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H4 longos anoes, procedendo a uma série de estudos e observa-
ghes s6bre o café, concluiimos pela urgente necessidade da realizacho
de um método de padronizacdo da torragdo e moagem, considerado
indispensivel & fiscalizacho do produfo.

Em 11 anos de trabalho no Instituto Adolfo Lutz, foram feifos
mais de 40,000 exames microsedpicos em amostras de café torrado

Foto n.® 1 — Café torrado e moido, nrovande a irregularidade
da torracio.
e moido, colhidas oficialmente, para fins de analise, em 13 Estados
da Unifo, e, ainda, o de centenas de amostras, procedentes de outros
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Estados e por nds solicitadas, que vieram confirmar o nosso ponto
de vista.

Verificou-se que, grande porcentagem do café torrade e moide,
em nosse pals, ndo ohedece 2 um padrio de uniformidade, e estd
em completo desacOrdo com as caracteristicas normais de torracao
e moagem predominantes em quase todo o territério nacional

A ebdr do café torrado e moido das amostras examinadas varia
desde o castanho bem claro até o castanho bem escuro, apresen-
tando-se, muitas vézes, iotalmente enegrecida, com parcial carbo-
nizacfo do produto, como provamos pela foto n.® 1.

Quanto & moagem, verificamos que & textura e a granulacio
do po de café, também nfo primam pela uniformidade, exiztindo

Foto ne 2 - Qafé forrado e moldo provando a irregularidade
ng mosgem.

amostras constituidas de pd muito fino, quase impalpavel, e outras,
de granulacio irregular e grosseira, contendo fragmentes grandes
de café forrado e moldo, apesar de ser esta irregularidade, em
escala muito menor do gue a verificada na forracio (vide foto n.® 2).

Dentro das caracteristicas que prevalecem em nosso pals, a
torracio normal do café & mais clara ou mais escura, de acdrdo
com o critério da industria e segundo a preferéncia do consumidor,
atendends aos habitos e costumes de determinadas regides, Hsfag
variacbes foram por nds perfeitamenie estudadas e enguadradas
neste método de padronizacéo.

O objetivo do nosso método € evitar que seja entregue ao
consumeo piablico, café torrade e moido em desacdrdo com o que é



METOPO DE PADRONIZACAC DA TORRACAGC E MOAGEM DO CAFE 181

normal, ndo admitindo falkas e absurdos, nocivos ao consumidor,
prejudicials aos interésses da Inddstria e & qualidade da bebida do
nosgo principal produto, como teremes oportunidade de provar no
decorrer déste trabalho.

Segundo a opinife dog mais conceltuados autores, que se dedi-
caram ao estude do assunto e diante do precioso material de que
dispunhamos, conseguimos selecionar, com téda a seguranca, os
padrdes que devem chedecer & torracio e a moagem do café, em
nossc pafs.  Hstes padrfes objetivam a methoria do paladar do café,
o seu rendimento, a sua conservacio e o sen aproveitamento em
beneficio da qualidade e avmento de consamo.

Feitas estas consideracfes, passamos ao estude da matéris,
citando, inicialmente, a opinido de eminentes autores.

Goboy & OuiviiRa {1933) emitem varias consideracdes, 1o
tocante ao probiema da torracko do café, concluindo que: A torra-
cio, além de determinado limite, acentua o sabor amargo da bebida,
a0 mesmo tempe gue surgem produtes empireumaticos prejudiciais
a satde.

Aconselham adotar, como tipo de café torrado para o nossc
consumoe, o correspondente ac ponto gue aniecede o inicio do apa-
recimento da govrdura, exsudagfo dos grios, por ser o de mais
intenso desenvolvimenio de sabor & aroma.

Com referéncia & moagem, chservaram que: A guantidade de
extrato, em tédas as torracdes, decresece & medida gue aumenta a
grossura dos grianules., Infere-se, dal, n&o ser aconselhavel adotar
na pratica, em faver do nimero de xicaras da bebida, finura aguém
ou além de certo Hmite.

O pd muito fine, oferecendo malor vendimento, por ceder maloy
proporeho de matérias extrativas e facilitar a evoluciio do aroma,
& de conservacglo precaria, oxidando-se faciimente, por apresentar
malor superficie de exposicBo ao ar, em relaclo ao pd grosso.

Para razoavel rendimenio em xicaras e mais demorads con-
servacdo das boas qualidades do pd de café, aconselham a adocdo
de finura ou granulacio média, correspondente & peneira de 14 fios
por centimetro.

Segundo JOHNSON (1935), quanto mais excessiva for a torra-
¢Bo, tanto maior serd a decomposi¢io da gordura, ocasionando
alteragdes em quase fodes oz principies que dfo ao café aroma e
sabor,
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A medida que se processa z torracdo, verificam-se ag decom-
posiches guimicas, reveladas pelo escurecimento progressivo dos
grios, originando-se o didxido de carbono, produte caracteristico
de combustéo.

Exercendo a finura do pé influéneia sébre o sabor do café,
ficou estabelecido que o café pulverizado seria aquéle gue passasse
por um erivo de 30 orificios por polegada quadrada, correspondendo
éste grau de moagem a0 térmo empregado nos produtos moidos
(mewl), usado também pelos negociantes de café,

O café em pd, correspondente 4 moagem média ou ecorrents,
é o que atravessa um passador de 10 orificios por polegada, e a
moagem grossa, um passador de & orificios por polegada.

