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RESUMO

O Brasil possui destaque na producdo global de café, sendo considerado o maior
produtor mundial da matéria-prima. Em Pernambuco, a cafeicultura concentra-se nos
municipios de Taquaritinga do Norte, Garanhuns e Brejdo, localizados no Agreste; e
Triunfo, Exu, Santa Cruz da Baixa Verde e Moreilandia, pertencentes ao Sertdao, com
destaque na producéo de Coffea arabica cv. Typica, dotada de qualidade sensorial e
presenga de compostos bioativos benéficos a saude humana. Além disso, a
composicao da bebida tem influéncia da forma de preparo, inclusive das diferengas de
suporte para extragdo a quente por percolagdo. Assim, o objetivo deste trabalho foi
caracterizar e comparar, por meio de parametros fisico-quimicos e cromaticos, as
bebidas obtidas por percolacdo a quente, em diferentes modelos de suporte de filtro
(Melitta®, Hario V60® e Koar®), do café arabica, cv. Typica, produzido em
Taquaritinga do Norte. Graos verdes de café arabica cv. Typica foram submetido a
condi¢cbes controladas de torra (média) e moagem (média-fina), sendo submetido a
peneiramento uso de particulas entre < 1,7mm e = 1,18mm. As amostras foram
extraidas nos diferentes suportes de filtro, utilizando filtro de papel 102 e 8g do pé de
café moido para 100 mL de agua, para determinagao de pH, sélidos soluveis totais,
analises espectrofotométricas (polifendis totais e atividade antioxidante), analise
cromatografica (trigonelina e cafeina) e colorimétrica pelo sistema CIELab. Os
resultados demonstram diferencas significativas de acidez em funcido do tipo de
suporte de filtro utilizado, sendo o método Mellita® o de menor acidez (pH = 4,98). Os
suportes Melitta® e Hario V60® apresentaram maiores concentragcbes de solidos
soluveis totais, 1,40 e 1,41° Brix, respectivamente. Apesar da maior taxa de
escoamento na extracdo da bebida, o Hario V60® apresentou uma concentragao de
compostos fendlicos (14,73 pg de &cido galico/100mL), porém menor atividade
antioxidante (62,50 % de inibicao do DPPH. A concentragao de trigonelina apresentou
variacao significativa entre 500 e 700 ug/100mL, tendo o suporte Koar® apresentado
maior concentragao, enquanto que a cafeina variou de 400 a 500 ug/100mL, com
maior concentracido no suporte de filiro Melitta®. As bebidas apresentaram baixa
luminosidade (L*<40), coloracdo alaranjada com elevada intensidade cromatica e
baixa tonalidade. Com relagao aos parametros estudados podemos indicar a utilizagéo
do suporte Koar® para maior aplicabilidade do café arabica produzido no agreste
pernambucano.

Palavras-chave: Koar, Melitta, Hario-V60, analise fisico-quimica, compostos fendlicos
e antioxidantes, cromatografia liquida de alta eficiéncia.
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1. INTRODUGAO

O café é uma bebida amplamente apreciada no mundo (GORECKI &
HALLMANN, 2020; SOARES et al., 2021), sendo o Brasil o principal produtor global da
matéria-prima (DURAN et al., 2016). Para abarcar essa demanda mundial, o pais
conta com um parque cafeeiro difundido entre 15 estados: Bahia, Ceara, Acre, Goias,
Distrito Federal, Espirito Santo, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Minas Gerais,
Parana, Para, Pernambuco; ramificando sua producao entre graos verdes arabica e
robusta, torrados e moidos, cafés soluveis, expresso em capsulas, subdivididos entre
os segmentos de cafés commodity e especiais (SORIO et al, 2015; PIMENTA et al.,
2018).

Na tentativa de adequar-se as exigéncias do mercado consumidor, 0s
produtores buscam investir, de forma cada vez mais acentuada, na agregagao de valor
e elaboracdo de novos produtos, caracterizando o que os especialistas intitulam como
Terceira Onda do Café — momento marcado pela busca por qualidade, sabores
diferenciados e novas tecnologias com a finalidade de viabilizar concorréncias e
ampliar comércios (CONCEICAO et al, 2017; GUIMARAES, 2016). Em Pernambuco, o
destaque na cafeicultura encontra-se concentrado nos municipios de Taquaritinga do
Norte, seguido pelos municipios de Garanhuns e Brejao, localizados no Agreste; e
Triunfo, Exu, Santa Cruz da Baixa Verde e Moreilandia, pertencentes ao Sertdo
pernambucano. Sendo, por isso, Taquaritinga do Norte, responsavel por mais de 1/3
do café produzido no estado, voltando sua producao para o cultivo das variedades
Typica e Mundo Novo (QUEIROGA et al., 2021).

