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O fruto do café é uma drupa proveniente de um ovario bilocular, de cor avermelhada ou amarelada quando
maduro, tornando-se escuro depois de seco. Possui duas lojas que abrigam normalmente duas sementes, chamadas de
grdos chatos. No entanto, devido a problemas genéticos e ambientais, pode haver o desenvolvimento de uma sé
semente, que ocupa todo espaco do ovario se tornando um grao ovoide denominado moca. o processo de torrefacdo
pode ser dividido em trés etapas consecutivas: secagem, torrefacdo propriamente dita e resfriamento. Na primeira, a
perda de massa ocorre devido a eliminagdo de agua e liberacdo de compostos volateis presentes nos graos. Nesse
estagio, os grdos mudam da cor verde para amarela. J& a segunda, é caracterizada por reacdes exotérmicas de pirolise,
que resultam na modificacdo da composi¢do quimica dos graos em razéo da liberacdo de grandes quantidades de gas
carbdnico. Esta etapa se inicia quando o gréo atinge 150°C. A cor dos grdos muda de marrom-claro a escuro, devido a
caramelizagio de agucares e das “Reag¢des de Maillard” (que ocorrem devido a presencga de aminoacidos e sacarose).
Além disso, esta fase também é caracterizada pela expansdo dos grdos, cujo volume pode duplicar. A terceira etapa é
necessaria para promover o resfriamento imediato por injecdo de ar frio ou aspersdo de &gua, para evitar a
carbonizagdo do produto. Na maioria dos torradores industriais, o controle do processo é feito indiretamente, usando a
cor do grdo e a perda de massa como 0s principais parametros para definir o nivel de torra. A perda de massa pode ter
a seguinte origem: libertacdo do didxido de carbono; libertacdo da pele de prata devido ao aumento do volume do
grao; perda de compostos volateis, entre outros. Ha estudos que referenciam quebras superiores para o café arabica,
comparativamente ao café robusta, muito possivelmente devido ao facto de o café arabica ser mais rico em compostos
volateis.Aproximadamente 90% da perda de massa durante a torra correspondem a agua e 72% dela correspondem a
umidade inicial do grao de café. Os outros 18% correspondem a agua formada durante as reacdes de pirdlise. Os 10%
da perda total correspondem principalmente a CO2 e pequenas quantidades de compostos volateis de aroma que se
formam e sdo liberados durante o processo. Diante do exposto, este trabalho tem como objetivo investigar a perda de
massa dos grdos de café moca e chato durante o processo de torra. Foram utilizados gréos de café coffee arabica,
catuai vermelhos. Foram utilizadas amostras de 300 g de gridos moca peneira n° 10 e 350 g gréos chato n°16. As
temperaturas utilizadas foram: 220, 240, 260, 280 ¢ 300 + 2,5 °C. O tempo de processo total foi de 10 minutos sendo
que a cada 20 segundos foram retiradas cerca de 2 g de amostra para verificacdo das modificacdes ocorridas durante o
processo de torra. As temperaturas: 240, 260 e 280 °C, sdo valores definidos pela literatura (adaptado) para os niveis
de torra clara, média e escura respectivamente. E para melhorar o ajuste do modelo, foram utilizadas temperaturas de
220 e 300°C, com o intuito de promover condi¢cdes extremas. Foi usado um torrador de queima de gés direto com
cilindro rotativo a 45 rpm. A temperatura do ar foi medida por um termopar tipo k, posicionado no interior do cilindro
e controlada manualmente com uma valvula de passo de gas. Os torradores eram previamente ligados e permaneciam
por 10 minutos na temperatura de torra indicada para melhor controle de processo. A massa do grao foi determinada
em balanca analitica de 0,001 g de precisdo. Determinou-se a massa unitaria de 10 grdos antes da torra e depois de
cada intervalo de tempo de 20 s e entdo calculou-se a perda de massa (RL) (Eg. 1). O experimento foi efetuado em 3

repeticdes para cada temperatura e cada tipo de gréo.

RL (%) = My —M;
(/0) = m—XlOO (Eq. 1)

0

em que: RL = Perda de massa (%); M, = massa inicial do grdo (9); m, = massa do grdo ao final do intervalo do

tempo de torra (g).

Foi verificada uma perda de massa de 18,90; 31,25; 36,11; 40,88 e 47,30% para as temperaturas de 220 até
300°C, respectivamente . Ao passo que para 0s grdos chatos submetidos as mesmas condicfes de torra, os valores
correspondem a perda de massa ao final do processo foram: 18,5; 23,4; 31,4; 46,3 e 52,7%, respectivamente. Ou seja,
ocorreu uma maior perda de massa nos grdos chatos. Esse fato ocorreu devido ao formato do grdo que possui uma
superficie achatada, o que favorece a transferéncia de calor e massa, levando assim & uma maior taxa de evaporacdo
de &gua e reacdes de pirolise, intensificando a perda de massa com rela¢do ao moca. Outra diferenca verificada estéa
relacionada ao comportamento dos graficos. A Figura 1 a seguir representa o comportamento dos grdos moca e chato
na temperatura de 260°C (temperatura central) para fins comparativos. O grao chato apresenta uma rapida perda de
massa durante o periodo inicial de torra (primeiros 140 segundos), tendendo a uma estabilizacdo progressiva em
sequéncia. Ao passo que 0 grdo moca possui um comportamento progressivo linear, tendendo & estabilizacdo nos
altimos 100 segundos de torra.
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= Figura 1. Perda de massa dos grdos de café do tipo
< 0 chato e moca durante o processo de torra a 260°C
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Dessa forma, conclui-se que diferencas estruturais interferem no comportamento dos graos de café durante o
processo de torra.