Consoante PaTay FiLHo (1935), a gualidade do extrato de-
pende em grande parte da torracio dos grios de café.

Consumidores de café usam graus diferentes da torracdo, ests
sendo detida em alguns paises quando os griog se tornam Jevemente
pardos e em outrog quando se inicia a carbonizacio do produto.
Ambas as préaticas sfo condenavels, porque, na primeira, o aroma
nido se desenvolve completamente, e, na segunda, avmentam-se as
quantidades de substincias amargas e empireumiticas que em nada
beneficiam o produto obtido.

Para se evitar a perda de aroma desenvolvide durante a torra-
cdo, devem-se resfriar, o malis depressa possivel, os grios depois
de torrados,

A_temperatura da torracio varia entre 200 e 220° C.

O aumento de volume dos grios, provocado pela torracio, é
de 1/3 a 1/2, ou seja, um litro de café cru da de 1,3 a3 1,5 litros
de café torrado.

O grau de moagem do café é também de grande importéncia,
pois, finamente moido, facilita a extracio da parte solidvel, muito
embora apresente o sério inconveniente de se aglomerar eom faci-
lidade, impedindo, desta forma, o maior contato da dgua com o po,

O café, finamente moido, produz um pdé que atravessa facile
mente ag malhas dos filtros, turvando o liguido obtido. As par-
ticulas de pé vio ficando retidas porgue penetram nos intersticios
do tecido, obstruindo-os em pouco tempo.

ANGELO (1937) estudou as meodificacdes quimicas que sofre o
griéo do cafeeiro, durante a fase de torracdo, como teremos opor-
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tunidade de verificar nag observacdes seguintes: No ato da torra-
cio do café, atingida a temperatura de 130 a 150° C, a cOr de gréo
se torna mais amarelada, ha perda de péso de 10 a 11% e o volume
continua a diminuir, mais lentamenie do que no periodo anterior.

O aroma dos 6leos etéreos do café, nio torrado, diminui, ficando
picante. Nesta fase da torracgio o café perderia tida a umidade,
dando-se o fendmeno da caramelizacic dos a¢lcares existentes. A
temperatura de 160° C, a cdr torna-se ligeiramente castanha e assim
se mantém até atingir 200° C. O péso vai lentamente se reduzindo
de 12 a 13%. Da sepunda meiade desta fasze, isto &, dos 175° C
em diante cessa a contracio dos graos, comecando o aumento de
volume, a distensfo ou elasticidade, ficando muito poroso, dando
lugar ao aparecimento do aroma caracterisfico. A caramelizacio
dos aclicares, nesta fase, j& se acha muito avancada.

A celulose, a cafeina, a matéria graxa e a materia tapante,
sofrem, até 200° C, muito pouca transformacfo. Entretanto, a
280° ¢, o café se torna castanho mais escuro; a perda de péso é
rédpida, chegando até 15%; a celulose e a proteina sofrem, nesta
fase, grandes modificacfes,

A temperatura de 240° C, a cafeina comeca a se decompor e a
ge volatilizar. A cdr castanha do grio val se tornando cada vez
mais escura, indicando que a torracio devera terminar, nesta tem-
peratura, nunca ultrapassando a 250° C.

A perda de péso é, entdo, muito rapida, atingindo a 19%. O
volume aumenta de 40%. Os grios arrebentam-se com ruido ca-
racteristico, deixando escapar um vapor azulado. Os aclicares se
acham compiletamente caramelizados. A volatilizachio da cafeina
chega até 3% de seu fotal. A matéria graxa e oz Oleos etéreos se
decompdem, em grande parte, dentro das paredes das células. O
ultimo fenbmeno déste periode é a destilacdc séea da celulose
Acima da temperatura de 250° C, a cbr adquire tonalidade escura
e brilhante. HA perda de péso de 30%. O volume aumenta e, em
seguida, diminui, imprimindo aos grios, estrutura esponjosa, de
superficie rugosa. Os carboidratos se decompdem emitindo vapores
arulados. Os dleos e graxas se queimam, completamente; o cara-
melo torna os grios amargos; produtos empireumaéticos se formam,
desprendendo-ze aroma desagradével.

UKERs (1935), sbbre a eficiéneia na torraecdo, meneciona A. L.
Burns de Nova York, reconhecendo que estd credenciado para in-
formar sObre o assunto: Nos processos industiriais, hoje em dia, a
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méaquina, por s 80, se fornou indispensivel e realmente eficaz,
cabendo, apenasg, ao operador igualar & manter a roting ecorrela e
infalivel. Porém, correcio infalivel & uma rara qualidade humana
2 ag pessoas que superintendem a melhor magquinaria de torrar café,
atualmente, deveriam ser cuidadosamente escolhidas e tratadas com
dupla consideraco.

Em todo o caso, a habilidade manual antiga estd reduwida
apenas so essencial, que exige a2 meama intensidade de atengo ¢ o
bom julgamento.

Tocar em uma valvula de contrdle é servigs que até uma crian-
ca executa, mas & um verdadeiro encargo fazer um ajuste exato
com o8 respectivos graus.

Quando o café é torrado corretamente, & necessario gue se
verifique uma definida perda no pésc, a malor parte pela evaporagfio
da Agua, pars a qual nfdo hé forma légica de medir. Kata perda
é estimada em cérea de 16%, ¢ varia com o tipo e a idade do café.

