20181012

doi:10.20396/revpibic26
- T .

— @ !
ca Unicamp

Campinas | Brasil @

17 a 19 de outubro

CARACTERIZACAO DA RELACAO °BRIX X SOLIDOS SOLUVEIS E CORRELACAO COM A
ESPECTROSCOPIA NIR DE CAFES COM DIFERENTES CARACTERISTICAS

Marina Rodrigues Contador*, Ana Valéria Ulhano Braga, Amanda Teixeira Barar6, Douglas Fernandes Barbin,
Flavio Luis Schmidt

Resumo

Para avaliar a qualidade final da bebida de café, bem como comparar atributos, processos de extragao e concentragao,
algumas analises fisico-quimicas sé@o frequentemente utilizadas, como sélidos sollveis. Como essa analise é muito
demorada, ela pode ser determinada através de um refratdmetro (analise de °Brix) e posteriormente, utilizando uma
formula de conversdo. Da mesma forma, correlagdes de soélidos soluveis, °Brix e densidade podem ser feitas utilizando
equipamentos de espectrometria por infravermelho (NIR). Assim, esse trabalho prop6e o estudo da relacdo entre °Brix e
sélidos soluveis, densidade, viscosidade e NIR para bebidas de café com diferentes caracterisicas como variedade e

graus de torra, café soluvel seco por liofilizacdo e spray e café descafeinado tradicional e soltvel.

Palavras-chave:
Café, viscosidade, densidade .

Introducéo

A metodologia mais utilizada para determinagédo de
soélidos soluveis em café torrado é descrita pela AOAC
(2006). Essa metodologia é demorada e consiste em
uma etapa de fervura do café torrado e moido com agua,
filtracdo, secagem do liquido em estufa e pesagem do
residuo (AOAC, 2006; ZEFERINO et al., 2010). Ja a
medida de °Brix (indice de refracdo) da bebida de café é
muito simples: é realizada com poucas gotas da amostra
a temperatura ambiente num refratdmetro, sendo o
resultado expresso em poucos segundos (ZEFERINO et
al., 2010).

A medida da espectroscopia de infravermelho é muito
rapida (em torno de 16s) e ndo destrutiva. Mas para ser
utilizada nas amostras de café para determinar a
guantidade de sdlidos sollveis é preciso que um banco
de dados dos espectros seja gerado e seja feita essa
correlagdo (CAMPBELL-PLATT, 2014; PICO, 2016).

Resultados e Discusséao
Foram geradas equacdes de correcdo entre soélidos
soluveis e indice de refracdo (°Brix) para todos os tipos
de café avaliados (Tabela 1).

Tabela 1: EquacBes de correlacdo entre indice de
refracao (°Brix) e % sélidos sollveis de cafés (m/m

Equacédo de
Amostra correlacao R®
Café solavel tradicional y =1,1754x + 0,1955 | 0,9998
Café soluvel descafeinado | y=1,1794x + 0,1694 | 0,9994
Café sollvel liofilizado y=1,1575x + 0,2169 | 0,9998
Café descafeinado y=1,1703x + 0,2585 | 0,9999
Café ardbica torra clara y =1,1852x + 0,4107 | 0,9981
Café arabica torra média y =1,2104x - 0,0884 | 0,9987
Café arabica torra forte y =1,1466x - 0,4317 | 0,9994
Café robusta torra clara y =1,2472x + 0,1068 | 0,9984
Café robusta torra média y=1,238x +0,1696 | 0,9992
Café robusta torra escura y =1,1884x + 0,2942 | 0,9986

y = °Brix (%); x=concentracdo de sdlidos sollveis % (m/m)

A correlagdo entre a densidade das amostras de bebida
de café em relagdo a quantidade de solidos é
apresentada na Tabela 2.

Tabela 2: equacdo de correlacdo entre a quantidade
de sdlidos sollveis da bebida de café e sua densidade
Equacéo de correlaco R2

y = 0,0044x + 0,9946 0,9995
y = densidade; x = concentracdo de solidos sollveis %

As andlises de pH, acidez e condutividade n&o
apresentaram correlagcdo com a quantidade de soélidos
das amostras devido a diferen¢as do produto.

As analises para correlagbes entre a viscosidade da
bebida do café em relacdo a concentracdo e entre
espectros NIR e caracteristicas fisico-quimicas estéo
sendo finalizadas e os resultados serdo apresentados no
poster e relatério final.

Conclusdes
O objetivo de correlacionar °Brix a concentracdo de
diferentes tipos de cafés foi atingido, assim como a
correlacdo de densidade. Observa-se que a diferenca de
pH, condutividade e acidez, impossibilitam encontrar uma
equagdo que satisfaca todas as variedades de café
utilizadas.
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