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Η συνεχής αναβάθμιση αποτελεί διαχρονικό στόχο για τον Φώτη Λέφα που εξηγεί αναλυτικά τον 
τρόπο ελέγχου της φρεσκότητας των συσκευασιών καφέ με τη βοήθεια του αναλυτή αερίων. 

Τεχνικό θέμα | 

H 
εποχή βρίσκει το σύνολο των επι-
χειρήσεων μπροστά σε ένα θέατρο 
ασυνήθιστων προκλήσεων, στις οποίες 
έρχονται να προστεθούν η σύγχρονη 
τεχνολογία και οι πιο εξειδικευμένες 

πληροφορίες, που συχνά είναι πολύ δύσκολο να 
αξιολογηθούν και να αξιοποιηθούν επαρκώς. Με 
αφορμή την πανδημία και τις συνεχείς εξελίξεις στην 
καφεστίαση, ενδιαφέρον έχει να εμβαθύνουμε στον 
τρόπο ελέγχου της φρεσκότητας των συσκευασιών 
καφέ με τη χρήση αναλυτή αερίων. Συχνά ανοίγοντας 
φρέσκες -συγκριτικά με την ημερομηνία συσκευασίες- 
σακούλες αντιλαμβανόμαστε ότι οι κόκκοι μας έχουν 
υποβαθμιστεί. Πώς αντιμετωπίζεται μια κρίση που 
απειλεί ποικιλοτρόπως την εικόνα μιας επιχείρησης; 

Εξασφάλιση αρωμάτων
Η ιδιαιτερότητα των πτητικών οσμηρών ουσιών μέσα 
σε ένα τρόφιμο, όπως ο καφές, είναι ότι μεταβάλ-
λονται γρήγορα και για αυτό οφείλεται στο μέγιστο 
βαθμό η μέθοδος degas που ακολουθείται έως ότου 
συσκευαστούν οι κόκκοι. Ακολουθούν η ποιότητα 
της συσκευασίας, το συσκευαστικό μηχάνημα που 
είναι εφοδιασμένη μια μονάδα επεξεργασίας καφέ, 
η οργάνωση, καθώς και οι συνθήκες μεταφοράς 
και αποθήκευσης. Ενώ δίνεται ιδιαίτερη έμφαση 
στο σχήμα και την εικόνα της συσκευασίας, συχνά 
παραλείπεται ή αγνοείται η ατμόσφαιρα που οφεί-
λουμε να δημιουργήσουμε μέσα στη συσκευασία και 
ο έλεγχος αυτής, ώστε να θωρακίσουμε τους κόκ-
κους. Ακόμη και στις περιπτώσεις που εφαρμόζεται 
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δραπετεύσουν στο περιβάλλον. Αυτή είναι μια από 
τις αιτίες ογκώδους κρέμας από τη 2η έως την 7η 
ημέρα καβουρντίσματος. 
Για να καταλήξουμε σε συγκεκριμένους αριθμούς 
διασύνδεσης με τη φρεσκότητα, είμαστε υποχρε-
ωμένοι να τηρούμε αυστηρή πειθαρχία στην ορθή 
πρακτική για να συσκευάσουμε το προϊόν και ειδι-
κά να προτιμήσουμε τη προσθήκη αζώτου που είναι 
φιλική για τον καφέ. Απουσία οξυγόνου η διαύγεια 
του καφέ μετά από μερικές ημέρες ωρίμανσης θα 
κορυφωθεί, προσφέροντας το μεγαλύτερο χρονικό 
διάστημα ζωής και ηχηρές νότες ευχαρίστησης στους 
πελάτες. Στην περίπτωση που κάποιο συσκευαστικό 
μπορεί να ρυθμίσει την ποσότητα του προστιθέμε-
νου αδρανούς αερίου, θα χρειαστεί πάλι τακτικούς 
ελέγχους με αναλυτή για να διαπιστωθεί η αναλο-
γία των αερίων εντός της συσκευασίας ανά τακτά 
χρονικά διαστήματα, η ποιότητα της σφράγισης κ.ά.

