DR DE UMIDADE NA
CAFE “ESPRESSO”

a R. Teixeira, Marcio Reis,
e Hector Palacios
14



() Assicafé

INTRODUCAO

Qual a qualidade desejada no cafe?
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SECA: BOA

Assicafé

Cor uniforme
Graos homogéneos

T.U.=11%

Grande

durabilidade



SECA: M A Assicafé

Cor discrepante
Graos manchados

TU.>212%

Rapido
desmerecimento

Bebida = madeira / velha




&) Assicafé

Umidade
Interna

Graos
§ esbranquicados




AGUA NO GRAO (& Assicafé

LIPASE

guebra
gorduras

4

Sabor de rango

ATIVA ENZIMAS

LIPO OXIGENASE

oxida acido linoleico
em aldeido

4

Sabor de
madeira



BEBIDA NO ESPRESSO

@ Assicafé

Graos com seca irregular e alto teor
de umidade em poucos meses:
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Gosto: madeira e velho
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OBJETIVO

(%) Assicafé

ANALISAR AS CARACTERISTICAS
FISICAS E SENSORIAIS, DE CAFES
ARMAZENADOS COM DIFERENTES

TEORES DE UMIDADE.



TRATAMENTOS (&) Assicate

Mesmo lote de café

Diferentes T.U.

Coleta de amostras



RESULTADOS

Assicafé

GEHAKA
600

ISO 6673
ESTUFA
105°C, 16h

Teor de umidade

Periodo de armazenagem e Analise de Bebida

GEHAKA 600 ISO 6673 1 dia 1 més 4 meses 8 meses
13,80 13,21 Positiva (llz\cla(rerg::\tt%i) (nﬁigztg;) (hﬁigzt;ﬁe)
12,30 11,26 Positiva Positiva (I\I;Iaigii[ig\?e) ('\I;Iaedgi?;i\e/\i)
11,80 10,46 Positiva Positiva Positiva (I\I;Iaedgi?;i\e/\i)
11,00 8,70 Positiva Positiva Positiva Positiva




INFLUENCIA DO T.U. NA SECA E BEBIDA (& Assicaé

ApOs 1 més

T.U.(%) Resultado

GEHAKA ISO 6673 Seca: Ma

13,80 13,21 Bebida: Fermentada




’//9 INFLUENCIA DO T.U. NA SECA E BEBIDA (& Assieaé

ApoOs 4 meses

T.U.(%) Resultado
GEHAKA ISO 6673 Seca: Irregular
12,30 11,26 Bebida: Leve Madeira
T.U.(%) Resultado
GEHAKA ISO 6673 Seca: Ma
13,80 13,21 Bebida: Forte Madeira




INFLUENCIA DO T.U. NA SECA E BEBIDA

Assicafé

T.U.(%) Resultado
GEHAKA ISO 6673 Seca: Boa
11,00 8,79 Bebida: Positiva
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CONCLUSOES

1- Teor de umidade 11,0% no Gehaka, ou 8,5% na
1ISO6673, € fundamental na conservacao fisica e
sensorial do café ao longo do tempo;

2- Cafées com 11,7% de umidade tiveram bebida negativa
no infuso e no espresso, com leve gosto de madeira,
apos 8 meses de armazenagem,

3- Cafes com 12,6% de umidade tiveram bebida negativa,
com gosto de leve madeira, jacom 4 meses de
armazenagem;

4- Cafes com 13,8% de umidade apresentaram alteracéao
fisica (desmerecimento), e bebida negativa com um forte
gosto de madeira, com apenas 1 més de armazenagem.




SUGESTOES @) Assicas

Associar o teor de umidade a seca indicando que todos 0s graos
possuem mesma umidade.

Respeitar a umidade de 11,0% (Gehaka), para conservar 0s
graos e manter a qualidade fisica e sensorial por longo periodo.

Correlacionar aparelhos determinadores de umidade com
diferentes calibragdes.
Ex: T.U.: 11,0% no gehaka = 8,5% no sinar (=is06673).

11% 8,5%

Adotar uma mesma metodologia para calibrar os aparelhos
(11%).
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1ISO1447 # 1SO6673 Fazer umarevisao periodica dos padrdes adotados.
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Agradeco a toda a equipe da FUNDACAO PROCAFE,
por ter sido homenageado com a

“Medalha de Mérito Cafeeiro”

Dr. Aldir Alves Teixeira



