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RESUMO

O café esta entre as bebidas mais consumidas no mundo e encontra-se em segundo lugar entre as
commodities mais comercializadas mundialmente. Apds o processo de torrefagdo e moagem dos graos,
é possivel extrair a bebida café, devido a transferéncia de massa de sélidos sollveis presentes no pé
para a agua quente ou fria. Existem diversas formas de extrair a bebida de café (decocgdo, infuséo,
pressdo, percolacdo e filtracdo). A escolha de como serd preparada a bebida pode influenciar nos
principais atributos de qualidade durante a degustacdo, tendo em vista que a bebida possui
complexidade sensorial e em sua composi¢do quimica. Este trabalho teve como objetivo realizar um
minireview em relacdo a algumas caracteristicas fisicas e quimicas da bebida café preparadas pelos
métodos de extracdo filtrados conhecidos como Aeropress, Clever, V60 e Koar. Utilizou-se as
principais plataformas de buscas como SciELO, Google Scholar, Portal de Periddicos CAPES,
Springer e Science Direct para a coleta dos artigos relacionados aos métodos de extracdo e
caracterizacdo fisico-quimica da bebida de café. Utilizaram-se as seguintes palavras-chave: Koar;
Hario V60; Clever Dripp Coffee; Aeropress; Métodos de extracdo de café; Extraction coffee beverage;
Extraction methods. Foram encontrados 23 artigos, entretanto apenas 7 destes foram selecionados para
obtencdo das informagGes mais robustas. Os dados referentes a caracterizacdo fisico-quimica das
bebidas de café preparadas a partir de grdos da espécie Coffea arabica, pelos diferentes métodos de
extracio foram: pH, Solidos Soldveis Totais, Cafeina, Acido Clorogénico e Lipideos. Os valores de
pH diminuem para os métodos com menor tempo de solubilizagdo dos &cidos orgénicos. O maior
tempo de infusdo aumenta a concentracdo do solidos sollUveis totais, de cafeina e de acidos
clorogénicos presentes na bebida. Para o teor de lipideos ndo foi possivel se realizar uma comparacao
pela pouca quantidade de estudos realizados entre os métodos. N&do foram encontrados artigos que
tratassem do método de extracdo conhecido como Koar. Conclui-se que o tipo de extracdo dos
filtrados com ou sem escoamento, acrescentados de infusdo e/ou pressdo levaram a alteracdes na
composicao quimica e caracteristicas fisico-quimicas de suas bebidas; reforcando assim, a necessidade
de serem realizados mais estudos quanto as especificidades dos métodos para melhor qualidade final
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da bebida.
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RESUMEN

El café se encuentra entre las bebidas mas consumidas en el mundo y ocupa el segundo lugar entre los
productos basicos mas comercializados a nivel mundial. Después del proceso de tostado y molido de
los granos, es posible extraer la bebida de café, debido a la transferencia de masa de sélidos solubles
presentes en el polvo al agua fria o caliente. Hay varias formas de extraer la bebida de café (decoccion,
infusion, presion, percolacién y filtracion). La eleccién de cdmo se preparara la bebida puede influir
en los principales atributos de calidad durante la degustacion, considerando que la bebida tiene
complejidad sensorial y su composicion quimica. Este trabajo tuvo como objetivo realizar una
minirrevision en relacion a algunas caracteristicas fisicas y quimicas de la bebida de café elaborada
por los métodos de extraccion por filtracién conocidos como Aeropress, Clever, V60 y Koar. Se
utilizaron las principales plataformas de busqueda como SciELO, Google Scholar, CAPES Journal
Portal, Springer y Science Direct para recolectar articulos relacionados con la extraccion y
caracterizacién fisico-quimica de la bebida de café. Se utilizaron las siguientes palabras clave: Koar;
Hario V60; Café inteligente por goteo; Aeropress; Métodos de extraccion de café; Bebida de
extraccion de café; Métodos de extraccion. Se encontraron 23 articulos, sin embargo, solo se
seleccionaron 7 de estos para obtener la informacién mas sélida. Los datos referentes a la
caracterizacion fisico-quimica de bebidas de café elaboradas a partir de granos de la especie Coffea
arabica, por los diferentes métodos de extraccion fueron: pH, Sélidos Solubles Totales, Cafeina, Acido
Clorogénico y Lipidos. Los valores de pH disminuyen para los métodos con un tiempo de
solubilizaciéon méas corto para los &cidos organicos. El tiempo de infusién mas largo aumenta la
concentracion de sélidos solubles totales, cafeina y acidos clorogénicos presentes en la bebida. Para el
contenido de lipidos, no fue posible hacer una comparacion debido a la pequefia cantidad de estudios
realizados entre los métodos. No se encontraron articulos que trataran sobre el método de extraccién
conocido como Koar. Se concluye que el tipo de extraccion de los filtrados con o sin flujo,
adicionados con infusién y / o presion, provoc6 cambios en la composicidn quimica y caracteristicas
fisico-quimicas de sus bebidas; reforzando asi la necesidad de mas estudios sobre las especificidades
de los métodos para una mejor calidad final de la bebida.

