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O desenvolvimento de novas técnicas de extracdo do café surgiu no século XX. Essas
técnicas deram origem ao café solavel, café liofilizado e café descafeinado. O café soluvel foi
inventado por um quimico japonés/americano com o nome de Satori Kato de Chicago.
Entretanto, a primeira quantidade produzida de café instantdneo foi atribuida a um quimico

inglés, George Constant Washington, que morava na Guatemala.

No processo de industrializacio de cafés soluveis os gridos torrados e moidos
(facultativo) sdo submetidos a extracdo sob pressdo em altas temperaturas (1802C) o que
promove a concentracdo de soélidos solaveis. Os extratos sdo entdo desidratados em
vaporizadores ou liofilizadores originando os cafés soliveis em pé ou granulado (NOGUEIRA, M,
Ciénc. Tecnol. Aliment, 2003). Ocorrem variacdes nesses processos que consequentemente
podem alterar o produto final. Em algumas industrias, o pH do extrato é ajustado de acordo com
um padrdo proprio estabelecido. Além dos processos industriais as industrias de café solavel
utilizam cafés das espécies arabica e robusta na composicdo de suas mesclas ou blends que

geralmente varia de acordo com o padrio adotado de cada industria.

O processo de desidratacdo por vaporizadores (spray drying) produz as particulas
esféricas de tamanho aproximadamente iguais a 300um com uma densidade de 0.22 g/cm?,
através da atomizacdo do bocal por diversas maneiras as quais possuem vantagens e
desvantagens. O pulverizador requer que as torres de secagem tenham um raio largo para evitar
que as gotas atomizadas colem nas paredes de secagem da camara. Um inconveniente com a
secagem de pulverizador é que as particulas produzidas sdo muito finas para serem consumidas
eficazmente. Devem entdo ser fundidas por vapor em torres similares dos pulverizadores ou pelo

aglomeramento por correia para obtenc¢do de particulas do tamanho apropriado.

O principio basico da secagem por congelamento (freeze drying) no processo para
produzir o café soluvel é a remocdo da 4gua por sublimacdo. Embora seja mais caro do que

outros métodos de secagem ele resulta geralmente em um produto de alta qualidade.

0 processo comercial de descafeinizacdo do café soltivel acontece quase sempre antes do

importante processo de torrefacdo que determinara as caracteristicas do sabor e do aroma do



café. Os processos modernos usam um de dois métodos comuns de descafeinizacdo, a extracdo

por solvente ou a extracdo da agua.

Objetivou-se neste trabalho verificar se existem diferencas fisico-quimicas entre

diferentes tipos de cafés soluveis de diferentes lotes.

Foram adquiridos no mercado 5 tipos de cafés: liofilizado organico, liofilizado gourmet,
descafeinado granulado, extra-forte granulado e tradicional granulado. Para cada tipo foram
adquiridos 04 potes da mesma marca, porém de diferentes lotes. As anadlises fisico-quimicas
realizadas foram: acidez titulavel total, pH e teor de sélidos soliveis. Os dados foram avaliados

por meio de andlise de variancia e teste de Tukey.

A acidez titulavel total foi determinada por titulacio com NaOH 0,1N, de acordo com a
técnica descrita na AOAC (1990) e expressa em mL de NaOH 0,1N 100 g-'de amostra . O pH foi
avaliado a partir do mesmo extrato da acidez titulavel total, utilizando-se peagdmetro marca
DIGIMED- DMPH-2. Os sélidos soluveis totais foram determinados em refratémetro de bancada

Abbe modelo 2 WAJ, conforme normas da AOAC (1990).
Resultados e Conclusoes

Os resultados apresentados na Tabela 1 demonstram que ndo houve diferenca entre os

valores obtidos paras as variaveis analisadas.

TABELA 1 - Valores de pH, acidez total titulavel e teores de sdlidos soliveis (%) de diferentes tipos de cafés

instantaneos.
Tipo pH Acidez Titulavel - mL NaOH  Sélidos Solaveis
0,1N

Tradicional 4,900833167 0,093099833 97,625%
Extra-Forte 4,933333333 0,094762583 98,625%
Descafeinado 4,905831667 0,098641667 100%
Liofilizado Gourmet 4,824999167 0,09531675 100%
Liofilizado Organico 4,9016675 0,1064 99,479%

Nao houve variagdo estatisticamente significativa na composicdo fisico-quimica das
amostras. O teor de sélidos soluveis apresentou-se alto como o esperado, porém alguns nio
atingiram 100%, deixando clara a existéncia de uma pequena fra¢do nao soluvel nas amostras.
Apesar do pH ser ajustado por algumas empresas os valores obtidos foram bastante préximos e a

acidez apresentou-se homogénea entre os diferentes tipos de cafés.



