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RESUMO

Nos ultimos anos tem sido crescente a procura por bebidas de café diferenciadas, como o tipo expresso. Nessa
bebida, é essencial um alto teor de extrato aquoso para garantir um bom corpo, o que pode ser obtido utilizando-se
o café conilon. O Estado do Espirito Santo € o maior produtor nacional de café dandanque existam varios
estudos sobre a composicao fisico-quimica do café brasileiro, pouco se sabe sobre caracteristicas fisico-quimicas
das bebidas de café expresso obtidas lolemdsentre o café ardbica e o conilon capixaba. Neste trabalho teve-se
como objetivo realizar a caracterizacao fisico-quimica da bebida de café expresso formulada abpentisdie
café arabica e conilon produzido no Espirito Santo (nas proporcfes de arabica e conilon de 100:0; 80:20; 60:40;
40:20; e 0:100, respectivamente), com diferentes tipos de processamento (natural e descascado). Foram realizadas
analises de umidade, pH, acidez titulavel total e extrato aquoso. Constatou-se que a utilizacdo de bberidn no
com ardbica, nas duas formas de processamento, acarreta em bebidas com maior valor de pH, menor acidez e maiol
teor de extrato aquoso. Um maior teor de extrato aquoso € interessante para o preparo de café tipo expresso. Sendc
assim, os resultados demonstram a viabilidade da utilizacdo do café conitbenelstcom arabica no preparo do
café tipo expresso, quando se desejam bebidas com maior teor de extrato aquoso.

Palavras-chave café capixaba, pH, acidez titulavel total, extrato aquoso.

ABSTRACT

Physico-chemical characterization of espresso coffee beverage prepared from blends of
arabica and conilon coffees

In recent years, there has been a growing interest for exquisite beverages such as espresso coffee. Espressc
coffee requires a high content of the aqueous extract to ensure a good body of the beverage, which can be obtained
using cofee conilon. Espirito Santot&e is the lagest producer of conilon dek in Brazil.Although there are
several studies on the physico-chemical composition of Brazilian coffee, there is a lack of information about the
use of conilon from Espirito Santo in the formulation of blends Avigtbica cofee, as well as the physico-chemical
characteristics of espresso coffee beverage obtained with these blends. The objective of this study was to carry out
the physico-chemical characterization of espresso coffee beverage made from blends of arabica and conilon
coffees (in arabica and conilon proportions of 100:0; 80:20; 60:40; 40:20 and 0:100, respectively) with different
types of processing (dry process and semi dry process) produced in Espirito Santo. The variables moisture, pH,
titratable acidity and aqueous extract of the samples were analyzed. It was found that the use of conilon in blends
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with Arabica, in the two forms of processing, results in beverages with higher levels of pH, lower acidity and higher
percentage of aqueous extrag&tigher percentage of agueous extract is interesting for the preparation of espresso
coffee. The results demonstrate the feasibility of using coniloffieeoin blends withArabica cofee in brewing
espresso coffee, when a higher aqueous extract beverage is desired.

Key words: Espirito Santo céée, pH, titratable acidifyaqueous extract.

INTRODUCAO local de origem e forma de preparo (Pimenta, 2003;

, .. Siqueira &Abreu, 2006).
O consumo de café expresgsomn aumentado nos ul- . o :
. L _ . O pH é um indicador de eventuais mudangas nos fru-
timos anos devido a maior procura dos consumidores

. . . . , s de café, como o processo indesejavel de fermenta-
por produtos diferenciados e aos maiores investimenz . . . . )

. . . 40 que ocorre na pré e pos-colheita, originando defei-
tos em melhoria da qualidade do café (Mendes, 200t :

. o : [0s do produto. De acordo com SiqueirAl8reu (2006),
Navarini & Rivetti, 2010). O preparo deste tipo de Caf8 pH ideal deve estar entre 4,95 a 5,20, tornando as ca-

Xi ra | li m arom r - .. , . L
exige graos de ata_ q_u_a dade, co 6} oma e S"’_lbo €S Miteristicas sensoriais do café mais aceitaveis pelo con-
tensos e que possibilitem a obtencdo de bebidas Q0Midor sem excesso de argar ou acidez

