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Café: beneficiamento e industrializagédo

Introducao

ara elaboracéo da bebida café, o consumidor faz uso do café torrado ou do
café solavel, que sdo resultantes da industrializacdo de grédos de café
beneficiados, também denominados de café cru, ou “green beans” no
comércio exterior.

O beneficiamento de café configura-se como um conjunto de operagdes em que o
objetivo é obter lotes homogéneos que atendam padrdes de comercializacdo e ou
industrializacdo (REZENDE; ROSADO; GOMES, 2007; MATIELLO et al., 2002). Para
tanto, os frutos de café seco em coco ou em pergaminho devem ser limpos, descascados
e classificados, observando parametros de qualidade como: o nimero de defeitos, o
formato, a cor dos gréos e a bebida (Figura 1).

Dimensdes de Qualidade

Tipo
(Caracteristicas fisicas)
Café em coco

Fruto de café .’
maduro

Café CD

/ Café em
" beneficiado
Classificagéo

bebida

Figura 1. Ciclos para obtencéo do
grao de café beneficiado — gréo cru

(“green beans”).
Fonte: Luis César da Silva.

Preferencialmente, o beneficiamento deve ocorrer a partir do 15° dia apés secagem. Isso
para que haja estabilizacdo de propriedades fisico-quimicas do café que afetam a
gualidade da bebida final (SILVA, 1995; SILVA; BEBERT, 1999; SILVA 1991).

As operacgdes do beneficiamento de café sdo executadas em unidades méveis e ou fixas.
E os principios de funcionamento dos equipamentos estdo fundamentados em
propriedades fisicas dos frutos ou graos (CARVALHO, 1979). Dentre estas propriedades
destacam-se as dimensfes e formato, massa especifica, massa especifica unitaria,
velocidade terminal e cor (BROOKER; BARKER-ARKEMA; HALL, 1992; SILVA;
BEBERT, 1999).

Dimensdes

Para a limpeza e classificacdo de sementes ou grdos sdo empregadas peneiras
escolhidas segundo trés dimensfes dos produtos (Figura 2).

As peneiras de crivos circulares séo indicadas para separar materiais que possuem o

mesmo comprimento (c) e espessura (e), mas diferem na largura (I). Estas peneiras sdo
especificadas segundo o didmetro dos crivos expressos em milimetros ou fracdes de
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polegadas com denominador igual a sessenta e quatro avos. Especificamente, para café
sdo empregadas peneiras com crivos circulares com diametro variando de 13/64 a 20/64
de polegadas. Normalmente, essas peneiras séo identificadas pelo valor do numerador,
portanto, a peneira 20 possui didametros dos crivos igual 20/64 de polegadas, o que
equivale em milimetros a peneira oito, com diametros dos crivos igual a 8 mm.

RSN Lt

Cc C
Figura 2. Dimensdes caracteristicas do gréo de
café beneficiado: comprimento (c); largura (I) e
—— —— espessura (e).

Fonte: Luis César da Silva.

Quanto as peneiras de crivo oblongo, estas sdo indicadas para separar materiais que
possuem 0 mesmo comprimento (c) e largura (1), mas diferem na espessura (e). Estas
peneiras sdo especificadas segundo a largura e comprimento dos crivos. Ao se utilizar
polegadas, a indicacdo da largura segue a mesma nomenclatura empregada para as
peneiras crivos circular e o comprimento pode ser 1/4, 5/16, 1/2 e 3/4 de polegadas,
sendo que para café utilizam-se somente as de trés quartos de polegada. Dessa forma,
uma peneira 10 x 3/4 significa que a largura do crivo é dez sessenta e quatro avos de
polegadas e o comprimento é trés quarto de polegadas, o que equivale em milimetros a
peneira 4 x 19 mm.

Massa especifica

A massa especifica refere-se a relagéo entre a massa de produto e o volume ocupado, sendo
normalmente expressa em quilogramas por metro cubico (kg/m?3). A determinagéo é simples,
basta tomar um recipiente de volume conhecido, quantificar a massa de produto necesséria
para enché-lo e por fim calcula-se a razao massa-volume.

Aproximadamente tém-se os seguintes valores de massa especifica para café: frutos
maduros cereja 450 kg/m® a 600 kg/m?3; frutos maduros descascados 445 kg/m? a 620
kg/m3; frutos secos em coco 400 kg/m?3 a 530 kg/m3; café beneficiado 550 kg/m3 a 640
kg/m3 (SILVA, 1995; SILVA; BEBERT, 1999).

