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RESUMO

A torrefacdo de café utilizando o micro-ondas mostra-se ser uma tecnologia promissora e
alternativa. No micro-ondas as ondas atuam de forma rapida nos graos de café, assim realiza a
conversdo de energia em calor acontecendo em um menor periodo de tempo, o que faz
acelerar a produtividade. Assim mostrando de forma que € util o uso do micro-ondas por ser
um procedimento rapido, E em decorréncia da quarta onda do café com intuito de buscar
métodos ndo convencionais para que o consumidor faca a sua torra do café no conforto de
casa e obter uma bebida de qualidade do café gourmet assim se propde a utilizar o micro-
ondas doméstico para assim atingir uma boa torra. Os graos crus do café ndo possuem aroma
e nem sabor, que sdo adquiridos apenas apos a torrefacdo. Nesse contexto, objetivou-se, com
este trabalho, avaliar a eficiéncia do micro-ondas na torra artesanal do café. Utilizou-se 80 g
de café¢ cru com poténcia de 80% no micro-ondas, realizando tratamentos com diferentes
tempos de 7 a 8 minutos para a torra dos graos. Os pardmetros analisados incluiram tempo,
perda de massa de graos e classificagdo da cor de torra de acordo com a escala ABG Agtron.
Os intervalos de tempo de seis e sete minutos mostraram os melhores resultados em termos de
tempo e qualidade de torra. Nestes periodos, a torra variou de média clara a média escura.
Este estudo constatou que o uso do micro-ondas proporcionou uma torrefagdo eficaz, com
baixo tempo necessario ¢ permitindo que os consumidores realizem a torra em casa com

facilidade e conforto.

PALAVRAS CHAVES: Torrefacao; qualidade, Onda do café; Casa.



ABSTRACT

Coffee roasting using the microwave is a promising and alternative technology. In the
microwave, the waves act quickly on the coffee beans, thus converting energy into heat in a
shorter period of time, which accelerates productivity. Thus showing how useful the use of
the microwave is because it is a quick procedure, and as a result of the fourth wave of coffee
in order to seek unconventional methods for the consumer to roast his coffee in the comfort of
home and obtain a quality drink of gourmet coffee thus proposes to use the domestic
microwave to achieve a good roast. Raw coffee beans have no aroma or flavor, which are
acquired only after roasting. In this context, the objective of this work was to evaluate the
efficiency of microwaves in artisanal coffee roasting. 80 g of raw coffee were used with 80%
power in the microwave, carrying out treatments with different times of 7 to 8 minutes for
roasting the beans. Parameters analyzed included time, loss of grain mass and classification of
roasting color according to the ABG Agtron scale. The six and seven minute intervals showed
the best results in terms of roasting time and quality. In these periods, the roast ranged from
medium light to medium dark. This study found that the use of microwaves provided effective
roasting, with low time required and allowing consumers to carry out roasting at home with

ease and comfort.

KEYWORDS: Roasting; Coffee wave; Home.






1 INTRODUCAO
O cafeeiro ¢ uma espécie de origem africana pertencente ao género Coffea e familia
Rubiaceae, possuindo duas espécies com importincia econdmica, a Caffea canephora,

conhecida como café conilon ou robusta e a Caffea arabica, chamada de café arabica

(AGNOLETTI et al., 2019).

A cafeicultura brasileira possui importancia pela quantidade de producdo e consumo
interno, tendo a participacdo da exportacdo e capacidade de gerar emprego de renda na
economia. O café ¢ o segundo maior gerador de rendas, ficando atrds apenas do petréleo

(TEIXEIRA, 2002).

De acordo com a Companhia Nacional de Abastecimento (Conab), a estimativa de
producao para o ano de 2023 ¢ de 54,94 milhdes de sacas de café beneficiado, o que
representa uma safra, com aumento de 7,9% em relagdo a temporada anterior, que obteve 50,9

milhdes de sacas (CONAB, 2023).

Ap6s a colheita do café, o grdo segue para o beneficiamento do fruto, onde obtém-se
as sementes, chamadas de grao cru. O proximo passo ¢ a realizagdo da torrefacdo do grao que
influenciara diretamente nas caracteristicas de sabor e aroma presentes na bebida, sedo que a

qualidade do produto vai depender muito do processo de torra (AGRO BAYER, 2023).

A torrefagdo do café deve ser realizada com méaximo cuidado para que nao haja perda
de suas caracteristicas, pois € nesse processo que acontece a diminuicdo da acidez para se

obter uma bebida mais saborosa, sem ficar muito forte (GRANJA, 2021).