Palabras Clave: Café, Caracteristicas fisicoquimicas, Métodos de extraccion.

ABSTRACT

Coffee is among the most consumed beverages in the world and ranks second among the most traded
commodities worldwide. After the process of roasting and grinding the beans, it is possible to extract
the coffee drink, due to the mass transfer of soluble solids present in the powder to the hot or cold
water. There are several ways to extract the coffee drink (decoction, infusion, pressure, percolation
and filtration). The choice of how the drink will be prepared can influence the main quality attributes
during tasting, considering that the drink has sensory complexity and its chemical composition. This
work aimed to carry out a minireview in relation to some physical and chemical characteristics of the
coffee drink prepared by the filtered extraction methods known as Aeropress, Clever, V60 and Koar.
The main search platforms such as SciELO, Google Scholar, CAPES Journal Portal, Springer and
Science Direct were used to collect articles related to the extraction and physical-chemical
characterization of the coffee drink. The following keywords were used: Koar; Hario V60; Clever
Dripp Coffee; Aeropress; Coffee extraction methods; Extraction coffee beverage; Extraction methods.
23 articles were found, however only 7 of these were selected to obtain the most robust information.
The data referring to the physical-chemical characterization of coffee drinks prepared from grains of
the species Coffea arabica, by the different extraction methods were: pH, Total Soluble Solids,
Caffeine, Chlorogenic Acid and Lipids. The pH values decrease for methods with shorter
solubilization time for organic acids. The longer infusion time increases the concentration of total
soluble solids, caffeine and chlorogenic acids present in the drink. For the lipid content, it was not
possible to make a comparison due to the small amount of studies carried out between the methods.
No articles were found that dealt with the extraction method known as Koar. It is concluded that the
type of extraction of the filtrates with or without flow, added with infusion and / or pressure led to
changes in the chemical composition and physical-chemical characteristics of their drinks; thus
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reinforcing the need for further studies on the specificities of the methods for better final quality of the
drink.
Keywords: Coffee, Physico-chemical characteristics, Extraction methods.

INTRODUCAO

Segunda commodity mais comercializada no mundo, o café também € considerado
uma das bebidas do tipo ndo alcodlicas mais consumidas (HAILE; KANG, 2019; SALES et
al., 2020). No Brasil, a cafeicultura possui grande importancia para a economia, segundo a
Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB, 2020a) o pais é o maior produtor e
exportador de café do mundo. Em 2020, o pais teve producdo estimada em 63,08 milhdes de
sacas de café beneficiadas, e obteve um aumento de 27,90 % comparado com a producgédo da
safra de 2019 (CONAB, 2020b).

O café é uma bebida bastante complexa em termos de constitui¢cdo quimica e sensorial
(FERRAO et al., 2017) e pode ser consumida em diferentes formas, a depender das
preferéncias pessoais, comportamentos sociais, culturais, entre outros fatores (CAPORASO et
al., 2014). A escolha do método de extracdo associada a outras variaveis como tempo de
extracdo, temperatura, proporcdo café/agua, entre outros, sdo capazes de influenciar os
atributos que sdo determinantes para qualidade do café na xicara (MORONEY et al., 2015;
CORDOBA et al., 2020; SANTOS et al., 2020).