Massa especifica unitaria

A massa especifica unitaria refere-se a relagédo entre a massa e o volume de um grao,
podendo ser expressa em gramas por centimetro clbico (g/cm?) os valores podem variar
de 0,7 g/cm® a 1,3 g/cm?.

Ao se comparar lotes de grdos crus com dimensfes e formatos equivalentes, mas que
diferem quanto ao valor de massa especifica unitaria, € entdo suposto que os lotes de
graos com maior massa especifica unitaria foram cultivados adequadamente e possuem
maior potencial de ofertar um café com melhor qualidade de bebida.
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Velocidade terminal

A velocidade terminal refere-se a velocidade de um fluxo de ar capaz de suportar graos
flutuando. Nessa condicdo a forca de empuxo aplicada pelo fluxo de ar iguala-se a forca
da gravidade. Utiliza-se esse principio nas colunas de ventilacdo, sendo possivel
remover as impurezas mais leves do que os graos ou promover a classificacao de gréos
em lotes com valores homogéneos ao que se refere as dimensdes, formatos e massa
especifica unitaria.

Equipamentos para o beneficiamento

Os equipamentos normalmente utilizados para o beneficiamento de café sdo: maquinas
de pré-limpeza e limpeza; descascadores; separador oscilante circular (sururuca);
coluna de ventilagcdo; catador de pedras e mesa densimétrica; classificadora por
peneiras; classificadora por imagem eletrénica (CARVALHO, 1979; REIS; CUNHA;
CARVALHO, 2011; REZENDE; ROSADO; GOMES, 2007).

Maquinas de pré-limpeza e limpeza

As magquinas de pré-limpeza e limpeza sdo equipamentos projetados para remover
impurezas da massa de produto. O principio de extracdo baseia-se nas propriedades
fisicas dos materiais — velocidade terminal, dimensdes e formatos. Estas maquinas séo
equipadas com ventiladores e peneiras, sendo denominadas MVP - Maquinas
Ventilador Peneiras.

O ventilador gera um fluxo de ar com finalidade de remover impurezas com menor massa
especifica unitaria, como pé, folhas e pedacos de galhos. Enquanto as peneiras sao
utilizadas para remover as impurezas em fungcdo das diferencas de dimensbes e
formatos.

Na operagdo das maquinas de pré-limpeza, primeiro o fluxo de produto é submetido a
um fluxo de ar que arrasta as impurezas mais leves e as conduz a uma camara de
decantacgdo e descarte em calhas especificas. O p6 é conduzido de forma pneumatica
até um ciclone, onde é for¢ada a decantar. Em sequéncia o fluxo de gréos segue as
caixas de peneiras que sao constituidas de duas peneiras e um fundo. A peneira superior
retém as impurezas maiores, a segunda retém o produto, e ao fundo as impurezas
menores. Cada uma das peneiras e fundo possuem calhas de descargas especificas.

A diferenca das méaquinas de pré-limpeza e de limpeza é que as de pré-limpeza

geralmente contam com apenas uma caixa de peneiras, enquanto as de limpeza tém no
minimo trés caixas que operam em paralelo.

Descascadores

O descasque visa remover cascas, pergaminhos e as peliculas prateadas dos frutos
secos em coco ou em pergaminho. Para café, os tipos de descascadores mais
empregados séo os por friccdo e por impacto.
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Os descascadores por friccdo sdo os mais utilizados e se caracterizam por possuir um
cilindro alojado em uma calha com fundo confeccionado em chapas perfuradas que
retém os frutos ndo descascados, mas possibilita a passagem dos grdos descascados,
pedacos de casca, pergaminho e peliculas. Ao fluxo destes materiais € submetido um
fluxo de ar que arrasta os mais leves deixando fluir os grdos descascados e os ndo
descascados apropriadamente.

Segundo as caracteristicas do café a ser descascado, & definido para o cilindro a
distancia em relacdo a calha, a rugosidade, e a rotagéo.

Quanto aos descascadores por impacto, estes dispdem de um cilindro rotor contendo
hastes fixadas ao mesmo que ao impactarem os frutos faz com que a casca, pergaminho
e a pelicula prateada desprendam, liberando os gréaos de café.

Separador oscilante circular (sururuca)

O separador oscilante circular, comumente denominado peneira sururuca, normalmente
€ instalada ap6s o descascador, com a finalidade de separar os grdos descascados dos
grdos ndo descascados adequadamente. Esse separador € acionado por um eixo
excéntrico com movimento circular, o que faz com que os graos descascados dirijam-se

para periferia, enquanto os ndo descascados adequadamente acumulam-se ao centro.

