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Resumo 

A qualidade da bebida café pode ser influenciada por diversos fatores, podendo destacar-se os 

efeitos da torrefação e extração, visto que estas etapas definem as principais características 

sensoriais na bebida. O objetivo deste estudo foi determinar uma relação entre a composição 

físico-química da bebida café, sob diferentes condições de torra e métodos de extração. As 

condições de torra foram avaliadas de acordo com as variáveis: tempo (7 e 12 minutos), 

temperatura (140, 170 e 200°C) e concentração de café arábica (12,5 e 31,25%). Para obtenção 

das bebidas, aplicaram-se diferentes métodos de extração: Cafeteira elétrica com e sem filtro 

de papel; Suporte Melitta®; Coador de pano; Decantação; Cafeteira Expresso; Prensa Francesa; 

Cafeteira Moka. Para caracterização físico-química das bebidas realizaram-se as análises de 

pH, sólidos solúveis, cor, condutividade, índice de acidez/ácidos graxos livres e acidez total 

titulável. A condição de torra a 170°C por 12 minutos com 31,25% de café arábica apresentou, 

em geral, os melhores resultados, levando a uma torra média, corpo enfatizado, acidez leve e 

amargor acentuado com equilíbrio entre corpo e acidez e, aromas acentuados. Observou-se que 

as propriedades físico-químicas diferiram entre si para todos os métodos de extração utilizados, 

levando a diferentes tipos de bebida. A Cafeteira Moka apresentou os melhores resultados em 

termos de parâmetros físico-químicos, sendo: pH, 5,24; sólidos solúveis, 8,0%; os parâmetros 

a*, b* e L*, 2,30, -6,80 e 15,0 respectivamente; condutividade, 9,44; acidez total titulável, 

178,20%; índice de acidez, 0,00395 (mg NaOH/g); e 0,00277% de ácidos graxos livres. 

Constatou-se que o uso de filtro de papel na Cafeteira Elétrica interferiu em todas as variáveis 

de estudo, independente da condição de torra. O café do Coador de Pano apresentou menor 

acidez, teores de sólidos solúveis, condutividade elétrica e uma bebida mais clara, enquanto que 

a bebida extraída no Suporte Melitta® obteve características opostas. Apesar dos métodos 

Decantação e Prensa Francesa serem semelhantes, notaram-se alterações em todos os 

parâmetros analisados entre ambos, é provável que o êmbolo da prensa tenha ocasionado essas 

mudanças, visto que o mesmo possui um peneira que separa o resíduo do café da bebida, 

fazendo com que esta torne-se menos encorpada devido ao baixo teor de sólidos solúveis. 

Apesar do café expresso ser bastante encorpado, notou-se que em torras claras (140°C por 7 

minutos e 12,25% de café arábica) ocorre a diminuição desse atributo na bebida. Assim, faz-se 

necessário o desenvolvimento de novos estudos contemplando outros métodos de extração, a 

fim de avaliar as alterações físico-químicas e sensoriais que possam modificar os atributos da 

bebida. 
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