6timo corpo (Pinteet al, 2002).Algumas das alternati- Geralmente é desejavel no café um maior teor de

vas para as industrias obterem tal qualidade e garantirgmrato aquoso, tanto pelo ponto de vista do rendimento
um produto final superior para 0 consumidor séo a UtIIfﬁdustrial, como pela sua contribuigdo para assegurar o

zfau;éo deble_nds(misturas de cafés) e o emprego de C_%'Qrpo da bebida, indispensavel em cafés tipo expresso
fés submetidos a formas de processamento que maX"Z'IBTnto et al, 2002)

zem as caracteristicas desejadas. Contudo, ainda que inimeros estudos tenham investi-
O processamento do café pode ser realizado por Yaqg a influéncia da forma de processamento biedels
seca (gera o café natural), via imida com fermentacgg espécies de café nas caracteristicas sensoriais e fisi-
(café despolpado) ou por via imida sem fermentag@e_quimicas da bebida (Albanesgal , 2009; Santost
(café descascado). O processamento por via Umida t8M 2009: Kleinwachter & SelmaR010; Duarteet al,
a vantagem, sobre o processamento por via seca, dez«ylo, Santos, 2010: Saraiw,al, 2010: Lima Filhoet
minuir a ocorréncia de fermentacdes indesejaveis dg 2011), s&o poucos os estudos que investigam as ca-
café, o que ajudaria a garantir um produto final de Mescteristicas fisico-quimicas de bebidas provenientes da
Ihor qualidade (Pimenta, 2003). mistura de café conilon, produzido no Estado do Espirito
Alguns dosblendsutilizados pelas indUstrigsodem  santo e submetido a diferentes formas de processamento,
ser formulados com a mistura de cafés arabica e conilegm o café arabicaCpffea arabical.) para o preparo da
em diferentes proporces. O café arabica € mais frutagéhida de café tipo expresso. Estudos desse tipo sdo de
e acido, enquanto o café conilon € mais amargo e gar@fhdamental importancia, uma vez que o Espirito Santo é
te bebidas mais encorpadas (Fonsecal, 2007). Em- o maior produtor de café conilon do Brasil, com aproxi-
bora o arabica seja a espécie mais comumente empregadamente 77% da producdo nacional (CONAB, 2013),
da na elaboracdo do café tipo expresso, estudos antegique a composicéo fisico-quimica é determinada, dentre
res comblendscontendo proporcdes de até 60% deutros fatores, por sua regido de origem, genética, clima,
conilon natural e descascado sugeriram que este Ultigygitude, sistema de cultivo e formas de processamento
café pode ser utilizado, desde que de boa qualidade, @menta, 2003).
blendscom cafe arabica sem que a qualidade final da Em estudo anterior avaliaram-se as caracteristicas
bebida desejada pelo consumidor seja comprometigansoriais e aceitacdo sensorial de café expresso pro-
(Mendes, 2005; Lima Filhet al, 2011). duzido comblendsde café arabica e conilon em pro-
Estudos demonstram que a complexa composi¢cporcdes de até 60% de conilon na mistura final. Nesse
fisico-quimica do café define a qualidade final da bebéstudo foram verificadas maior intensidade de aroma
da, sendo responsavel por suas caracteristicas senssaiamelizado nas bebidas de café 100% arabica descas-
ais (Pimenta, 2003A acidez dos gréos de café tem sidgado e maior intensidade de gosto amargo nas bebidas a
relacionada com a qualidade do produto. Sua intensidaedida que se aumentou o teor de café conildieral
de esté relacionada a varios fatores como os niveis Ajgesar dessas diferencas nas caracteristicas sensoriais,
fermentacdo ocorrida nos gréos, condi¢des climaticagio houve diferenca significativa na aceitacdo das mis-
durante a colhéh e secagem, estadios de maturacétyras estudadas (Lima Fille al, 2011).
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Dando continuidade ao trabalho de Lima Figtal, Para cada forma de processamento (café natural e
2011 o objetivo do presente trabalho foi realizar a cazafé descascado), apos a torra, 200 g de café arabica e
racterizagao fisico-quimica de bebidas de café exprete café conilon foram separados, representando as amos-
so obtidas a partir ddendsentre café arabica e conilontras 100% arabica e 100% conilédém das amostras
produzidos no estado do Espirito Santo e submetido4@0% arabica e 100% conilon foram preparados os se-

duas formas de processamento. guintesblendsde café arabica e conilon, respectivamen-
te: 80:20; 60:40 e 40:60. Posteriormente, as amostras