Desse modo, junto a uma posicdo lateral tem uma calha para descarga dos gréos
descascados e ao centro ha outra calha que retorna ao descascador os grdos néo
descascados apropriadamente.

Coluna de ventilacdo

A coluna de ventilagdo tem por principio de funcionamento a velocidade terminal.
Normalmente, 0 equipamento conta com quatro colunas, em que as velocidades do fluxo
de ar sdo diferenciadas. Na primeira coluna a velocidade do ar € maior, deixando de
arrastar os grédos com maior massa especifica unitaria, que precipitam para parte inferior
da coluna e séo descarregados por uma calha para serem ensacados. Para as colunas
seguintes a intensidade da velocidade do ar decresce sequencialmente e o material que
€ arrastado pelo fluxo de ar da ultima coluna é tratado como impurezas e ou defeitos
removidos.

O catador de pedras e mesa densimétrica

O catador de pedras e a mesa densimétrica possuem 0 mesmo principio de
funcionamento, mas com finalidade de aplica¢cfes diferentes.

Os catadores de pedras possuem uma plataforma com inclinag&o regulavel nas direcdes
do comprimento e largura. Abaixo dessa plataforma é instalado um ou mais ventiladores
gue aplicam fluxo de ar por meio de pequenos orificios pela area da plataforma. Esta
plataforma também possui movimento oscilatério da direcdo do comprimento, que faz
com que o leito de grédos avance sobre a plataforma. Desta forma, com a aplicacao do
fluxo ocorre a estratificacdo do leito de grdos em que os materiais com maior massa
especifica ficam ao fundo. E, aliado a essa ocorréncia, o movimento oscilatério da
plataforma faz com que os materiais com a maior massa especifica concentrem no lado
mais baixo da plataforma, enquanto os de menores concentram no lado oposto. Na
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extremidade da plataforma, os catadores de pedras contam com trés calhas: a) uma
para coleta dos materiais com maior massa especifica unitaria como pedras, torrdes,
fragmentos do piso do terreiro e pedacos de partes mecanicas; b) a segunda para coleta
dos grdos que concentra na parte central da plataforma; c) a terceira para coleta de
impurezas mais leves.

As mesas densimétricas, também conhecidas como mesas de gravidade, sé&o
empregadas para estratificar lotes de café com dimensdes e formatos semelhantes, mas
com valores diferenciados de massa especifica e massa especifica unitaria. Desse
modo, diferente dos catadores de pedras, o leito de grdos que chega ao final da
plataforma das mesas densimétricas pode ser direcionado a quatro ou mais calhas de
descarga, obtendo lotes diferenciados quanto a massa especifica unitaria dos gréos.

Classificadora por peneiras

As classificadoras por peneiras possuem o mesmo principio de funcionamento das
maquinas de pré-limpeza e limpeza quanto ao emprego das peneiras para estratificar lotes
de produtos segundo a diferenga das dimensfes e formatos.

Para café beneficiado, empregam-se peneiras de crivos circulares para classificar lotes
de grdos com formatos chatos, pois estes diferem segundo a largura, enquanto as de
crivos oblongos sdo empregadas para estratificar lotes de cafés com formato moca. Na
Tabela 1 é apresentada a relacdo de peneiras empregadas em laboratério para
classificagdo de cafés nos formatos chato e moca (SEGGES, 2001; REZENDE;
ROSADO; GOMES, 2007). E como exemplo operacional, apresenta-se na Figura 3 a
disposi¢do das peneiras em uma maquina classificadora por peneiras, que permitem
estratificar a massa de gréos crus em até 11 lotes.

Tabela 1. Indicacdo de peneiras, com dimensdes em polegadas,
para classificacao de café beneficiado em laboratorio.

Classificagdo do café

Peneiras Formato do crivo
segundo o formato
Chato gratdo 17,18 e 19 circular
Chato médio 15e 16 circular
Chato mitudo 13e14 circular
Moca graudo 12 e 13 oblongo
Moca médio 10e 11 oblongo
Moca mitudo (moquinha) 8e9 oblongo

Nota: As peneiras de crivo oblongo tém comprimento de ¥ de polegadas.