A industria de torrefacdo e a de café soluvel utiliza o grao cru, conhecido como grao
beneficiado ou “green coffee beans”, como matéria-prima para obter o café torrado ¢ moido.
Os graos colhidos sdo direcionados aos processos de secagem, beneficiamento,
armazenamento e seguindo para o processo industrial de torrefacdo e moagem, antes de

prosseguir para o mercado externo e interno (SILVA, 2012).

Existem varias técnicas de torra de café e uma delas ¢ o método convencional feito em
um tambor rotativo, por 12 a 20 minutos, com uma temperatura a cerca de 280° C. O processo
de torra inicia-se colocando o café dentro do tambor e a seguir vai aumentando
gradativamente a temperatura dos grios internamente, fazendo com que ocorra a perda de

massa ¢ umidade, logo apds ocorre o “crack”(durante o acontecimento da caramelizagdo),



quando os graos sofrem pressdo interna uma rachadura no meio. Posteriormente, ocorre o
segundo “crack” que indicara que o café logo estara torrado. Apods concluir o processo, o café

fica em repouso para atingir a temperatura ambiente de maneira natural (PORTUGAL, 2019).

Como os graos vém de sua origem com algumas imperfeicdoes de graos e algumas
impurezas presentes como pedras, folhas, cascas, paus entre outros, a torra em casa do café
gourmet poderia ser uma alternativa para diminuir essas imperfeigdes presentes nos graos € na
moagem, quando realizado em casa a torra e moagem do café se obtém uma bebida saborosa e
mais fresca realizados processos e logo ap6s consumindo a bebida e assim livre das impurezas,
pois o consumidor tem em vista o que de fato esta consumindo e se ¢ realmente de qualidade

(MELO et al., 2019).

Assim, faz-se necessario a busca por tecnologias praticas e de baixo custo para a torra
caseira do café¢, mas que mantenha a qualidade do café. A torrefacdo dos graos de café
utilizando o micro-ondas, apresenta o potencial para a realizacdo da torra caseira do café¢ em

consonancia com a quarta onda do café.

Segundo Moinho (2018), a quarta onda do café seria um avango no conhecimento do
café em casa, assim dando inicio da torra em casa ou também conhecida como ‘“home
roasting”, que mesmo realizado em casa terd cafés gourmet, como vistos nas prateleiras do
supermercado.

Diante disso, a presente pesquisa vem de encontro a necessidade de se entender
melhor os processos de torrefagdo do café utilizando o micro-ondas doméstico, atendendo de

maneira rapida e eficiente sem haver a perda de suas caracteristicas.

2 REVISAO DE LITERATURA
2.1. 0 CAFE

A uma grande importancia da cafeicultura para o Brasil, se destacando como o maior
produtor do mundo e o maior fornecedor de rendas e empregos, onde se destaca os maiores
produtores nacionais sendo o estado de Minas Gerais ¢ Espirito Santo. O Brasil ressalta com
uma produgdo total no ano 2021 de 42,72 milhdes de sacas beneficiadas, nas Commodity o
Brasil se enquadrando entdo no maior exportador de grdos, ja no estado do Espirito Santo

produziu-se 14,17 sacas beneficiadas, no ano de 2021 (CONAB, 2022).
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Tem-se feito pesquisas que abordam novas tecnologias que buscam uma melhor
qualidade do café, com a intencdo de almejar melhores precos para que aumente o
desenvolvimento sustentavel da cadeia produtiva para atender as demandas de mercado
consumidor (MARTINEZ et al., 2014). Dessa forma o desempenho do café em relagdo a sua
qualidade, estd associado a alguns fatores como caracteristicas quimicas, sensoriais, fisicos,

ambientais e genéticos. (FREITAS et al., 2020).

2.2. PROCESSO DE TORREFACAO DO CAFE

O processo de torrefagdo do café ¢ dividido em trés fases: a primeira ¢ a secagem, a
segunda torrefacdo e terceiro o resfriamento. Na secagem ocorre a perda da massa pois ocorre
a eliminagdo da 4gua e a liberagdo de compostos volateis presentes no grao, ocorrendo entdo a
mudanga da cor dos grdos de verde para amarelo. Na torrefacdo ocorre a mudanca na
composi¢do quimica do grao causa pela liberagdo de gas carbonico, mudando entdo a cor dos
graos de marrom-claro a escuros, e por fim o resfriamento tem que ser feito de forma imediata,
a aplicagdo do ar frio ou aspersio de agua e evitando a queima do produto (SIVETZ;
DESROSIER, 1979).