MATERIAL E METODOS foram moidas (no mesmo torrador/moedor utilizado na
torra) em granulometria especifica para café expresso.
Material As bebidas de café foram preparadas em maquina para

Os gréos de café utilizados neste estudo foram dafé expresso marca Electrolux Chef Crema a partir das
espécieCoffea arabica.. cultivar Catuai da safra 2009/ formulagdes, utilizando 9 g de p6 de café para preparar
2010, provenientes da Fazenda Experimentafetela 50 mL de bebida, conforme recomendagdes para prepa-
Nova do Imigrante do Incaper - Instituto Capixaba deo de café expresso e informages contidas no manual
PesquisaAssisténciaTécnica e Extensdo Rural, e dada maquina.
espécieCoffea canephordierre cultivar Robust@ro-
pical da safra 2009/2010, provenientes da Fazenda Ex-
perimental Bananal do Norte do Incagdecalizada em Foram realizadas analises fisico-quimicas de umida-
Pacotuba — Cachoeiro de Itapemirim - ES. Nos respete nos gréos de café crus e torrados e de pH, acidez
tivos locais onde foram colhidos, os grdos também pd#ulavel total e extrato aquoso (variaveis dependentes
saram por etapas de processamento, secagenuevariaveis resposta) nas bebidas de café expresso ob-
beneficiamento. tidas com osblendsde café das duas formas de

processamento.

Andlises Fisico-Quimicas

Preparo das amostras

Para cada espécie de café a colheita foi realizada em Umidade
peneira e de forma seletiva, colhendo-se apenas os grao#A umidade dos grdos crus foi determinada por
cereja. O café foi colhido, lavado e dividido em dois loanalisador de umidade e impurezas modelo G650, mar-
tes. Cada lote de café foi submetido a uma forma da Gehakagri.
processamento. Um lote foi processado por via seca, A determinacao da umidade dos grdos torrados foi
processamento em que o café foi levado diretamente pegalizada pelo método de secagem direta em estufa (IAL,
0 terreiro suspenso para etapa de secagem, constituigd08). Uma aliquota de 10 g de café moido foi submeti-
a parcela de café natural. No outro lote, submetido @a a secagem em estufa a 105°C até peso constante. O
processamento via imida sem fermentagéo, retirou-sesultado foi expresso em porcentagem de umidade (m/
mecanicamente, apenas a casca dos graos de café, damdem base Gimida.
origem ao café descascadkpds a etapa de proces-
samento os lotes passaram pela etapa de secagem em pH
terreiro de tela suspensa. Em seguida, foi realizado o O pH da bebida de café expresso foi medido por
beneficiamento do café, etapa em que foram retiradgstenciometro, a temperatura ambiente, utilizando
impurezas dos lotes e retirada a casca e pergaminhopifmetro modelo m®210, marcaecnopon (IAL, 2008).
café natural, dando origem ao café cru (Lima F#ho
al., 2013). Acidez titulavel taal (ATT)

Os processos de torrefacdo e moagem do café fo- Como a coloracgéo do café impossibilita a visualizagao
ram realizados no Laboratério de Operagdes Unitariagsie ponto de viragem, quando utilizada solugédo indicado-
as andlises fisico-quimicas no Laboratério de Quimica, a analise foi realizada com auxilio de pHm&nme-
de Alimentos do Departamento de EngenharigAle  dicéo foi realizada por titulacdo com NaOH 0,1 N até pH
mentos, no Centro de Ciénciagrarias da Universida- 8,2, sob temperatura ambiente. Os resultados foram ex-
de Federal do Espirito Santo (CCA-UFES), na cidade geessos em mL de NaOH em 100 g de café (IAL, 2008).
Alegre - ES.