A eficiéncia deveria, é claro, ser mantida em qualquer operacio
necessaria na preparacio do café, desde a plantacio distante até a
torraciio e ninguém pode afirmar, com autoridade, que cerfos esti-
gios criticos, no tratamento do fruto de café, nfo possam afetar o
valor final ai¢ a posterior mégica da operagio torradora.

Assim, parece de grande importaneis, fante na torracio do
café como nas operagdes mecinicas, que umy nova e ampla eficién-
cla deva ser adquirida, baseada nos Gltimos conhecimentos cientifi-
cos. Mas isto implica nums total cooperacio entre o coméreio e a
capacidade mental dirigida honestamente na pesquisa da indfsiria
cafeecira, & qual estd infensamente caracterizada nas afividades
atuais.

WINTON & WINTON (1939), entre cuiras consideracbes cien-
tificas, apreciam fambém o problema da torracio e da moagem
do café, emitinde as consideragles seguintes: “A torracio desen-
volve o aroma e modifica a composicdo, em cutros aspecfos. A
torragfio ¢ feita em magquinaria especial que requer cuidadoso
ajustamento das temperaturas”.

De acbrdo com a opinific de Punnetf e Balard, citados por
WINTON & WINTON (1839), o aumento de 50 a 1060% em volume
do café, durante a torraclio, é devido & formacic de didxido de
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carbono (90 a 95%) e & pequena guantidade de mondxido de car-
bono que dilatam ag célulss a uma pressio de cérca de 100 libras
por polegada quadrada.

CaMarGo & QUEROZ TrELLES JR. (1953) apreciam, pormero-
rizadamente, os problemaszs da torraco ¢ moagem do café, cujas
prinecipais observa-
¢deg, sdo as segnintes:
Quando o café é sub-
metido & forracio,
uma série enorme de
reagbes toma lugar
dentro de cada grio,
iniciando-ge pela des-
tilacio da propria
Adgua, para terminar
com acdes de oxidacio
e reducio destrutivas
de varios de seus com-
ponentes, a ponto de
sua composicfo se tor-
nar compleiamente di-
ferente da do mesmo
grio quando cru.

A torracfo do ca-
fé em lenta combus-
téo, poderd transfor-
mar esta operacdo em

Foto n® 3 — Torrador de fabricacho inglésa,
morosa destilacio do medélo antigo, para pegueéna produgido

{gegundo TKERS).
produto, com perdas

“para a qualidade, ao mesmo fempo que, rapida e a todo o fogo, nfo
realiza o fenGmeno empireumético com as devidas transformacles
das maiérias graxas, dcidos, glicosidos, ete, como se deve exigir
para um hom café,

A celulose poderd zer incinerada na superficie sem gque o calor
stinja a parte interna da massa dosg grios.

Consgiderando-se o aparelho de forrar café ji quente, com
capacidade para graduacdo do calor, o tempo gasto na forracio
deverd ser de 18 a 20 minutos.

Durante 8sse tempo, o café perde cérea de 20% de seu péso
total, sendo 10,5 2 11% da 4dgua de gue é constituida e 9% de pro-
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dutos volateis, mormente em dleos, dcidos, ésteres e outrog produtos
formados durante a torracio, e que se volatilizam, em parte, na
forma de gés carbdnico.

Durante a torracio, a temperatura ndo deveri exceder de 240
a 250° C porque, entfio, se rompem os alvéolos celulares pela pressio
interna dos divergos eomponentes & og Gleos (ésteres de glicerina
e o8 Acidos oléico, palmitico e estearico) ganham a parte exferna
dos graos, o que deve ser evitado.

Com relaciio & moagem, devemos congiderar gue os grios do
café triturado, deverfio propiciar facil saids dos elementos consti-
tutives de upma Infusfo rica, sem contudo deixar que a celulose
carbonizada faca parte da bebida.

Assim, pois, a moagem muito fina poderd ser prejudicial, sem
nenhuma vantagem para as qualidades organolépticas do produte.

Moagem de gra-
nilacdo média, e que
se padroniza pelas
malhas do tamis de
14 fios por centime-
tro, é considerado a
melhor.

CosTE & col
(1959), em recente
obra publicada em
Paris, apreciam, mi-
nuciogsamente, o pro-
blema em questdo,
cujas prineipais ob-
servacbes s&o as que
passaremos a men-
cionar: “As qualida-
des aromaticas do
café gb aparecem e
se desenvolvem sob a
acfio de altas tempe-

Foto n.° 4 — Torrador automético, de fabricacdo raturas a que ¢ sub-
recente (segundo CoszE & col). metido durante a tor-

racdo, que é uma destilacic séea. Além das modificacbes do seu
aspecto exterior, no gque concerne a c¢br e volume, o produto esti
sujeito a profundas alteracSes em sua composicio quimica, das
gquails, algumas geram o aroma”.
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A aclo de temperaturas progressivas na forracio do café, pro-
vocam as verificaces seguintes: A 1900° C a cbr verde dos grios
comeea a ficar amavelada; a dessecacdo se traduz por um degpren-
dimento de vapor d’Agua e cheiro de pdo torrado; acima de 120 a

Foto n.® 5 — Torrador continuo, de fabricacfo recente
{segundo CosteE & col.)