Ap6s a colheita o grdo cru ndo tem suas caracteristicas quando a bebida ¢ ingerida,
assim faz-se necessario o processo de torrefacdo, onde vai ocorrer a diminui¢ao da acidez do
café fazendo com que a bebida alcance o seu saboroso sabor, mas para isso € necessario que
realize uma torra de qualidade para que ndo ocorra a perda das suas caracteristicas e¢ a bebida
fique muito forte (GRANIJA, 2021).

A torra do café é essencial para a qualidade e aceitagdo da bebida do café, para que
possamos alcangar a demanda dessa qualidade devemos levar em consideracdo a variagdo de
tempo e temperatura que sdo controladas durante a torrefagdo, j4 que elas podem afetar as
caracteristicas da bebida, tornando nao tao aceitaveis. Quando controladas em menor tempo e
maior temperatura os graos terdo melhor qualidade pois vao conservar o sabor, aroma ¢ 0
corpo, mantendo isso considera-se uma 6tima torrefagcio (MOURA et al, 2007).

A torra vai até o ponto onde acontece a pirdlise, em decorréncia da liberagao de CO2
(gas carbdnico), quando suspenso, a temperatura passa de 210°C, caso a temperatura passe de
230°C acontecera uma redugdo na aceitacdo do produto, pois ha uma alta quantidade de 6leo

recobrindo os graos, originando um sabor amargo (SCHMIDT et al, 2008).



Figura 1: Ilustragdo das classificagdes dos tipos de torras do café: 1: Gréos crus; 2: torra muito clara (n° 95); 3:

torra média clara (n° 85); 4: torra média (n° 55); 5: torra um pouco média (n° 45) e 6; queimada (n° 25).

2.3. CLASSIFICACAO DOS GRAOS DE CAFE

Os graos crus de café sdo classificados com base em sua origem e nos defeitos
extrinsecos e intrinsecos, que sdo imperfei¢des proprias do grao. Os defeitos extrinsecos estao
relacionados a presenca de cascas, pedras e paus, enquanto os defeitos intrinsecos incluem
graos pretos, verdes e ardidos. Esses ultimos tém uma importancia significativa, pois afetam a
qualidade do café, especialmente em termos de cor e torracdo. Além desses, existem outros

defeitos intrinsecos, como graos mal granados, quebrados, chocos, conchas e brocados

(MELO et al., 2019).

A classificagdo do café varia 2 a 8, levando em consideragdo as irregularidades que
sdo consideradas defeitos. Esses defeitos recebem uma pontuacdo com base no tipo e
quantidade, refletindo o impacto que tém na qualidade do café, sendo da seguinte forma cafés
com até quatro defeitos sdo classificados como tipo 2 e os com 360 danos descritos como tipo
8, e acima de disso os cafés sdo considerados improprios para consumo. No Brasil, a
classificacdo do grao de café ¢ realizada de acordo com a Instru¢do Normativa n°. 8, de 11 de
junho de 2003, que estabelece o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade para a
Classificacdo do Café¢ Beneficiado Grao Cru (BRASIL, 2003).

O café beneficiado ¢ denominado comercialmente o grao cru do cafeeiro, adquirido
pela secagem do fruto, com destino como matéria-prima para a industria de torrefagdo. No
mercado internacional, ele ¢ chamado de café verde (em inglés, green coffee), mas ¢

importante ndo confundir esse termo como o estagio “verde” do café ndo maduro. O
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beneficiamento refere-se ao processo minimo realizado no campo, permitindo assim um longo
periodo de armazenamento. O sistema que estd em vigor classifica o café beneficiado levando
em consideracdo seis caracteristicas, o qual distingue o produto segundo, sendo categoria
(espécie), subcategoria (formato do grao e a granulometria), grupo (aroma e sabor), subgrupo

(bebida), classe (a cor) e tipo (qualidade) (SANTOS, 2012).

A classificacdo de qualidade esta relacionada aos atributos do produto sendo avaliada
o conjunto de caracteristicas e pardmetros especificos, intrinsecos e associados ao produto.
Por tanto a normativa chama de qualidade aquilo que esta além de qualquer defini¢ao classica
do termo. A qualidade, neste cenario, ndo se espelha a uma avaliagdo de atributos, mas se
menciona a uma verificagdo quantitativa do comparecimento de um conjunto de corpos

estranhos e avarias na amostra do lote a ser negociado (TOLEDO, 2001).

