| 'HUMIDITE

dans le Grain de Café Vert
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EVALUATIONS DE L'HUMIDITE

DANS LE CAFE VERT

Le pourcentage d'humidité idéal doit faire I'objet d'une évaluation finale, :
de chaque maitre torréfacteur, car cela aura une influence significative |
objective et évidente sur le développement du grain pendant la torréfaction, |
l'acidité et I'arobme dans le résultat final.

Le café vert aprés séchage est stable en pourcentage d'humidité si son
emballage et stockage respectent les conditions souhaitables.

L'humidité est considérée comme

étant toute quantité

de liquide contenu dans un solide, dans le
café vert : |'eau.

Bien que les fourchettes soient référencées, le pourcentage
idéal n'est jamais le méme pour tous les cafés verts, les processu
quiont été appliqués et leur

origine conditionnent cette décision.

L'activité de I'eau et le pourcentage d'
humidité dans le café vert sont deux

données qu'il faut lire et interpréter
ensemble, de maniere complémentaire.

*
La tranche d’humidité dans laquelle doit se trouver

un grain de café vert prét a étre torréfié est entre 8% et 12,5%.
Dans l'idéal, il doit étre entre 10% et 12%

Les deux données par la méthode de mesure directe
(également connue sous le nom d'échelle "café").

Le pourcentage d'humidité et le risque de développement de champignons et

de moisissures

dans les grains vont en paralléle, plus le pourcentage est élevé, plus le risque que

ceux-ci apparaissent et abiment le café vert, quelques grains endommagés
-.\\Eouvant ruiner une torréfaction. ’

La tendance est d'augmenter le profil sensoriel de la tasse,

de travailler avec des pourcentages d'humidité de 15%

sur I'échelle.café, mais cela n'a pas été mis en ceuvre
pour le moment en raison du développement
microbiologique du grain et la priorité a sa santé.

Communiquer clairement aux parties prenantes la méthode et
I'échelle a laquelle la mesure a été effectuée.

UN PAS NECESSAIRE

TOUS LES POURCENTAGES D'HUMIDITE

DANS LE CAFE VERT NE SONT PAS LA MEME DONNEE

Il s'agit d'un modele empirique par différence de poids.
L'échantillon est pesé avant d'étre séché, il se seche dans
un four, il y a plusieurs modeles, ou avec des lampes a
infrarouges pendant une période donnée. Il est ensuite a
nouveau pesé et la différence nous donne le résultat de
I'eau qui s'est évaporée pendant le processus. Toutes les
méthodes de mesure directe manquent d'un modele établi
de temps et de température, ce qui les rend complexes au
moment de les comparer et les valider.

Il mesure I'humidité du grain en fonction de |'électricité
émise qui y circule,il y a deux types qui les englobent tous,
ceux qui le font par résistance électrique du grain, prati-
ques, portatiles et pas extrémement précis. |l faut oublier
les centiémes et ceux qui le font en raison de la constante
diélectrique des grains, souhaitables mais volumineux,
complexes et colteux, par conséquence moins étendus.

UN BREF APERCU

DES METHODES DE MESURE DE L'HUMIDITE DANS LES GRAINS DE CAFE VERT

Un degré Celsius n'est pas le méme qu'un degré,
Fahrenheit ou un degré Kelvin.

C'est la méme chose pour I'humidité.Un pourcentage
n'est pas le méme dans I'échelle ISO 1446 que dans
I'ISO 6673 ou dans la "café".

Il'y a aussi, comme dans d'autres échelles d'unités,
des tableaux d'équivalence.

Pour connaitre I'humidité que contient un grain,

il faut mesurer avec un humidimétre (s'applique encore
la méthode par différence de poids), et

valider sur quelle échelle I'humidimétre

nous rapporte la donnée,

comme pour de nombreuses autres

disciplines physiques.

Il est important et pertinent de savoir qu'au.

moment ot I'on ameéne I'humidimeétre al'étalonnage au
service technique reviendra en travaillant avec I'échelle
en vigueur ISO 6673, alors que jusqu'a présent, il travaillait
sur une autre échelle, ce qui provoque des confusions.

TABLEAU D'EQUIVALENCE

PERMET A CHAQUE PARTIE D'APPLIQUER LA METHODE QUI EST LA PLUS CONFORTABLE POUR ELLE, LA MIEUX ADAPTEE A SES BESOINS
ET LA MIEUX PREPAREE POUR EFFECTUER LES MESURES DE LA MANIERE LA PLUS EFFICACE POSSIBLE

METHODE DIRECTE
ISO 1447 / 1446

METHODE DIRECTE
ISO 6673

METHODE DIRECTE
ISO 1447 / 1446

METHODE DIRECTE
ISO 6673

METHODE DIRECTE
ECHELLE CAFE

10,50 % 7,72 %

11,50 % 9,70 %
12,50 % 11,30 %
13,50 % 12,52 %

14,50 % 13,35 %

9,52 %

10,91 %

12,38 %

13,94 %

15,58 %

8,10 %

AR

11,37 %

13,00 %

14,64 %

9,99 %
10,94 %
12,46 %
14,47 %

17,09 %
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