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RESUMO: Avdiouse 0 processo de prensagem do café torrado e moido em trés niveis 3 tordadas (P3),
6 tondadas (P6) e 9 tondadas (P9), com trés nivels de moagem fing, média e grossa O café torrado e
moido fol caracterizado quanto a0 grau de moagem pea deeminacdo granulomérica em  pendras
padronizadas, densdede gparente e denddade absoluta O café gpds a prensagem foi avaiado quanto a
porcentagem de sdlidos sollveis e quanto a cor indrumenta pdo dsema CIELab, determinando-se a
luminosdade, a cor vermeha e a amada Para verificar a ressténcia mecanica dos blocos prensados,
utilizou-se 0 texturdmetro TAX-T2, daeminando-se a forca de compressdo. Determinou-s2 também o
nivd de poroddade rdacionando o0 volume do bloco guds prenssgem com 0 volume red
(desconsderando 0 epago livre). A porcentagem de reducdo do bloco também foi caculada aravés da
rdlacdo do volume de café sem prensx (gparente) com o volume de café gpds prensagem. Verificourse
gue O teor de olidos snllveis goresentou comportamento inversamente proporciond a0 do nivel de
moagem, ou sga aumentando-se 0 tamanho do gréo (moagem mas grossa), resulta em menor teor de
lidos ldveis em solugdo para o nivd de prenssgem P3 (mas baixo nivel de prensagem gplicado). Para
o nivd de prenssgem P6, a moagem fina também goresentou mais teor de Sdlidos, com pouca diferenca
entre as amodras das moagens média e grossa. Quanto ao nivel de prensagem P9, a maior porcentagem de
lidos foi obtida para a moagem média e a menor para a moagem grossa. Quanto a determinac@o da cor
ingrumentad, observou-se que para cada nivel de prensagem gplicado (P3, P6 e P9) os parametros
luminosidade, cor vermeha e amarda aumentaram da moagem fina paa a moagem grossa Avdiando a
forca de compressio dos blocos, verificou-se que estes gpresentaram vaores entre 3500gf a 8500 gf de
carga verticd. A forca de compressio para as amodtras de moagem fina ndo foi influenciada pelo nivel de
prensagem. Observou-se tendéncia de aumento da forca de compressio com 0 aumento do prensagem paa
as moagens médias e grossas. O nivel de espaco livre (porosdade) determinado mostrou que as amodiras
da moagem fina goresentaram a menor porosdade, comparada & outras moagens. Quanto a reducéo de
volume gpds prensagem, congtaouse aumento com 0 aumento do nive de prensagem, porém a amostra
gue permitiu maior reducéo de volume foi adamoagem média

1493




Il Simpdsio de Pesquisa dos Cafés do Brasil
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DEVELOPMENT OF A SINGLE SYSTEM FOR ROASTED AND GROUNDED COFFEE:
OPTIMIZATION OF THE PRESSING OPERATION

ABSTRACT: The process used for pressng ground roasted coffee was evduaed usng 03 levds of
goplied pressure 3 tons (P3), 6 tons (P6) and 9 tons (P9) and O3 leves of grinding: fine, medium and
coase. The degree of grinding was characterised by a granulometric determination usng standard Seves,
and by the vaues for gpparent and absolute dengity. After pressing, the coffee was evauated according to
its percent soluble solids and its colour, ingrumentdly determined usng the CIELab system, messuring
luminogity, red and ydlow colours. The mechanica resstance of the compressed units was determined by
measuring the force of compresson usng a TAX-T2 texturometer. The levd of porosty was determined
relaing the volume of the compressed unit to the red volume (ignoring the headspace).The percent
reduction of the unit was adso cdculaed from the ratio of the volume of the uncompressed coffee
(apparent) to the volume of the compressed coffee. It was shown that for P3 (lowest vdue of
compresson), the soluble solids content was inversdly proportiond to the degree of grinding. For P6, the
most findy ground coffee dso presented a higher soluble solids content, but there was little difference
between the medium and coarse ground samples. For P9, the grestest percent of soluble solids was found
in the medium ground coffee, and the lowest in the coasdy ground coffee. With respect to the
indrumentd  determination of colour, for eech levd of pressure used, the parameters of luminosty, red
and ydlow colour incressed from the findy ground coffee to the coarsdy ground coffee. The evauation
of the forces of compresson produced vaues between 3500gf and 8500gf of verticd load. For the findy
ground samples, the force of compresson was not influenced by the level of goplied pressure. However a
tendency for the force of compresson to increese with increase in gpplied pressure was observed for the
medium and coarsdy ground coffees. The vaues obtaned for porosty showed that the findy ground
samples showed lower porosty, as compared to the other samples The reduction in volume &fter pressng
was shown to increese with increesing applied pressure, but the sample which dlowed for the grestest

reduction in volume was the medium ground sample.

