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Descrigao referente & patente de inven-
¢3o de SOCIETE DES PRODUITS NESTLE S.A.,
suiga, industrial e comercial, com sede
em Vevey, Suiga, (inventores: David L.
Belville, Donald Wetherlit e James Edward
Wimmers, residentes nos E.U.A.) para "PRO-
CESSO PARA O PRUCESSAMENTO DE CAFE VERDEw

DESCRICGXOQ

A presente invenqﬁo refere-se a um processo para
0 processamento de grEos de café verde, para a sua preparaqﬁo
para extracgao a fim de obter uma bebida.

Técnicas conhecidas de tratamento de graos de ca
£é verde, para a preparagao dos graos vara extracgdo a fim de
obter uma bebida compreendem uma fase que convencionalmente en-
volve a torrefagao dos graos verdes por aquecimento com gases
quentes de modo a expelir toda a égua livre e aglomerada nos
graos. Este aquecimento inicia e proporciona uma reacqao conhe-
cida como pirélise que é essencial para o desenvolvimento das
caracteristicas aromiticas, de sabor e cdr associadas ao café
mo{do e torrado. No entanto, se as condigoes de torrefagao ndo
forem controladas apropriadamente, pode acorrer uma carboniza-
¢80 ou queimadura dos graocs de café, o que origina nos graos ca
racteristicas aromiticas e de sabor indesejiveis. Na extracgao
com agua utilizando aparelhos dispon{veis para o consumidor,
obtém-se um rendimento de matérias sdlidas de café soldvel na
extracqao da bebida da ordem dos cerca de 20+ a cerca de 25% em
peso, com base no peso dos gréos torr@8dos. Visto desejarem-se
rendimentos mais elevados, foram propostos varios métodos para
aumenter o rendimento de cafés a extrair para a preparagﬁo de
uma bebida, incluindo submeter os graos de café a uma reacgio

por hidrolise.




Adicionalmente, aceita-se bem que certas varie-
dades de cafés proporcionem extractos com caracteristicas que
limitem a sua utilidade. Estas variedades incluem " Robustas",
por exemplo, que quando torrado com gases aquecidos proporcio-
na extractos vulgarmente descritos como "terrosos", "lenhosos"
e/ou "semelhantes a borracha", por exemplo. Mais notavelmente,
os referidos cafés sdao caracterizados por serem "asperos" e tém
também um "amargor" caracteristico. Como se verifica na técni-
ca, submeter os graos de café a uma reacgao por hidrdlise nao
sé aumenta o rehdimento da bebida, como também altera ou modifi
ca pelo menos algumas das caracteristicas menos desejdveis das
variedades de graocs de cafés menos preferidos ou chamados de
qualidade inferior. Como € geralmente conhecido, a hidrdlise &
uma reacqao envolvendo agua e calor que divide os componentes
quimicos. A reacgao por hidrdlise, no entanto, proporciona graos
que produzem uma beblda com uma acidez sigificativamente maior
do que uma bebida extraf{da de graos que apenas foram torrados
com gases quentes. A torrefagdo de graos hidrolisados com gases
quentes, no entanto, tende a neutralizar a acidez aumentada, o
que proporciona que os extractos deles obtidos sejam mais apa-
ladados, mas ao mesmo tempo, a referida torrefagao também faz
diminuir o aumento do rendimento resultante da reacgao por hi-
drolise.

O processo que se considera proporcionar mais sa
bor e caracteristicas fortificantes do que os produtos anterior
mente torrados convencionalmente, € descrito na patente norte-
-americana 2.278.473. Naquele processo, graos de café verde sao
colocados numa cimara e submetidos a uma injecqéo de vapor a um
pressao e temperatura elevadas. Ap6s o tratamento por vapor, a
pressao é libertada rapidamente, de modo a fazer explodir os
graos para proporcionar uma estrutura de células separadas. Os
gr;os tratados sao ent3o torrados com calor num forno. Estabele
ceu-se que o conteddo de humidade dos graos tratados com vapor
deveria ser inferior a 20% a 25% para permitir a explosao pre-

tendida.
Um outro processo para fazer aumentar o rendi-

mento dos graos de café verdes é descrito na patente norte-ame-
ricana 2.712.501, para a obtengéo de um extracto para a prepa-




ragdo de café solivel. Depois de submeter os graos verdes a va=
por saturado num recipiente fechado, liberta-se a pressdo devas
gar para que os graos de café tratados nio expludam ou se desin
tegrem de qualquer outro modo. Os graos sao entdo extraldos, mes
antes da desidratagio para a preparagao do café soliivel, neutra
lisa-se a acidez do extracto.