Classificadora por imagem

A classificagdo por imagem, normalmente, é a Ultima operagéo para obtencao de lotes
homogéneos de graos de café cru (REZENDE; ROSADO; GOMES, 2007). Nesse
estadio os lotes se apresentam homogéneos segundo as dimensfes, forma, massa
especifica unitaria, massa especifica e velocidade terminal. Portanto, o que pode
diferenciar os graos séo suas imagens quando comparadas a um padrao. Para promover
a classificacao segundo padrdes de imagem e cor sdo empregadas as classificadoras
eletrbnicas equipadas com 8 a 64 canais. Em cada um dos canais h& duas unidades de
classificacdo, sendo cada uma delas equipadas com uma fonte de ilumina¢éo LED, duas
cameras e um ejetor (Figura 4).
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Gréos de café cru

'

Chato - Peneira 18

Moca - Peneira 12

Chato - Peneira 17

Moca - Peneira 11

Chato - Peneira 16

Moca - Peneira 10

Chato - Peneira 15

Moca - Peneira 9

Chato - Peneira 14

Moca - Peneira 8

EERIREEERR

Fundo

a b

Figura 3. Representacéo da (a) disposicdo de peneiras indicadas para classificagcdo de

lotes de café em (b) selecionadoras por peneiras - cortesia - Pinhalense.
Fonte: Luis César da Silva.

Central
Eletrénica

Unidade de Ar
Comprimido
Desumidificado

Central
Eletronica

Gréos fora

de padréo r

0 Gréos
selecionados

Graos fora
de padréo

Figura 4. Representacdo esquematica de um canal de uma selecionadora eletronica

por cor.
Fonte: Luis César da Silva.

A Camera de Infravermelho Proximo (IVP) capta imagens com variacdo espectral de
comprimento de ondas entre 600 e 1.100 nanbmetros o que é aplicado, principalmente,
para deteccdo de manchas. A cAmera CCD (Charge-Coupled Divice) emprega a mesma
tecnologia de cameras digitais, em que o nimero de pixel define o grau de definicdo das
imagens para analise.

As imagens capturadas pelas cAmeras séo analisadas pela central eletrénica tomando
por referéncia imagens padrdo. Caso o padrdo nao seja atendido, o “Ejetor” & acionado
liberando um fluxo de ar comprimido contra o grdo analisado, removendo-o do canal. O
ar comprimido empregado deve estar seco. Por isso, para o funcionamento das
classificadoras eletrbnicas (“seletron”) é necessario a instalagdo de um compressor de
ar e uma unidade de desumidificacao do ar.
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Unidades de beneficiamento de café

As unidades de beneficiamento mdveis, montadas em carrocerias de caminhdes, séo
empregadas para beneficiar cafés em coco ou em pergaminho armazenados em nivel de
fazenda. Essas unidades normalmente possuem 0s seguintes equipamentos: maquina de
pré-limpeza, descascador, separador circular oscilante (“surruca”) e coluna de ventilagao
(Figura 5). E a for¢ca motriz desses equipamentos é proveniente de um motor a 6leo diesel.
Esse conjunto de maquinas promove a primeira fase do beneficiamento, que ha de ser
complementado nas unidades de beneficiamento fixas que sdo montadas em instalacées
projetadas para o rebeneficiamento e armazenagem de gréos beneficiados aguardando a
comercializagdo ou industrializagéo.

Legenda:
1 - Moega 4 - Descascador
2 - Elevador de cagambas 5 - Separador circular oscilante (“sururuca”
3 - Maquina de pré-limpeza 6 - Coluna de ventilagéo
2
6
3 4
o e NS i
T
1
Figura 5. Fluxograma operacional
Impurezas Marinheiros de uma unidade movel de

beneficiamento de café.
Fonte: Luis César da Silva.

Além dos equipamentos das unidades méveis, as unidades fixas contam com um conjunto
de equipamentos que propiciam limpar e classificar os lotes de cafés descascados em outros
lotes menores com padrdes aprimorados segundo as dimensfes, formatos, massa
especifica e cor. Para tanto, sdo empregados equipamentos como os representados na
Figura 6.

Legenda:
1 - Moega 5 - Mesa densimétrica
2 - Tulha café descascado 6 - Classificadora por peneiras
3 - M&quina de limpeza 7 - Tulhas café classificados
4 - Catador de pedras 8 - Classificadora por imagem
2
3 Amazenagem
Granel ou
Concencional
1
Y
N

Figura 6. Fluxograma operacional de uma unidade fixa de beneficiamento de café.
Fonte: Luis César da Silva.
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Armazenagem de café beneficiado

A armazenagem do café beneficiado pode ser realizada a granel empregando silos ou
tulhas, ou convencional com o produto acondicionado em sacarias ou “big bags”. Em
virtude da variabilidade de caracteristicas dos lotes de café beneficiado, os ambientes
de armazenagem devem possibilitar segregacéo. Este fato faz com que a armazenagem
convencional prevaleca devido a possibilidade de segregacédo de pequenas e grandes
guantidades de produtos no mesmo ambiente.