As especificidades de cada regido, localidade, cepa genética do café,
exposi¢cdo ao clima unico, praticas agricolas e variagbes no processamento pos
colheita podem repercutir na qualidade, produzindo peculiaridades no sabor e outros
sentidos sensoriais distintos, como acidez e corpo na bebida (MUNOZ, et al., 2020). O
parametro de acidez no café representa um importante atributo sensorial que pode
estar atrelado a variedade do café, estado de maturagdo do fruto, processamento,
nivel de torra empregado, método de extragdo da bebida, entre outros (FARAH, 2019).
Em relagdo a percepcao sensorial, os acidos alifaticos como o acido citrico e malico
sdo altamente relevantes para o sabor, sendo gradualmente reduzidos durante o
processo de torrefagdo, ao passo que os acidos acético e férmico sdo gerados através
da degradagdo de carboidratos (POISSON et al., 2017). Ademais, a percepgao

sensorial do produto pode ser influenciada também pela presenca de compostos



fendlicos de importante atuagéo no organismo humano, com destaque para os acidos
clorogénicos, relacionados com a atividade antioxidante benéfica ao corpo (SONG et
al., 2018).

Além disso, os atributos sensoriais da bebida podem sofrer influéncia dos
métodos de extragcdo empregado, como filtragem, percolagao, prensagem e pressao,
podendo cada um desses atribuir caracteristicas sensoriais distintas a bebida
(LEMOS, 2019). Essas e outras variagbes sao capazes de repercutir na palatabilidade
do café podendo ser rastreadas através de métodos analiticos apropriados voltados
para a caracterizagdo de compostos, quantificacdo e variacdo de coloragao,
utilizando-se de técnicas como cromatografia liquida de alta eficiéncia,
espectrofotometria e colorimetria (FERREIRA & COSTA, 2015; BICHO et al., 2012).

Levando em consideracdo as especificidades sensoriais mencionadas, o
presente trabalho propde caracterizar, por meio de parametros fisico-quimicos, o café
obtido por percolagédo, em extragcdo a quente, em diferentes modelos de suporte de
filtro. Os suportes utilizados foram Melitta®, comumente encontrado em mercados e
nos lares do Brasil; Koar® método pernambucano utilizado em cafeterias
especializadas e o Hario V60® suporte de filtro japonés que também é encontrado em
cafeterias especializadas. (LEMOS, 2019)
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Origem do Café como Bebida

O café é uma bebida elaborada por meio de sementes torradas e moidas
obtidas do cafeeiro, um arbusto de origem africana, pertencente a familia Rubiaceae
do género Coffea (Figura 1) (COSTE, 2020). Essa bebida, uma das mais populares do
mundo, possui beneficios a saide humana associados ao efeito energético da cafeina,
um alcaldide presente na semente do café e, consequentemente, encontrado na
bebida (RAMALHO, 2018).

Fonte: https://pt.dreamstime.com/image112579014
Figura 1. Partes do cafeeiro.

O Brasil é reconhecido internacionalmente como exportador e consumidor de
café (SOARES, 2021). Alguns Estados, tais como Sao Paulo, Minas Gerais, Parana e
regides (Serra da Mantiqueira e Cerrado Mineiro) se destacam como grandes
produtores, inclusive como caracteristicas suis generis (SARA, 2019). Avancos nas
técnicas de melhoramento e a possibilidade de explorar novas regides de cultivo, tém
contribuido para expansdo e retomada do cultivo do café (CONCEICAOQ, 2019). As
regides do Agreste meridional e serranas do Sertdo pernambucano sido bons
exemplos dessas novas possibilidades (NUNES FILHO, 2013). Nessas regides,

mesmo possuindo condi¢des favoraveis em relacdo a qualidade de solo e temperatura
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para o cultivo do café arabica (Coffea arabica L.), o periodo de estiagem prolongado
afeta diretamente a sustentacdo das plantacdes, tornando imprescindivel a utilizacédo
de técnicas de irrigacado para viabilizar a cultura do café nessas localidades (DE
ANDRADE, 2017).

Além da ampla aceitagcdo mercadoldgica de C. arabica, os graos da espécie
Coffea canephora (Robusta) também sao comercialmente importantes, representando
parcela significativa na produgdo brasileira, sobretudo de cafés comercializados a
menores precos (BRAINER, 2019). Os graos de arabica (Figura 2), apesar da menor
produtividade, gera uma bebida considerada mais complexa em relagcdo as
caracteristicas sensoriais - em funcdo da palatabilidade e complexidade aromatica,
além de refletir com maior intensidade o terroir (PREZOTTI, 2019). O grédo do café
arabica, quando comparado ao grdo do robusta, € longo, mais suscetivel a pragas,
exige clima subtropical frio e altitudes mais elevadas, além de umidade, sol e sombra
(SANTOS, 2019).

Arabica

Robusta

Fonte: https://www.graogourmet.com
Figura 2. Graos de café arabica e robusta.

O fruto do café pode ser subdividido em quatro camadas (Figura 3). A parte
externa (exocarpo) que é composta pela casca e as camadas internas (mesocarpo,
endocarpo e endosperma) compostas por polpa, mucilagem, pergaminho e gréao
(DURAN et al., 2016).