136° C o grio toma uma coloragio castanha, que se acentua aos
poucos, com tendéncia para o castanho mais ou menos escuro;
a 150° C o café comeca a desprender chelro que lembra o dos grios
tostados, sem que se possa perceber geu aroma caracteristico; éste,
a 180° C, aproximadamente, é que comeca a se desenvolver. Nesta
temperatura, os gases de combustio aparecem sob forma de fumaca
branca azulada, com depreendimento de CQO; e CO. Verifica-se
também que os grios se tornam de cdr castanha e gue seu volume
aumenia; A temperatura mais elevada, o desprendimento de gés é
mais abundante e ag tonalidades de c6r sfo mais scentuadas. O
aroma aiinge, entdo, pleno desenvolvimento. Os grios aumentam
de volume, estalam e uma exsudac@o brilthante aparece em sua su-
perficie; aproximadamente a 270° C, o desprendimento de fumaca
diminui, os grios enegrecem e aumentam, ainda, de volume; apro-
ximadamente a 300° C, se fornam pretos, com caracteristicas de
carvio, fridveis a uma pequena pressfo, desaparecendo totalmente
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o arcoma. Neste estado, de excessiva forracio, o café estd car-
bonizade. '

Os especialistas no assunto situam a zona de torraciio entre
185 e 240° C, sendo o “optimum” entre 210 a 230° .  Acima dessa
temperatura, comeca a supertorracéo.

A complexidade dos fendmenos a que estd sujeito o café, no
ato da torracilo, foram estudadas por Orosco, cifado por CosTE &
col. (1959), que observou, durante a {orracio, a producio de guatro
grupos principais de reacfes (desidratacio, hidrdlise, desmédlise,
catélise), cujas 6timas intensidades se situam em femperaturas bem
determinadas. Verificou, ainda, que algumas destas reacbes come-
cavam quando outras nfo tinham terminado.

A duraciio da torraglic & habitualmente da ordem de 12 a 15
minttos, mais répida com delerminados aparethos, e pode estar
terminada, até em 5 minutos, com ag téenicas americanas, ditas
das torracdes continuag,

Por outro lado, existem técnicas, aplicadas & torracfio lenta,
que demandam 25 minutos, mais ou menos. E bom recordar que,
no inicie do séenlo, a duracho pormal da {orraciio, com pequenos
aparelhos a géds ou a carvio de lenha, era de 40 a 45 minutos.

Costhk & col. examinaram, também, as modificacles fisicas e
mecinicas atribuidas ao café, pela torraciio como veremos s seguir:
a) PERDA DE PESO;:;b) AUMENTO DE VOLUME; ¢} COR
DOS GRAOS; d) TEXTURA INTERNA: ¢} RESISTENCIA
A PRESSAQ.

PERDA DE PASO — A perda de péso é devida, essencialmente,
& evaporaco da Agua que o café verde contém em proporcbes
varidveis, geraimente compreendidas entre 10 a 12%, depois de
relativo periodo de armazenagem, em clima Temperado.

Até 90 a 100° C de temperatura, a dgua & evaporada lenta-
mente, depois, rapidamente, entre 100 a 130° C, e fica constante,
em seguida, para acusar queds, enfre 850 a 280° C, com a dessecacio
total aos 300° C.

A perds de néso do café, ao ser torrado, varia dentro de limites
extremos, que se situam entre 14 e 23%, em funclo da origem
botdnica, do modo de preparar oz grics no local de produclo, das
condicbes de armazenamento, das técnicas empregadas na torracdo,
ete. Nasg condigdes habituais da torracio francesa, atinge e ultra-
passa mesmo a 20%. Evidente que, em torracdes menos acentua-
dag {(americanas, alemis, efc.}, a perda de péso é inferior a esta
(ltima de 2 a 5%.
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N&o é apenas a evaporacfo da Agua & (nica responsivel pela
perda de péso do café torrado. A torracfo elimina também a
pelicula prateada ({espermoderma), na ordem de 0,2 a 0,4%, con-
forme esia exista nas fendas medianas e sdbre o grio cru, e hi,
ainda, uma reducfo, pelo ealor, de certas substéncias, notadamente
de carboidratos.

AUMENTO DE VOLUME — Rabechault, um dos colaborade-
reg de CosTE (1959), apresenta uma confribuiclo bastante instru-
tiva ao egtudo do fendmeno relativo ao aumento de volume do café,
pela torrac@o, que parece ger provocado pela expansfo de gases
{CO; e CO) que se formam nos grios, nestas temperafuras.

Seia qual f6r o aumento de volume dos grécs, éstes variam
de 30 a 100%, sendo as normas mais correntes de 50 a §0%.

A origem botédnica e o local de procedéncia sfo clementos que
parecem de primordial importincia. E sabide que, nags mesmas
condicOes de temperatura, o5 cafés da espécie grdbice aumentam de
volume, muito mais que os da espécie canephora. Os primeiros
acusam um aumento de volume de 80 a 100%, contra 30 a 7T0%
dos outros.

