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RESUMO: Visando fornecer o embasamento cientifico necess&rio a futuras agdes de padronizacéo do
processamento dos gréos de café, desde a torra até a extragdo, sementes de café tipo arabica foram
torradas em dois pontos de torra comercial (média e escura), moidas em trés granulometrias de
mercado (fina, média e grossa) e extraidas em quadruplicata por dois métodos usuais: filtro de papel e
coador de pano. Foram determinados por cromatografia liquida de ata eficiéncia os conteldos de
trigoneling, cafeina, &cidos clorogénicos (&cidos 3 e 5-cafeoilquinico) e sdlidos totais, para avaliagdo
do processamento aplicado & sementes. Foi comprovada, por comparacdo das médias por teste-t
(a=0,05), ainfluéncia do ponto de torra na distribuicdo de todos os compostos anaisados. Os métodos
de extracdo mostraram-se equivalentes para as varidveis quimicas andlisadas, nas condigdes de
extracdo utilizadas. Foi comprovado que a granulometria influenciou apenas algumas das extragoes

feitas.
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EFFECT OF ROASTING AND GRANULOMETRY ON THE CHEMICAL COMPOSITION
OF COFFEE

ABSTRACT: The am of this work was to provide scientific basis for standardization of coffee
beverage preparation and yield. Arabica coffee was submitted to two degrees of roasting (medium and
dark) and grounded to three different commonly used particle sizes. The coffee powder was extracted
with hot water (90°C) and filtered by means of paper or tissue filters. The yield is dependent only on
the degree of roasting when tissue filter is used. No statistical difference was found between the two
methods of extraction and filtration. Degree of roasting affected dramatically the contents of
chlorogenic acids (CGA) and trigonelline but not caffeine, as expected. The differences detected for
caffeine, CGA and yield in relation to particle size occurred a random indicating that no clear
correlation may be established for these compounds in the beverage obtained by different processng

conditions.
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INTRODUCAO

O café é um dos produtos de maior comercializagdo no mercado internaciond, devido a grande
receptividade que tem a sua bebida. O cultivo, aindustrializagdo e a comerciaizagdo deste produto séo
de extrema importéncia para o Brasil, pois gera grande nimero de empregos e divisas para o Pais,
reconhecido ainda hoje como um dos grandes produtores e exportadores mundiais de gréos de café e
de café processado.®

Pesquisas recentes mostraram uma péssima opinido dos brasileiros em relagdo ao café
consumido: “sdo todos iguais e de péssma quaidade” © Portanto, tornam-se necessérias pesquisas
que visem padronizar e controlar a quaidade da bebida com a findidade de aumentar o consumo
interno e externo.

A granulometria do café é definida industridlmente como grossa, média e fina, seguindo
edritamente as recomendagOes dos fabricantes de moinhos, sem, no entanto, ter embasamento
suficiente para associar as caracteristicas do processo com a composicdo quimica e a qualidade do
produto final. Na prética, 0 método de filtragdo ou extragdo € que ird definir as caracteristicas da
moagem do po de café.

Se grande quantidede de calor € gerada durante o processo de moagem, ocorrerd perda de
compostos voléateis imprescindiveis na composicdo do aroma da bebida e outros produtos, podendo
influenciar a qualidade dos produtos finais. E provavel que a extratividade e a velocidade de fluxo
durante o preparo da bebida estgam conjugadas a0 tamanho médio das particulas produzidas no
processo de moagem. A granulometria também pode ser relevante para a extragdo de sdlidos totais,
relacionando-se também com a composicdo quimica e definindo de forma direta o rendimento do
produto. Pouco se conhece sobre a influéncia da granulometria do café tanto no rendimento como na
qualidade da bebida, principamente sob a forma de um estudo sistematizado que possa fornecer
diretrizes para os produtores visando a otimizacdo de normas industriais. Menos ainda se sabe sobre os
efeitos da combinagdo da granulometria com o ponto de torra sobre a qualidade e o rendimento da
bebida.

Durante o processo de torrefacdo estéo envolvidas complexas reagBes de pirdlise, bem como de
condensag@o. Concomitantemente, verificase a formacdo de pigmentos de elevada e variavel massa
que, no seu conjunto, formardo as caracteristicas especificas da bebida do café.

