La quintessence de I'arome
des cafés solubles

Lyophilisation, atomisation et agglomération. Telles sont les technolo-
gies de déshydratation utilisées par la société Deutsche Extrakt Kaffee
GmbH pour conférer @ son café instantané toute la saveur d’un café
fraichement torréfié. Quelle que soit la technologie utilisée, il est es-
sentiel de surveiller la teneur en eau. Les instruments METTLER TOLEDO
permettent de veiller @ ce que la teneur en eau soit située entre 2 et
5 %, de maniére que le café soit riche en ardmes tout en étant conforme

@ la législation.

Contrdle de procédé avec
dessiccateurs halogénes

Deutsche Extrakt Kaffee GmbH (DEK)
est spécialisée dans le café soluble. Elle
élabore divers mélanges et différentes
qualités destinés au marché allemand
de la vente de détail. Son site de produc-
tion de café moulu, situé a Berlin, tourne
24 h/24 h, dans le respect des normes
IS0 9001 et HACCP. Il s’agit de transfor-
mer un extrait concentré de café en une
poudre soluble stable, soit par lyophilisa-
tion, soit par atomisation. La phase sui-
vante consiste a agglomérer la fine pou-
dre issue de I’atomisation pour obtenir des
granules. Tout au long de ces procédés, 1a
teneur en eau est controlée toutes les 30

b

minutes, 2 I'aide de dessiccateurs haloge-
nes robustes et conviviaux METTLER
TOLEDO, congus pour fonctionner
24h/24h, 7 j/7 j dans des environne-
ments de production. L'obtention des don-
nées en temps réel permet a l'opérateur de
maitriser la dessiccation en adaptant im-
médiatement les parametres du procédé si
la teneur en eau doit étre ajustée.

Le HR83 pour le controle final et
la validation des lots

Chaque lot de production validé par le la-
boratoire de CQ s'accompagne d’un rapport
d’analyse de la teneur en eau effectuée avec
le dessiccateur halogene HR83, qui atteste
que le taux d’humidité est bien conforme

a lintervalle de 3,5 2 4,6 % stipulé par le
service Qualité de DEK. Cet intervalle est
inférieur 2 la teneur maximale en eau de
5 % définie par la législation et supérieur
a2 %, pour que le café développe pleine-
ment ses aromes. 11 est régulierement fait
appel a la méthode de référence de titrage
Karl Fischer pour controler que tous les
dessiccateurs halogenes utilisés dans I'en-
vironnement de production comme dans
les laboratoires fonctionnent parfaitement.
Une grande précision est nécessaire pour
obtenir un café avec une teneur en eau
suffisante pour dégager la quintessence des
arbmes tout en étant conforme au seuil dé-
fini par la législation.
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