Segundo Angeloni et al. (2019), a extracdo da bebida de café é obtida a partir do café
torrado e moido, e podem ser utilizadas diferentes formas de preparo, que se baseiam em um
processo de extracdo do tipo sélido-liquido, ou seja, ocorre a absor¢do de agua pelo café
moido, a transferéncia em massa de sélidos solUveis presentes no p6 para a agua quente e a
separacgdo do extrato resultante dos sélidos.

Neste trabalho foram abordados os seguintes métodos de extracdo: Aeropress, Clever,
V60 e Koar. O presente estudo teve como objetivo determinar uma relacédo entre a
composigdo quimica e fisico-quimica na bebida café extraida em diferentes métodos de

extracao a partir de levantamento bibliografico.

REFERENCIAL TEORICO

Na literatura e possivel encontrar diversos estudos (PEREIRA et al., 2019; ZAPATA;
ARANGO; ROJANO, 2019a; ZAPATA; ARANGO; ROJANO, 2019b; SUNARHARUM,;
FARHAN, 2020) que relacionam a composi¢do da bebida com as caracteristicas sensoriais e
as preferéncias de consumo com as formas que as bebidas sédo extraidas. Segundo Santos et al.
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(2020), a escolha dos métodos de extracdo pode influenciar nos parametros considerados
determinantes no que se refere a qualidade da bebida.

A extracdo da bebida de café torna-se possivel devido ao processo de torrefacdo e
moagem dos graos, apos estas etapas, os componentes solUveis do café podem ser extraidos
em agua quente, resultando na bebida apreciada por milhares de consumidores no mundo
todo. Existem diversas formas de extrair o café, e estas podem ser agrupados por categorias
como: decocgdo, infusdo, pressdo, percolacdo e filtragem (MORONEY et al, 2015;
PETRACCO, 2001). Neste estudo serdo abordados métodos de extracdo que utilizam os
sistemas de presséo, filtragem e infusdo, ou combinacao destes.

Criado pela empresa Aerobie® em 2005, o Aeropress (Figura 01) é composto por uma
borracha de vedacdo, um porta filtro e dois cilindros de plastico que agem em conjunto, como
um sistema de uma seringa, fazendo a introducdo do ar e a extracdo € conduzida com a
aplicacdo da pressédo (ZAPATA; ARANGO E ROJANO, 2019b).

Figura 01: Caracteristicas fisicas do método de extracdo Aeropress.

_— Pistido
Borracha de
vedagdo

Tampa/Ponta filtro —'

Fonte: Propria, 2021.

Camara/Cilindro de |
infusio

Este equipamento basicamente funciona a partir da combinacdo dos métodos que
fazem o uso da infuséo e filtragem com aplicacdo da pressdo manual feita durante a extragédo
da bebida. O Aeropress é conhecido por resultar em uma bebida que sensorialmente possui
caracteristicas que se assemelham com o café espresso e filtrado (TAVARES; MOURAD,

2020). A Figura 02 detalha as etapas do processo de extracdo da bebida no método Aeropress.

Figura 02: Processo de extragdo da bebida no método Aeropress.
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Escaldar o filtro
Adicionar o pé do café

R

Adicionar agua na
proporgio desejada

4. Mexer com espitula ou
colhber em  movimentos

5 circulares para quebrar a

[ X AEROPRESS
Tempo total da extragdo: 1
minuto ¢ 40 segundos
Tempo de infusdio:1 minuto
Proporgdo: 1/10 (10 g de café

3 —  para cada 100 mL de agua)

crosta do café

5. Tampar a0 completar 1
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. Y recipiente ¢ miciar  a
extracio
5 7. Pressionar o pistdo
lentamente
s | 8 Fimda extragio
s —. 9. Bebida

SANTOS (2021)

Fonte: Propria, 2021.

A Clever (Figura 03) é bastante similar aos coadores que usam filtros de papel em
formato conico. Este método foi desenvolvido em meados dos anos 2000 pela empresa
Taiwanesa Absolutely Best Idea Delevolpment®, que tiveram como inspiracdo o sistema de
filtragem comum que utiliza os filtros de papel. Uma das diferencas do funcionamento da
Clever, é que o café fica em infusdo até o momento da extracdo, resultando em bebidas com
caracteristicas dos métodos de infusdo e gravidade (percolacdo) (EASTO; WILLHOFF, 2017;
GURGEL,; RELVAS, 2018).

Figura 03: Caracteristicas fisicas do método de extracdo Clever.