A segregacao dos lotes além de atender as demandas impostas pela comercializagéo,
facilita a elaboracdo de misturas (blends) de cafés crus que atendam aos requisitos
apreciados pelos consumidores finais.

Os “blends” sédo elaborados somente de cafés arabica ou de cafés canéfora ou das
combinacdes destes (Figura 7) (SEGGES, 2001; REZENDE; ROSADO; GOMES, 2007).

Bebidas Café Arabica

Blends de Café Arabica Blends de Café Canéfora Bebidas Café Canéfora

Bebida mole Floger A, B, CeD; (Robusta)
Moka- Germany Quality (9/10/11); ... Conilon 45 12 up; Conilon 6,7 13 up;

Bebida dura

Bebida rio Intenso

Bebida riada Gosto Estranho

Blends
Café Arabica & Canéfora

Figura 7. Representacdo da elaboragéo de “blends”.
Fonte: Luis César da Silva.

Durante o periodo de armazenagem as condi¢des psicrométricas do ambiente devem
ser propicias, para ndo promover o ganho ou perda de agua do produto, bem como, ndo
favorecer a proliferacdo de fungos e perda de matéria seca. Cuidados também devem
ser tomados quanto a exposigdo direta a luz por longo periodo, o que pode afetar a
coloragéo dos graos de café, quesito avaliado na classificacao.

Avaliacao de qualidade

A mensuracéo de qualidade para café é complexa em razdo dos diferentes fatores que
podem depreciar a qualidade do produto desde o cultivo até a industrializacdo, e da
dindmica quanto ao estabelecimento de quesitos pelos consumidores finais em busca
de novos sabores e usos do café na elaboracdo de outros produtos finais (SILVA;
BEBERT, 1999; ROBERTO, 2008; CLARKE; VITZTHUM, 2001).

Portanto, a mensuragdo de qualidade deve ser feita nas varias fases de obtencao da

matéria-prima. No entanto, o mais usual € a avaliagdo da qualidade do café beneficiado,
principalmente por razdes comerciais.
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No Brasil a classificacdo de café beneficiado, segue a Instrucdo Normativa N° 08 de 11
de junho de 2007, estabelecida pelo Mapa que tras o Regulamento Técnico de
Identidade e de Qualidade para Classificacdo de Café Beneficiado Cru.

De acordo com este regulamento séo critérios para a classificacdo de café beneficiado:
categoria, subcategoria, grupo, subgrupo, classe e tipo, segundo a espécie, formato e
granulometria, aroma e sabor, a bebida, a cor e a qualidade, respectivamente.

A categoria é definida pela espécie, sendo Categoria | e Il correspondentes aos cafés
provenientes das espécies Coffea arabica e Coffea canephora, respectivamente (Figura 8).
As subcategorias referem-se aos formatos e granulometria. Quanto ao formato os graos
podem ser chato ou moca. Graos chatos possuem superficie dorsal convexa e ventral plana
ou ligeiramente céncava, enquanto grédos moca possuem formato ovoide.

Para granulometria de graos chatos empregam-se peneiras de crivo circular, sendo que
para classificar grdos graldos empregam-se as peneiras 17, 18 e 19, graos médios
peneiras 15 e 16 e grdos midudos peneiras igual ou menor que 14.

Para os grdos moca utilizam-se as peneiras de crivos oblongos, sendo para moca
graudo peneiras 11, 12 e 13, moca médio peneira 10 e moca miudo peneira igual ou
menor que 9.

Os grupos, em numero de dois, sdo definidos segundo o aroma e sabor da bebida, sendo
Grupo | — Arabica e Grupo Il — Canéfora (‘Conilon’ ou ‘Robusta’), e cada grupo é dividido
em subgrupos que se referem a tipo de bebida. Desse modo, para o Grupo | os
subgrupos séo: estritamente mole, mole, apenas mole, duro, riado, rio e rio zona e para
o Grupo Il os subgrupos sdo: excelente, boa, regular e anormal. H4 um movimento no
mercado para aperfeicoar a classificacdo da bebida proveniente da espécie Coffea
canephora. Em 2010, a International Coffee Organization (ICO) prop6s o Protocolo de
Degustacdo de Robustas Finos. Este protocolo destaca dez atributos a serem
considerados em avaliacdes de sabor do café canéfora: fragréncia, aroma, sabor,
salinidade, acidez, amargor, docura, sensacdo na boca, equilibrio, conjunto
(INTERNATIONAL..., 2010). Nessas avaliagbes sdo atribuidos pontos que depois de
compilados expressam a qualidade da bebida conforme escala apresentada na
Tabela 2.