O guadro seguinte, constante do referido trabalho, permite se-
guir a expansio volumétrica de café ardbice colombiane, tipo Liba-
no, segundo a temperatura final da torracéo,

EXPANSAO VOLUMETRICA DO CAFE ARABICO
{(“LIBANO” COLOMBIANO)

TEMPERATURA FINAL | EXPANSAO VOLUMETRICA (%) | DENSIDADE
DA TORRACAO EM RELAGAO AO GRAO VERDE | APARENTE
215° C 9,3 0,662
2200 C 25,4 0,668
222,5° C 40,7 0,497
225° C 46,6 0,472
227,5° C 52,5 0,449
2300 C 58,5 0,429
232 C 64,4 0,411
235,6° C 72,9 0,388
238° C 80,5 0,369
242° C 85,6 0,352

(Segundo “Acidity of Roasted Coffee”, por Nat. Fed. Coffee
Growers of Colombie, 1947)
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COR DOS GRAOS — A cbr dos grios é, provavelmente, fun-
cdo do tipo do café e, de modo principal, segundo a intensidade e
duracio da torracio. Assim, os cafés torrados lentamente, & baixa
temperatura, nio fém coloracio tio acentuada quanto o3 ocutros.
(O resfriamento dos cafés, ac sairem dos cilindros dos torradores,
produzem modificaciio de tonalidades. Nota-se que a ¢br da super-
ficie dos grios se identifica raramente com aquela do produto moide,
porém é, na maioria das vézes, mais clara.

Segunde ¢ grau de torragio obtido, emprega-se um dos qua-
Hficativos seguintes: ocre, tijolo, canels, cacau, castanho-averme-
thado, castanho, castanho-escuro, grafitado, ete.

O gbste da clientela tem importéncia maior, assim é que, exis-
tem torracbes clara, média ou escura, obedecendo tantos quantog
critérics correspondentes a um determinado aroma,

Nota-ze, todavia, a necessidade, para os técnicog, de uma pa-
‘dronizaciio infernacional de eGres, pois as definicbes e apreciacies
pessoals variam aoc infinito e proibem qualguer comparacio.

Sabe-se que a clientela norte-americana prefere os cafés de
torracio clara (light roast), na costa oesfe; no interior dos Estados
Unidos e na Califérnia, dfo preferéncia & torracio média (medium
roust) ; a0 passo gue, em Nova Orleans, &€ habitualmente mais aper-
tada (full roast).

Os cafés, consumides na Franca e na Itdlia, sfo geralmente
hem escuros (French roast, Italian roast), em partienlar os Cane-
phore. Na Alemanha, ao contrdrio, a clientela prefere cafés malis
claros, blonds (Light voast e cinnamoen vouast).

Com referéncia & moagem, CostE & col. (1959) dizem o se-
guinte: “0O grau de moagem do pd do café é um dos pontos im-
portantes, pois, se é muito grosso, a adguas escoa-se rapidamente e
a bebida fica com insuficiéneia de principios aroméaticos, mais fraca
e de menor sabor. Ao conbrario, se o pd & muito fino, ao ser coado,
a agua arrasta particulas que se depositario no funde da xfcars;
a operacio se processa com lentiddo, esfriando progressivamente a
dgua e dificultando a extracfo.”

E entre 8sses exiremos que se situa a moagem mais indicada
para cada tipo de cafeteira, a saber: média para as cafeteiras de
uso doméstico; fina para os aparelhos de pressio; adequada para
0s coadores; e ultrafina para o ecafé 4 moda turca, ele.
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MenezEs & Brcupo (1960) concluiram que as sementes de
café livres dos envoltdérios, sofrem, por meios mecinicos, forracio
a temperaturas que atingem de 200 a 250° €, dando origem a for-
macio de novos produtos, principalmente aromiticos e oleosos, en-
quanto que indimeros outros consgtituintes sfo desdobrados e alguns
parcialmente destruidos ou volatilizados, de acdrdo com o grau de
torracio a que o café foi submetido.

Em seus trabalhos de rotina, examinando didriamente, ao mi-
eroscépie, amostras de café torrado e moido, para determinar o
grau de pureza do produto, concluiram gue a torragdo e a moagem
do café, destinado ao consumo internc do pais, eram irregulares,
e, mesmo, absurdas, em salguns casos.

Em milhares de exames microscédpicos constataram a existéneia
de amostras cuja coloracio do pé evidenciava a falta ou o excesso
de torracio, havendo mesmo, neste Gitime cago, algumas enegreci-
dag, demonstrando parcial carbonizacfico do produte, o que, em
consegliéncia das transformacBes dog prinecipios empireuméticos,
empresta, ao café de bebida mole (fina), gdsto amargo e mesmo
repugnante.

Os cafés pouco torrados, prejudicam o paladar e o rendimento
normal do untmerc de Xicaras, por néo terem sido ecompletadas
as henéficas transformaces quimieas, produzidas pela torracio
perfeita. o

Provaram assim a necessidade de se enquadrarem, torracio e
moagem do café, dentro de uma fsixa de coloraciio padronizada,
para o ponto ideal de torraclo, em que, limifes minimo e méximo
de tolerdncia nfo alcancem a falsa de forraco branda ou a de
torraciio excessiva, lembrando também, o inter8sse de se padronizar,
por meio de tamis, a moagem do produto.

Apds estas consideracbes téenico-cientificas de estudiosos do
assuntec, passamos A48 nossas conclusfer, frenife aos estudos rea-
lizados.