2.4. COR DO CAFE

Os graos crus para serem convertidos em bebida consumivel abrange trés praticas:
torrefacdo, moagem e por fim, o preparo da bebida, como ja dito algumas vezes a torrefagdo e
onde abrange o desenvolvimento de aroma e sabor, os graos entdo mudam de cor, ocorrendo a
altera¢do da sua estrutura sendo a aparecimento do amargor, ¢ aroma ¢ diminui¢do da dogura
e acidez (FADAH, 2019).

A modifica¢do na cor indica de forma mais explicita o grau crescente de torrefagdo.
Os graos variam de cor entre azul esverdeado-cinza essa ¢ a cor do grao verde, amarelo,
laranja, marrom, marrom escuro e por fim quase preto (POISSON et al., 2017).

A variagdo na cor dos graos se da pela geragdo de melanoidinas, produtos da reacdo de
Maillard de alta massa molar, e os produtos da reacdo de caramelizagdo (POISSON et al.,

2017).

Com a cor externa do grao conseguimos determinar o grau de torrefagdo, além da cor,
o grau de torrefacdo também pode ser caracterizado pela perda de massa e umidade, ou até

mesmo pelo indice de quimicos e composicao quimica (SCHENKER et al., 2017).

Para obter a medida da cor deve-se ser confidvel, com isso entdo os graos sdo moidos
e preparados de maneira padronizada, esses cuidados e normativas que possibilitam a
utilizacdo da cor esses critérios de controle sdo a fim de preservar a qualidade e

reprodutibilidade ao produto (SCHENKER, ROTHGEB, 2017; AGNOLETTI, 2015).
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2.5. CONDICOES PARA TORREFACAO GOURMET VIA MICRO-ONDAS

Tem-se surgido as ondas de café, esses conceitos foram criados para descrever a
evolucdo do consumo do café. A primeira onda foi gerada pelo aumento do consumo do café
exagerado sem a preocupacdo da qualidade do café. Em seguinte veio a segunda onda vinda
com a inten¢do da melhora qualidade do café criando o café expresso também um aumento no
uso de cafeteiras, logo em seguinte veio a terceira onda, onde aumentaram ainda mais a
qualidade da bebida, especializando ainda mais a no modo de preparo ¢ também
aperfeigoando os tipos de café, com o intuito de levar uma bebida com maior aroma e dogura
agradavel. Atualmente, o café estd entrando na sua quarta onda, que permite ao consumidor
torrar e consumir o seu café na sua propria residéncia (GUIMARAES, 2016).

Como todo ja se sabe existe a torrefagdo convencional, mas atualmente tem-se surgido
o método alternativo de torrefacdo. A forma convencional ¢ realizado em um tambor rotativo
a uma temperatura proéxima a 280° C por volta de 12 minutos, em primeiro coloca-se o café
no tambor em uma temperatura ambiente, os graos vao aumentando de forma gradativa a sua
temperatura interna, fazendo entdo com que eles perda umidade e massa nessa primeira fase.
Logo apos na segunda fase ocorre o primeiro “crack”, que ¢ quando o grdo de aumentam por
causa da pressdo interna abrindo uma rachadura no meio, adiante acontecerd o segundo
“crack”, informando que o café ja esta torrado, logo ap6s acabar o processo, € importante que
o café fique de repouso até voltar a sua temperatura ambiente de forma natural, pois se for
retirado antes do torrador ele ficara mais acido (PORTUGAL, 2019).

Atualmente vem se buscando formas alternativas de para a torra de café em casa.
Neste contexto, o uso do micro-ondas apresenta o potencial de ser utilizado como uma
tecnologia alternativa e promissora. As ondas proporcionadas por este equipamento doméstico
nesse processo ocorrem de forma instantdnea nos graos, sendo a conversdo de energia em
calor que ocorrera em menor periodo acelerando a produtividade (FONSECA, et al, 2022).

Na tecnologia via micro-ondas a temperatura utilizada ¢ proxima a 200°C ocorrendo a
secagem dos graos nos primeiros cinco minutos, logo ap6s comeca a torrefacdo por volta de
trés minutos. Na parte no resfriamento segue-se o sistema convencional deixando entdo que
chegue a temperatura ambiente para depois armazenar moido (CANTO, 2001).

Neste sentido, estudar novos métodos de tecnologia de inovagdes na torra de café em

casa no micro-ondas, podendo ser realizada por si proprio no conforto residencial. Onde o
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café podera ser aquecido com a finalidade de observar alguns parametros que podem

influenciar na torra como poténcia do micro-ondas, massa dos graos e tempo de torra.

