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RESUMO

A extragdo da bebida do café ¢ a tltima etapa do processamento de pos-colheita
antes do consumidor. Cada método de extragao possui uma origem, ¢ normalmente esta
ligada aos habitos culturais de consumo da sociedade. O objetivo do presente estudo foi
avaliar a influéncia de cada método de extragao de café nas caracteristicas fisico-quimicas
das bebidas. Os métodos espresso, Prensa Francesa, filtrado em papel, filtrado em pano
e Clever foram avaliados quanto as caracteristicas da bebida em relacao ao pH, sélidos
soluveis totais, solidos totais, cinzas, acidez titulavel e teor de lipideos. O método
espresso foi o que apresentou maiores diferengas em relacdo aos outros quatro métodos,
tal fato pode estar relacionado a maior proporcao entre café e 4gua no preparo, a pressao
aplicada durante a extracdo e a granulometria fina utilizada. A Prensa Francesa apresentou
os menores valores de sélidos totais e soluveis, além de cinzas, provavelmente devido a
maior granulometria, mas apresentou valores maiores de lipideos em comparagdo aos
filtrados e Clever. Os métodos de filtracdo s6 apresentaram diferengas fisico-quimicas
significativas em relacdo ao pH e acidez tituldvel. A Clever apresentou teor de lipideos

significantemente menor entre todos os métodos.
Palavras-chave: Café coado, métodos de preparo, extragdo de café.
ABSTRACT

The coffee brew is the last step of post-harvesting processing before consumption.
Each method has an origin and usually is related to consuming habits. This study's
objective was to evaluate how each coffee brew method influences the physicochemical
characteristics of beverages. The methods of espresso, French Press, paper pour-over,
cloth pour-over, and Clever have evaluated pH, total dissolved solids, total solids, ashes,
titrable acidity, and lipid content. The espresso method presented the most differences
among the four other methods, likely it is linked to a higher coffee/water ratio, the
pressure applied and the finest granulometry used. French Press got minor values of total
and dissolved solids and ashes, maybe because coarser particles were used, but had higher
lipid content, in front of pour-over and Clever. Pour-over beverages only were
significantly different in pH and titrable acidity. Clever showed significantly less lipid

content among all methods.

Key-words: Drip coffee, preparing methods, coffee brewing.



Sumario
1. INTRODUCAO
2. REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 ORIGEM
2.2 PRODUCAO E CONSUMO
2.3 CLASSIFICACAO DOS CAFES
2.4 EXTRACAO DA BEBIDA
2.5 METODOS DE PREPARO
3. MATERIAL E METODOS
3.1 AMOSTRAS DE CAFE
3.2 PREPARO DAS BEBIDAS
3.2.1 Café espresso
3.2.2 Prensa Francesa
3.2.3 Filtrados em papel e pano
3.2.4 Clever
3.3 ANALISES FISICO-QUIMICAS
331 pH
3.3.2 Umidade e cinzas dos grdos de café
3.3.3 Sdlidos Totais (ST), Solidos Soluveis Totais (SST) e Cinzas das Bebidas
3.3.4 Acidez Tituldavel (AT)
3.3.5 Lipideos
3.3.6 Andalise estatistica
4. RESULTADOS E DISCUSSAO
5. CONCLUSAO
REFERENCIAS

10
10
10
10
11
11
11

11

11
12
12
13
18
19



1. INTRODUCAO

O café ¢ uma das principais commodities e uma das bebidas mais consumidas em
todo o mundo e ganha esse destaque pelo seu sabor e aroma agradaveis, bem como as
suas qualidades estimulantes. Diante de tal relevancia, estudos recentes tém ampliado o
conhecimento das caracteristicas quimicas e sensoriais do café ao longo de toda a cadeia
produtiva, que vai desde a semente a xicara, a fim de produzir bebidas de qualidade
superior (Angeloni et al., 2018). A qualidade do café pode ser atribuida a espécie, ao
método de cultivo, ao ambiente e aos cuidados de manejo na pré ou pos-colheita

(MARTINS et al., 2019)

Dentre todas as etapas que envolvem o processo produtivo da bebida de café, a
extracdo ¢ a etapa final que antecede o seu consumo. A extracao do café ¢ um processo
complexo e todos os parametros envolvidos no processo detém um impacto significativo
na cinética de extragdo dos diferentes compostos quimicos presentes no café torrado e
afetam a qualidade sensorial da bebida. A extracdo do café pode ser realizada em
diferentes escalas, que vai desde a extragdo industrial, na producao de café soluvel, até a
extragdo em aparelhos domésticos para produzir uma unica xicara de café (CORDOBA

etal.,2020; ROCCHETTI et al., 2020).

