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INTRODUGAO:

Devido a expanséao do ciclo café no século XIX, o Brasil se tornou o maior produtor mundial de
café e hoje é um dos principais consumidores de café, se tornando um produto comum no dia a dia do
brasileiro. O café especial se destaca pela sua maior qualidade e por seu sabor e aroma Unico e
diferenciado (Oliveira et al, 2008).

Para se obter a classificacdo de café especial sdo necessarias etapas de processamento pos-
colheita estritamente controlados, com destague ao processo de torra, onde 0s compostos presentes no
grao cru, apos torrados, serdo 0s responsaveis pelas caracteristicas de sabor e aroma (Agnoletti et al.,
2019).

A forca do café é uma das percepcbes de maior importancia para o consumidor. Para
especialistas, a for¢a do café pode ser experimentada de duas formas: (1) como a intensidade do sabor
e do aroma da bebida; e (2) como os efeitos fisioldgicos resultantes da ingestdo do café: aumento da
excitacdo, energia e estado de alerta (Fenko; Roxan de Vries; Rompay, 2018). Este estudo visa

investigar a percepc¢ao de forca do café a partir das suas caracteristicas fisico-quimicas.

METODOLOGIA:

1. Procedéncia e processamento

Para o café arabica foi feito um blend das variedades IPR e Arara adquiridos na Morada
da Prata, regido da Média Mogiana. O café canéfora foi adquirido clones do tipo Ipiranga 501 da
propriedade Sitio Eldorado, Adamantina SP.

Ambos os cafés passaram por um processamento natural, também conhecido como via

seca em terreiro de alvenaria.
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2. Torra e Moagem

Ap0s a secagem, foram submetidos a um processo de torrefacdo a temperatura variavel
de 165 a 212°C por 8 minutos para torra média e 12 minutos para torra média escura.

Os cafés torrados foram entdo moidos em dois diferentes niveis, moagem média-fina e
moagem média-grossa representados por -1 e +1 respectivamente, ponto de torra escura e
média representados, respectivamente, por +1 e -1, assim como a bebida extraida a partir de
duas diferentes concentracbes pd/agua, 13 gramas e 8 gramas representados por +1 e -1
respectivamente e, por fim, diferentes granulometrias do pé, sendo elas média-fina e média-
grossa, representados por +1 e -1 respectivamente.

3. Prepara das bebidas
As amostras foram preparadas utilizando método de extrag&o por percola¢do, suporte de
filtro modelo Hario v60 e filtro de papel. Foram utilizadas 8g e 13g para 100ml de agua mineral a
90°C (Abic, 2019), matriz de tratamento disponivel na Figura 1 abaixo. Posteriormente as
amostras foram resfriadas para dar inicio as analises.

Ponio de

Tratamento Torra Granulometria do po Pofdgua (2/ml)

| - -1 1
2 1 1 I
|
1

Figura 1- Tabela de Matriz de Tratamentos dos cafés arabicas e canéforas

4. Andlises

a. pH
A andlise de pH foi realizada com auxilio de pHmetro. Foram pipetados 25 mL de cada bebida

em béqueres de 50 mL e foi medido o pH de cada amostra. O realizado em triplicata.
b. Acidez

A acidez titulavel foi medida por método potenciométrico. Uma aliquota de 10 mL de
bebida de café (25°C) foi medida em um potencidmetro digital e titulado com solucéo padréo de

NaOH 0,1N até pH 7. Apés a titulacéo, foi calculado a acidez em solucdo molar de cada amostra.
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c. Colorimetria

A andlise de coloracdo das bebidas de café foi realizada através da analise dos
parametros L* (luminosidade), a* (componente vermelho-verde) e b* (componente amarelo-azul)
obtidos. Estas andlises foram realizadas em triplicata a uma temperatura de 25 + 1°C (Scholz et

al., 2011) em aparelho Hunterlab ColorQUEST II, por transmitancia.
d. Teor de Sélidos

O teor de sdlidos foi calculado por gravimetria. Pesou-se 10 mL de cada amostra de café
em cadinhos devidamente aquecidos em estufa e resfriados em dessecador. Apos isso, fez-se o
processo de evaporagdo utilizando a amostra em estufa entre 103°-105°C por uma hora e
levadas para o dessecador. Por fim, as capsulas foram pesadas e calculou o teor dividindo a

massa de solidos obtidas ap6s secagem pela massa tota da amostra multiplicado por 100.