3 Objetivo

A presente pesquisa teve como objetivo utilizar e avaliar o método ndo convencional
na torra de café em casa utilizando o micro-ondas doméstico para se obter melhor eficiéncia,

qualidade e tempo para bebida de qualidade.

3.1 Objetivos especificos

e Avaliar a coloracdo da torra em escala;
® Analisar a perda de massa dos graos;

e Selecionar o tempo de torra adequado.

4 MATERIAL E METODOS

Informagdes Gerais

O experimento foi realizado no final do més de maio do ano de 2023, no laboratorio

de Nematologia do Instituto Federal Goiano - Campus Morrinhos, GO, Brasil.

4.1. AMOSTRAS DE CAFE

O café¢ utilizado para a amostragem da torrefacao foi um café superior que ¢ utilizado

no nosso dia a dia na condi¢@o de grao cru, com graos uniformes sem quebradigos.

4.2. ESPECIFICACOES DO MICRO-ONDAS

Utilizamos o micro-ondas da marca Electrolux do modelo MTD30, fabricado pela
Electrolux da Amazénia LTDA, produzido no polo industrial de Manaus-AM, com volume de

20 litros, com tensao de 220V, e utilizou-se ela na sua poténcia de 80%, com frequéncia de

2450MHz (Figura 2).
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Figura 2: A: Micro-ondas. B: Modelo do equipamento com as suas especificagdes.

4.3. EQUIPAMENTO DE ESCALA DAS CORES NA TORREFACAO DO CAFE ABG
COLOR SYSTEM

Escala de cores da marca Pressa ou ABG Color System que viabiliza as das cores de
tons de marrom, identificando assim as cores de marrom claro até escuro quase preto, que

seria o queimado.

MODO DE USAR © ABG CoLoR SYSTEM®
BY ENSEI NETO

. Selecione os gréos para svaliagao de cor,

2. Fa;_. # moagem dos grios, cuje tamanho de
particulas deve ficar preferencialmente menor
que 340 micra (1 micra = 0,00%mm) *

. Retire os recipientes dos grios moidos do estojo.

+ Coloque o café moide nos recipientes,
preenchenda-os completamente.

. Faca a compactacio do po nos recipientes
utilizand amper. A superficie deve ficar
unifermements compacta,

Encaixe ¢

cafe cor

¢ correspondente

Figura 3: Instrucdes de uso da escala de cores ABG e tabela Agtron.

4.4, UTENSILIOS
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Os utensilios utilizados foram uma luva de silicone, vasilhas de metal, béquer de vidro
para colocar os graos de café torrados, colher de graos, paquimetro digital, moedor manual de
café MHW-3BOMBER, modelo racing M1, capacidade de 20g, peso de 500g, Balanga para
café, com temporizador da marca Lyca, modelo Timer scale, e precisdo de 0,1g ¢ a escala de

cores da marca ABG Color System.

u n Timer scale

ESCALA DE

CORES PARA

TORRADORES 1
DE CAFE

Figura 4: A: Utensilios utilizados: ABG color system. B: balanga. C: moedor manual. D: luvas e colher. E:

micro-ondas. F: vasilha de metal.

4.5. PREPARACAO DOS LOTES DOS GRAOS PARA A TORRA

Os graos crus foram separados em amostras de 80 gramas. Pré-testes foram realizados
para a determinagdo da massa de graos. Esta quantidade foi adequada para uso no prato do

micro-ondas. A seguir realizou-se a separagdo de seis amostras para compor os tratamentos.
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Figura 5: A: identificag@o dos tratamentos. B: Pesagem dos gréos de café cru. C: amostras pesadas 80g.

4.6. REALIZACAO DO EXPERIMENTO

Para a instalagdo do experimento foi separado as amostras, a saber: T1: 3 minutos, T2:

4 minutos, T3: 5 minutos, T4: 6 minutos, T5: 7 minutos e T6: 8 minutos. A torra foi realizada

no micro-ondas na poténcia de 80W, e no centro do prato colocamos um copo americano para

que o café nao queimasse no meio, para conseguirmos uma torrefagdo mais homogénea.