Tendo em vista a importancia em todas as etapas de processamento do café para
que sejam produzidas bebidas de qualidade, ¢ importante estudar e compreender as
diferencas entre os diversos métodos de extragdo do café, sendo que a extragdo ¢ uma
etapa que afeta diretamente a qualidade final da bebida, uma vez que o contato entre a
agua e os solidos do café torrado resultam em transferéncia dos sabores do grao moido
para a matriz aquosa. Assim, o objetivo do presente estudo ¢ avaliar a influéncia dos
diferentes métodos de extracdo de café nas caracteristicas fisico-quimicas das bebidas.
Dessa forma, foram comparados os seguintes métodos: Espresso, Prensa Francesa,

Filtrado em Papel, Filtrado em Pano e Clever.
2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Origem

Originario da Etiopia, o café (Coffea arabica) era consumido ainda em fruto e

suas folhas em infusdes. No Oriente Médio, o Iémen foi o primeiro pais a receber suas



sementes e se tornou o pioneiro na producdo comercial do fruto. A partir do século XIV
o café passou a ser torrado, e foi quando adquiriu a forma como ¢ conhecido atualmente.
Os arabes denominaram a planta kaweh e a bebida kahwah, que significa “for¢a”. Ja a
histéria do café no ocidente é mais recente, em 1616, um comerciante holandés foi
responsavel por dar inicio a transagdo da planta no continente. O jardim botanico de
Amsterdam recebeu algumas plantas, que posteriormente foram enviadas ao leste da India
para formar novas plantagdes. O rei Louis XIV da Fran¢a recebeu como presente algumas
amostras desta recém-descoberta, e isto foi o inicio da disseminacao do café nas colonias

francesas (HERRERA; LAMBOT, 2017; MARTINS, 2008).

Além do café Arabica (Coffea arabica), existe outra espécie de café¢ de grande
interesse comercial, o Coffea canephora conhecido como café Robusta ou Conilon
(PORTELA et al., 2021). Diferentemente do café Ardbica, o Robusta possui origem na
Africa Central, proximo onde se encontra atualmente a Republica Democratica do Congo.
Existem diferengas morfologicas e fisioldgicas entre as espécies do café, sendo a C.
canephora mais resistente a pragas e variagdes climaticas (HERRERA; LAMBOT,
2017). Normalmente, o café Arabica apresenta bebidas de melhor qualidade sensorial,
enquanto o café Robusta apresenta maior quantidade de s6lidos e menor valor comercial

(PORTELA et al., 2022).

2.2 Produgdo e Consumo

Atras apenas da agua, o café ¢ a segunda bebida mais consumida no mundo.
Segundo a Associagdo Brasileira da Industria de café (ABIC) foram produzidas 47,7
milhdes de sacas entre outubro de 2020 e novembro de 2021, sendo 21,5 milhdes de sacas
consumidas internamente. Os Estados Unidos sdo o pais com maior consumo per capita,
com 6,06kg de café cru, equivalentes a 4,84kg de café torrado (ABIC, 2022) Segundo a
Associacgao Internacional do Café (ICO) (2021), na safra 2020/21 a produgao de cafés foi
de 170,8 milhdes de sacas de 60kg, sendo 59,2% correspondente ao café¢ Arabica. Na

América do Sul, a producdo desta espécie chega a 76,4% da area cafeeira (ICO, 2021)

2.3 Classificagdo dos cafés

Desde 2004, a ABIC certifica os cafés de acordo com sua qualidade em quatro
classificagdes: Gourmet, Superior, Tradicional e Extraforte. Os cafés classificados como

Gourmet devem atingir nota de Qualidade Global (QG) superior a 7,3. Os cafés superiores



sao de qualidade intermediaria, possuem leve amargor, aroma equilibrado e gosto
prolongado, e devem possuir QG maior que 6,0 e inferior a 7,3. Para os cafés Tradicional
e Extraforte, 0 QG deve ser superior a 4,5 e inferior a 6,0, sendo estas categorias de menor
qualidade sensorial, porém com custo mais acessivel ao consumidor (ABIC, 2023). A

Figura 1 ilustra a escala de qualidade dos cafés segundo a ABIC.