Para obtencéo do grdo torrado expresso, o café cru Extrato aquoso (EA)
foi torrado em torrador/moedor de prova a gas, marca Uma aliquota de 50 mL de bebida de café expresso
Pinhalense, apresentando coloragéo referente ao pop&ssou por etapa de filtragem por acdo da gravidade uti-
#55 do disco de coresgtron-SCAA, caracterizando, lizando o conjunto papel de filtro-funil. Posteriormen-
assim, torra média (ABIC, 2012). te, o filtrado foi seco em banho-maria a 70 °C (IAL,
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2008). O resultado foi expresso em porcentagem definido que o teor de umidade do café beneficiado gréao
extrato aquoso (m/m). cru ndo pode exceder o limite maximo de tolerancia de
12,5%. De acordo com a Instrucdo Normativa n° 16, de
Delineamento experimental e analise estatistica 24 de maio de 2010, estabelecida pelo Ministério da
Na Tabela 1 estdo apresentadas as descri¢des dosAfgricultura, Pecuaria Abastecimento (Brasil, 2010), o
tores e niveis que compuseram os tratamentos em e$@f€ torrado deve conter um teor de umidade de, no ma-
do. O nimero de tratamentos correspondeu as combikino, 5%.As amostras de café torrado expresso anali-
cBes entre os fatores e seus niveis, de modo que as aséklas estdo dentro do padrao estipulado pela legislacao.
ses fisico-quimicas foram realizadas em 10 tratamentos. A ANOVA dos dados do cafe expresso demonstra-
O experimento foi realizado em um delineamenttam nao haver interacdo significativa entre os fatores
inteiramente casualizado, sob arranjo fatorial com l@ocessamento lelendpara todas as variaveis resposta
tratamentos, com um fator qualitativo (tipo de proceem estudo, ou seja, os fatores em estudo atuam de for-
samento, em dois niveis) e um quantitativo (propor¢d83 independente ébela 3).
de conilon e arabica nddends em 5 niveis), em trés ~ Conforme demonstrado ffabela 3, as medias de pH
repeticdes. Realizou-se uma analise de variancé@ bebida de café expresso proveniente de graos de café
univariada e, para verificar o efeito das proporgdes d@tural (5,25) e proveniente de grdos de café descasca-
conilon noblendsobre as variaveis resposta, foi emdo (5,31) foram estatisticamente iguais (p > 0,85).
pregada a andlise de regressdo linear (Ribeiro Junigtédias de acidez titulavel total &) da bebida de café
2001). Este procedimento foi realizado para cada vari@xpresso natural (190,133 mL de NaOH 0,1N/100 g de
vel fisico-quimica analisada. amostra) e da bebida de café expresso descascado
Os resultados alcangados foram comparados cdd87,733 mL de NaOH 0,1N/100 g de amostra) também
dados da literatura, de modo a permitir uma maior corferam estatisticamente iguais (p > 0,05).
preensdo da variagdo da composicéo fisico-quimica do Dentre as formas de processamento, o café natural &
café devido a variagdo da concentragio de conilon e aaque esta mais susceptivel a ocorréncia de fermenta-

bica nosblends ¢bes indesejadas. acidez e o pH sédo indicadores de
eventuais mudancas devido a essas fermentagfes. No
RESULTADOS E DISCUSSAO presente trabalho, as etapas pos-colheita do café natural

e do café descascado foram realizadas de maneira a ga-
Os valores de umidade das amostras de café estantir um produto final dentro dos padrdes de qualidade,
apresentados ri@bela 2A umidade dos gréos crus esté&em a ocorréncia de fermentacdes indesejadas, o que
de acordo com a Instru¢do Normativa n® 8, Held ju- pode explicar os resultados encontrados, ndo havendo
nho de 2003, estabelecida pelo MinistéricAdaicultu-  diferencas nas médias de pH e acidez titulavel total de-
ra, Pecuéria dbastecimento (Brasil, 2003), em que éido a forma de processamento.