Key words: ground roasted coffee, shdlf-life, pressing.
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INTRODUCAO

Ede estudo visou 0 deservolvimento de um Sgtema unitizado de café torrado e moido, enfocando
0s paameros de praticidade, qudidade e ssguranca Nessa elgpa, objetivou-se 0 levantamento de dados
da operacdo de prensagem, apds a confeccdd de um molde com sais cavidades, operando em uma prensa
hidraulica. Procurourse avdiar a influncia da granulometria do pd de café e densdade na operacdo de
prensagem. Determinou-2 a eficiéncia da prensagem medida pela porcentagem de reducdo de volume e
do egpago livre restante no bloco, 0 que tem relacdo direta com a estabilidade do café, principdmente na
manutencdo de aroma e sabor caracterigtico. Avaliou-se também a porcentagem de Sdlidos sollves e a cor
pelo ssema CIEL &b, para determinagéo dos parametros de luminosdade, cor vermeha e anarda

Os resultados modraram que a granulometria do café influenciou de modo dSgnificante a formacéo
dos blocos e que é um faor que deve ser rigidamente controlado, uma vez que e reflete na dengdack e no

teor de lidos solivels, na.cor da bebida e na res éncia mecanica dos blocos.

MATERIAL E METODOS

Foi empregada amodra de café cru, classficado como tipo 3-15, peneira 16, aspecto bom e seca

boa oriundo da Cooperativa do COOXUPE —Guaxupé—MG,
Torragdo do café

A torracdo do café foi redizada em torrador de tambor, marca Tupd capacidade del8kg, com
temperatura de torrac@o variando de 208°C a 213°C e perda de peso de 16,7% ( torracdo média).
M oagem do café

Foram redizados trés nivels de moagem em moinho de disco La Cimbdli, em trés posicles
cond deradas como moagem fina, média e grossa
Granulometria

Trés niveis de moagem de café foram avdiados segundo a digtribuicdo granulomérica, utilizando
agitador de peneira Produtest na posicio 9 por 10 minutos de agitacdo, com peneras granulométricas n®
16 (1,28 mm), r? 20 ( 850 um), r# 30 (600 um ), r¥ 40 (425 pm ), r# 50 (300 pm ) e fundo.
Densidade apar ente e densidade absoluta

A denddade gparente foi determinada utilizando-se uma proveta de 100 ml, onde foi colocado o café
aé a marca superior da escda Determinou-se 0 peso do café em gréo e dividindo por 100 mi, obteve-se a
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densdade gparente. A denddade absoluta foi obtida pela rdacdo entre a massa e 0 volume dedocado de
Oleo de ja
Prensagem

Foram redizados trés niveis de prenssgem em prensa hidrdllica, utilizando um molde pré-
fabricado com sais cavidades, com as seguintes dimensdes. dtura de 49,5mm, comprimento de 80mm e
largura de 40 mm. Foram gplicadas 3 tondadas, 6 tondadas e 9 tondadas, obtidas diretamente em prensa
hidraulica Condderando o peso do puncdo do molde de 19 kg e a &ea de cada cavidade do molde, deve-
*£ condderar que as pressdes reas gplicadas nos blocos foram, respectivamente, para 3 toneadas
(77,05Kpa), 6 tondadas (153,6 Kpa) e 9 tondadas (230,17 kPa).