Figura 1: Escala de Qualidade de Cafés ABIC.
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Fonte: ABIC, 2023

Segundo a Associacdo do Café Especial (SCA) o café especial ou café de
especialidade, ¢ aquele reconhecido pelos atributos que o distingue dos demais, e, se a
pontuagdo apo6s for superior a 90 pontos, € avaliado como “Excepcional”, entre 85 e 85,99
pontos “Excelente”, entre 80 e 84,99 pontos “Muito Bom” e abaixo de 80 o café ndo é
considerado especial. O aumento da procura e consumo por cafés especiais tem resultado
em grandes oportunidades para paises produtores como o Brasil, sendo estes
comercializados por valores cerca de 20 a 50% maiores em comparagdo a cafés
convencionais (SCA, 2021, 2022; TOLESSA et al., 2016). A Figura 2 representa a

classificagcdo de cafés especiais segundo a SCA.



Figura 2: Classificacao de Cafés Especiais SCA
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2.4 Extracdo da Bebida

A extragio é a tltima etapa da obtengdo da bebida do café. E uma extragdo solido-
liquido, que, embora leve pouco tempo, tém grande impacto nas caracteristicas da bebida.
Alguns fatores sdo determinantes durante o processo de extracdo, como tempo de
extragdo, composicao, temperatura da agua, pressao, tamanho de particula e proporgao
entre café e agua (CORDOBA et al., 2020). Os diferentes métodos de preparo podem
fornecer composigdes fisico-quimicas completamente diferentes na xicara, e por

consequéncia, alteragcdes sensoriais significativas (DE PENA; LUDWIG; CID, 2019).

Durante a extracdo, sdo extraidos diversos compostos como sélidos soluveis e
insoluveis, lipideos, compostos volateis e ndo-volateis. A quantidade de cada composto é
determinada pela area superficial de contato entre os graos e a 4gua, bem como do método
empregado. O formato e o tamanho de particula afetam a molhabilidade dos graos, e por
consequencia a taxa de extragao e a difusao dos solidos na dgua. O teor de solidos soluveis
determina a percepc¢do de intensidade, ou forca, da bebida, sendo valores considerados
otimos entre 1,15 e 1,35%. A acidez percebida no paladar foi estudada por diversos
autores, mas ndo houve relagdo direta com a acidez tituldvel ou valores de pH
(CORDOBA et al., 2020; LINGLE, 2011). Outros fatores além das propriedades fisico-
quimicas podem afetar percepcao sensorial do café. Carvalho e Spence (2018) mostraram
que o formato da xicara utilizada na avaliagdo sensorial afetou direta e significativamente

o julgamento de provadores profissionais e amadores.



As extragdes podem ser classificadas em cinco diferentes categorias: decocgao,
infusdo, percolacdo, filtracdo e pressdo. Na decoc¢do, uma por¢do de café¢ moido ¢
colocado em contato direto com a d4gua quente por uma quantidade consideravel de tempo
e ndo ha etapa de filtracdo anterior ao consumo, por exemplo o café turco /brik. Na
infusdo, o p6 também ¢ colocado em contato direto com a agua, porém por uma
quantidade menor de tempo, e ha a filtragem do p6 antes do consumo, sendo o método
mais comum a Prensa Francesa. O método de percolagdo, o vapor gerado no recipiente
aumenta a pressao, fazendo com que a agua aquecida escoe pelo caminho de menor
resisténcia, ou seja, através do po, como nas cafeteiras italianas, conhecidas popularmente
como “Moka”. Nos métodos de filtragdo, a 4gua quente flui através de uma cama formada
pelo p6 de café, posicionada sobre um elemento filtrante que normalmente é de papel,
algoddo ou metal, extraindo os elementos soliiveis presentes no café. Nos métodos de
extracdo sob pressdo, a agua ¢ forcada através do pd sob pressdes superiores a
atmosférica, realizando a extracdo de maneira rapida, como nos cafés espresso (DE

PENA; LUDWIG; CID, 2019; RAO, 2008).

