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INTRODUCAO

O café é uma das bebidas mais consumidas no Brasil e nos demais paises pelo mundo,
basicamente, pelo fato do produto possuir um aroma e sabor caracteristicos. Composto
por duas espécies de grdos de café que sdo as principais, olhando de um ponto de vista
comercial, sdo Coffea arabica L. e Coffea canephora, conhecidas também como café
arébica e café robusta ou conilon. As espécies se diferenciam em valores de mercado,
qualidade e demanda; estas espécies apresentam diferencas, tanto na composicdo
quimica, quanto no comportamento de seus componentes durante o0 processo de torra
(CONTI et al., 2013; RIBEIRO et al., 2014; SCHOLZ et al., 2011).

Com base nisso, a qualidade e a composicao fisico-quimica tornam-se prioridade dos
processos, pois afetam diretamente na integridade do produto, pois, a bebida deve estar
adequada ao consumo humano e, ao mesmo tempo, atender a demanda. Com isso, alguns
fatores estdo diretamente ligados a qualidade do produto, e eles sdo a composicdo da
matéria-prima e 0 processamento pos-colheita (secagem, armazenamento, torra e
moagem). O sabor e 0 aroma caracteristicos do café sdo oriundos de reacGes de varios
compostos quimicos que ocorrem durante o processo de torra. O Brasil é um grande
produtor de café, entretanto a cafeicultura nacional vem enfrentando problemas basicos,
levando em consideracdo a qualidade do café torrado e moido. Sendo assim, ha uma
demanda a respeito de métodos inovadores e avan¢os no campo da pesquisa com a
finalidade melhorar a qualidade do café produzido em solo nacional.

Segundo MORAES & TRUGO (2001) ha poucos estudos a respeito da influéncia da
granulometria do café no rendimento e na qualidade da bebida. Com base nisso, a
escassez de material cientifico a respeito da influéncia das granulometrias media, fina e
grossa em relacdo dos aspectos fisico-quimicos torna viavel a producdo de artigos,
pesquisas e material académico diante do assunto.

MATERIAL E METODOS

Os Grdos de café arabica torrados no grau médio, foram moidos em moedor
Tramontina breville, em trés granulometrias diferentes (fina, media e grossa), resultando
em trés amostras e sete repeticOes. Para a determinacdo da granulometria foram utilizadas
peneiras n° 10, 14, 20 e 28 mesh. De acordo com o PQC — Programa de Qualidade do
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cafe- (ABIC, 2010) a granulometria do café € considerada fina com 0% de retengdo nas
peneiras n°. 10 e 14, 70% de retencdo nas peneiras n°. 20, 28 e 30% no fundo; media com
0,7% de retengéo nas peneiras n°. 10 e 14, e 73% de retengédo nas peneiras n°. 20, 28, e
20% no fundo; grossa com 33% de retencdo nas peneiras n°10 e 14, 55% de retencao nas
peneiras n°. 20, 28 e 12% no fundo. Ap0s estas etapas, o café torrado e moido foi colocado
em embalagens de polietileno/aluminio, selados e armazenados a -20 °C até a realizagédo
das analises fisico-quimicas.

As analises fisico-quimicas de residuo seco, umidade, atividade de agua, conteido
mineral, acidez e pH, foram realizadas de acordo com a metodologia do Instituto Adolfo
Lutz (1AL, 1985).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram realizadas as andlises fisico-quimicas de atividade de agua, pH e acidez
para os grdos de café com granulometrias fina (mesh 28) e grossa (mesh 14), e os
resultados estdo apresentados no quadro 1.

Quadro 01: Resultados das andlises de grdos de café em granulometria fina (mesh 28) e
grossa (mesh 14).

Anélise Fisico-Quimica Granulometria fina Granulometria grossa
Atividade de dgua 0,537 0,342
pH 4,61 4,55
Acidez (%) 2,42 2,32

ATIVIDADE DE AGUA

As analises foram realizadas com a finalidade de comprovar a influéncia da
variacdo granulométrica em relacdo as propriedades fisico-quimicas do café. A principio,
analisou-se a atividade de agua da amostra e foi possivel observar a presenca de uma
variacdo dos valores da atividade de agua em virtude da variacdo da granulometria, pois
0 grau de fragmentacdo da amostra possui uma influéncia direta na leitura do aparelho
(ACQUALAB) que define a quantidade de &gua presente na amostra. Com isso, foi
possivel observar valores maiores de atividade de agua para granulometria média em
relacdo a granulometria grossa e 0 mesmo foi observado para granulometria fina, pois
apresentou uma leitura superior as granulometrias média e grossa. Com isso, pode-se
entender que o grao com granulometria fina possui uma maior capacidade de deterioracdo
em relacdo aos demais, pois, segundo WELTI e VERGARA (1997), a quantidade de 4gua
livre é relacionada e disponivel a reagdes fisicas, quimicas e bioldgicas, proporcionando
a deterioracao do alimento. Com isso, os resultados encontrados foram de 0,3aw a 0,5aw,
ou seja, os resultados estdo abaixo de 0,6aw, sendo que acima de 0,6aw ha maior
possibilidade de formacdo de col6nias de microrganismos.