Para isso foram prensados 50 gramas de amodra por cavidade para obtencdo dos blocos. Apds a
determinacéo dos blocos, foram obtidas as dimensies destes.
Deter minacdo da por centagem de espaco-livre ( porosidade)

A porcentagem de porosdade foi cdculada com base no vaor do volume do bloco prensado (V1)
— 0 volume tedrico (V2) do bloco, a partir da densidade absoluta, em que:

V1-V2
V2

X100. Equacéo 1

Deter minacgao da por centagem de reducéo do volume
Com base no volume do caé sem prensr (V3) e no volume do café prensado (V1), cdculou-se a
porcentagem de reducéo de volume, sendo:

V3- V1

X100 Equacéo 2
V3

Determinacéo da for ca de compressao

Utilizorse um texturometro TAXT-2, maca Stable Micro Sysdem, operando com veocidede de
préteste de 20 mm/s veocidade de tete de 0,3mm/s e veocidade de pés-teste de 2,0 mm/s usando um
probe P.025s Yi'de ago inox. O nivd de compressio utilizado foi de 5%, necessxio para comprimir o
bloco, provocando ou ndo uma trinca minima no sentido longitudind, sem perda de integridade dos
blocos.
Deter minacéo de sdlidos solUveis

A porcentagem de solGveis na bebidafoi determinada de acordo com AOCAC (2000) .
Deter minagéo de cor ingtrumental

Foi determinada a cor pelo sstema CIEL ab em cgpsula de quartzo, contra um anteparo branco, em
40 ml da behida, em colorimetro COLOR EY E 2020, configuraco DREOL,, com éngulo de obsarvacéo

de 10°C.
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RESULTADOS

3.1 Granulometria do café e densidade aparente ereal
A Tabda 1 mostra os resultados da digtribuicgo granulométrica para cadatipo de moagem.

Tabela 1 - Avdiacdo granulométrica do café torrado e moido paraamoagem fing, médiae grossa @

Peneira Retencdo Moagem Fina  Retencdo Moagem Média  Retencéo Moagem Grossa

(%) (%) (%)
16 132+027 344 +018 129+ 0,09
20 4,05+ 140 12,71+ 1,65 4,80 + 1,97
30 144+ 0,70 188+ 0,23 12,09 + 0,07
40 17,63+ 7,29 69,84 £ 342 56,24 + 2,40
50 4940 + 213 6,40 + 341 1345+ 1,99
Fundo 2595+ 7,15 541+ 0,85 1244+ 271

(1) resultado médio de seis determinagdes + erro-padréo.

Densidade apar ente, densidade absoluta e volume apar ente
A Tabela 2 modra os resultados para a densdade gparente, densdade absoluta e o volume de cdé
sem prensar para 50 g de amostra

Tabela 2 - Denddade gparente do café torrado e moido para a moagem fina, média e grossa

Moagem Densidade aparente Densidade absoluta Volume Café Solto (V3)
(g/em?) (glem?’) (cm?)
FHna 0,31+ 0,01 1,00+ 0,00 161,3+ 27
Média 0,29+ 0,00 1,00+ 0,00 1724+11
Grossa 0,28+ 0,01 1,00+ 0,00 1781+ 1,74
Prensagem

A Tabela 3 modtra a dtura find dos blocos apos prensagem para os diferentes niveis (P3, P6 e P9),
para cadatipo de moagem.

Tabela 3 - Alturados blocos obtidos apos prensagem nos niveis P3, P6 e P9, para as moagens fing, média

e grossa
Prensagem Moagem Fina Moagem Média Moagem Grossa
(ton)

Altura Altura Altura
(mm) (mm) (mm)

P3 212+0,2 256+02 275+02

P6 203+ 0,2 249+ 04 26602

P9 204 +£0,2 240+02 253+ 0,3

(1) resultado médio de seis determinagdes + erro -padréo.
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Veificase, pda Tabda 3, que a dtura do bloco diminui com a aplicacdo da forca de prensagem,
paracadanivel de moagem.

Deter minacéo da por centagem de espaco livre ( porosidade)

Tabela 4 - Volume do bloco de café gpis prensagem e % de espaco-livre (porosdade)

Moagem Fina Moagem Média Moagem Grossa
Nivel de
Prensagem Vi Porosidade Vi Porosidade Vi Porosidade
(m) (%) (ml) (%) (m) (%)
P3 67,9+0,5 M2+04 81,8+07 51,0+04 881+07 54,6+ 0,3
P6 64,8+ 0,60 3B83+05 797+13 50,0+ 0,7 853+ 0,6 531+03
P9 65,1+ 0,6 386+06 76,2+ 06 480+ 04 809+09 50,0+ 0,6

A Tabea 4 modra que, com 0 aumento do nivel de prensagem, h& reducdo na porosdade do bloco,
ou sga, menos quantidade de ar fica ocduso, 0 que pode sr um fator postivo para o café, uma vez que a
presenca de oxigénio no interior do produto causa oxidagdo, o que contribui para a degradacdo de sabor e
aoma do café. Veificase, dessa forma, que a menor porosdade foi obtida para o produto da moagem
fina e submetido a prensagem P6. Esse fato pode s explicado pelo tamanho do gréo do pd de café, que
permite melhor acomodacdo do produto na operacdo de prensagem. Obsarva-s2 que 0 produto prensado,
obtido da moagem grossa, permitiu maior espaco livre entre os graos.