2.5 Meétodos de Preparo

Dentre os métodos citados, o espresso se tornou popular em todo o mundo,
possivelmente, devido as suas caracteristicas distintas quando comparado a outros
métodos de preparo. O método possui origem na Italia, e caracteriza-se por ser uma
bebida polifasica e concentrada, preparada a partir de café torrado e moido e 4gua sob
pressao em um curto periodo. Para uma bebida de qualidade a pressao de operacao no
equipamento deve ser de aproximadamente 9 bar, porém, algumas méaquinas comerciais
hoje trabalham em pressoes até 20 bar. Cafés preparados em pressdes superiores podem
apresentar alguns defeitos sensoriais, como amargor excessivo, adstringéncia € maior
presenca de alguns compostos aromaticos (DE PENA; LUDWIG; CID, 2019; PARENTI
et al.,2014; PETRACCO, 2005).

Embora seja um método centendrio, a Prensa Francesa ganhou popularidade
recentemente devido a sua versatilidade e facilidade de preparo. Este método consiste em
um émbolo dotado de um filtro em nylon ou metal, que encaixa precisamente em um
recipiente cilindrico. O café¢ torrado e moido e a 4gua quente sdo adicionados ao
recipiente, e apds determinado tempo de infusdo, o embolo ¢ deslocado para baixo,

realizando a extracdao da bebida na parte superior. Normalmente, este método apresenta



maior corpo, menor amargor e adstringéncia, em comparacao aos cafés filtrados, além de

utilizar uma moagem mais grossa, devido ao maior espacamento do elemento filtrante

(DE PENA; LUDWIG; CID, 2019; RAO, 2008).

No Brasil, os cafés obtidos pelos métodos filtrados sdo largamente consumidos.
Nestes métodos, a agua flui através do p6 de café torrado e moido pela agdo da gravidade,
e, em seguida, ocorre a separagdo da bebida através de um elemento filtrante, fabricado
normalmente em metal, papel ou algodado, posicionado ou nao sob um suporte. O suporte
pode apresentar diferentes formatos, ¢ o elemento filtrante diferentes porosidades. A
transferéncia de massa ocorre a partir da lixiviacdo, e pode variar a depender das
condi¢des de extragdo. As propriedades sensoriais avaliadas na xicara serdo distintas a
depender da granulometria, temperatura utilizada, formato do suporte, material e
porosidade do filtro. (DE PENA; LUDWIG:; CID, 2019; MESTDAGH; GLABASNIA;
GIULIANO, 2017; ZAPATA; ARANGO; ROJANO, 2019).

Pode haver também a combinagdo entre diferentes tipos de extragdo em um
método de preparo. A combinagdo entre infusdo e filtracdo ¢ encontrada em alguns
métodos, como a Clever, originaria da Tailandia. Este método consiste em um suporte
fabricado em plastico termo resistente de formato conico, com um pequeno orificio na
parte inferior, e um filtro de papel. Este cone possui uma vélvula que controla o fluxo que
escoa através deste orificio, e por consequéncia, o tempo de infusdo do café. Assim como
na Prensa Francesa, o café ¢ adicionado juntamente a 4gua para iniciar a infusdo, porém,
neste caso, o que finaliza a infusdo e inicia a filtrag@o ¢ a abertura da valvula no fundo do
suporte. Enquanto na Prensa Francesa a bebida extraida ¢ obtida da fracdo superior
(sobrenadante), na Clever a bebida ¢ obtida pela lixiviacdo com o escoamento induzido
pela forca gravitacional (BRASIL, 2023; FISHER, 2019; ZAPATA; ARANGO;
ROJANO, 2019).

3. MATERIAL E METODOS

3.1 Amostras de café

O café utilizado para o experimento foi da espécie Coffea arabica var. Catuai
Vermelho, processado como Cereja Descascado (CD) e classificado como especial com

86 pontos. Cultivado na Fazenda Limoeiro, a 1.016 metros de altitude, localizada no



municipio de Guarda-Mor, Latitude -17,522577 e Longitude -47,120503 no Estado de

Minas Gerais.