Casca/Polpa

Mucilage
Pergaminho

Gr3 Pelicula prateada

Fonte: http://gnint.sbg.org.br/novo/index.php
Figura 3. Desenho do fruto do café e suas camadas.
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Com o aumento nas exigéncias de qualidade do mercado internacional e
nacional, a demanda por estes graos de café tem sido crescente, fato este decorrente
da terceira onda do café, movimento que valoriza o produto final de maior qualidade,
destacando caracteristicas da regido (CONCEICAO, 2019). Assim sendo, é importante
regionalizar a producao e ressaltar as variagbes de composi¢do dos graos em fungéo
das condi¢cdes edafoclimaticas de cultivo, manejo agrondmico e protocolos de
processamento, devido as variagdes de terroir refletidas nos grédos e na bebida
elaborada (PIMENTA, 2018).

A complexidade do café enquanto bebida é resultado de um longo processo
que passa pelo cultivo, torrefacdo, moagem e método de extragdo utilizado
(CONCEICAO, 2019). No que se refere a escolha do método de extragdo, ha alguns
equipamentos elaborados especificamente para atenuar notas no paladar do
consumidor, isto é, esses métodos sdo capazes de alterar valores de pH, acidez,

cafeina, entre outros compostos presentes na bebida (SANTOS, 2019).

Os métodos de extracdo do café consistem em filiragem, percolacéo,
prensagem e pressdo, no qual cada um desses é responsavel por atribuir
caracteristicas sensoriais unicas no produto final (LEMOS, 2019). Entre os métodos de
extracao citados, os que apresentam maior relevancia comercial atualmente por serem
facilmente encontrados em cafeterias e em residéncias no Brasil, sdo os obtidos por
meio de filtragem (PRADO et al., 2011). Essa metodologia consiste em um processo
de filtracdo-percolagdo, com o uso de suporte no qual é inserido um filtro, que pode
ser de pano ou papel. O café é adicionado ao filtro e logo em seguida é inserido agua
quente, a bebida escoa pela parte inferior do filtro, resultando no produto final
(BARROSO, 2020).

Entre os métodos de extracao por filtragem, o mais comum é o Melitta® (Figura
4), devido a facilidade em ser encontrado a venda em mercados e pelo preco
acessivel. Melitta Bentz, uma dona de casa alema3, foi a responsavel pela inveng¢ao do
primeiro filtro de café do mundo, este que é, atualmente, o mais barato e mais utilizado
no Brasil. O p6 de café é colocado em um filtro de pano ou papel e a agua quente (ndo
fervente), derramada sobre ele. Obtém-se uma bebida com sabores suaves uma vez
que demora, em geral, de 4 a 8 minutos para ser filtrada (ABIC, 2019; LEMOS, 2019).
Esse tempo de infusdo mais demorado, devido as ranhuras verticais € modelo de filtro

de papel, resulta em uma bebida com amargor mais pronunciado (LEMOS, 2019).
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Fonte: hitps:/br.pinterest.com/pin/532058143481256123
Figura 4. Suporte de filtro Melitta®.

O Hario V60 (Figura 5), por sua vez, embora similar em aparéncia do filtro mais
popular citado anteriormente, possui ranhuras nas laterais que permitem melhor
escoamento da bebida, gerando menor tempo de extragdo e, por conseguinte,
auxiliam em diminuir notas de amargor no resultado final e também desenvolve acidez
pronunciada (BRESSANI, 2018). Esse método foi desenvolvido no Japao, sendo
relativamente mais caro que o Melitta, ja que os materiais utilizados no Hario V60 sao
de acrilico, cerdmica ou vidro (LEMOS, 2019). Esses materiais conferem ao suporte
Hario V60 alta resisténcia térmica, sendo op¢ao mais saudavel do que o plastico, por
nao liberar substancias téxicas ao entrar em contato com liquidos quentes. Um detalhe
que chama a atencéo, é a presenga de um Unico e enorme orificio para a passagem
do café que, aliado as ranhuras em espiral presentes em toda a extensao do porta
filtro, facilita o fluxo da agua, diminuindo o tempo de contato com o pd. O café absorve
a agua durante o tempo necessario, resultando em uma bebida limpa e saborosa com
a acidez mais pronunciada (BRESSANI, 2018).

Fonte: https://br.pinterest.com/pin/736057132842129964
Figura 5. Suporte de filtro Hario V60®.
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Por ultimo, o Koar (Figura 6) é o filtro desenvolvido e criado em Pernambuco
pelo publicitario Fernando Sa e pelo engenheiro Filipe Santiago, esse suporte
apresenta caracteristicas Unicas, testadas no Kaffe Torrefagcdo e Treinamento pela
parceira e barista Lidiane Santos (REVISTA ESPRESSO, 2018). Por ter dezesseis
sulcos em forma de onda, o filtro de papel (Hario v60 numero 1) nao fica em contato
com as paredes, o que faz com que a agua passe mais rapidamente, trazendo um
resultado mais adocicado a bebida (LEMOS, 2019).

Fonte: https://br.pinterest.com/pin/415597871868768855/
Figura 6. Suporte de filtro Koar®.