Embora existam alguns trabalhos tratando do efeito da torrefagdo na composicdo quimica, sdo

raros os estudos que combinem o efeito da granulometria.
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Torna-se necess&rio um estudo mais abrangente que determine as variagbes das caracteristicas
quimicas com base em compostos decisivamente importantes para a formacdo do aroma da bebida
Dentre esses compostos, a trigonelina e os écidos clorogénicos mostraram ser relevantes para o
acompanhamento desse proces%\rnento.(z's"‘) Estes sGo compostos fortemente afetados pelas condicoes
térmicas de torra, sendo degradados progressvamente em funcdo do tempo e da temperatura, e de
grande importancia na formacdo do flavour dos produtos finais.) Além desses parametros, verifica-se
ser imprescindivel uma avaliagdo do contetido de solidos totais de cada uma das amostras extraidas,
visto que este conteldo esta estreitamente relacionado com a extratividade obtida durante esse
processo, e de cafeina, cujo conteldo presente na bebida estd associado com pronunciados efeitos
farmacol dgicos.“®

O propésito deste trabalho foi fornecer o embasamento cientifico para futuras agbes de
padronizacdo do processamento dos gréos de café, desde a torra até a extracdo. Para isso, avdiou-se
por cromatografia liquida de alta eficiéncia a composicéo quimica - com énfase em trigoneling, cafeina
e acidos clorogénicos - e o rendimento baseado no contelido de sdlidos totais em amostras da bebida
café preparada a partir de gréos de café do tipo arébica.

MATERIAL E METODOS

Extracdo

Dois quilos de café do tipo ardbica (bebida do tipo riada, do Espirito Santo, safra de 2000,
11,8% de umidade) foram torrados (forno Rod-Bel, a gas, 6 bocas) em dois pontos de torra comercid:
torra média e torra escura (TM e TE). Em seguida, os gréos torrados foram moidos (moedor elétrico
Raiar, modelo RA21) em trés granulometrias diferentes: fina, média e grossa (MF, MM e MG). Cada
tipo de gréo torrado e moido foi extraido em quadruplicata por dois métodos usuais: coador de pano e
filtro de papel (Mélita, no. 103). Para as extragdes foram utilizados 10 g de pd para 100 mL de &gua, a
primeira fervura. Na extracdo com filtro, a &gua foi vertida sobre o p6 contido no filtro em
movimentos circulares e, na extracdo com coador, o po foi misturado com a agua, extraido por 20
segundos e vertido para 0 coador de pano. Os procedimentos de torra, moagem e extragdo foram
auxiliados por profissionais da ABIC (Associacdo Brasileira das Industrias do Café), no Centro de
Treinamento da prépria instituicéo.

Os extratos foram acondicionados em recipientes adequados e armazenados em freezer até o

momento das andlises.

Preparo das amostras
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Uma diquota (1mL) de cada extrato foi transferida para um bal& volumétrico de 25 mL e
clarificada com solugdo saturada de acetato bésico de chumbo. A mistura foi avolumada e filtrada
(Whatman, no. 1). Osfiltrados foram utilizados diretamente para cromatografia.

Para as andlises de &cidos clorogénicos, a clarificacéo foi feita com as solugdes de Carrez.
Cromatografia

A cromatografia foi feita utilizando um cromatografo Knauer, composto por bomba e detector
de UV, e um integrador HP, modelo 3396A.

O sistema utilizado para todas as andlises cromatograficas foi isocrético, com fluxo congtante
de 1,0 mL/min.

A fase movd utilizada para avaliacdo de &cidos clorogénicos a 325 nm foi uma solugdo tampéo
de citrato trissodico 0,01 M, com 40% de metanol e pH gjustado a 2,5 com solucéo de &cido cloridrico
6 N. Na avdiacdo de cafeina e de trigonelina foram utilizadas como fase mével, respectivamente,
solugdes 40 e 5% de metanol, a 272 e 247 nm.

Anélise de sdlidos totais

Uma aiquota de 1 mL de cada extrato foi transferida quantitativamente para pesafiltros,
previamente secos em estufa a 105°C e secados com amostras até peso constante. A massa de cada
extrato de café foi determinada em balanca anadlitica, e a porcentagem de solidos totais foi calculada

por diferenca entre a massa do extrato e a massa do residuo, seco até peso constante.
RESULTADOS

As médias e o0s respectivos desvios para cada uma das andlises feitas est@o representados na
Tabelal.