:
) Valvula ¢ abertura
’ de saida

Ranhuras

Fonte: Propria, 2021.

Devido seu sistema de funcionamento, a Clever é praticamente uma juncdo da Prensa
Francesa com o Coador de Papel. Por possuir uma valvula de saida localizada no interior do
porta filtro, a Clever possibilita maior controle do tempo em infusdo, uma vez que o método

qguando posicionado em cima de algum recipiente, faz com que esta valvula libere
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automaticamente o fluxo (bebida de café) e finaliza a extracdo da bebida (ESPRESSO, 2016;
EASTO; WILLHOFF, 2017). A Figura 04 elucida as etapas de extracdo da bebida utilizando

este método de extracao.

Figura 04: Processo de extracdo da bebida no método Clever.

Clever

Tempo total da extragdo: 3
minutos

Tempo de mfusdo: 2 minutos
¢ 30 segundos

Proporgdo: 1/10 (10 g de café
para cada 100 mL de dgua)

| Encaixar o filtro no

‘ método

2. Escaldar o filtro

3. Adicionar o po do café

1. Adicionar dgua ¢ deixar a
bebida em mfusdo

5. Apds o tempo de mfusdo,
encaixar a Clever em um
recipiente para acionar a
vilvula de saida ¢ liberar a
bebida de café

6. Bebida

SANTOS (02))

Fonte: Propria, 2021.

Devido angulagdo e formato, este método de extracdo é bastante conhecido como
“Hario V60 ou apenas como V60 (Figura 05), é composto por um porta filtro (criado por
uma empresa japonesa Hario® em 2005) e apresenta formato conico com angulacdo de 60°
(EASTO; WILLHOFF, 2017).

Figura 05: Caracteristicas fisicas do método de extragdo V60.

Abertura de saida

Ranhuras

Fonte: Propria, 2021.

A abertura de saida do V60 é maior quando comparada com outros métodos que
funcionam por filtracdo, o que facilita a vazdo da bebida durante a extracdo, além de
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apresentar ranhuras espiraladas em suas paredes que contribuem para a expansdo do café
(EASTO; WILLHOFF, 2017; GURGEL; RELVAS, 2018). A Figura 06 elucida as etapas de

extracdo para obtencdo da bebida de café neste método.

Figura 06: Processo de extracdo da bebida no método V60.

r V60
.>\ Tempo total da extragdo: 3

minutos

Tempo de pré-infusfo: 30
segundos

Proporgdo: 1/10 (10 g de café
para cada 100 mL de dgua)

1. Encaixar o filtro 1no
método

Escaldar o filtro

Adicionar o péd do café
Adicionar em média 40
mL de dgua para a pré-
mfusio ¢ aguadar 30

=w

sogundos
S. Adictonar a dagua om
movimentos circulares
centralizados, quando
atingir 3 mumnutos  de
extragio, mierromper
— * fluxo
§‘ 6 6. Bebda

SANTOS 021)

Fonte: Propria, 2021.

Desenvolvido em Pernambuco no ano de 2017, o Koar (Figura 07) € um método que
tem como proposta realcar a dogura, corpo e equilibrar a acidez da bebida (ESPRESSO,
2018). Este método possui 16 sulcos obliquos com angulacdo de 55° em forma codnica e
apresenta uma abertura para o escoamento da bebida durante a extracdo de 16 mm (KOAR,
2020).

Figura 07: Caracteristicas fisicas do método Koar.

Abertura de saida

Sulcos obliquos

Fonte: Propria, 2021.

De acordo com o fabricante (KOAR, 2020), a inclinacdo e a profundidade dos sulcos
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sdo as caracteristicas fisicas responsaveis pelo escoamento rapido da &gua, isto acontece, pois,
o fluido quando estd em movimento dentro dos sulcos se comprime. E quando encontra uma
zona de estreitamento, ocorre a diminuicdo da sua pressdo e, portanto, aumento da sua
velocidade, permitindo uma extracdo mais rapida. Além disso, os sulcos também permitem o
afastamento do filtro de papel das paredes do método, que também influencia no momento do
preparo, consequentemente no tempo de extracdo da bebida. A Figura 08 elucida as etapas de

extracao da bebida.

Figura 08: Processo de extracdo da bebida no Koar.