A classificacéo por classe refere-se a cor do café cru que pode ser: a) verde azulada ou
verde cana, que é caracteristica de café despolpado ou degomado; b) verde; c)
amarelada que é caracteristica de grdos de determinada variedades ou pode ser
indicativo de grdos envelhecidos de safras anteriores; d) amarela; e€) marrom; f)
chumbado, g) esbranquicada; h) discrepante, o que decorre da mistura de cores em

razao da elaboracao de “blends” utilizando lotes ndo homogéneos.

A definicdo do Tipo é uma forma de mensuracdo da eficiéncia das operacBes do
beneficiamento quanto a remocdo de impurezas, matérias estranhas e defeitos.
Segundo a legislacdo especifica-se como: a) impurezas — fragmentos de casca e pau e
outros detritos provenientes do proprio grao; b) matérias estranhas — restos vegetais nao
oriundos do produto, grdos e sementes de outras espécies, pedras e torrdes, que sao
oriundos da varricdo ou de fragmentos do piso do terreiro de secagem; c) defeitos —
grdos com aparéncia destoante do padrdo que referem a ocorréncia de gréos pretos,

conchas, ardidos, verdes, quebrados, brocados ou mal granados ou chochos.
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7
Categoria
Chato
(Peneiras de
crivo redondo)
Sub-categoria
(formato)
Moca
(Peneiras de
crivo oblongo) menores).
Aréabica
Grupo
aroma, sabor P
< Canéfora
Classificagéo Café - Estritamente mole
- Mole
Subgrupos - Apenas mole
(Bebida café arabica) - Duro
- Riado
- Rio
- Rio Zona
- Excelente
- Boa
Subgrupos - Regular
(Bebida café canéfora) - Anormal
- Verde azulado e verde cana
- Verde
Classe - Amarelo
(cor) - Marrom
- Chumbado
- Esbranquigado
- Discrepante
. - Tipo 2 (4 defeitos)
Tipo - Tipo 3 (12 defeitos)
(nimero de - Tipo 4 (26 defeitos)
defeitos) - Tipo 5 (46 defeitos)
- Tipo 6 (86 defeitos)
- Tipo 7 (160 defeitos)

N

Figura 8. Critérios para classificacédo de café no Brasil.
Fonte: Brasil (2003).

- Categoria | - café provenientes das espécie coffea arabica

- Categoria Il - café provenientes das espécie coffea conephor.

- gratdos (peneiras 17/18/19)
- médio (peneiras 15/16)
- mitdo (peneiras 14 e menores)

- graudos (peneiras 11/12/13)

- médio (peneira 10)

- mitdo ( peneira 9 ou

Tabela 2. Escala da qualidade do Protocolo de Degustacdo de Robustas Finos.

5,00 - Médio 6,00 - Bom 7,00 - Muito bom
5,25 6,25 7,25
5,50 6,50 7,50
5,75 6,75 7,75

8,00 - Fino
8,25
8,50
8,75

9,00 - Excepcional
9,25
9,50
9,75

Fonte: International Coffee Organization (2010).
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A escala de mensurac¢éo Tipo varia de 2 a 8, sendo que o Tipo é definido pelo nimero
de pontos atribuidos a amostra, mediante a apuracao do nimero de defeitos (Tabela 3).

Tabela 3. Classificagédo do café beneficiado por
tipo em funcéo do nimero de defeitos.

Tipo Pontos Namero de defeitos
2 +100 4
3 +50 12
4 Base 26
5 50 46
6 100 86
7 150 160
8 200 360
Fora de tipo >360

Fonte: Brasil (2003).

As atribuicBes dos numeros de defeitos sé@o feitas conforme informacdes explicitadas
nas Tabelas 4 e 5 no que se refere a constatacdo de anormalidades na aparéncia dos
grdos e a presenca de outras matérias na massa de grdos beneficiados,
respectivamente.

