Ultimos desarrollos
en el tueste del cafe

Como todo el mundo sabe, los
granos de café deben ser so-
metidos a un largo proceso de
transformacion antes de poder
ser utilizados. El café verde no
se puede beber. Para hacerlo
hay que tostarlo primero e
infusionarlo después. La buena
practica de ambos procesos,
conjuntamente con la calidad
del grano, su correcto almace-
naje, su transporte adecuado,...
resultaran determinantes en la
consecucion de una buena taza
de café.
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| tueste del café es una fase vital
Edentro de su cadena de elabora-

cion. Durante este proceso, el
café variara de aspecto, el grano se
hinchara, cambiara de color, se hara
quebradizo, aumentaran sus substan-
cias grasas, disminuiran sus azucares
y acidos y apareceran mas de 700
compuestos aromaticos.

Para obtener las maximas cualidades de
cada grano, se utilizan diferentes siste-
mas de tueste. Ello, a menudo, también
significa el uso de diferentes maquinas
tostadoras, las cuales divergen en
temperaturas y tiempos de tueste,
cantidades de producto,... etc.

Actualmente, las maquinas mas fre-
cuentes para realizar este trabajo son
las tostadoras por cargas o tandas, las
cuales mediante sistemas tambor, turbo
o de lecho fluido permiten a los media-

nos y pequenos tostadores, tratar en
poco tiempo, de 5 a 18 minutos segln
el sistema, de 5 a 600 Kg de café. Las
tostadoras continuas, utilizadas para
producciones rapidas, elevadas y del
mismo producto; las tostadoras para
torrefacto y la de tueste mixto, pre-
paradas tanto para el tostado de café
natural como torrefacto, son otras de
las maquinas mas utilizadas.

Aun asi, la innovacioén tecnoldgica en
este campo avanza rapidamente, y
ya es posible encontrar en el mercado
Nuevos equipos que permiten una gran
variedad de funciones.

Maquinas tostadoras
de ultima generacion

Una de las maquinas tostadoras mas
revolucionarias del momento es la que



permite no so6lo la funcién de alter-

nancia de tueste natural y torrefacto
entre lote y lote, sino que ademas es
capaz de tostar, sin necesidad de
modificaciones, lotes de 60 a 120 Kg,
en tiempos que van desde los 3,5
a los 10 minutos. La capacidad de
tueste se ha fijado en 1,2 toneladas
por hora. Estas maquinas, ademas,
utilizan la tecnologia de transferencia
dual de calor, gracias a lo cual el café
se puede tocar al finalizar el proceso,
hecho poco frecuente en el resto de
tostadoras industriales.

Medidores de
humedad on-line

Otra de las grandes innovaciones que
presenta el sector del tostado del café
son los medidores de humedad on-line
para el grano tostado y para el grano
verde. Y es que si hasta el momento,
esta medicion se fundamentaba en los
datos ofrecidos por los sensores que el

operador de la maquina, segun su pro-

pio criterio, colocaba en las diferentes
fases del tueste, ahora, en las nuevas
maquinas, la medicion esta activa
durante todo el proceso. Ello permite
controlar constantemente la humedad,
una variable que influye directamente

sobre la temperatura de tueste a utilizar.

Asi pues, y gracias a este sistema, se
puede garantizar un tueste uniforme

para todos los lotes, independiente-

mente del operador.

Sistema de
precalentamiento del
café verde

Las investigaciones tecnologicas en el

campo del tueste del café, han desarro-
llado también un sencillo y eficaz méto-
do de precalentamiento del café verde.

Este sistema permite ahorrar hasta un
20% de energia, a la vez que aumentar

en la misma proporcion, segun el gra-

no, la productividad de la maquina. El
precalentamiento no supone ninguna
variacion en las caracteristicas finales
del café tostado.

Control réflex del
tueste de café

Buena parte del café comercializado es

fruto de la mezcla de diferentes orige-

nes. Ello, pues, obliga a los tostadores

a trabajar con diversos granos y a so-

meter a cada uno de ellos a procesos

de tostado diferentes o bien a tuestes
de blends en conjunto. Sibien en gustos
todo es opinable, hasta hace poco tiem-
po, por ejemplo, los canones de tueste
para café expreso excluian tostar una
mezcla y obligaban a mezclar los cafés
después del tueste. Ahora, y gracias a
las innovaciones técnicas de las maqui-
nas tostadoras de ultima generacion, ya
es posible tostar sin peligro de modifi-
car las caracteristicas de cada grano,
mezclas de café. Este nuevo sistema
se fundamenta en un proceso de tueste
automatico, que permite alternar dife-
rentes intervalos de temperatura, tra-
bajar, segun necesidades, con diversos
tamanos de lotes de café, modificar la
humedad,... Como todas estas variables
se pueden controlar de forma exacta,
este nuevo sistema de tueste, permite
una produccion sumamente uniforme.

Stephan Lange
Managing Director