Diante das possiveis variagdes sensoriais do café que sido percebidas pelo
consumidor final, as analises fisico-quimicas podem fornecer explicagdes condizentes
a essas singularidades, uma vez que o sabor do café é estruturado por mais de mil
compostos volateis e nao volateis, requerendo habilidade e experiéncia do

pesquisador para encontrar a metodologia correta de estudo (POISSON, 2017).

A acidez do café constitui um dos elementos mais destacados na analise
sensorial, sendo ressaltado, sobretudo, através do processamento pés-colheita, com a
aplicagdo da torra (FARAH, 2019). Esse fator resulta na percepcado palatavel da
acidez, através da incidéncia dos acidos volateis, como férmico e acético, que sao
formados durante o beneficiamento da matéria-prima, mas também, dos acidos nao
volateis, como acido clorogénico, citrico, malico e quinico (POISSON, 2017). A
identificacdo desses e outros elementos acidos dependem de métodos analiticos
apropriados, como o espectrofotdbmetro, cujo fundamento baseia-se na combinacao da
amostra com reagentes proprios, produzindo em um comprimento de onda

caracteristico, lido posteriormente pelo pesquisador; ja que os métodos enzimaticos
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empregados para quantificar acidos como citrico e malico, necessitam de Kkits

especificos, tornando-se uma metodologia dispendiosa e demorada (FARAH, 2019).

Transpassando a relevincia socioeconbmica, o café detém em sua
composig¢do, compostos bioativos de importante atuagdo no organismo humano,
capazes de desencadear efeitos energéticos e terapéuticos (CHALUPNIK et al., 2019;
SAMOGGIA & RIEDEL, 2019). Além do efeito energético proporcionado pela agéo da
cafeina, a bebida café também possui compostos fendlicos em quantidades
significativas relacionados a acao antioxidante no corpo, com destaque para os acidos
clorogénicos, no qual o acido 5-cafeoilquinico representa o principal isbmero, embora
outros acidos cafeoilquinicos, feruloilquinico e dicafeoilquinico se fagam presentes na
composigao (TAJIK et al., 2017). Subsequentemente, os acidos clorogénicos podem
ser transformados em &acidos fendlicos como cafeico, ferulico, e porgdes isoferulicas;
e, posteriormente, em metabdlitos do cdlon, como acidos dihidro caféico e dihidro
ferdlico. (NIEBER, 2017)

Muitos estudos correlacionam esses e outros compostos contidos no café com
a formacado de sabor e aroma provenientes do processo de torra, mas também, a
beneficios atrelados, principalmente, a uma menor incidéncia de diabetes mellitus tipo
2, reducdo no risco de cancer de prostata e célon, efeito protetor contra doencas
cardiovasculares, além da importante atuagao perante quadros cronicos como doenga
de Parkinson, cirrose, cancer de figado, entre outros. (KOLB et al., 2020; GEBEYEHU
et al., 2020; MONTENEGRO et al., 2021).

2.2. Composigao Quimica do Café

O Brasil € um dos maiores produtores de café do mundo ainda hoje, sobretudo
das variedades Arabica (Coffea arabica L.) e Robusta (Coffea canephora) e em
regides do sudeste e sul do pais, nas quais se concentra a maior producado desses
graos (SANTOS, 2020). Segundo dados apresentados pelo sumario executivo do café,
€ possivel afirmar um aumento na area de producao do café nos ultimos anos,

revelando ser um mercado com potencial e crescimento (MAPA, 2021).

Outras regides no pais, no entanto, também se mostraram viaveis para a
producdo comercial dos grédos, buscando sobretudo a qualidade do produto, como

exemplo a regiao de Triunfo, sertdo do estado de Pernambuco (NUNES FILHO, 2013).

Ao comparar os grdaos mais comercializados no Brasil de acordo com suas
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais, € possivel notar uma clara diferenca na

complexidade do café arabica em relagdo ao robusta (SANTOS, 2020). Diante disso,
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ha uma série de elementos a serem aprofundados e discutidos no que concerne a
composigao desses graos. O café € composto majoritariamente por polissacarideos,
representando mais da metade do peso da semente, também sio encontrados
lipideos, proteinas, sacarose e compostos fendlicos em percentuais relevantes

comparados ao peso total da semente (FARAH, 2019).

No que se refere aos compostos encontrados no café temos uma grande
variedade de metabdlitos primarios e secundarios (MENDES, 2021). Dentre esses,
encontram-se os compostos fendlicos, nos quais as principais classes encontradas
sdo: acidos fendlicos, flavondides, estilbenos e lignanos (FARAH, 2019). Moléculas
que possuem um grupo fenol em sua estrutura sdo chamadas de compostos fendlicos,
estes, por sua vez, sdo oriundos da fenilalanina e tirosina e produtos das vias do acido
chiquimico e do acido acético (COELHO, 2021). Na planta, esses compostos sao
responsaveis pela resposta bioldgica aos estresses causados pelo meio (MONTEIRO,
2018). Sabe-se que a maioria dos polifendis do café corresponde ao &acido
clorogénico, que constituem uma familia de um éster formado a partir da reagao de
esterificagdo entre o acido trans-cinadmico (p-cumarico, ferulico e caféico) com o acido
quinico (FARAH, 2019). Calcio, potassio, magnésio, sodio, fésforo, cobalto, cromo,
cobre, ferro, manganés e zinco também sido encontrados no café, e sdo minerais
fundamentais no bom funcionamento do organismo (FARAH, 2019; COELHO, 2021).