Quanto a atribuicdo de pontos na amostra séo seguidas duas escalas, em que a base
de referéncia é o café Tipo 4 correspondente ao numero de defeitos igual a 26. Para
amostras com numero de defeitos menor que 26, quanto menor for o nimero de defeitos
mais pontos seréo atribuidos até o limite de +100 pontos, que corresponde ao café Tipo
2 com numero de defeitos igual a quatro. Quando as amostras apresentam ndmero de
defeitos maior que 26, o numero de pontos ird aumentar com a ocorréncia de defeitos
até 200 pontos que corresponde ao café Tipo 8, em que o numero de defeitos é 360.

Tabela 4. Classificagdo do café beneficiado grdos cru quanto a equivaléncia de defeitos
(fator intrinseco) para uma amostra de 300 g.

e sz S Equivaléncia Principais atribuicdes de origem
defeito ocorréncias a p ¢ 9
= Frutos passas e ou deteriorados por causa do
Graos pretos 1 1 p p

atraso da colheita e ou processamento

Frutos ou grdos submetidos a infestacdo de
Graos ardidos 2 1 fungos ou bactérias, por causa do retardo da
colheita ou descuido durante a armazenagem

Fatores de ordem genética, ou fisioldgica durante a

Gréos conchas 3 1 .
fase de cultivo
Gréos verdes 5 1 Frutos verdes
Graos quebrados 5 1 Frutqs_ e ou gréos danificados por choque
mecanicos e ou térmicos durante a secagem
Gréos brocados 2a5 1 Frutos e ou gréos que foram infestados por inseto

Graos mal granados Fatores de ordem genética, ou fisioldgica durante a
ou chochos fase de cultivo

Fonte: Brasil (2003).

Uma das importancias do emprego da escala de pontos € a determinagao dos valores
intermediarios entre os tipos. Assim, por exemplo, a amostra de café com +90 pontos
enquadra no Tipo 2 — 10, pois a mesma possui nimero de defeitos igual a 5, situando
menos 10 pontos em relagcdo ao Tipo 2 que corresponde a +100 pontos. No entanto,
uma amostra de café com 90 pontos, o correspondente a 75 defeitos, enquadra-se no
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Tipo 5 — 40, pois 0 numero de pontos da amostra esta 40 unidades acima do numero de
pontos correspondente ao Tipo 5 que é 50 pontos.

Tabela 5. Classificacao do café beneficiado grao cru quanto a equivaléncia de impurezas
(fator extrinseco) para uma amostra de 300 g.

Matérias estranhas e impurezas NI Equivaléncia
P ocorréncias q

Coco 1 1
Marinheiro 2 1
Pau, pedra e torrdes grandes

: - . L . 1 5
(material retido em peneiras crivo circular maior que 18)
Pau, pedra e torrdes regulares 1 2
(material retido em peneiras crivo circular 15, 16 e 17)
Pau, pedra e torrdes pequenos

) > . . 1 1
(material extravasado de peneira crivo circular 15)
Casca grande 1 1
Casca pequena 2a3 1

Fonte: Brasil (2003).

Industrializacéo do cafe

Para elaboracgédo da bebida do café emprega-se o café torrado e moido, e um método de
extracdo que leva a diferentes niveis de qualidade, de acordo com o gosto e o habito de
consumidor (CLARKE; VITZTHUM, 2001). Os métodos de extragdo mais comuns de
elaboracéo da bebida séo: filtragem, percolacéo, prensagem e presséo (REIS; CUNHA,;
CARVALHO, 2011). O método de filtragem, difundido no Brasil, Alemanha e Japao,
consiste na infusdo do café moido em agua a temperatura de 80 °C a 90 °C, seguido da
filtracdo em filtros de pano ou papel.

O método de percolagdo é configurado nas cafeteiras italianas, que dispdem de trés
compartimentos: primeiro — depésito de dgua na base inferior; segundo — depdésito de
café moido; terceiro — depésito da bebida na parte superior. Assim, quando a 4gua é
aquecida a temperaturas de aproximadamente 80 °C, esta é forcada a percolar em
sentido ascendente pelo depésito de café moido, extraindo a bebida que é depositada
no compartimento superior da cafeteira.

O método de prensagem empregado nos Estados Unidos, conhecido como prensa
francesa ou “french press", consiste na infusdo do café moido em agua aquecida em
recipiente cilindrico, apés é introduzida uma haste com um filtro na forma de disco na
extremidade, que arrasta o pé molhado para base do recipiente, separando-o da bebida.