TORRACAO DO CAYE

Durante a torraco, desde a temperatura inicial até & de 100° C,
as trangformacdes quimicas e as alteracfes do grio sfo minimas,
e, praticamente, nfio interessam ao nosse estudo.
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Com a progressfio da temperatura, depois de 100° C, notam-se:
pequena transformacio no aromsa; desprendimento de vapor d’dgua;
e perda da ¢br natural, que se torna amarelada. A 150° € diminui
a resisténcia, desenvolve-se o aroma caracteristico e ligeiro aumento
de volume, com pequena perda de péso. A 200° C, a cdr j4 é cas-
tanha, o aumento de volume & notdrio, a perda de péso se acentua,
desprendendo-se vapor branco com regular intensidade. Entre 220
e 230° ¢ caracteriza-se o aroma do café torrado. Os griosg estou-
ram, pela dilatacfio dos tecidos, e as henéficas transformacdes gui-
micas atingem o ponto ideal, indicando a fase final do processo
de torracio. Neste ponto, o café torrado deve passar, Imediata-
mente, para o resfriador a fim de se evitar a torraciic excessiva.

Mantendo o café, ainda no torrador, e aumentando a tempe-
ratura, & matéria graxa existente no griio comecard a ser expelida
para a sua parte externa, tornando-o de aspecto oleoso e brilhante.

Progseguindo, ainda, o processo de torracdo, verifica-se que
og vapores se tornam cada vez mais infensos para, em seguida, se
reduzirem, ¢ o grio de café se transforma, entfo, num carvio de
cOor metalica, brilhante, de contextura esponjosa e fridvel, desapa-
recendo quase completamente o aroma.

O café exceasivamente torrado, traz sérios prejuizos, pois, os
6leos e as graxas se queimam, o caramelo produz o amargo earacte-
ristico e outros produtos empireuméaticos se formam, concorrendo
para um aroma desagradavel e até mesmo repugnante.

Durante a torracfio, até o ponto que consideramos normal para
o consumo, o café da espéeie ardbica perde a 4gua que contém, na
proporcac varidvel de 10 a 129%,

Logo apés a torracle, deniro dos pontos que consideramos
normais, o grau de umidade do grio de café reduz-se a tracos
apenas, mas aumenta 4 medida gue o produto permanece em con-
tato com o ar ou é submetido & moagem, fato gue concorre para
justificar a medida legal que limita os prazos de enfrega, ao con-
sumo piiblico, de 20 dias para o café torrado em grio e de 10 dias
para o produfo moido.

A perda de péso de Coffea arabice, cujas principais variedades
representam, praticamente, a totalidade dos cafés existentes no
pais, € normalmente de 19 a 20%, sofrendo pequenas variagdes,
gsegundo o3 processos de secagem, tamanho dos grios, grau de tor-
racdo, safra, condicBes de armsazenamento, ete,
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Bsta perda de péso corre por confa da eliminacfo quase total
da dgua existente no café cru, na proporcio varidvel de 10 a 12%,
e 0 restante, em conseqiifncia da volatilizaclio de vérios produtlos,
que se formam durante a torraclo.

0 aumento de volume varia, segundo intimeros fatdres, podendo
ser estimado entre 60 a 100% nas variedades de Coffen arabice
existenies no pais.

.

O tempo gasto na ftorracdo do café é varidvel, segundo o tipo
de forrador empregado, o processo de combustfio, a temperatura
inicial e final, 0 gran de umidade existente no café eru, o ponio
de forracho, ete.

Nos torradores alimentados por combustio a gds e ji aqueci-
dos, o tempo gasto para torraclo normal, &€ de cérea . de 15 a 20
minutos.

Feitas estas consideracfes passamos & descricio dos processos
de padronizacio da torragdo e moagem do café.

PADRONIZACAO DA TORRACAO DO CAFE

Visando 4 padronizacio da torracio do café em mnosso pals,
concluimos pela adocio de padrdes comparativos, tanto para o café
torrado em grdo como para ¢ produte moide, representados por
amostras padrdes, periddicamente renovadas, por sofrerem a acfo
do tempo, ou por folografiag coloridas como as que ilustram &ste
trabalho,

Levamos em conta, na adoglo dos padrdes, a coloracdo de mi-
thares de amostras de café torrado e moido, em condicles normais,
as quais fraduzem o critério das inddstrias de forrefacio e moagem
de café existentes no pails, atendendo & preferéneia dos consumi-
dores, e, principalmente, o real aproveitamenio dos prinecipios ex-
trativos do café, em beneficio do paladar, da conservacBo e do bom
nome do mnosso principal produto de exportacio.

A coloracio a que fizemos referénecia e que consideramos nor-
mal para a torracio do café em nosso pais, estd representada nas
18 amostras, correspondentes a foto n.® 6.

Assim, adolamos como eritério para a padronizacio da torracio
do café, dentro da necessdria tolerdncia, que val do grau minimo
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a0 gran maxime, o processo seguinte: estudamos ¢ comportamento
do café durante a torracfio, selecionando as necessirias amostras

Foto n° 8 — Amostras de eafé em pd, normalmente Indusirializadas
e gue representam os pontos de torracdsc predominantes
em nosgso pails.

que caracterizam o produto desde um ponto minimo até ¢ excesso
de torraciio; reunimos estas amostras, quer do produto torrado em
grfo, gquer do seu correspondente moido, na foto n.% 7, colorida,
cujas amostras sfc numeradas de 1 a 7, de acérdo com a progressio
do grau de torracdo.