No sistema de prevencao e defesa contra os radicais livres, a atuacdo dos
antioxidante podem ser de natureza enddgena, como superoxido dismutase, glutationa
peroxidase e catalase, ou de fontes exdgenas, oriundas da dieta ou suplementagéo, a
exemplo da vitamina C (PREVEDELLO & COMACHIO, 2021). Segundo Yan (2017), o
grao de café verde é uma das fontes mais ricas na obtencao de antioxidantes naturais.
Diante desse potencial, a industria esta cada vez mais interessada em antioxidantes
naturais, uma vez que surgem duvidas a respeito da seguranga alimentar relacionado
aos antioxidantes artificiais (YAN, 2017). Sabe-se que os efeitos benéficos do
consumo de café estdo relacionados ao seu alto teor antioxidantes encontrados
abundantemente nos graos de café verde, como os acidos clorogénicos, que sio
considerados os marcadores mais relevantes de atividade antioxidante em amostras
de café. (ROMERO, 2017)
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Figura 7. Estrutura quimica dos acidos clorogénicos.

Os acidos clorogénicos sao comprovadamente eficazes no combate e
neutralizacdo das espécies reativas de oxigénio (ROS), apresentando, dessa forma,
propriedades antivirais, antiinflamatérias e antitumoral importantes, auxiliando,
também no combate as doencgas cardiovasculares (COELHO, 2021), além de atuarem

como conservantes alimenticios (YAN et al, 2017).

A cafeina, por sua vez, um dos compostos bioativos mais encontrados no café
ao lado da trigonelina e dos acidos clorogénicos, € de grande importancia para a
industria farmacoldgica e fisioldgica, por propiciar propriedades estimulantes (FARAH,
2019). Essa substancia hidrossoluvel, de sabor amargo e resistente ao calor da
torrefacdo do grdo do café atua no organismo humano como estimulante do sistema
nervoso central, isto &, ela é absorvida pouco tempo apds a ingestdo da bebida,
criando assim uma sensagao de despertar e inibicdo do sono. (VARGAS, 2020) Ha
também indicios que apontam o alcaléide como um potencial redutor de risco de

doencgas neurodegenerativas como Parkinson, mas que, no entanto, o alto consumo
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de bebidas de elevado grau de cafeina podem levar a riscos na saude de 6rgaos como
rins, figado e comprometer a rotina saudavel do sono (FARAH, 2019; VARGAS, 2020).

Ao contrario do que ocorre com a cafeina durante a torrefacao, a trigonelina
varia e diminui de acordo com o grau de torra, sendo menos resistente ao calor, e
também variando de acordo com a espécie do grao (VARGAS, 2020). Embora
constituindo em média um valor proximo de 1% do peso do gréo verde, a trigonelina é
fundamental para o aumento de compostos volateis de relevancia sensorial, este
aumento ocorre durante o processo de torra. Em se tratando de beneficios a saude
humana, a trigonelina apresenta efeitos sobre o sistema nervoso central, mobilidade
intestinal e secrecao da bilis (FARAH, 2019; VARGAS, 2020).

19



3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo Geral
Caracterizar, por meio de parametros fisico-quimicos e parametros cromaticos,
a bebida obtida por percolagao a quente, em diferentes modelos de suporte de filtro,

do café arabica, cv. Typica, produzido em Taquaritinga do Norte/PE.

3.2. Objetivos Especificos

e Determinar os parametros fisico-quimicos do café arabica, produzido
comercialmente em Pernambuco, extraido por diferentes métodos de filtracao
Melitta®, Koar® e Hario V60®.

e Estabelecer a composicao de fendlicos e alcaldides presentes no café arabica
produzido comercialmente em Taquaritinga do Norte-PE, extraido por filtragao
pelos métodos Melitta®, Koar® e Hario V60®.

e Avaliar a atividade antioxidante do café arabica pernambucano extraido por

diferentes métodos de filtracéo.

e Analisar os pardmetros cromaticos do café arabica produzido comercialmente
em Taquaritinga do Norte-PE, extraido por filtragdo pelos métodos Melitta®,
Koar® e Hario V60®.
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4. MATERIAIS E METODOS

4.1. Caracterizagao do Estagio

O estagio foi realizado no Laboratério de Bioprocessos da Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal de Pernambuco, Campus Sede, Recife-PE, e no
Laboratério de Andlises Gastrondbmicas da Universidade Federal Rural de
Pernambuco, Campus Sede, Recife-PE, no periodo de 01/10/2021 a 26/10/2022,
perfazendo um total de 960 horas, sendo realizadas atividades de praticas de

laboratério, com analises espectrofotométricas e cromatograficas.