A torra foi realizada no Torrador da marca ATILLA modelo GOLD PLUS. A
moagem dos cafés foi realizada imediatamente antes do preparo, utilizando o moedor
manual da marca TIMEMORE, modelo CHESNUT C3, que contém 35 cliques, sendo o
clique 1 a moagem mais fina, e o clique 35 a moagem mais grossa. As extracdes foram

realizadas pelo barista da cafeteria, utilizando 4gua mineral com pH de 6,67 e residuos de

evaporacao a 180°C de 99,90 mg/L.

3.2 Preparo das bebidas
3.2.1 Café espresso

Para o café espresso, foi utilizada a cafeteira da marca OSTER, modelo
PRIMALATTE II, com porta filtro de 51 milimetros. Foram utilizados 14g de café¢ com
moagem fina, no 8° clique do moedor, obtendo-se 80 mililitros de bebida (espresso
duplo), proporcao utilizada por Severini et al. (2015). O tempo total de extracao foi de 50

segundos a 92°C e 19 bar de pressao.

3.2.2 Prensa Francesa

Para a prensa francesa, foi utilizado o método descrito pela SCA (2016a),
utilizando café de moagem média-grossa no clique 22 do moedor. A temperatura da agua
foi de 93,5°C e a propor¢ao foi de 36 gramas de p6 e 660 mL de 4gua. O tempo total de

extracao foi de 4 minutos.

3.2.3 Filtrados em papel e pano

Para os filtrados utilizando filtro de papel ou pano, a metodologia foi a mesma
descrita para cafés filtrados da (SCA, 2016b) Foram utilizados 22 gramas de café de
moagem média-fina, no 15° clique do moedor, para 400 mL de 4gua a 93,5°C. Para o
filtrado de papel foi utilizado o suporte da marca HARIO e modelo V60-02, e filtro de
papel da mesma marca. Para o filtrado de pano foi utilizado um filtro 100% em algodao

da marca PRESSCA. O tempo total de extrag@o foi de 3 minutos.
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3.2.4 Clever

O preparo com a Clever foi feito a partir da metodologia da SCA (2016c¢) para
métodos de infusdo e filtragem. Foram utilizados 22 gramas de p6 em moagem média, no
clique 18 do moedor, para 400 mL de 4agua a 93,5°C. O filtro utilizado foi de papel, da
marca MELLITA de tamanho 4. O tempo total de extragdo foi de 4 minutos.

3.3 Andalises fisico-quimicas
331 pH

O pH das amostras foi medido em triplicata no mesmo dia das extragoes,
utilizando o pHmetro do modelo MPA 210, da marca MS TECNOPON (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008).

3.3.2 Umidade e cinzas dos grdos de café

Os graos de café torrado foram submetidos a andlise de umidade e cinzas. Para
umidade, pesou-se aproximadamente trés gramas de café e levou-se a estufa a 105°C em
triplicata até peso constante. Para cinzas, o café seco foi levado a mufla a 550°C por 7

horas (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

3.3.3 Solidos Totais (ST), Solidos Soluveis Totais (SST) e Cinzas das Bebidas

Para a determinagao de Solidos Totais (ST), 15 mL das bebidas foram levadas a
estufa a 105°C em triplicata até peso constante (PARENTI et al., 2014). Os residuos da
secagem foram pesados em balanga analitica e levados para a mufla para determinagao
de cinzas. Apds 7 horas na mufla, pesou-se as cinzas. A determinagao do teor de sélidos
soluveis (SST) foi realizada a partir da deteccdo do indice de refracao (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008).