Pelo que se verifica da foto n.° 7, a amostra n.° 4 é a que mais
se assemelha, pela coloracio, a8 caracleristicas das amostras cons-
tantes da foto n.® 6, que represeniam os pontos de torracio dos cafés,
normalmente industrializados em nosso pais.

No entanto, considerando a necessidade de uma tolerincia,
principalmente em obediéncia ao eritério, gue deve ser cbservado
no gue concerne a torraclo do eafé, admitimos, para o constino
pitblico, todes os cafés torrados ou moidos que se enguadrem entre
a coloracio das amostras de ng. 8 a 5, mencionadas na foto n.® 7.
As amostras de ne, 1 e 2 referem-se ao produtoe pouco forrado e
néo represenfam um minimo da preferéncia do pablico brasileiro.
Ag amostras de ns. 6 e 7, constantes da foto n.® 7, dizem respeito
a0 produte excessivamenie torrado, onde j4 se observa evidente
exsudaclio nos grios de café, em flagrante desacérdo com o gue é
lbgico e admissivel, para a torracfio normal. Pelo exposto, congi-
deramos normais e aprovadas as torracdes que se consgtituirem de



Foto n.® ¥ — Bele amostras de café torrade, em grée, e Suas correspondentes em Do,
até a de excesso de torracio.

desde a de grau minimo
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grios ou de pd de café, cuja coloragfio se enquadre entre os nimeros
3 e B, E evidenie que, dentro do admissivel pela coloracio nas
torragdes correspondentes is amostras de ns. 3 a 5, outras eolora-
ches caracteristicas, de pontos de terracfio, poderfo existir. O que
nio se pode admitir & que o grau de torracio seja inferior ao da
amostra n.° 3 ou superior ao de n.° 5. _

O padrio de torracio pode ser obtido, também, por meio de
desenho de reticules coloridos e numerades, conforme se verifica
na figura n.® 8, representando a padronizacio a ser adotads, de
acOHrdo ecom a foto n® 7,

Este desenho de reticulos coloridos deve ser mantido ao abrigo
da Iuz, a fim de melhor conservar as suas cores.

Assim, acreditamos ter proposto a padronizacio da torracio
do café destinado ao consumo phbleo em hosso pals, passando ao

Y

assunto concernente & padronizacio da mosgem.

PADRONIZACAO DA MOAGEM DO CAFE

Segundo CoOSTE & ecol. (1959), nos Estados Unidos, as normas
de “granulacio do café”’, padronizadas pela “Commeodity Standard
Division of the National Bureau of Standards”, de Washington, s&o
a8 mencionadas no quadro seguinle:

PADRONIZAGCAO AMERICANA DE MOAGEM DO CAFE

QUANTIDADE DE QUANTIDADR TOLERANCIA PARA
TIPOS CAF® RETIDOS PRLOS | DE CATE QUE OPERACAC PRECE-
TAMIS ATRAVESSA O DENTE
PR TAMIS N> 80 (%) -
|
MOAGEM 12 e 18 (*} 3 26 & 30 Minima Maxima
G i Yo o G Yo
l
“REGULAR” | 33 | 55 12 9 15
“DRIP” 7 73 20 18 24
“FINE” .... 0 4 70 30 25 40

{*; Padrfes americancs correspondentes & uma abertura de 0,065, (0,046, 0,0328
1,0232 polegadas, respeciivamente. Na classificacfo denominada “Tyler”,
estas aberturas correspondem aos famises nlimerocs 10, 14, 28 e 28, respecti-
vamente.

o

Varios autores, estudiosos dos problemas relativos & moagem
do café, limitam-ge a fazer referéneia ao tamis de 14 fios por cen-



Fig. n? § — Desenho de reticulos colerides e numerados que correspondem e podem .substimir o padrio da foto colorida ne® 7
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timetro, como o mais indicado na obiencdo de uma boa bebida, sem
maiores observacles a respeito, ¢ que nos faz acreditar tratar-se

do tamis de n.® 14, de acdrdo com a classificacio denominada
“Pyler”,

Segundo a padronizaciio americana a moagem do café estd
gituada dentro dos limites seguintes:

retencio pelos tamises ng 10 ¢ 14 (Tyler) entre 0 a 33%;
retencio pelos tamises ns, 20 e 28 (Tyler) entre 55 a 0%
vasamento no tamis n.? 28 (Tyler) entre 12 a 30%;

tolerfneia para a operacfic precedente — minima de 9 a 25%
e mixima de 15 a 40%,

O nosso ponfo de vista, fundamentado em estudos realizados,
é que a citada padronizacfo satisfaz plenamente, pois, bastante to-
lerante, poderd também ser adetada em nosso pais.

Os citados tamises necessérios & fisealizaciio do café, poderdo
ger feitos em nossas indistrias especializadas no ramo, i& que pos-
suimos o¢ dados relativos &g respectivas aberiuras.