4.2. Descrigao das Amostras

A amostra de café arabica cv. Typica (6 Kg de graos verdes) foi proveniente do
Sitio Gameleira (07° 54’ 11” S, 36° 02’ 39” O e 922m de altitude), zona rural do

municipio de Taquaritinga do Norte (agreste pernambucano).

Os graos verdes do café arabica passaram por torrefacéo (Torrador Atilla®)
com fluxo de ar quente a 228° +1°C e velocidade de rotagdo de 3,5 m/s por 12 min,
perfil de torra média segundo Specialty Coffee Association (SCAA). Apos a torrefacao,
uma corrente de ar a temperatura ambiente garantiu o resfriamento dos gréos. A
moagem do café torrado ocorreu em moedor Mahlkdnig GmbH & Co. KG 22047
Hamburg, modelo EK 43, até granulometria média-fina, especifica para os métodos
Melitta®, Hario V60® e Koar®. Estas etapas foram realizadas no Kaffe Torrefacao e
Treinamento e Loja Ltda. Apdés a moagem as amostras foram padronizagao quanto a
granulometria, utilizando um agitador eletromagnético de peneiras Bertel, equipado
com as peneiras com aberturas de 1,7 mm (10 Mesh), 1,18 mm (14 Mesh) e 850 um
(20 Mesh), empilhadas da maior abertura para a menor, sendo utilizado café moido

retido a peneira de 14 Mesh (particulas < 1,7mm e = 1,18mm).
4.3 Extragao da bebida

Para extracao da bebida foi utilizado o método de filtragdo com os suportes
para filtro dos modelos Koar®, Melitta® e Hario V60®. Foi padronizado o filtro de papel
Melitta® 102 e a quantidade de 4g de café em pd para 50mL de agua quente
(93°+2°C). Durante a extracao foi utilizada a técnica convencional: lavar o papel de
filtro com agua quente, colocar o p6 de café no filtro de papel, umedecer o p6 de café
com agua destilada quente e, em seguida, realizar movimentos circulares para

colocagdo da agua para extracdo da bebida (ANGELONI et al., 2019). As amostras
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foram recolhidas em frascos de vidro ambar com tampa de rosca, identificadas e

armazenadas sob refrigeragéo (16° £ 1°C) até o momento das analises.

4.3. Metodologias das Analises Fisico-quimicas e Dos Parametros Cromaticos
e Determinagbes classicas

As determinacdes de solidos soluveis totais foram realizadas em refratdbmetro de
bancada e de pH em medidor digital de pH (Mylabor MY 140®), respectivamente
(A.O.A.C., 2006).

e Andlises Espectrofotométricas

Para as analises espectrofotométricas foi utilizado o espectrofotometro UV/VIS
da marca EDUTEC com variacdo de comprimento de onda de 190-1100nm, cubeta de

quartzo e percurso optico de 1 cm.

A concentracdo de polifendis totais foi determinada, em amostras diluidas a 2%
v/v. com agua, utilizando o reagente fendlico Folin-Ciocalteau, sendo a reacao
interrompida com solugdo saturada de carbonato de sdédio. Os resultados foram
expressos em pg de acido galico por 100 mL da amostra, utilizando curva de
calibragdo por regressdo linear (y = 0,1332x-0,0153, r* = 0,9966)
(GIOVANELLI; BURATTI, 2009).

A atividade antioxidante foi determinada em fungdo do percentual de inibicao
do radical DPPH* (2,2-difenil-1-picrilhidrazil), conforme Nixdorf e Hermosin-Qutiérrez
(2010). Foram preparados branco da solu¢ao de DPPH* (metanol e solugdo DPPH?*);
branco da amostra (extrato e metanol) e amostras (extrato e solucado de DPPHY),
sendo efetuada leitura imediata do branco de DPPH* e da amostra, e apds 30 minutos
das amostras, a 517 nm. O percentual de inibicdo do radical DPPH* foi determinado
segundo Equacao 1.

Equacao 1. Percentual de inibicdo do radical DPPH*
% de Inibigdo = [(Aoppr — Avinho) / Aoppr] X 100

Onde,
Apepr - @bsorbancia da solugdo de DPPH*
e metanol
A,inno. absorbancia da amostra.

e Analises cromatogréaficas

22



As concentragcdes de trigonelina e cafeina foram determinadas por
cromatografia liquida de alta eficiéncia com detector de absor¢ao molecular UV/Vis e
coluna analitica Acclaim® 120 Dionex C-18 (250 x 4,6 mm, 5 uym). Foi utilizada injecao
isocratica, tendo como fase modvel agua:acetonitrila (60:40), fluxo 0,6 mL.min-1,
temperatura coluna de 36°C e comprimentos de onda de 265 nm para trigonelina e
272 nm para cafeina (MONTEIRO; TRUGO, 2002 - modificado). Curva de calibragao
com padronizagcdo externa foram utilizadas para quantificacdo trigonelina
(y=32,385x+11,016, r*=0,993) e cafeina (y=69,936x+121,55, r>=0,9983), com faixa de
linearidade de 1,88 a 144,0 yg.mL™".

e Parametros Cromaticos

Nas seis amostras de bebidas, obtidas por filtracdo com diferentes modelos de
suporte para filtro de papel, foram determinados os parametros de cromaticos no
sistema tridimensional CIELab (L*, a* e b*), e calculadas a intensidade da cor (C*) e a
tonalidade cromatica (H*) pelas equagdes C* = (a*? + b*)"? e H* = arctg (b*/a*),
respectivamente, utilizando colorimetro CR 310 (Minolta®, Dietikon, Switzerland)
(CAILLE et al.,2010; HARBERTSON; SPAYD, 2006).