Koar

Tempo total da extragdo: 3
minutos

Tempo de pré-infusdo: 30
segundos

Proporgdo: 1/10 (10 g de café
para cada 100 mL de agua)

1. Encaixar o filtro no
método

Escaldar o filtro

Adicionar o pd do café
Adicionar em média 40
mL de dgua para a pré-
mfusdo ¢ aguardar 30
segundos

& Wt

S. Adicionar a dgua em
movimentos circulares
centralizados, quando
atingir 3  minutos  de
extragdo, mterromper

IS [6] fluxo
) 6. Bebida

SANTOS (2021)

Fonte: Propria, 2021.

METODOLOGIA

Para a realizacdo deste minireview foram utilizadas as principais plataformas de buscas
como SciELO (Scientific Electronic Library Online), Google Scholar, Portal de Periddicos
CAPES (Coordenacédo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior), Springer e Science
Direct para a coleta dos artigos relacionados aos métodos de extracao e caracterizacéo fisico-
guimica da bebida de café. Utilizou-se as seguintes palavras-chave: Koar; Hario V60; Clever
Dripp Coffee; Aeropress; Métodos de extragdo de café; Extraction coffee beverage;
Extraction methods.

Apés esta etapa foram selecionados artigos que tivessem trabalhado com os métodos
de preparo filtrados conhecidos como Aeropress, Clever, V60 e Koar; 0s quais utilizam a

extracdo por pressdo, infusdo e/ou percolagdo, como ja descrito na fundamentagéo tedrica. E
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importante ressaltar que os artigos selecionados séo publicac6es de relevancia, o que indica a
qualidade dos trabalhos realizados pelos autores (Tabela 01).

Os dados encontrados na literatura, referentes a caracterizagcdo fisico-quimica das
bebidas de café, foram obtidos através de analises em grdos da espécie Coffea arabica por
diferentes métodos de extracdo. Os parametros de pH, Solidos Sollveis Totais (SST) em
°Brix, Cafeina (mg/mL), Acido Clorogénico (mg/100 g amostra) e Lipideos (% g/g) dos
trabalhos encontrados nas plataformas de pesquisas citadas (Tabela 01).

Salienta-se, portanto, que os dados demonstrados na Tabela 02 estdo representados em
faixas de valores (intervalos entre os resultados) a fim de se ter conhecimentos dos menores e

maiores valores, das respectivas analises, encontrados nos artigos selecionados na literatura.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Com base nas plataformas de pesquisas, foram encontrados um total de 23 artigos,
apos leitura minuciosa, apenas 7 artigos foram selecionados (Tabela 01), pois os autores
utilizaram os mesmos métodos de extracdo que sdo objeto de estudo deste trabalho e ainda

realizaram analises fisico-quimicas das bebidas.

Tabela 01: Artigos selecionados na literatura, contendo os métodos de extragdo propostos (Aeropress, Clever,
V60 e Koar) e resultados de analises fisico-quimicas da bebida café com graos Coffea arabica.

Autores (ano) Método de Extracao*
Zapata, Arango e Rojano (2019a) Clever e V602
Tan et al. (2020) Clever
Angeloni et al. (2019) Aeropress e V602
Zapata, Arango e Rojano (2019b) Aeropress?
Tavares e Mourad (2019) Aeropress e V60?2
Sunarharum e Farhan (2020) Aeropress?
Santos e Junior (2018) V602

IN4ao foram encontrados artigos que utilizaram o método de extracdo Koar. 20s autores utilizaram outros
métodos de extragdo. Fonte: Prdpria (2021).

Para o pH as faixas de valores encontradas na literatura tiveram valores muito
préximos entre si (Tabela 02). Avaliando o tipo de extracdo utilizada para preparo da bebida
(infusdo e pressdo), Zapata, Arango e Rojano (2019b), afirmam que a pressdo aplicada é
capaz de realizar a solubilizacdo completa dos &cidos organicos presentes no café. O que

também explicaria o fato do Aeropress ter apresentado o menor valor para o parametro de pH
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(Tabela 02), tendo em vista a variagdo encontrada para os outros métodos quanto a este
parametro.