Deter minacdo da por centagem dereducéo do volume

A Tabda 5 modra a influéncia da prensagem na reducéo do volume do bloco. Verificase que,
com o aimento do tamanho do gréo, exite menor reducdo no volume do bloco. Os resultados mostram a
grande influéncia da granulometria e denddade no processo de prensagem, O que devera ser condderado

na escolha dos parametros das condigdes 6timas desse processo.

Tabela 5 - Reducdo de volume dos blocos de café gpds prensagem

Nivel de Reducéo de volume (%)
prensagem
Moagem fina Moagem média Moagem grossa
P3 592+ 04 533104 51,1+ 04
P6 61,1+03 545+ 08 52,7+ 03
P9 609+ 04 56,12 + 0,3 559+ 05
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Determinacéo da for ca de compressao
A Fgura 1 modra o resultado comparativo da forca de compressio dos blocos para os diferentes
nivels de pressto golicado.

Compresséao
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Figura 1 - Avaliagdo comparativa da forca de compressdo dos blocos de café nos niveis P3, P6 e P9 para as moagens fina,
média e grossa.

A moagem fina gpresentou desempenho diferenciado das moagens médias e grossas para 0s trés
nives de prensagem. A resséncia mecénica do bloco nesta moagem nd é influenciada pelos nivels de
prensagem. Verificouse, entretanto, que, & medida que aumenta o nivd de prensagem, aumenta também a
ressténcia a compressio do bloco para as moagens fina e grossa A moagem grossa gpresentou maior
forca de compressito comparada & moagem meédia, absorvendo mas a Solictacdo mecanica, devido
provavelmente ao maior tamanho de gréo, que garante maior carga vertica (Figura 1).

Determinacdo da cor ingrumental
A Figura 2a a ¢ modra os vaores comparativos para 0s parametros de luminosidade, cor vermeha,
amarela para os trés tipos de prensagem, em cada nivel de moagem.
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Figura 2 - Avaliagdo instrumental de cor CIEL ab.

Oservase, pda Figura 2a b e ¢, que os paameros de luminosdade, cor vermeha e amarda
aumentaram da moagem fina para a moagem grossa, nos niveis de prensagem agplicados. Ese fato mostra
também a influencia da granulometria do pd na cor da bebida Congaa-se que a moagem mas fina
provoca maior extracdo de SAlidos, 0 que torna a bebida mais escura

Sdlidos soluveis em diferentes moagens
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Figura 3 - Sélidos solGveis na bebida.

3.5 Deter minacéo de sdlidos soluvel's

A Fgura 3 modra os vadores comparaivos paa os paametros de Sdlidos sollvels para os trés
tipos de prensagem em cada nivdl de moagem. No nivd de prensagem P3, o café obtido da moagem fina
proporcionou maior extracdo de Sdlidos No nivd P6, verificouse ligera diferenca entre a porcentagem
de Slidos para os trés tipos de moagem, com maor vaor para a moagem fina. Para o nivel P9, a moagem
média posshilitou maor extracdo de sAlidos, devido amaior compressio desta moagem.




Il Simpdsio de Pesquisa dos Cafés do Brasil

CONCLUSAO

Este estudo permitiu verificar a influéncia de caracteridticas fiscas do café torrado e moido, como
granulometria e densidade, na prensagem para obtencgo de blocos unitizados de café com 50 g.

Através da determinacdo da porosdade e da % de reducdo de volume, verificou-se o limite de
prensagem obtido nos trés niveis de pressio estudados. Congtatourse também que a cor da bebida e o teor
de dlidos s0 influenciados peo nivel de moagem e peda prenssgem. Avdiando a carga verticd dos
blocos, verificou-se que € possivd prever o desempenho deste produto quando comercidizado evitando

danos mecéanicos ao longo da comercidizacéo.
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