η προσθήκη αζώτου, είναι ελάχιστοι οι συστηματικοί 
δειγματοληπτικοί έλεγχοι εντός των εργαστηρίων με 
Head Space Analyzers, για να εξασφαλίσουμε ότι οι 
κόκκοι διατηρούν τη φρεσκάδα και τη μοναδικότη-
τά τους.Μετά από ένα διάστημα τριών εβδομάδων 
από την ημερομηνία καβουρντίσματος και συσκευ-
ασίας, η πιθανότητα να γευθούν οι πελάτες μας ό,τι 
γευόμαστε οι επαγγελματίες στα εργαστήρια είναι 
αυξημένη, όχι όμως απόλυτη. 
Μετά την τέταρτη εβδομάδα, η “κόπωση” που παρα-
τηρείται στους κόκκους του καφέ είναι έντονη και 
διαφοροποιεί ουσιαστικά αυτό που γεύεται ο κατα-
ναλωτής σε σχέση με αυτό που αναγράφεται ως 
γευστικό προφίλ στην ετικέτα.

Τι συμβαίνει μέσα στη συσκευασία; 
Ο φρεσκοψημένος καφές πλεονεκτεί από κάθε 
άποψη, διότι γνωρίζουμε πως κατά τη θερμική 
επεξεργασία -καβούρντισμα-, καταναλώνονται 
μονοσακχαρίτες, εξατμίζεται νερό και τα δυο μαζί 
συμβάλουν στην απελευθέρωση διοξειδίου του 
άνθρακα. Αυτό με τη σειρά του ως πιο βαρύ αέριο 
θα ωθήσει το οξυγόνο ψηλά. Ένα ποσοστό αυτού θα 
απομακρυνθεί  μέσα από τη βαλβίδα μίας διαδρο-

μής συμβάλλοντας έτσι, στην καλύτερη διατήρηση 
των κόκκων. Όσο πιο σύντομος ο εγκλεισμός τους 
μετά το καβούρντισμα τόσο πιο μεγάλη θα είναι η 
διάρκεια συντήρησης.
Ο λόγος που μια συσκευασία λέγεται τροποιημένης 
ατμόσφαιρας (Modified Atmosphere Packaging) 
σχετίζεται με την αλλαγή του περιβάλλοντος για 
την αύξηση της περιόδου συντήρησης στο εσω-
τερικό της. Το οξυγόνο είναι ο κύριος οξειδωτικός 
παράγοντας των κόκκων. Το ποσοστό του στην ατμό-
σφαιρα αγγίζει το 20,9%. Κατά τη ζύγιση παγιδεύεται 
μαζί με τους κόκκους εντός της συσκευασίας και 
παραμένει μέχρι και το άνοιγμά της. Καθένα από 
τα δύο άτομα του οξυγόνου (O2) της συσκευασί-
ας, όπως επίσης και από το επιπλέον οξυγόνο που 
καταφέρνει να διεισδύσει εντός της, θα προσδεθεί 
με έναν άνθρακα από τους κόκκους, δημιουργώ-
ντας C02,και θα περιμένουν την πρώτη ευκαιρία να 

1) Ο αναλυτής αερίων με τον οποίο γίνεται η διευρεύνηση της φρεσκότητας. Το 
ειδικό ρύγχος μπαίνει μέσα στη συσκευασία από τη βαλβίδα   2) Τα αποτελέσματα της 
μέτρησης όπως καταγράφονται στον αναλυτή. Αριστερά, ο τύπος του αερίου, δεξιά η 
περιεκτικότητα σε ποσοστό επί τοις εκατό και κάτω το είδος του καφέ που εξετάζουμε 
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Γνωρίζοντας τη φρεσκότητα 
του καφέ έχουμε τη δυνατότητα 

καλύτερης ποιοτικής 
αξιολόγησης του προϊόντος 
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Τεχνικό θέμα |  Έλεγχος φρεσκότητας με αναλυτή αερίων