Quanto ao método de pressao, idealizado pelos franceses, configura-se nas maquinas
de café “espresso”, onde, o café moido na hora, é acondicionado em uma cuba sob
pressdo de nove quilogramas forca (kgf). Por essa cuba é forcada a passagem de agua
a 90 °C, obtendo assim uma bebida cremosa e aromatica. Esse método é considerado
0 mais apropriado para apreciagéo de todas as nuances (aroma e sabor) da bebida café.

Torrefagcdo e moagem

Na industria de torrefagcdo, a matéria-prima séo lotes de cafés beneficiados resultantes de
“blends” ou ndo. No caso de “blends” as massas de gréos misturadas devem apresentar
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propriedades fisicas semelhantes, a fim de proporcionar homogeneidade do produto apos
a torra (SEGGES, 2001; CLARKE; VITZTHUM, 2001; REZENDE; ROSADO; GOMES,
2007). Caso isso nao seja possivel o “blend” deve ser elaborado apés a torra.

Para conducéo da torra sdo empregados torradores com troca de calor por conduc¢ao
e por conveccao. Nos torradores por conducéo, a troca de calor ocorre por meio da
superficie metalica aquecida de uma cuba, com formato esférico, conico ou cilindrico.
Quanto aos torradores com troca de calor por convec¢do, empregam-se misturas de
gases, ou ar, aquecidas a temperaturas proximas de 450 °C.

Durante a torrefacdo ocorrem alteragGes das propriedades quimicas e fisicas do café
cru em razdo do aporte de calor recebido. As alteragBes desencadeadas referem-se a:
a) reducéo do teor de umidade de 11% a 12% para 2% a 3%; b) perda de massa em
média 10%; c) caramelizacao de acUcares; d) ocorréncia do processo de pirélise em que
transformag@es quimicas ocasionam formagéo de novos compostos e a liberacdo de
Oleo, gas carbdnico e de diversos volateis; €) expansao e ruptura de estruturas internas
dos gréos; f) aumento da temperatura dos gréos alcancando valores proximos de 230
°C (CLARKE; VITZTHUM, 2001).

Na conduc¢éo do processo de torra € importante a observancia de trés variaveis: tempo
de execucao, temperatura do produto e perda de massa. No que se refere ao tempo e
temperatura, fez surgir no mercado duas modalidades de torradores os LTLT (“low
temperature and long time”) e os HTST (“hight temperature and short time”). Os LTLT
referem ao emprego de baixas temperaturas, em que a massa de grados atinge
aproximadamente 211 °C e o tempo de execucao varia de 9 a 15 minutos, enquanto nos
HTST a temperatura da massa de graos aproxima-se de 235 °C e a média do tempo de
execucao é de 3 minutos.

ApOs a torrefacdo, os graos devem ser resfriados sob corrente de ar e embalados na
forma de grdos ou moido. A granulometria dos grdos moidos é definida de acordo com
o0 método de preparo da bebida.

Café soluvel

Para producao de café sollvel, geralmente, emprega-se café canéfora ou “blends” dos
cafés canéfora e ardbica, que apoés torrados e moidos procede-se a extracéo do licor de
café utlizando colunas de percolacdo (CLARKE; VITZTHUM, 2001). O licor é
concentrado com remoc¢éo do excesso de dgua em evaporadores. A proxima fase esta
na obtengdo da fracédo sdlida do licor, empregando “spray dryer” ou liofilizadores. No
“spray dryer” o licor concentrado é pulverizado por meio de um bico injetor, na camara
de secagem em forma de um ciclone (Figura 9). Na camara também é injetado ar
aquecido (130 °C a 280 °C) que captura o vapor de agua e o transporta para 0 meio
externo. A fracéo sélida decanta na parte inferior da camara de secagem, sendo entéo
transportada pneumaticamente até o ciclone 2. O ciclone 1 tem a fung¢éo de resgatar
particulas de p0, que ndo decantaram na camara de secagem, mas estdo presentes no
ar de exaustao.

A empresa pode comercializar o café solivel em p6 ou em granulos porosos. Para
obtencédo dos granulos utiliza-se o aglomerador, que é constituido de uma camara no
formato de ciclone, onde o p6 de café solivel é colocado em contado com goticulas de
agua aquecidas, que constituem nulcleos de adesdo das particulas do café soluvel
formando os granulos. Em sequéncia, os granulos sdo secos em secador de leito
fluidizado, classificados e embalados.
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Saida do ar
umido

Ar
aquecido
Camara de -
Secagem Ciclonel

Ciclone 2

P6 de Café

) Solavel
Po

Licor de X L.
café Figura 9. Desenho esquemético

L— do “spray dryer”.

Fonte: Luis César da Silva.
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