Tabela 1 Fatores dos tratamentos e respectivos niveis

Fator Niveis / descri¢do

Tipo de processamento do café 1 — Natural (via seca)
2 — Descascado (via Umida sem fermentagao)

Proporcao de café arabica e conilon, respectivament®)emds 1-100:0
2-80:20
3-60:40
4—-40:60
5-0:100

Tabela 2 Umidade de graos de cafés crus e torrados utilizadddemsdestinados ao preparo de café expresso

Umidade (% m/m)*

Amostras - -
Café cru Café torrado (expresso)
Natural Arab_lca 10,91 +0,23 2,16 £0,35
Conilon 11,11 £0,15 1,08 +0,03
Descascado Arabica 1,11 + 0,09 2,06+1,33
Conilon 10,49 + 0,14 0,88+0,77

* Média + desvio padrao de trés valoreedfes de umidade em base Umida)
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As médias de extrato aquoso (EA) do café expresso Para todas as variaveis resposta, 0 modelo que me-
natural (15,34% m/m) e café expresso descascathor se adequou foi o linearma vez que foi constatado
(13,79% m/m) foram significativamente diferentes. Nefeito significativo (p < 0,05) na analise de variancia e
literatura, ndo foram encontrados estudos que deterralevado coeficiente de determinacao (r?).
nassem o teor de extrato aquoso da bebida de café tipoNa Figura 1 observa-se que houve aumento no valor
expresso para possibilitar uma comparacdo com os t& pH a medida que se aumentou a concentracao de
sultados encontrados no presente estudo. conilon noblend Segundo Mendes (2005) e Fonseta

Para o fatoblend, foi verificado efeito significa- al. (2007), o café arabica apresenta maior acidez que o
tivo (p < 0,05) em todas as variaveis respostas em esfé conilon, o que pode explicar o comportamento do
tudo (Tabela 3), ou seja, as médias de pH, acidg#d das misturas. Os valores de pH encontrados estao
titulavel total e extrato aquoso dbkendsde café ex- condizentes com os valores encontrados por Rinad
presso foram significativamente diferentes. Para est(002) para café expresso.
dar o comportamento da variacao destas médias de acor-Na Figura 2 pode-se verificar uma diminuicdo da aci-
do com oblendfoi realizada regressao line&omo o dez titulavel total & medida que se aumentou a concen-
fator processamento ndo apresentou efeito significaacado de conilon nolend,resultado explicado pelo fato
tivo nas variaveis pH e acidez, foi ajustado apenas wh o café conilon ser menos acido que o café arabica,
modelo matemético com a média dos valores de pHcemo comentado anteriormente. Este resultado foi con-
acidez de cadialendda bebida de café expresso provedizente com o encontrado na andlise de pH para os mes-
niente de gréos de café natural e de café descascatmsblendsde café expresso, uma vez que o aumento da
(Figura 1, Figura 2). Para a variavel extrato aquoso, foencentracéo de conilon béendocasionou um aumen-
ram ajustados dois modelos matematicos, um para cadao pH.
forma de processamento (natural ou descascado) (Fi- Na Figura 3 sdo apresentados os resultados de ex-
gura 3). trato aquoso das bebidas de café expresso provenien-

Tabela 3 Resumo da significancia obtida na andlise da variancia para pH, acidez titulavel total e extrato aquoso de café expresso, em
resposta alendsconilon x arabica e formas de processamento pés-colheita

Variaveis resposta Fatores Significancia do teste
Blend *

pH Processamento ns
Blend*processamento ns
Blend *

Acidez Processamento ns
Blend*processamento ns
Blend *

Extrato aquoso Processamento *
Blend*processamento ns

ns = nao significativo; * = significativo

¥ =0,0059x + 5,0221
R2=0,9805

20 40 60 80 100
Porcentagem de conilon no blend (%)