3.3.4 Acidez Titulavel (AT)

Para a determinacdo da Acidez Tituldvel (AT), 100 mL de cada bebida foram
diluidos com agua destilada até 300 mL de solu¢do. Foram titulados 100 mL de solugdo

até pH 8,3, e os resultados foram expressos em mL de NaOH em 40 mL de bebida

11



(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Foi utilizada a seguinte equacao para o calculo
da AT:

VxfxNx100

AT, =
a A

Em que:
ATq= Acidez Titulavel da solucao diluida
V = Volume gasto de NaOH 0,1N
f= Fator de correcao do NaOH 0,1N
N = Molaridade da solugdo de NaOH 0,1N
A = Volume da amostra em mL

Para calcular a AT da amostra, foi considerado fator de diluigdo f; igual a 3. Para

a conversao, foi utilizada a seguinte equacao:

Al f 40
dX JaXx
(1)
d

Em que:
AT = Acidez Titulavel em 40 mL
fa = Fator de dilui¢do

3.3.5 Lipideos

A determinagdo dos lipideos foi feita a partir de extragdo liquido-liquido
utilizando n-hexano como solvente. Foram utilizados 10 mL de bebida e 5 mL de n-
hexano trés vezes, centrifugando a 3500 rpm por 3 minutos. Em cada etapa de
centrifugacdo a fase de hexano foi pipetada e colocada em um cristalizador para
evaporacao. A massa total de lipideos foi determinada apds a evaporacao completa do

solvente (PARENTI ef al., 2014).

3.3.6 Analise estatistica

Para a andlise estatistica dos resultados foi realizada andlise de variancia
(ANOVA) e teste de Tukey com p<0,05, utilizando o software MATLAB versao 2023
ONLINE TRIAL VERSION.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

O café em graos apresentou teor de umidade médio de 2,59 + 0,06%, o que
corrobora com valores encontrados para graos de torra média-clara 2,56 + 0,11%
encontrados no trabalho de Kim et al. (2021) e com os 2,5% encontrados na literatura

(SCHENKER; ROTHGEB, 2017). O teor de cinzas encontrado foi de 4,53 = 0,03%.
O Grafico 1 apresenta os valores de pH médios das bebidas de café:

Grafico 1: Valores médios de pH das bebidas de café.
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Parenti et al. (2014) encontraram valores de médios de pH para cafés espresso
variando de 5,05 a 5,32 a depender do equipamento utilizado, enquanto Kim et al. (2021)
encontraram valores entre 4,79 e 5,67 variando de acordo com a torra para 0 mesmo
método. Angeloni et al. (2019) encontraram valores de pH para cafés espresso variando
de 5,16 a 5,30 variando com a metodologia empregada na extracdo. O resultado do

presente trabalho se aproximou mais aos valores de pH encontrados por Kim et al. (2021)

O valor médio de pH encontrado na extra¢do pela Prensa Francesa foi de 4,89,
proximos aos valores obtidos no trabalho de Cordoba et al. (2021) entre 4,70 e 4,73
dependendo da cinética de torra empregada. Valores mais elevados foram encontrados
nos trabalhos de Angeloni et al. (2019) de 5,16, e Fuller e Rao (2017) encontraram valores

médios entre 5,35 e 5,61 variando com o grau de torra e granulometria da moagem.

Os valores de pH para os cafés filtrados apresentaram diferenca significativas com
o uso de papel e pano, 4,86 e 4,80, respectivamente. Zapata, Arango e Rojano (2019)
encontraram valor médio de pH para o método filtrado utilizando o V60 de 4,92 enquanto

Angeloni et al. (2019) obtiveram resultados de pH meédio de 5,15. Santanatoglia et al.
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(2023) encontraram valores médios variando entre 4,73 e 5,12 a depender da torra
empregada no grdo. Ja para o café filtrado em pano ndo foram encontrados valores de

referéncia na literatura.

No método Clever os valores médios de pH encontrados ndo apresentaram
diferenca significativa para os métodos de filtragdo, mesmo com maior granulometria e
tempo de infusao empregados. No trabalho de Zapata et al. (2019) eles encontraram valor

médio de pH de 5,13 proximo ao valor do presente trabalho de 4,74.