CONCLUSAO

Acreditamos na utilidade déste nosso trabalho, fanto para a
alta administracfio responsédvel pelos problemas do café em nosso
pais, como, fambém, para a proépria indisiria das torrefacbes e
moagens do produto, que terido, doravante, um padrfo a ser cumpri-
do em beneficio da melhoria da qualidade do nosso café,

Outros trabalhos, de nossa auforia, tiveram, por parte dos res-
ponsdveis pela fiscalizacio do café, a melhor acolhida, e foram
aplicados & legislacdo cafeeira com os melhores resultados. Cita-
mos, por exempio, o método microsedpico para verificacio da por-
centagem de impurezas noe café em pd, que {80 bons servicos vem
prestande na pratica, desde 9 de dezembro de 1950, possibilitando
eliminar aguelas modalidades de fraude em nosso pals.

Eista a razfo pela qual acreditamos seja éste trabalho necessé-
rio & elaboracio da medida legal indispensédvel & fiscalizacdo da
padronizacio de torracfio e moagem do café brasileiro.

Entendemos ter prestado, assim, mails uma contribuicio ao
problema do café brasileire que tamanha influéncia econfmica e
social tem tido no desenvolvimento do nosso pals.
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Sem duvida, nio sio poucos o8 trabalhog relacionados com o
assunto, que foram omitidos, principalmente de aufores nacionais,
malgrado o nosso empenho em colhér dados informativos nas fontes
sspecializadas.

Hsta contribuicfo terd o seu mérito, principalmente para agué-
les que estio habituados a tratar dos problemas relacionados com
o café e gue recorrem a toda sorie de pesquisas, para melhor segu-
ranca e realce de seus trabalhos. No entanto, sabemos das difi-
culdades que encontram para atingir o seu escopo, sem ter a méo,
a necesgiria documentacfo bibliografica que traz uma zona de
conhecimentos inesfimaveis e imprescindiveis na realizacfio de qual-
quer estudo téenico-cientifico, fundamentado em alicerces sdlidos.

Eata é a razfo, ainda, pela qual aproveitamos o ensejo para
render as nossag homenagens aos que, de qualquer forma, estudarem
o problema em foco, pois, o ecafé é de tamanha importéncia aos
nossos interésses, por qualquer dos Angulos que o abordamos, que
t0da e gqualguer econtribuicio em sen beneficio, serd considerada
obra meritoria e patridiica.

RESUMO

08 AA., em decorréncia do servico que executam no Instituio
Adolfo Lutz, analisando mieroscopicamente, desde 1950, mais de
40.000 amostras de café torrado e moido, concluiram pela necessi-
dade da padronizacBo da torracio e moagem do café em nosso pafs,
frente as irregularidades observadag. Para tanto, consultaram fon-
tes bibliograficas especializadas e, levando em conta a opinifo de
competentes autores, fizeram experimentacdes néio s6 para verificar
o Tundamento do que ji fora realizado nesse ferreno e numerosas
outras pesquisas indispenséaveis ao perfeito estudo do problema.
Tiveram o cuidado de acompanhar o comportamento do café durante
o processo de torracdo, coletando as amostras que julgaram neces-
gérias para escalonar og ponios de torracio julgados uteis a elabo-
racho da referida padronizacio. Fundamentaram a padronizacio
da torracio do café em nosso pais, por método comparativo, com
as coloracles caracteristicas dog pontos de forracdo, ou por foto-
grafias coloridasg, e, ainda, por desenho constante de reticulos colo-
ridos que retratam as amostras.

Limitaram, com a necessaria tolerdncia, a torracio do café, a
uma faixa representada por amostras com graus diferentes de
torracio, quer do produto em grio, quer do seu correspondente em
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04, dentro do que consideram normal, segundo a e¢br do café torrado
e moido, predominante no pais, e, ainda, objetivando o seu melhor
rendimento, conservacio e gualidade,

~

No que se refere 4 moagem do produto, oz AA. indicam o
mesmo critério de padronizacfio adotado nos Estados Unidos pela
“Commodity Standard Division of the National Bureau of Stan-
dards”, de Washington, conforme quadro denoeminado “Padronizacio
Americana de Moagem do Café”, constante déste trabalho.

Acreditam que oz referidos métodos venham a ser utilizados
pela alta administracio eafeeira do Brasil, visando a normalizar a
torracdo e a moagem do café, em beneficio do paladar e aroma do

café-bebida.

SUMMARY
COFFEE ROASTING AND POWDERING STANDARDIZATION METHOD

From 1950, facing some irvegularities detected in the miero-
scopic analysis of more than 40.000 specimens of roasted and
powdered coffee, the necessity, in Brazil, of standardization of
coffee roasting and powdering is urged. A veview of the literature
is made and as advised by experts, experiments were carried on
and accurate study of the problem was made.

The follow-up of the coffee during the roasting process fur-
nished several speeimens of beang at different degrees of roasting,
and various colors which were clagsified to prepare the standard-
izotion. The comparative method of specimens with their character-
istic eolor degrees of roasting was adopted as well as lantern slides
and diagrams of those specimens. Coffee roasting limitations were
represented in a band with the allowed speeimens of roasted seeds
and corresponding powder at different stages of roasting and eolo-
ration, as the criterium of normality adopted in Brazil to reach a
greater profit, longer conservation and quality improvement.

The grinding ecriterium is the same adopted in the U.S.A. by
the “Commodity Standard Division of the National Bureau of
Standards”, Washington, as shown by the fable “Ameriean Stand-
ardization of Coffee Powdering”. The method presented ought
to be adopted by the Staff of the Brazilian Coffee Administration
to regulate roasting and grinding and to improve flavor and aroma
of the coffee drink.
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