A patente norte~americana 3.572.235 descreve
um processo para acentuar o sabor e aroma de certos cafés. Co=
locam-se graos verdes em contacto com vapor sob pressdo, sob
condigdes substancialmente ndo-oxidantes de modo a aumentar o
contelldo de humidade dos graos até desde cerca de 12% a cerca
de 18% em peso a fim de causar uma reacgéo por hidrdlise e a
torrefagao parcial dos gréos verdes. Ao terminar o tratamento
a vapor, a pressao é libertada para causar uma repentina dila-
tag3o ou inchago dos graos. Os graos tratados s3o depois postos
em contacto com gases de torrefagao quentes, sob condigoes su~
bstancialmente oxidantes.

A patente norte-americana 3.640.726 descreve
um processo caracterizado por graos de Robusta verde serem co-
locados num recipiente a pressao e depols, preferencialmente,

o ar ser evecuado do reciplente provocando um vacuo. Submetem-
se entdo os graos a vapor saturado sob condigoes descritas como
essenciais para os griaos daquirirem o conteiddo de humidade de
15% em peso a2 35 % em peso e para torrar parcialmente os graos.
Depois de submetidos a vapor, a presséo formada é libertada ra-
pidamente. Submetem-se depois os grﬁos tratados a uma torrefa-
¢ao com ar circulante a uma temperatura de pelo menos cerca de
190°C.

Outros processos propostos para fazer aumentar
o rendimento de sélidos soliveis de cafés, siao desoritos nas pa
tentes norte-americanas 3.088.825 e 3.106.470, que se considera
aumentarem o rendimento de solidos soluveis em desde cerca de
10% a cerca de 50%, quando comparados com café torrado conven=-

cionalmente. Descreve-se que os referidos métodos também melho-
ram as caracter{sticas de acidez e sabor dos cafés.
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A patente '825 descreve um ciclo de duas fases,
que compreende primeiro um pré-agquecimento dos grdos verdes com
um gas quente, o que reduz o conteddo de humidade dos grdos, e
em seguida um contacto dos grdos pré-aguecidos com vapor sob
pressdo num recipiente fechado, sendo depois a pressdo libertada
repentinamente para obter inchago e dilatagdo. A patente
'470 descreve um ciclo de trés fases compreendendo a fase de
pré-aquecimento e a fase de submeter a vapor e de dilatagéo,
como na patente '825, e em seguida uma outra fase de torrefagdo
com ar gquente por um curto periodo de tempo que se considera re-
duzir a acidez e melhorar o sabor. A utilizag¢do de vapor super-
-aquecido é aconselhdvel em cada uma das patentes de modo que
o contetido de humidade dos grdos tratados seja mantido a um va-
lor minimo, com abaixo de 8% em peso, como indicado na patente

'825.

Ainda outros métodos propostos por inventores
associados ao requerente das patentes '825 e '470, para melhorar
O sabor e aroma de variedades de café, como os cafés Robusta,
sdo descritos e referidos nas patentes norte-americanas 3.767.418,

4.540.591 e 4.671.964.

Na patente '418, estabelece-se que se deve mis-
turar agua com os grdos de café verde e submeter a mistura a va-
por num recipiente a pressdo fechado a uma temperatura elevada
de cerca de 115°C a cerca de 177°C e a uma pressdo de vapor cri-
tica de pelo menos 343 KPa até uma pressdo inferior a cerca
de 960 KPa a fim de obter grdos tratados, com um contelddo de
humidade de <cerca de 35% a ©55% em peso, mas preferencialmente
de 40% a 50% em peso, com base no peso dos grdos tratados molha-
dos. Os grdos tratados sdo retirados do recipiente a vapor de
um modo que ndo sofram um inchago ou dilatagdo substanciais e
depois sdo torrados com ar aquecido, mas preferencialmente, an-
tes da torrefacdo, os grious sdo secos ao ar até uma humidade in-

ferior a 15% em peso.

A Dpatente '591 proporciona um método de torre-

fagdo de café Robusta e da sua ligagdo com cafés de maior qua-
- 4 -




lidade, caracterizado por os grdos verdes serem colocados num
recipiente a pressdo em que haja um vazio a fim de proporcionar
espag¢o para dilatag¢do durante a evaporagdo sob pressdo. Durante
o processo, o0 gas e vapor condensado sdo ventilados do recipien-
te para remover o que se considera serem gases indesejaveis, a
fim de wminimizar a perda de sélidos soliveis e reduzir caracte-
risticas 4&cidas e acres nos grdos tratados. Apds o tratamento
por vapor, o0s grdos tratados sdo torrados com gases quentes ou

pelo processo da patente '825 atras referida.

A patente '964, que faz referéncia as patentes
418 e '591, procura proporcionar um "método eficiente" para me-
lhorar a qualidade de grdos de fraca qualidade. Os graos verdes

sdo tratados com vapor de modo a agquecer o0s dJgraos até uma tempe-

ratura de cerca de 115°C a cerca de 154°C, durante cerca de 0,5
min. a cerca de 3 minutos, o que aumenta o contelido de humidade
dos gréaos, além de os pré-aquecer. Os grdos pré-aquecidos sé&o

depois humidificados com &gua pré-aquecida até um nivel de hu-
midade de <cerca de 35% a cerca de 45% em peso, e em seguida
0os grdos humidificados sdo vaporizados a uma temperatura de cer-
ca de 115°C a cerca de 154°C, a uma pressdo de cerca de 137 KPa
a cerca de 480 KPa. Os grdos sdo depois torrados por um método
convencional, de preferéncia depois da secagem, o que faz baixar o

conteddo de humidade.