Ο ρόλος του αναλυτή αερίων
Ένας αναλυτής αεριών AGC Map-Pak 2 Combi που 
θα μετρήσει μια συσκευασία δίνει ικανοποιητικές εξη-
γήσεις που σχετίζονται με την ποιότητα της φύλαξης 
των κόκκων. Μπορεί να μας περιγράψει το ποσοστό 
ύπαρξης οξυγόνου, που είναι παράγοντας αλλοί-
ωσης, το ποσοστό του διοξειδίου του άνθρακα και 
το ποσοστό του αζώτου. Με αυτές τις τρεις παρα-
μέτρους, τις μεταβολές τους καταγεγραμμένες ανά 
τρεις ημέρες, μπορούμε να αξιολογήσουμε την ποι-
ότητα της συσκευασίας, την καταλληλότητα ή τον 
τρόπο οργάνωσης του συσκευαστικού μηχανήματος. 
Στη συνέχεια, με οργανοληπτικές αξιολογήσεις επι-
βεβαιώνουμε την πραγματική περίοδο ζωής του 
καφέ και του αρωματικού προφίλ του. Αν η μέθοδος 
υπολογισμού του κόστους και η αξία πώλησης ενός 
εμπορεύματος αποκρυσταλλώνεται μετά από συγκέ-
ντρωση και άθροιση κάποιων δεδομένων αριθμών, 
τότε θα πρέπει να αποτυπωθεί και ο αριθμός του 
οξυγόνου εντός των συσκευασιών, ο οποίος αλλοι-
ώνει με ταχείς ρυθμούς τα προϊόντα αναγκάζοντας 

Η εύγευστη και αρωματική Arabica είναι πιο ευαίσθητη σε σύγκρι-
ση με την Robusta στην οξείδωση (για την οποία υπαίτια είναι η 
υψηλή περιεκτικότητα της συσκευασίας σε οξυγόνο) . Στο παρελ-
θόν χρειαζόταν μεγαλύτερο - σε σχέση πάντα με σήμερα- χρονικό 
διάστημα στην αλυσίδα μεταφοράς του καφέ για να φτάσουν οι 
συσκευασίες στα καταστήματα. Η λύση που βρέθηκε ήταν να προ-
στίθενται στη συσκευασία κόκκοι της Caffea Canephora-Robusta 
και μάλιστα σε ποσοστά που κυμαίνονται από 20 έως 30%.  
Έτσι οι εταιρείες επιτύγχαναν να καλύπτουν τη γρήγορη κόπω-
ση της Arabica και ήταν μια τακτική που εφαρμόστηκε σε πολλά 
χαρμάνια παγκοσμίως και για πολλά χρόνια. 

την αξία των κόκκων διαρκώς να φθίνει. 
Με άλλα λόγια παρατηρείται να παραμένει σταθερή 
η τιμή σε μια συσκευασία καφέ των τριών μηνών, 
όχι γιατί είναι εύγευστος, αλλά γιατί θα πρέπει να 
καλυφθούν δαπάνες με πολύ διαφορετική αιτιολο-
γία. Κατ’ αυτόν τον τρόπο καταλήγει να πωλείται το 
προϊόν ως μάζα συμπαρασύροντας στην ουσία όλη 
την εικόνα ενός microroastery, μιας βιοτεχνίας ή ενός 
αντιπροσώπου, ενώ κατά βάση η κατανάλωση του 
καφέ στηρίζεται στην επιθυμία για κάτι ευχάριστο. 

Ευρεία χρήση και σε άλλα προϊόντα
Η εφαρμογή των αναλυτών αερίων μπορεί να 
καλύψει επιπλέον ένα ευρύ φάσμα συσκευασμέ-
νων προϊόντων που πωλούνται από τα cafes, όπως 
μπαγκέτες, σάντουιτς, μπάρες δημητριακών, ακόμα 
και σαλάτες. Στο διαδίκτυο ή με τη βοήθεια ειδικού 
μπορείτε να βρείτε τους σχετικούς πίνακες με την 
περιεκτικότητα σε οξυγόνο για κάθε είδος τροφίμου 
ώστε να γνωρίζετε πότε είναι πραγματικά φρέσκο ένα 
συσκευασμένο προϊόν. Η τεχνολογία μας προσφέ-
ρει απλόχερα τα εργαλεία που θα συμβάλουν στην 
αναβάθμιση των προσφερόμενων προϊόντων και 
να παρατείνουν την αξία τους. Μένει να αξιολογή-
σουμε αναλυτικά τα οφέλη που θα σταθμίσουν μια 
τέτοια επένδυση και να την τολμήσουμε.   

ΠΙΟ ΕΥΑΙΣΘΗΤΗ Η ARABICA
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Με άζωτο Με οξυγόνο

Στο μικροσκόπιο οι φυσαλίδες στην κρέμα του espresso με μορφή CO2 

Η ποιότητα του καφέ στο πέρασμα του χρόνου σε συσκευασία με 
οξυγόνο και σε συσκευασία τροποιποιημένης ατμόσφαιρας με άζωτο