Figura 1: Valores de pH da bebida de café expresso em funcao da adicdo de proporgdes crescentes de caféleaditmmmo
arabica.
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tes de café natural e das bebidas de café expresso pd-de café, por meio de extrator de Soxhlet, por exem-
venientes de café descascaderificaram-se, para as plo (Clifford & Wight, 1979).

duas formas de processamento, um aumento no EA comOs resultados evidenciam aumento no pH, queda da
0 aumento da concentracdo de conilorblemd Estes acidez titulavel total e aumento do teor de extrato aquo-
resultados sdo compativeis aos encontrados na litesa-da bebida de café tipo expresso em func¢do do au-
tura, uma vez que o café conilon gera bebidas mais enento da propor¢éo de café conilonbiendcom ara-
corpadas que o café arabica, e existe uma relacéo emii@. Cabe salientar que mesmo com as alteracdes fisi-
o teor de extrato aquoso e o corpo da bebida (Fonsemaquimicas encontradas no presente estudo, estudos
et al, 2007). Geralmente, € desejavel no café expresacontrados na literatura tém demonstrado que a adi-
SO um maior teor de extrato aquoso, tanto pelo pongdo de 50- 60% de café conilon driendscom café

de vista do rendimento industrial, como pela sua coarabica ndo compromete a aceitacdo sensorial de bebi-
tribuicdo para assegurar o corpo da bebida, indispensi@& de café (Mendes, 2005; Lima Fillko al,, 2011;

vel em cafés tipo expresso (Pirgbal, 2002). CETCAF 2012).

De acordo com a portaria n® 377, de 26 de abril de Mendes (2005) avaliou a aceitacdo sensorial de be-
1999, estabelecida pefNVISA, o café torrado deve bidas de café tipo expresso formuladas a partieteds
conter um teor minimo de extrato aquoso de 25% (dgé café arabica, proveniente de Sédo Paulo, com café
100g) (Brasil, 1999). Os teores de extrato aquoso denilon capixaba descascado (has proporcdes de 100%
todos oshlendsem estudo encontraram-se abaixo darabica e 10%, 20%, 30%, 40% e 50% de conilon no
determinado pela legislacdo. Esta diferenca era espdoend. N&do houve diferenca significativa (p > 0,05) na
da e pode ser justificada devido a forma de extrac@o doeitacdo das bebidas de café expresso, independente-
café.A extracéo realizada pela maquina de café exprasente da concentracao de conilonthend
S0, no preparo da bebida, tem como objetivo extrair ape- Lima Filhoet al (2011) realizaram a caracterizacéo
nas compostos desejaveis para uma boa qualidade samsorial e avaliaram a aceitabilidade de bebidas de café
sorial da bebida de café tipo expresso, diferentemertipo expresso preparadas a partir dos medtersisdo
da extracdo realizada na analise de café torrado, cpj@sente estudo, a excecdo da amostra 100% conilon.
objetivo é extrair o maximo de compostos sollveis ddor meio daAnalise Descritiva Quantitativa verificou-

g
5 200
2190 -
E
S 180 y=-0,4739x +209,78
o 2=0,9347
b ;
21
<

160

150 ' '

0 20 40 60 80 100

Porcentagem de conilon no blend (%)

Figura 2: Valores déATT da bebida de café expresso em fungdo da adicao de niveis crescentes de cbl@iaicom arabica.
1Acidez titulavel total expressa em acidez em solugdo molar por 100 g.

18 -
y=0,0265x + 14174 4 Café natural
R = 0,9697

=17
g *
& ¥ =0,0284x + 12,539
S R?=0,9664 Café descascado
2 —a
[]
=
o
«
8
-
L‘l>.<] 13 -

12 +
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-Porcentagem do conilon no blend (%)

Figura 3: Valores de EAla bebida de café expresso em funcéo da adi¢éo de niveis crescentes de doleitmitom arabica.
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se que dlendcontendo 60% de café conilon apresernCentro de Desenvolvimenitecnoldgico do Café - CETCAF (2012)

tou maior intensidade de gosto amargo: entretanto taIEstudo de qualidade dos diferentes tipos de café conilon produzi-
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