Ao realizar a torra a cada 1 minuto paramos o micro-ondas para fazer a mistura dos

graos de fora para dentro com uma colher de metal mesmo, para ter uma torrefagdo mais

homogénea, pois mais perto do centro a temperatura ¢ mais alta. Apos cada torra colocamos

os graos em vasilhas de metal para que os graos se esfriassem chegando a temperatura

ambiente.
Tratamentos Tempo/min. Peso inicial (g) Peso final(g)
1 3.0 80 74,6
2 4.0 80 74,2
3 5.0 80 70,4
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4 6.0 80 68,3
5 7.0 80 68
6 8.0 80 61,8

Tabela 1: Tratamento referentes a cada tempo de torra no micro-ondas ¢ massa inicial e final dos graos de
café .Metodologia proposta por Elmaci et al. (2021).

Figura 6: A: Micro-ondas com o tempo cronometrado. B: modo de por os graos no prato. C: resfriamento dos

graos.

4.7. ANALISES DAS VARIAVEIS

Avaliou-se as seguintes variaveis: tempo de torrefagdo no micro-ondas e torrados e
perda da massa dos graos. Depois dos graos torrados e moidos foi realizada a classificacdo da
cor como marrom claro, médio e escuro de acordo com a escala ABG color system (ELMACI

etal., 2021).

Para analisar os niveis de classificagdo da torra do café, procedeu a moagem dos graos
das amostras, obtendo-se o produto final da torrado e avaliagcdo das cores na escala.

As amostras tiveram o seu tratamento inicial com trés minutos e o final com oito
minutos, ¢ a cada um minuto de cada tratamento fez-se a pausa para realizar a mistura dos

graos. Para se obter a cor da torra realizou-se a moagem dos graos torrados, com o moedor
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manual no numero 15, apos a realizagdo de toda a moagem com todas as amostras foi
realizada a comparagao das cores na escala ABG color system.

Apbs a moagem dos graos, mediu-se o tamanho das particulas em 340 micra (1
micra=0,001mm), logo apds colocou-se as amostras no recipiente do sistema, completando-o
totalmente, realizando a compactagdo com a tamper para que veja a cor com mais clareza,

realizada assim com todas as amostras.

ARG COLOR SYSTEM®

@mn SYSTEM®

Figura 7: A: Tamper usado para compactagdo. B: amostras prontas para moagem. C: amostra torrada e moida

para a avaliagdo da cor.

5 ANALISE ESTATISTICA

Realizou-se a andlise dos dados descritiva quantitativa que ¢ uma técnica sensorial

mais utilizada em alimentos, pois faz o levantamento de dados (STONE et al., 2004).

6 RESULTADOS

No tratamento 1, a massa final dos graos torrados teve uma reducdo de 5,4g, ficando
com massa final de 74,6g, com percentual de perda de 6,75%. Neste tempo de torra, o café
apresentou uma coloragdo creme, ndo apresentando um ponto de torra minima para uma
classificagdo de acordo com a escala de ABG Color System, nesse tempo foi considerado um
ponto de torra inadequado para uma bebida de qualidade.

Em relagdo ao tratamento 2, com o tempo de quatro minutos, ocorreu uma redugdo na
massa de grios de 5,8g, ficando com a massa final de 74,2g,com percentual de perda de
7,25%, porém ela também ndo atingiu a coloragdo minima, pois estd abaixo da escala ABG

color system, ou seja, um tempo de torra nio suficiente para uma torra homogénea.
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No tratamento 3, com o tempo de torra de cinco minutos, ocorreu uma perda de massa
de grao de café apds a torra de 9,6g, ficando com a massa final de 70,4g, com um percentual
de perda de 12%. Neste tempo obteve uma classificacdo na escala de cores do ABG color

system em escala 1, com a escala de AGTRON GOURMET de numeragao 95, com uma
denominacdo de cor muito clara, possuindo entdo minimo aroma ficando semelhante a um cha.

Para o tratamento 4, seis minutos de torra, ocorreu uma perda de 11,7g na massa de
graos, ficando com massa de 68,3g, com um percentual de perda de 14,6%. Este foi
classificado no Agtron Gourmet no nivel 65, e sistema de cores de numeragdo 4, com cor
média clara. Neste tratamento houve uma observagdo de presenca de pequenas rachaduras,
isso e de forma positiva, pois esta saindo o gas carbonico dos graos.

No tratamento 5, sete minutos de torra no micro-ondas, ocorreu uma perda de 12g na
massa de graos, ficando o peso final de 68,0 g, com um percentual de perda de 15%. A nota
no sistema Agtron Gourmet foi 55 e sistema de cores 5, com a coloracdo média. Os grios ja
estavam de forma bem seca na superficie, e também com presenca de rachaduras.

