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O objetivo deste trabalho foi comparar duas metodologias para avaliar a massa especifica aparente
dos gréos de café em diferentes condi¢Oes de torrefagdo. Usou-se café beneficiado tipo ardbica e avaliado
previamente como de bebida especial em amostras de 350 g, que foram colocadas em torrefador cilindrico
rotativo até os gréos atingiram quatro niveis de torrefagdo desde média clara até escura, em quatro temperaturas
de torrefagdo. Para isso utilizou-se uma proveta de 1L e uma balanca de duas casas decimais, para medir o
volume aparente dos grdos torrados e sua massa, respectivamente, e a partir destes, determinou-se a massa
especifica aparente. Esta metodologia foi comparada com o método de referéncia de peso hectolitro usando um
volume fixo 550,61 mL (one-pint dry U.S.) e observou-se que a relagdo foi linear. Para cada temperatura do
torrefador foi realizado um ajuste linear entre as duas metodologias cujos coeficientes de determinacio (R?)
foram maiores que 0,990. Observou-se que em ambas metodologias, a massa especifica aparente diminuiu
enquanto os grios foram mais torrados numa faixa de variacdo de 100 kg.m™, que abrange todo o ambito
comercial do café torrado desde 375 até 275 kg.m™ para os niveis de torrefagdo médio claro e escuro,
respectivamente. Determinaram-se os valores da massa especifica aparente associados com os quatro niveis de
torrefagdo comercial. A diferenga méxima entre as leituras das duas metodologias foi 2,3 % e em media 0,8 %,
por tanto o uso da proveta para determinar a massa especifica aparente dos gréos de café torrados foi adequado.

Resultados e conclusbes

Na torrefacdo do café, pelo efeito combinado da perda de massa total e 0 aumento do volume aparente
da massa de grdos, resultou em diminuicdo da massa especifica aparente do café cru, que no inicio foi de
675,03 kg m™. O valor obtido no experimento e considerando as caracteristicas de boa qualidade do produto,
esta perto do nivel maximo de acordo com os dados reportados por Illy e Viani (1995), para os grdos crus, de
550 a 700 kg.m>.

Os valores extremos da massa especifica aparente dos gréos de café torrados obtidos nesta pesquisa
por qualquer dos dois métodos estdo de acordo com outras pesquisas (ILLY e VIANI, 1995). Observa-se na
Figura 4 que para 98% dos valores da massa especifica aparente dos gréos de café torrados encontraram-se na
faixa de 375 a 275 kg.m™ em niveis de torrefacdo comercial desde médio claro até escuro; respectivamente. A
faixa de valores determinados da massa especifica aparente dos grdos de café torrados esta de acordo com os
discriminados por Sivetz (1963), sendo 23 Ib.ft*® (368 kg m™), para tipo claro (light roast), e 18 Ib.ft* (288 kg
m™®), para tipo escuro (darkly roasted).

Observou-se que 0 aumento gradativo na temperatura do torrefador em pelo menos 20 °C néo causou
diferencas significativas entre os valores obtidos por ambas as metodologias. De forma geral as maiores massas
especificas aparentes foram obtidas a 255°C e as menores a 335 °C, sendo as torras mais lentas e mais rapida,
respectivamente. Quanto maior foi a temperatura de torrefacdo maior foi o volume aparente dos gréos e por
tanto se obteve a menor a massa especifica aparente. A expansdo aparente dos grdos também foi observada em
outras pesquisas em relagdo a rapidez do processo de torrefagdo (SCHENKER, 2000).

A massa especifica aparente dos grdos torrados medido pelo método de referéncia foi geralmente
maior que pelo método da proveta, chegando a obter um valor maximo de 2,3 % e em média 0,8%. A linha
identidade é aquela na qual os valores das massas especificas obtidas pelos dois métodos seriam iguais (y=Xx)

segundo se observa na Figura 1.
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Figura 1 — Relagdo de massa especifica aparente dos grdos de café torrados por duas metodologias, em quatro
temperaturas do torrefador.



A partir dos dados obtidos também foi possivel determinar um fator de correcdo médio para a
massa especifica obtida pelo método da proveta de acordo com a temperatura no intervalo de 255 a 335°C
(Figura 1). O uso desse fator fornece um erro menor que 2,0 % o que é aceitavel e dentro da faixa de
leituras da proveta.

A diferenca entre as duas metodologias pode ser corrigida por ajuste linear para cada temperatura do
torrefador, e assim foi possivel ajustar a massa especifica aparente dos grdos de café pelo método da

proveta com o método de referéncia. Nesta pesquisa a corregdo pode ser usada (Figura 2).
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Figura 2 — Determinacdo da massa especifica aparente dos graos de café torrados por duas metodologias em quatro
niveis de torrefacdo (MC:médio claro, M:médio, M:moderadamente escuro e E:escuro).

No método de referéncia a méxima variacdo das médias dentro de cada avaliacdo foi de 3,3
kg.m>. O valor maximo e minimo determinado em café foi de 382 e 289 kg.m?, respectivamente.
Observou-se que a massa especifica aparente poderia ser usada como indice da qualidade dos gréos
torrados. Os gréos com torrefacdo média clara, média, moderadamente escura e escura corresponderam a
364,02; 343,86; 317,76; e 298,53 kg m™, respectivamente. As médias foram diferentes significativamente
segundo o teste de Tukey para um nivel de confianca estatistico de 5%.

Conclusbes: Foi possivel ajustar de maneira satisfatéria a massa especifica aparente dos graos de café
torrados obtidas pelo método da proveta com os valores obtidos pelo método de referéncia sendo esse um
método alternativo adequado, caso os recursos ndo permitam o uso do método oficial.