4.4. Analise Estatistica

Os dados foram obtidos em triplicata e os resultados apresentados como média
e desvio padrdo. Andlise de variancia e teste de médias de Tukey (p<0,05) foram
aplicados para identificar possiveis diferengas entre as médias. Todas as analises

estatisticas foram realizadas no software Statistic 7.0 for Windows.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos entre pH e sdlidos soluveis totais
(SST).

Tabela 1. Resultados de pH e sdlidos soluveis totais de amostras de café arabica (cv.

Typica) de Taquaritinga do Norte, utilizando diferentes suportes de filtro.

Amostras pH SST a 24,6°C
(°Brix)
Hario V60® 4,94° + 0,01 1,412 £ 0,01
Mellita® 4,982+ 0,02 1,402 £ 0,00
Koar® 4.91°¢+ 0,01 1,25° + 0,05

SST: solidos soluveis totais.

Os resultados (Tabela 1) demonstram diferengas significativas de acidez em
fungao do tipo de suporte de filtro utilizado, sendo o método Mellita® o que apresenta
menor acidez. No que se refere aos solidos sollveis totais € possivel identificar por
meio dos resultados obtidos que entre os métodos de extragio utilizados, o Koar®
apresentou a menor concentracdo de SST nos dois exemplares. A explicacéo, por sua
vez, se da pelo seu formato com sulcos abertos nas laterais e que resultam em uma
extracdo mais acelerada, ou seja, com menos contato entre a agua e o café, que os
demais métodos.

Além disso, o café é uma bebida abundante em compostos bioativos beneficios
a saude humana. (YAN, 2017). A Tabela 2 apresenta os resultados de concentragéo
de compostos fendlicos totais e atividade antioxidante, em fung¢ao do suporte para filtro
utilizados (Melitta®, Hario V60® e Koar®), na bebida extraida a quente pronta para

consumo.

Tabela 2. Concentracdo de compostos fendlicos totais e atividade antioxidante por

inibicdo do radical DPPH*, em funcao do suporte de filtragao.

Tipo de Suporte Melitta® Hario V60® Koar®

Polifendis totais (ug de | 14,17°+0,18 14,732 + 0,22 13,35°+ 0,16
acido galico/100mL)

% de inibicdo do DPPH* 80,61° + 0,01 62,50° £ 0,01 88,59% + 0,01
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Resultados expressos em média com desvio-padrdao. Médias seguidas pela mesma letra nao
diferem significativamente pelo teste de Tukey (p<0,05).

Apesar da maior taxa de escoamento na extracdo da bebida, o Hario V60®
apresentou uma concentracdo de compostos fendlicos significativamente (p<0,05)
superior aos demais suportes estudados, conforme apresentado na Tabela 2. Vale
destacar que é necessario ainda uma avaliacdo mais aprofundada para definicdo de
quais polifendis estdo mais presentes nas amostras obtidas, para assim quantificar e
avaliar o que cada suporte de filtracdo é capaz. Nao obstante elevadas taxas de
atividade antioxidante, o suporte Hario V60® apresentou menor atividade antioxidante,

diferindo significativamente (p<0,05) dos demais suportes.

A Figura 8 apresenta os resultados referentes a trigonelina e a cafeina
identificadas e quantificadas nas amostras de café extraidas utilizando trés diferentes
suportes para filtro em papel. A trigonelina, alcal6ide vegetal derivado da vitamina B,
€ termosensivel com consequente decomposicado durante o processo de torra do café
verde (COELHO, 2021). No entanto, esta presente nas trés amostras de café filtrado,
com valores significativamente (p<0,05) mais elevados na amostra do Koar®, em
seguida Hario V60® e por ultimo em menor concentragdo no Melitta, conforme
mostrado na Figura 8. A concentragido de trigonelina obtida utilizando o suporte de
filtro Koar® é superior ao reportado por Teixeira (2018), com café arabica brasileiro e
condicao de torra similar. Isto é, o valor de trigonelina presente na bebida nao sofre
influéncia apenas da temperatura de torra e cultivar de, mas também do suporte

utilizado para extragao por filtragdo a quente (Figura 8).

Tipo de Suporte
I

0,0 100,0 200,0 300,0 400,0 500,0 600,0 700,0 800,0
pg/100mL

ETRIGONELINA E CAFEINA

Médias seguidas pela mesma letra, para cada composto, néo diferem
significativamente pelo teste de Tukey (p<0,05).
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Figura 8. Concentracbes de cafeina e trigonelina em funcao do tipo de suporte
Melitta® (M), Hario V-60® (H) e Koar® (K).