RESULTADOS E DISCUSSAO:

Tabela 1 — Tabela de resultados das analises do café arabica

Resultados Arabica
L* a* b* pH Acidez % Solidos

Amostra

1 37,08 £0,03 | 39,14 +£0,01 | 56,56 + 0,04 5,35+ 0,02 0,054 + 0,003 1,25+ 0,014
Amostra

2 21,60+ 0,03 | 36,85+0,01 | 32,79 +0,07 6,3+ 0,01 0,011 + 0,001 1,42 + 0,026
Amostra

3 24,24 +0,03 | 39,15+0,01 | 36,85+ 0,07 5,33+ 0,05 0,056 + 0,001 1,84 + 0,009
Amostra

4 13,43+0,01 | 32,56 +0,04 | 19,95+ 0,04 6,2+ 0,01 0,02 + 0,01 1,72+0,33
Amostra

5 27,31+0,03 | 39,64+0,01 | 41,72+0,02 5,27 + 0,02 0,083 + 0,003 2,6 £0,25
Amostra

6 3,32+ 0,04 16,4 + 0,04 3,95+ 0,01 6,16 + 0,04 0,022 + 0,002 2,14 + 0,04
Amostra

7 15,11+ 0,04 | 34,72+0,01 | 22,54 +0,03 5,24 + 0,03 0,098 + 0,001 2,67 + 0,03
Amostra

8 2,32+0 11,54 +0,02 | 2,47 +£0,02 6,05 + 0,02 0,006 2,6 £0,01

Tabela 2 — Tabela de resultados das andlises do café canéfora
Resultados Canéfora
L* a* b* pH Acidez % Solidos

Amostra

1 34,99 + 0,02 36,87 £ 0 53,38 + 0,04 5,81 + 0,02 0,021 + 0,001 1,32 + 0,009
Amostra

2 25,06 £ 0,03 | 35,97 £0,03 | 38,41 + 0,06 6,43 £ 0,02 0,013 + 0,001 1,39 + 0,02
Amostra

3 13,54 £ 0,006 | 32,02 + 0,02 20,16 +0,05 57+0,3 0,025+ 0 1,8 +0,03
Amostra

4 5,03+0,03 | 22,68+0,04 | 6,72+0,01 6,23+0,04 | 0,032 + 0,008 1,7 +0,01
Amostra

5 27 £ 0,03 37,09 £ 0,006 | 41,38 £ 0,04 5,57 £ 0,05 0,039 = 0,002 2,2 + 0,006
Amostra

6 16,74 £ 0,03 | 33,56 + 0,01 | 25,68 + 0,59 6,3 £ 0,02 0,023 + 0,003 2,3+0,01
Amostra

7 2,94+0,02 | 14,57+0,01 | 3,58 +0,03 5,54 + 0,03 0,082 + 0,003 2+0,02
Amostra

8 0,89 + 0,04 4,36 + 0,04 0,7 £ 0,04 6,1 +0,01 0,036 = 0,004 2,04 £ 0,01
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1. pH e acidez titulavel

Os resultados indicam valores de pH e acidez titulavel dentro dos padrdes para café
especiais. Diferencas foram encontradas entre as amostras dos cafés. As amostras 2,4,6 e 8,
tanto para os cafés arabicas quanto para os canéforas obtiveram valores mais elevados para pH
€ menores para acidez titulavel. A acidez titulavel do café pode ser influenciada por varios fatores,
incluindo a origem do café, método de processamento pés-colheita, grau de torra, condicdes de
infuséo e perfil de torra (Anokye-Bempah, et al, 2024). No caso dos cafés mencionados, estes
passaram por um tratamento de maior tempo de torrefacdo. J& comparando os cafés arabicas
com os canéforas, observa-se resultados consistentes e que o café arabica pelos seus valores

de pH e acidez titulavel € um café mais acido que o café canéfora.

2. Colorimetria
A coordenada “L”, relacionada a luminancia dos graos, corresponde a maior ou menor
torrefacdo dos gréos e sua escala varia de 0 (preto) até 100 (branco). Pelos resultados
observados nas tabelas de resultados, observamos menores valores de L para as amostras 4,6
e 8 de ambos os cafés, que foram submetidas a maior tempo de torrefacéo.

3. Solidos soluveis
As diminui¢cdes no teor de solidos solaveis foram relatadas por Sabbagh et al. (1976)
como consequéncia da perda de &cidos organicos e da volatilizagdo de alguns compostos no
processo pirolitico de torracdo. Moagem mais fina diminui a superficie de contato na relacdo agua
e po, extraindo mais solidos soltveis, o que justifica a diferenga entre as amostras com diferentes

concentracdes po/agua.

CONCLUSOES:

Quando falamos no conceito de “café forte” a literatura é escassa para falar do tema,
consumidores descreveram o sabor forte como sendo "pesado” na lingua (Fenko et al, 2018). Partindo
desta definicdo e observando os resultados nas figuras 2 e 3 podemos associar um café forte a um café
com maior concentracdo po/dgua. Quando comparado os valores entre espécies, o café ardbica
apresenta valores mais elevados em relacdo ao canéfora. O teor de sélidos sollveis totais indica a
guantidade de acucares no café, além de acidos organicos, vitaminas, aminoacidos e algumas pectinas
fendlicas (Kleinwachter; Selmar, 2010).

Os resultados do estudo demonstram que todos os cafés avaliados sédo cafés de qualidade, com
os resultados corroborando com o que ja existe na literatura tanto para pH, acidez titulavel e sélidos

soluveis. A forga, conceito ainda a ser melhor definido, leva em consideracao no presente trabalho a

XXXII Congresso de Iniciacdo Cientifica da UNICAMP — 2024 4



concentrac¢éo de solidos solluveis que trazem corpo a bebida, com nossos resultados os cafés com uma

maior concentragdo de po para agua podem ser definidos como cafés mais fortes.
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