No tratamento 6, com oito minutos de torra no micro-ondas ocorreu uma perda de
massa de 18,2g, ficando com peso final de 61,8g com um percentual de perda de 22,75%.
Neste ponto de torra teve a maior variagdo em de massa de graos. Observou neste tempo de
torra que o café passou do ponto, cor muito escura. A nota no sistema Agtron Gourmet foi de
25, com o nivel de cor 8 de coloragdo ja classificado como queimada. Nesse tratamento, o
laboratério que estava realizando o experimento ficou saturado com odor de café queimado

devido ao excesso de torra.
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Cor da Torra

8 y=2.2x-9.8 @
R?=0.968

Classificacao da torra (ABG Color System)

Tempo (min)

Figura 8: Analise da coloragdo da torra de café no micro-ondas em fung¢io do tempo de torrefacao.

DISCUSSAO:

Na torra dos tratamentos 1 ¢ 2, verificou-se que elas ficaram muito claras de cor creme,
ficando abaixo do minimo da escala de cor. De modo que ndo atingiram nenhuma das
classificagdes do sistema ABG color system. Além disso, muitos graos ainda permaneceram
verdes, ndo ficando uma analise homogénea. Segundo a EMBRAPA 2004, os graos de
coloracdes amareladas ou creme ¢ quando os graos ainda estdo liberando a sua umidade.
Constituindo uma bebida inadequada para ser consumida. Portanto, esse tempo de torra,
possui uma coloragdo muito clara e ainda apresentou poucos graos de coloragdo verde, € uma
torra quando estd muito clara possui uma caracteristica de bebida 4cida, ndo sendo muito
aceitavel pelos degustadores de café.

No Ts, a torra de cor clara, pelo sistema ABG color system, apds cinco minutos de
torra foi considerado o tempo minimo para adquirir a bebida. Segundo a Melo 2004, a
torrefacdo de cor clara possui 0 minimo de sua caracteristica de aroma e sabor, possuindo um
sabor parecido com chd. De acordo com Della et al. (1999) a torra clara do grao ao ser
preparado tem maior quantidade de substancias aromaticas, ¢ nesse periodo de torra ocorre

uma volatilizacdo menor das substancias. Por outro lado, ja no preparo de torras escuras tera
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uma bebida mais forte e com baixa qualidade. A torra de cor clara tem uma caracteristica
dominante de bebida acida (GUIAS, 2016).

No tratamento com o tempo de seis minutos foi obtida uma coloracdo de nivel 4,
considerada como média clara, enquanto na torra de sete minutos uma coloragdo de nota 5,
considerado como média. Vale salientar que ndo houve muita diferenca entre os dois tempos
em relagdo a cor da massa de grao torrada. Nestes pontos de torra de cores marrom moderado
vai proporcionar uma bebida com boa qualidade. Onde tem maior chances de sentir de forma
mais pronunciada os aromas e sabores do café. Segundo Sivetz & Desrosier (1979) é nessa
fase que acontece as reagdes quimicas exotérmicas a liberacdo do gas carbonico, essa
coloracdo de marrom moderado acontece devido a caramelizacao dos agucares, ¢ ¢ nesse
ponto que os graos devem ser resfriados para que ndo aconteca a carbonizagao.

Por fim, no tratamento 6, com oito minutos foi obtida uma coloracdo de nivel ABG
Agtron 8, considerada como queimada. Neste ponto de torra ocorreu uma maior perda de
massa dos grdos, apresentando um aroma e sabor bem forte da massa de grdos. Segundo
Rodarte et al. (2009) a torra mais escura tem uma maior degradacdo dos compostos quimicos
(trigonelina, aminoacidos, entre outros), presentes no café com isso faz com que a bebida
perca as suas caracteristicas e qualidade, ficando sem acidez, sem sabor e aroma tendo em
visto s6 o degustar do amargo. Conforme Moura et al. 2007 este café apresenta um grau de
torra excessivo, mas proporciona uma bebida de baixa qualidade, mas sdo esses cafés que os
brasileiros costumam consumir conhecidos como os cafés “extra-forte”, a torrefagdo ¢
extremamente escura, com gosto bastante amargo.

Para se obter uma otima qualidade da bebida e maior aproveitamento dos graos, torra
em menores quantidades e mais distribuidas, ajuda a garantir a melhor qualidade (REIS,
2021). No presente neste trabalho realizou-se a torrefagdo com apenas 80g em cada torra, que
proporcionou uma torra no micro-ondas uniforme e homogénea. As melhores torrefagdes sdo
classificadas em tons de marrons médios, que seja utilizado em média de cinco a sete minutos
com a poténcia do micro-ondas em 80W. Sdo nesses intervalos de tempos que vai obter um
café de coloragdo clara até médias.

