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En el presente documento se exponen los aspectos tedricos fundamentales para
el desarrollo de un procedimiento de estudio de vida util de café instantaneo. La
informacion expuesta abarca desde del tratamiento que recibe el grano de café
hasta los diversos factores que aceleran su deterioro con respecto al tiempo, el
mismo que esta relacionado principalmente con las reacciones quimicas que se
desarrollan al tener contacto con la luz, humedad, temperatura, entre otros
factores externos. Para el café instantaneo, se considera como caracteristica
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critica el contenido de humedad y la temperatura. El método directo de estudio de
vida util para café instantaneo descrito en las siguientes paginas, consta del
ensayo en una camara climatizada a una misma temperatura y humedad relativa,
a fin de monitorear su comportamiento en el tiempo. Otro analisis que juega un
papel muy importante en la validacién del tiempo de vida es la evaluacion
sensorial. Para tal fin se mostrard la necesidad de tener un jurado sensorial
altamente entrenado y especializado, importante para establecer el limite de
calidad, garantizar la conservacion de sus caracteristicas y brindar al consumidor
un café de la més alta calidad.

Abstract

In this document, the fundamental theoretical aspects for the development of an
instant coffee life study procedure are presented. The information presented
ranges from the treatment that receives the coffee bean to the various factors that
accelerate its deterioration with respect to time, the same that is mainly related to
the chemical reactions that develop when having contact with light, humidity,
temperature, among other external factors. For instant coffee, the moisture content
and temperature are considered critical factors. The direct method of shelf life for
instant coffee described in the following pages consists of a test in a heated
chamber at a constant temperature and relative humidity, in order to monitor its
behavior over time. Another analysis that plays a very important role in the
validation of the shelf life is the sensory evaluation. To provide the consumer with
the highest quality coffee, it was stated the need to have a highly trained and
specialized sensory jury; in order to establish the quality limits and guarantee the
preservation of coffee characteristics.