O Gréfico 2 apresenta os valores médios de soluveis totais expressos em °BRIX

para as bebidas de caf¢:

Grafico 2: Valores de Sdlidos Soluveis Totais (SST) em °BRIX nas bebidas de café.
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Os valores de solidos soluveis totais foram maiores para o café espresso, como
esperado, devido a alta propor¢do de po para agua. Outros autores encontraram valores
entre 5,17 e 8,44 com diferentes técnicas de extragdo (AGELONI et al, 2019). A
quantidade de solidos soltiveis na prensa francesa foi a menor, como visto também por
Angeloni ef al. (2019), mas ndo houve diferenca significativa em relagdo filtrado de pano
e Clever. O método de filtragdo em papel também nao apresentou diferenca significativa
entre o filtrado de pano e a Clever, divergindo dos resultados obtidos por Zapata et al.
(2019), que obteve valores médios de 1,94°Brix para Clever e 1,00°Brix para filtrado em
papel. Lingle (2011) afirma que, com excessdo do espresso, os cafés apresentam uma
quantidade média de SST de 1,2%, mas, os valores podem variar entre 0,5% nas bebidas

mais fracas e 1,8% nas mais fortes.

O Grafico 3 apresenta os valores médios de ST em mg.mL™! para as bebidas de

café:
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Grifico 3: Valores médios de ST em mg.mL-! para as bebidas de café.
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Os valores de solidos totais encontrados para espresso assemelharam-se aos
encontrados por Severini ef al. (2015) que encontraram valores médios entre 44,342 e
55,115 mg/mL e Parenti et al. (2014) que encontraram valores médios entre 59,48 e 69,69

mg/mL a depender do equipamento utilizado.

De acordo com Ramakrishna; Giridhar e Jeszka-Skowron (2022), no método de
extragdo utilizando a prensa francesa empregam-se maiores particulas (701-900
micrometros), ¢ mesmo com tempo de infusdo maior apresentou valores de s6lidos totais

menor que os outros métodos com tamanho de particulas inferiores.

Os métodos de filtracdo em papel e pano, e a Clever deram valores semelhantes
em relacdo a quantidade de solidos totais. Nos métodos de papel e pano, os tempos de
contato e granulometria foram iguais, e, portanto, ¢ possivel dizer que o material nao
influenciou significativamente na quantidade de solidos da bebida. Na Clever, o tempo
de infusdo foi maior, porém, a granulometria também foi superior, ndo sendo suficiente

para provocar alteragdes significativas.

Mesmo apresentando teor de solidos soluveis e solidos totais inferiores aos demais
métodos, a bebida obtida utilizando a Prensa Francesa apresentou precipitagdo visivel. O
espresso apresentou bebida mais turva, enquanto os métodos filtrados e Clever
apresentaram bebidas mais uniformes e limpas. Foi observado, portanto, a razao entre
SST e ST. A Prensa Francesa apresentou os menores valores (9,34%) enquanto o filtrado
em papel e a Clever os maiores, com 10,51% e 10,10%, respectivamente. Os resultados
indicam que o material filtrante utilizado na Prensa Francesa foi mais permeével as

pequenas particulas insoluveis, provocando a precipitacdo, enquanto o papel utilizado no
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filtrado e na Clever obteve melhor retencao destas particulas, aumentando a proporg¢ao de

so6lidos soluveis sobre os totais nas bebidas.

O Grafico 4 demonstra os valores médios de Cinzas em porcentagem nas bebidas

de café:

Grafico 4: Valores médios de Cinzas (%) nas bebidas de café.
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O teor de cinzas encontrados nas amostras correspondeu as expectativas, uma vez
que o maior teor de cinzas foi encontrado no espresso € o menor na prensa francesa,
enquanto filtrado em papel, filtrado em pano e Clever ndo apresentaram diferenca

significativa.

O Grafico 5 apresenta os valores médios de Acidez Tituldvel (AT) em mL de

NaOH 0,1N por 40mL de bebida.

Grifico S5: Valores médios de AT em mL de NaOH 0,1N para 40mL de bebida
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Assim como nos parametros anteriores, o café¢ espresso apresentou grande

diferenga nos valores de acidez titulavel. Severini et al. (2015) encontraram valores entre
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0,180 e 0,254 mL de NaOH por mL de bebida, tituladas at¢ pH 7,0, para cafés espresso
regulares variando a granulometria empregada. Kim et al. (2021) encontraram valores
entre 1,10% e 1,51%, variando o grau de torra entre muito escura ¢ média-clara,

respectivamente, utilizando uma propor¢do de 7 gramas de po6 para 30 mL de bebida.