pH
A andlise seguinte esteve relacionada com a determinacdo do potencial

hidrogenidnico da amostra de café em forma de bebida. Com isso, pode-se observar que
os valores de pH para variacdo de granulometria apresentaram uma leve variacdo dos



resultados fornecidos pelo pHmetro. Tal variacdo tem relagdo com o grau de diluicdo da
amostra, pois quanto maior for a granulometria, menos concentrada sera a solugédo e, com
isso, menor serd os valores do pH. Entretanto, os resultados apresentados informam que,
com granulometria grossa, a amostra apresentou pH menor em relacdo as outras
granulometrias. Com isso, o carater acido da &gua utilizada na infusdo pode ter interferido
nos resultados, levando-se a entender que houve uma influéncia do meio externo. Com
Isso os resultados encontrados para pH variaram entre 4,5 e 4,6, sendo que o valor ideal
para o café em forma liquida deve ser de 4,95 a 5,2 (Seixas e Severo, 2021), isso ocorre
pelo fato do café sofrer interferéncia da acidez da 4gua, o pH também sofre influéncia das
condicdes que cada lote € submetido, sofre interferéncia também com a variedade dos
gréos. E, com base nisso, o valor de pH encontrado pode influenciar diretamente no
carater sensorial da bebida, pois quanto mais acido, mais amargo e azedo € a bebida.

ACIDEZ

A analise de acidez titulavel foi realizada logo apds a anélise de pH, tendo como
base para isso o fato de que esta relaciona-se diretamente com a acidez da bebida em
questdo, ou seja, com a presenca, principalmente, de acido clorogénico. Com isso, 0s
resultados relacionados com a influéncia da granulometria foram observados por meio de
valores obtidos em relacdo ao teor de acidez, pois, quanto maior os fragmentos do gréo
apOs a moagem, menor seria a concentracdo da amostra liquida ap6s a infusdo obtida, ou
seja, a superficie de contato dos fragmentos apds a moagem proporciona diferentes niveis
de diluicdo do café moido. Dessa maneira, foi possivel notar que as amostras de
granulometria fina possuiam um teor de acidez maior do que a de granulometria média,
esta que, por sua vez, possuiu teor acido maior que as amostras de granulometria grossa.
Levando em conta que ndo ha valores estabelecidos pela legislacdo para acidez, pode-se
observar que os resultados da analise obtiveram uma relacdo da variagdo da granulometria
com a concentracdo da solucdo e, com isso, pode-se entender que quanto mais fina a
granulometria, maior o teor para acidez titulavel.

CONSIDERACOES FINAIS

As andlises das amostras de café, levando em consideracdo diferentes tipos de
granulometrias, proporcionou uma pesquisa em que avalia interferéncias fisicas em
relacdo aos fatores fisico-quimico, ou seja, a influéncia do tamanho dos graos em relagédo
aos valores de atividade de agua, acidez e pH . Com isso, pode-se concluir que ha uma
ligagdo direta em relagdo aos resultados de grandezas fisico quimicas em funcgdo das
granulometrias usadas ao longo da pesquisa, pois torna-se compreensivel que a superficie
de contato da amostra possui uma grande interferéncia quanto aos valores das analises,
pelo fato das interacdes fisicas e quimicas das moléculas da amostra diante do calor,
solucBes basicas e eletrodos indicadores de pH. Além disso, a compreensdo da
importancia da interferéncia da variagdo granulométrica em relacdo a fatores fisico-
quimicos no meio industrial passa a ser algo fundamental para o entendimento do
processamento do café, pois, com base no conhecimento fornecido nesse trabalho, passa
a ser evidente que, por meio da granulometria em que o gréo de café foi moido, pode-se
produzir uma bebida com pH mais &cido ou mais basico. Dessa maneira, diversas
informagdes fornecidas com base nas diferencas granulométricas dos grdos de café
podem servir como fonte para melhorar e trazer eficiéncia para producdo de café em pé
em escala industria com uma qualidade que esteja de acordo com a Legislagéo.
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