de pérdida de masa es linealmente creciente con respecto al tiempo.

La rapidez en que pierde la masa el café durante la torrefaccion depende de |la temperatura del tostador y se
representd adecuadamente con la ecuacidon de Arrhenius, donde la energia de activacion fue de 13,1 kJ/mol.
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Tarrazu

La prediccion del nivel del tueste y el tiempo se puede determinar con el modelo
lineal desarrollado.

La aplicacion industrial se puede realizar con al menos dos niveles de tueste.
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