A Prensa Francesa apresentou os menores valores de AT, com numeros bem
inferiores aos encontrados por Rao e Fuller (2018), que utilizaram proporcao de café e
agua de 1:10 e tempo de infusdo de 6 minutos. Estes autores encontraram valores entre
4,75 ¢ 5,88 mL de NaOH 0, 1N para por¢des de 40mL de bebida, variando de acordo com
o0 pais de origem do grao. Em outro estudo, Rao; Fuller e Grim (2020) partiram da mesma
proporg¢do e encontraram valores entre 2,06 e 4,82 mL de NaOH para doses de 40 mL de

bebida, variando o grau de torra nos graos utilizados.

Assim como no pH, os filtrados em papel e pano diferiram nos valores de AT,
com o pano apresentando maior acidez e menor pH. Tal resultado indica que o pano tem
maior permeabilidade aos compostos acidos presentes no grao do que o papel utilizado
nos experimentos. Nao houve diferenca significativa entre o filtrado de papel e a Clever,
mostrando que, assim como nos so6lidos, a acidez é mais impactada pela granulometria do

que pelo tempo de infusao.

O Gréfico 6 apresenta os teores médios de lipideos em mg.mL™!' na bebidas de

café:
Grifico 6: Valores médios de lipideos em mg.mL"! nas bebidas de café.
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Em relagdo aos lipideos, o café espresso apresentou novamente os maiores
valores, se destacando dos demais. Os valores encontrados para este método foram

semelhantes aos encontrados por Nunes et al. (1997), variando entre 62,4 ¢ 176,00 mg
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para 50 mL de café¢ apos liofilizado, preparados utilizando 6g de café¢ para 40mL de
bebida e com diferentes intensidades de torra. Parenti et al. (2014) encontraram valores
entre 2,66 ¢ 4,49 mg/mL dependendo da metodologia de preparo, enquanto Andueza et
al. (2002) encontraram valores entre 4,74 ¢ 5,15 mg/mL dependendo da pressao aplicada

durante a extracao.

Os métodos filtrados ndo apresentaram diferenga significativa no teor de lipideos,
o que indica que o material ndo teve impacto em sua retencdo. Em relagdo a Prensa
Francesa e a Clever, ¢ interessante observar que, embora o material do filtro e o tamanho
de particula seja diferente, outro fator crucial na diferenca dos resultados foi a por¢ao da
infusdo de onde a bebida foi retirada. Na Prensa Francesa, quando o embolo desce, a
bebida ¢ obtida pela por¢ao superior, enquanto na Clever, quando a vélvula ¢ aberta, a
bebida ¢ obtida da por¢ado inferior. Como os lipideos apresentam densidade menor que a
agua, durante a infusdo sem agitagcdo ha a tendencia de que eles fiquem na parte superior.
Retirando a porgao superior na Prensa Francesa, o conteudo lipidico tende a ser superior
ao da Clever, devido a decantacdo da fragdo aquosa neste método. Este fato ainda pode
ser reforcado se comparado aos métodos filtrados, em que os lipideos nao tém tempo
suficiente para separar da fragdo aquosa e sdo levados por arraste para a bebida,
mostrando pouca influéncia do material e tempo de infusdo, e menor influéncia da

granulometria em comparagao aos outros parametros.

A obtengcdo de uma bebida equilibrada, independentemente do método de
extracdo, ¢ governada pela quantidade dos componentes extraidos do grao e suas
proporcdes. O café espresso ¢ um método que apresenta caracteristicas totalmente
distintas dos demais, pois emprega granulometria pequena e alta pressao aplicada durante
a extracdo. Dentre os outros métodos, foi observado que o impacto da granulometria foi

maior que o material do filtro e tempo de infusdo, exceto na fracao lipidica.

5. CONCLUSAO

Pdde se observar como o espresso € um método que se distingue dos demais em
todos os aspectos, enquanto os outros métodos sdo afetados principalmente pela
granulometria. A Prensa Francesa obteve a menor razdo entre SST e ST, apresentando
precipitacao na bebida. Os lipideos apresentaram diferengas nos métodos de infusdo pela
fracdo de onde se ¢ obtida a bebida, e, nos filtrados, ndo houve diferenca relacionada ao

material do filtro.
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