A cafeina encontrada nas amostras, apesar da diferenga significativa entre as
meédias, nao apresenta a mesma diferenga proporcional encontrada na trigonelina para
os diferentes suportes de filtro, conforme observado na Figura 8. No entanto apresenta
variacao entre 400 e 500 pg/100mL, independente do suporte de filtro utilizado. O
maior valor de cafeina foi encontrado no suporte de filtro Melitta®, seguido do Hario
V60® e Koar®.

Embora ambos compostos, trigonelina e cafeina, apresentem relevancia no que
tange ao amargor da bebida, a cafeina é o principal atributo que traz essa
caracteristica sensorial a bebida (TEIXEIRA, 2018). Além disso, os valores
encontrados na caracterizagdo fisico-quimica estdo em concordancia aos aspectos
sensoriais trazidos por Lemos (2019) em analise sensorial utilizado os diferentes
suportes para extracao de café por filtracdo a quente, no qual associa o Koar® e Hario
V60® a acentuacao de notas mais adocicadas, que pode ser relacionada a uma menor

quantidade de cafeina, consequentemente, menor amargor da bebida.

Com relagdo aos paradmetros cromaticos do espacgo tridimensional CIELab
(Tabela 4) foram obtidos valores positivos de a* (vermelho) e b* (amarelo) que
representam o espectro dentro da coloracdo vermelha e amarela, sendo este
observado para todas as amostras, variando apenas na intensidade de cor. O valor de
L*, por sua vez, representa a luminosidade, sendo importante destacar que os
métodos de extragdo também influenciaram na média final de L*. Os cafés extraidos
pelos métodos Hario V-60® e Koar® apresentaram o maior valor de L* e diferiram

significativamente (p<0,05) do Mellita®, com coloragdo mais clara.

Tabela 3. Parametros cromaticos no espaco tridimensional CIELab para amostras de

café arabica e comercial tradicional extraidas por diferentes suportes de filtro.

Amostras Parametros Cromaticos (média * desvio-padrao)

L* a* b* C* H*

HarioV-60® | 39,372+ 0,46 | 17,74°+ 0,62 | 44,99°+ 0,40 | 48,36% + 0,46 | 0,37° + 0,07

Melitta® 34,35+ 0,35 | 20,14°+ 0,23 | 38,71°+ 0,36 | 43,63+ 0,27 | 0,482 + 0,04

Koar® 39,872+ 0,60 | 16,30°+ 0,39 | 44,45°+ 0,48 | 47,372+ 0,45 | 0,35 + 0,07

Resultados expressos em média com desvio-padrdo. Médias seguidas pela mesma letra, nas
colunas, nao diferem significativamente pelo teste de Tukey (p<0,05)
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A intensidade cromatica (C*) é significativamente (p<0,05) maior para as
extracoes realizadas nos suportes Hario V60® e Koar®, apesar de apresentaram
tempo menor de contato da agua com o pds de café, sao eficientes na extragao dos
compostos que conferem cor ao café. Com relagao a tonalidade (H*) o café extraido
com o suporte Melitta® apresentou valor significativamente (p<0,05) maior, o que
representa uma maior percepg¢ao da cor alaranjada na bebida. Diante disso, podemos
afirmar que as amostras de café de Taquaritinga do Norte apresentaram cores mais
intensas, porém com pouca mistura das matizes cromaticas, conferindo valores baixos
de tonalidade.
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6. CONCLUSAO

O café arabica cv. Typica proveniente de Taquaritinga do Norte-PE apresenta
parametros fisico-quimicos e cromaticos que expressam a qualidade sensorial das
cultivares arabica. Com relagao ao suporte de filtro para extracdo da bebida a quente o
suporte Koar® acentuou a acidez, e os suportes Hario-V60® e Mellita® a dogura.
Apesar da menor extragcdo de compostos bioativos benéficos a saude, a excecao da
trigonelina, o suporte Koar® apresentou maior atividade antioxidante in vitro. Com
relagdo aos paradmetros cromaticos a coloragdo € melhor percebida com as extragdes
nos suportes Hario V60® e Koar®, pela maior intensidade de cor e menor tonalidade.
Assim, podemos indicar que a utilizagao do suporte Koar® tem indicativos de maior

aplicabilidade para o café arabica produzido no agreste pernambucano.
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7. CONSIDERAGOES FINAIS

O presente trabalho é resultado de um projeto de iniciagao cientifica nos anos
de 2021 e 2022, no qual foi desenvolvido na Universidade Federal Rural de
Pernambuco através do Departamento de Tecnologia Rural e com financiamento do
CNPQ.

Os resultados obtidos na pesquisa foram expostos através de relatério final e
apresentacdo em banca avaliadora ainda no ano de 2022. O presente trabalho trata-se
de uma equiparacédo ao Estagio Supervisionado Obrigatério e uma continuagao do que

foi desenvolvido anteriormente em pesquisa.
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