Franca, Mendonca e Oliveira (2005), Zapata, Arango e Rojano (2019a) e, Santos et al.
(2020) concluiram em seus trabalhos que tanto a qualidade do gréo, o tipo de torra e 0 método
de extracdo podem influenciar no valor do pH de acordo com a variagdo da concentracdo de
cafeina, &cido formico, &cido acético, trigonelina, &cidos clorogénicos e acido citrico
presentes. Sendo necessario se manter fixa algumas variaveis para se verificar de fato a

influéncia da infusdo ou pressao no valor de pH e composicdo quimica dos métodos filtrados.

Tabela 02: Resultados de parametros fisico-quimicos encontrados na literatura para as bebidas bebida café com
graos Coffea arabica extraidas nos métodos de extracdo Aeropress, Clever, V60 e Koar.

Métodos pH SST Cafeina ACG Lipideos
(°Brix) (mg/ mL) (mg/ 100g amostra) (% g/q)
Aeropress 490-5,16 1,30-1,80 0,78t 12,0t *
Clever 5,13t 1,941 1,051 0,33-129,0 *
V60 4,92 -5,15 1,0-2,0 0,0029-0,74 0,0147 -70,0 0,17
Koar * * * * *

(SST) - Solidos Soltveis Totais. (ACG) — Acido Clorogénico. tN&o foram encontrados outros valores. *N&o foi
encontrado na literatura. Fonte: Literatura (ZAPATA; ARANGO; ROJANO, (2019a); TAN et al., (2020);
ANGELONI et al., (2019); ZAPATA; ARANGO; ROJANO, (2019b); TAVARES; MOURAD, (2019);
SUNARHARUM; FARHAN, (2020); SANTOS; JUNIOR (2018)).

Os Solidos Solaveis Totais (SST) estdo ligados a extracdo dos compostos quimicos
presentes no po do café para dgua, sendo responsaveis pelo atributo sensorial denominado
“corpo da bebida” (EASTO; WILLHOFF, 2017). Nos dados obtidos na literatura, os menores
valores de SST obtidos foram para 0 V60 e o Aeropress 0 que indica que ndo passar pela
infusdo (V60) ou se ter menor tempo de infusdo (Aeropress) diminui a concentracdo dos
compostos soluveis na bebida (Tabela 02). Apesar de serem encontrados valores mais altos
nas faixas de SST encontradas os artigos selecionados; sendo necessario um mesmo estudo,
com maior controle destas variaveis apresentar com maior precisdo a influéncia da infuséo
para a maior concentracdo de SST na bebida.

Vale ressaltar que o parametro SST pode ser influenciado por diversos fatores, dentre
eles, destacam-se: a especie do café, metodo de extracdo, granulometria utilizada, relacédo
agua/café, temperatura da agua, tempo de extracdo e niveis de temperaturas empregados no
processo de torra dos grdos (SUNARHARUM; FARHAN, 2020; SANTOS et al., 2020).

Observa-se que as bebidas extraidas nos métodos que além de filtragdo acrescenta-se a
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infusdo, o Aeropress e a Clever, apresentaram maior retencdo de cafeina, sendo um pouco
maior para a clever que tem maior tempo de infuséo e néo utiliza de pressdo (Tabela 02). De
acordo com Angenoli et al. (2018), diversos fatores podem afetar diretamente o teor de
cafeina presente na bebida, inclui-se a temperatura da dgua durante a extracdo, a propor¢édo
agua e cafeé, tipo de moagem (fina, média, grossa), pressdo da agua, compactacéo e volume
final da bebida. A cafeina é bastante conhecida pelo seu efeito estimulante ap6s o consumo de
determinados alimentos e bebidas que a contém além de outros beneficios a saide em doses
diarias controladas (ARAUJO et al., 2020).

Em relacdo aos ACG h& uma maior concentracdo destes &cidos na bebida quando se
tem um maior tempo de infusdo (Tabela 02). Porém, o maior valor para a faixa de valores
obtida no V60 vai em desencontro ao esperado quando comparado com o método filtrado com
um periodo de infusdo acrescentado de pressdo (Aeropress), como discutido em Zapata,
Arango e Rojano (2019b) e Santos et al. (2020). Sendo necessarios estudos mais especificos
quanto a cada caracteristica especifica de cada método de extragdo de cafe.