Nos tempos abaixo dos cinco minutos a torra ndo ¢ indicada, pois a torrefagdo nao
atingird os processos necessarios para uma bebida de qualidade, os graos ficam de cor muito
clara sem homogeneidade nenhuma, onde ndo se enquadra em nenhuma classificacdo de cor.
Por outro lado, também ndo ¢ indicado tempo de torra acima dos sete minutos, pois ja €
considerada como queimada, de modo que perdem as suas esséncias de sabor ¢ aroma e

qualidade ndo sendo satisfatorio para um café especial, pois a cor dele € bastante escuro.



22

Apesar do fato que o grau de torra ser fundamental no gosto e paladar de cada pessoa
que ira consumir a bebida e o mercado a consumir, pois conforme Halal 2018, a coloragao
mais claras sdo aceitdveis mais nos Estados Unidos, e no Brasil sdo coloragdes
moderadamente escuras, escuras € médias.

O micro-ondas foi desenvolvido o ano de 1940, desde entdo vem sendo bastante
utilizado na culindria, ao utilizar o micro-ondas ele faz a conversdo de energia em calor, ele
possui um prato giratorio dentro dele, tendo a capacidade de aquecer o grao colocado nele, de
forma mais rapida do que se utilizasse o fogdo ou forno elétrico, a temperatura dele pode
chegar até 250°C (CARVALHO, 2005).

O uso do micro-ondas como uma alternativa de torra de café mostra que foi aceitavel,
pois 0 uso desse instrumento conseguiu chegar numa torra homogénea, claro com bastante
atencao nos tempos de torra e poténcia do equipamento, pois esses serdo os parametros que te
dara uma bebida de qualidade e coloracdo da torrefacao.

Esse equipamento mostra uma praticidade para uso em casa, ja que como visto todos
tem acesso facil ao micro-ondas, sendo bem acessivel, que mostra que tanta para torra de
cafés gourmet ou tradicional terd 6timos resultados para uma bebida de qualidade. O micro-
ondas também nos mostra usos alternativos que ¢ usado para aquecer varios alimentos e agora
realizar a sua propria torra de café, visto que a quarta onda do café estd relacionada aos
conhecimentos de torra no conforto de casa, nos mostrando a possibilidade de metodologias
que nos fornece uma bebida de qualidade.

Assim, com base nos resultados do presente neste trabalho nos da a confirmacgdo da
importincia de utilizar esse equipamento de facil manuseio e acesso. Constituindo um
equipamento em consonancia com a 4* onda do café. De modo que a torra pode ser controlada
de acordo com sua vontade e preferéncia de cor de dos graos e consumo da bebida. Podemos
ressaltar que nesse método de torra abrange de forma facil ao publico, visto que apenas
precisa-se do micro-ondas presente em sua residéncia, para que as pessoas tenham uma

bebida de forma rapida e com boa qualidade para ser ingerida.

8 CONCLUSOES

Presente nesse trabalho podemos observar a eficiéncia da torrefagao do café utilizando
o micro-ondas, referente ao método convencional, visto que a diminui¢do do tempo da torra e
tendo como resultado a economia de energia, sendo preservadas as caracteristicas da bebida.

Podemos ressaltar que nesse método de torra abrange de forma facil ao publico, visto que
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apenas precisa-se do microondas presente em sua residéncia, para que as pessoas tenham uma

bebida de forma rapida e com boa qualidade para ser ingerida.

Sendo assim observado que esse trabalho teve suas expectativas atingidas, pelo fato
dos experimentos terem chegado as condi¢des de temperatura, poténcia e tempo resultando
em uma torra de café¢ de boa qualidade e com um tempo de torra aperfeicoado. E para essa
condicdo das expectativas sejam atingidas utiliza-se 80 g de café cru, por 7 a 8 minutos no
micro-ondas na poténcia de 80% do equipamento.

Utilizando o micro-ondas, obteve torras nos tempos seis € sete minutos e proporcionou
uma massa de grao com uma torra média e homogénea.

As expectativas foram atingidas, pelo fato de obter as condi¢des de temperatura,
poténcia e tempo para uma torra de café de boa qualidade assim para essa condicdo atingiu as
expectativas de 80 g de café cru, por 7 a 8 minutos no micro-ondas na poténcia de 80% do

equipamento.
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