Tabela 1 - Concentractes, em g%, dos analitos nos diferentes extratos de café avaliados

TMMF filtro 0,6+0,1 0,85+ 0,07 0,53+ 0,08 16+0,2 2,13

TMMPF coador 0,53 + 0,03 1,0+02 0,62 + 0,029 1,83 + 0,08 2,45
TMMM filtro 0,49 + 0,02 1,2+ 0,1 0,56 + 0,04 17+01 2,26
TMMM coador 0,7+04 12+06 0,67 + 0,029 2,0 +0,19 2,67
TMMG filtro 0,52 + 0,08 0,7+ 0,1° 0,5+0,2 1,6+0/4 2,10
TMMG coador 05+0,1 1,0+03 0,6 +0,2 1,6+0,3 2,20
TEMF filtro 0,03 + 0,02 1,6+ 04 0,06 + 0,01 0,16 + 0,05 0,22
TEMF coador 0,04 + 0,06 1,8+0/4 0,06 + 0,01 0,16 + 0.04" 0,22
TEMM filtro 0,03 + 0,02 1,8+038 0,05 + 0,02 0,11 + 0,04° 0,16
TEMM coador 0,04 + 0,01° 1,1+05 0,050 + 0,006 0,12 + 0.02° 0,17
TEMG filtro 0,11+ 0,07 23+0,8 0,058 + 0,009 0,15+ 0,02 0,21
TEMG coador 0,02 + 0,01° 16+02 0,046 + 0,007 0,12+ 0.02" 0,17

X+ DP, n=4. @O 0@ @0 @dh: a5 médias sio diferentes quando comparadas por teste-t, a = 0,05.
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ComparagOes feitas por teste-t (a=0,05) entre as médias mostraram ser equivaentes os métodos
de extragcdo para as varidveis quimicas analisadas.

Os resultados foram apresentados em % m/m de compostos contidos em matéria Umida.

A granulometria mostrou interferir gpenas pontualmente no processamento das sementes, como
por exemplo entre as amostras TMMM-filtro e TMMG-filtro, na andlise de cafeina, e TMMF-coador e
TMMM -coador, na andlise de &cido 5-cafeoilquinico.

As médias de todas as varidveis quimicas analisadas mostraram diferencas quando se
confrontaram os pontos de torra - média e escura (Figura 1). Pode-se verificar a degradacdo da

trigonelina e dos &cidos clorogénicos com atorra escura.
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Gréfico 1 - g% de trigonelina, cafeina, 3-CQA e 5-CQA de acordo com o ponto de torra

Os resultados das andlises de sdlidos totais s8o mostrados na Tabela 2.
Como se pode observar, ha evidéncias de que para a extragdo com coador de pano existem
diferencas entre as torras média e escura (%, © e ). Algumas diferencas pontuais foram mostradas entre

0s métodos de extraczo ( 2 ") e entre as granulometrias (°).

Tabela 2 - Solidos totais em g% nas amostras analisadas

TMMF Filtro 1,8+0,1*¢ TEMF Filtro 1,7+0,2
TMMF Coador 2,1+0,22¢ TEMF Coador 1,41 + 0,06°
TMMM Filtro 18+0,2 TEMM Filtro 13+04
TMMM Coador 2,02 + 0,03° TEMM Coador 1,2+0,2°

TMMG Filtro 1,40 + 0,08°° TEMG Filtro 15+04
TMMG Coador 2,1+0.2"" TEMG Coador 12+01

n=2 @ 00O ®Ed): 55 médias sio diferentes quando comparadas por teste-t, a = 0,05.
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CONCLUSOES

N&o ha evidéncias de que o méodo de extragdo influencie a extratibilidade de solidos totais
nem a distribuicBo dos compostos quimicos avdiados, para as condi¢es de extragdo e de andlise
utilizadas.

Apenas algumas evidéncias pontuais de que a granulometria influencia 0 processamento dos
gréos de café foram verificadas. N& héa comprovagtes edtatisticas suficientes para afirmar que a
granulometria interfira na extracdo desses mesmos compostos.

Para extratos oriundos do mesmo méodo de extracdo, mesma granulometria e diferentes
pontos de torra, foram comparadas as porcentagens médias de trigonelina, cafeina, écido 3-
cafeoilquinico e &cido 5-cafeoilquinico. Sob as condigBes de andlise utilizadas, todos os céculos
apontaram para grande influéncia do ponto de torra na distribuicdo desses compostos, confirmando
estudos anteriormente realizados.

A porcentagem de solidos totais também se mostrou varidvel em fungdo do bindmio tempo-
temperatura de torrefagdo. Contudo, esse resultado somente se mostrou presente nas extragdes feitas
com coador de pano, evidenciando, somente neste caso, alguma interferéncia do método de extragéo.
O contetdo de solidos totais ainda mostrou sofrer alguma variagdo em funcdo da granulometria, mas
ndo foi um resultado do qual pudesse ser tirada uma tendéncia constante desse parametro sobre o
processamento.

Pode-se atestar que o processo de extragdo do café implica dta variabilidade, prejudicando a
deteccdo de pequenas diferencas, possivelmente existentes em funcdo do processamento aplicado as
sementes.

E provavel que essas diferencas possam ser comprovadas se uma padronizagio do método de

extracdo for estabelecida e viabilizada sua utilizagéo.
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