No estudo de Zapata, Arango e Rojano (2019b) utilizando métodos de extracdo por
filtracdo por pressdo (Aeropress, Cafeteira espresso, Staresso, Presso e Cafeteira Moka
Italiana), os autores associaram o teor elevado de acido clorogénico encontrado nas bebidas
de café extraidas em Staresso, Cafeteira espresso e Moka Italiana com o sabor amargo
presente nessas bebidas. Santos et al. (2020) em sua pesquisa também relataram maior
percentual na bebida preparada na Cafeteira Moka Italiana, qu etambém utiliza de presséo.

Os éacidos clorogénicos desempenham funcdo de grande importancia no que se refere
ao ponto de vista fisiologico para a planta do café e nos atributos sensoriais como aroma e
sabor. Variaveis como: fatores genéticos, espécie e variedade do café, grau de maturacédo,
terroir, tipo de torra utilizada, entre outras, podem afetar a composicdo dos acidos
clorogénico, consequentemente também afetam a composicdo final da bebida de café
(FARAH; DONANGELO, 2006). Estes acidos sdo responsaveis por conferir a maior parte da
acidez perceptivel nas bebidas, que é um fator desejavel no momento de degustar uma Xicara
de café, e tendem a apresentar uma certa complexidade de sabores da bebida, pois ndo se trata
de um sabor "azedo", mas sim de uma sensacdo refrescante e frutada ao consumir o café
(EASTO; WILLHOFF, 2017).

Quanto ao percentual de lipidios presente na bebida, encontrou-se na literatura apenas
valores referentes a este parametro para bebida extraida no método V60 (0,17 % g/g) (Tabela
02). De modo geral, a fracdo lipidica presente na composicdo dos alimentos € de suma
importancia para algumas caracteristicas como 0 aroma, textura, estabilidade das proteinas,
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cor entre outras propriedades (ALVARENGA, 2017).

Ratnayake et al. (1993) a fim de avaliar o contetdo lipidico da bebida café preparada
por diferentes métodos, observaram que as bebidas extraidas utilizando o filtro de papel
apresentaram (de 40 a 125 vezes) menos lipideos quando comparados com o método bastante
conhecido no Brasil como “fervido” (forma de preparo em que o p6 do café¢ ¢ adicionado
durante a fervura da &gua, ficando em contato com &gua até um determinado tempo, néo
sendo realizado o processo de filtragem da bebida, geralmente espera-se o0 pé decantar).

Apesar de se ter realizado a busca quanto ao método filtrado conhecido como Koar
ndo foi encontrados resultados, reforcando a necessidade de se conhecer que caracteristicas
ficas e quimicas cada método leva a bebida para uma clareza maior do consumidor em relagéo

ao que se esta consumindo.

CONSIDERACOES FINAIS

A partir dos dados obtidos na literatura para os parametros pH, Sdélidos Soluveis
Totais (SST) em °Brix, Cafeina (mg/mL), Acido Clorogénico (mg/100 g amostra) e Lipideos
(% g/g), entre os métodos filtrados conhecidos como Aeropress, Clever, V60 e Koar foi
possivel concluir que:

Os valores de pH foram proximos entre si, demonstrando uma leve diminuigdo para 0s
métodos filtrados que proporcionam menor tempo de solubilizacdo dos acidos organicos;

Os métodos filtrados que ndo passam por um periodo de infusdo ou com menor
periodo de infusdo diminuem a concentracdo do sélidos solUveis totais presentes na bebida
final;

Os métodos que além de filtracdo acrescenta-se a infusdo, apresentam maior retencao
de cafeina e, que quanto maior este tempo de infusdo maior a concentragdo de caféina
presente na bebida;

Quanto aos acidos clorogénicos ha uma maior concentracdo destes acidos na bebida
guando se tem um maior tempo de infusdo proporcionada pelo método;

Para o teor de lipideos ndo foi possivel se realizar uma comparacdo pela pouca
quantidade de estudos realizados entre os métodos;

N&o se encontrou trabalhos na literatura utilizando o método filtrado conhecido como
Koar.

Portanto, sugere-se a realizacdo de estudos mais robustos que envolvam as
especificidades dos métodos de extracdo de cafe e que diferentes caracteristicas proporcionam
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na qualidade final da bebida, tendo em vista a escassez de trabalhos abordando essa tematica.
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