A presente invengdo ¢é caracterizada por fazer
aumentar o conteddo de humidade de grdos de café verdes inseri-
dos num meio com uma atmosfera de gés substancialmente neutro
sob uma pressdo positiva, a fim de obter grdos humidificados
com um conteldo de humidade de pelo menos cerca de 25% em peso,
com base no peso total dos grdos humidificados e aquecer os
referidos grdos humidificados inseridos numa atmosfera de gdas
substancialmente neutro a uma temperatura suficiente e por um
pericdo de tempo suficiente para hidrolisar e pirolisar os grdos,
evitando simultaneamente e substancialmente a carbonizagdo dos

grdos. Os grdos hidrolisados e pirolisados s8o depois secos até

V4
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um contedido de humidade estiavel que evite a respectiva deterio-
ragao.

Apesar de a atmosfera de gds neutro que rodeia
08 grﬁos humidificados durante a hidrdlise e a pirélise poder
inicialmente estar sob uma pressdo positiva, de preferéncia, a
atmosfera de gis substancialmente neutro gue rodeia os graos de
ve estar inicialmente, isto &, no momento da aplicagiio de calor
para o tratamento por aquecimento, mais ou menos a uma pressao
substancialmente atmosférica. Preferivelmente, os graos sao egi-
tados durante pelo mencs a fase de hidwlise e pirélise, agita-
¢80 que se define aqui como & colocagdo dos gréos numa condigdo
dinfmica, pela qual os graos em tratamento adquirem um movimen-
to em relagéo uns aos outros, a fim de todos serem sujeitos su~
bstancialmente as mesmas condigoes de tratamento. Conveniente-
mente, aplica-se vapor em contacto com os grao humidificados na
fase de tratamento por aquecimento para os aguecer.

0 processo de acordo com a presente invengao
proporciona gréos que ndo necessitam de torrefagao com gases
quentes. Os greos tratados tém uma cdr castanho escuro que pe-
netra dentro e através do corpo do gréo. No momento da extrac-
gdo com miquinas como as utilizadas em casa, por exemplo, 0S
graos tratados proporcionam um rendimento de extracqéo de 801i=-
dos soluveis da mais de 30 % em peso, com base no peso em seco
dos grﬁos extra{dos, e pode obter-se rapidamente uma extracqio
de bebida na ordem de 38 % a 42 % de sdlidos solivels em peso.
Assim, os grﬁos tratados proporcionam um rendimento de extrac-
géo substancialmente maior no momento de fazer a bebida, em com
paragdo com g:;os seme}hantes que foram torrados com gases quen
tes circulantes. Os graos tratados proporcionam também um rendi-
mento maior do que graés que foram hidrolisados e depois torra-
dos com gases quentes circulares, porque a fase da torrefaqac
diminui grande parte do rendimento aumentado obtido da reacgao
por hidrélise. £ também de notar que se os graos tratados de
acordo com o processo da presente invengao forem sujeitos a
esta referida fase de torrefagdo, o rendimento de extragao de
bebida & reduzido.
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Adicionalmente, o processe de acordo com a pre-
sente invengao modifica os graos de modo a proporcionar graos
que produzam bebidas com caracter{sticas aromiticas e de sabor
distintamente diferentes das obtidas de graos idénticos, que
tenham sido torrados com gases quentes ou por meio de vapor de
um modo que ndo esteja de acordo com a presente invengZo, o que
se considera dever-se particularmente a utilizagdo da atmosfera
de gis neutro durante o processamento. Apesar de os extractos
obtido dos graos tratados proporcionarem extractos com uma acie
dez significativa, esta caracter{stica € utilizada vantajosamen-
te particularmente quando se tratam os chamados cafés de baixo
valor, embora o processo desta invengao nao se destine a limi-
tar-se ao tratamento apenas destes cafés. Em particular, devido
& elevada acidez dos extractos obtidos dos graos tratados, os
referidos graos tratados sao utilizados vantajosamente na pre-
paragdo de misturas de cafés, nas quais os graos tratados propox
cionam, ou intensificam, sensagoes "agudas" e "irritantes", mo-
deradamente, e de "energia" e "embriagués", vulgarmente associa
das a cafés de alta qualidade, mas que geralmente nio se encon-
tram em cafés geralmente considerados de baixo-valor e inferio-
res.

Assim, particularmente no caso do tratamento

dos chamados graos de baixo-valor, o processo de acordo com a
presente invengao aumenta a utilidade dos referidos gracs e pro
porciona graos tratados que proporcionam nao apenas um elevado
rendimento mas que também sao capazes de proporoionar caracte-
r{sticas aromiticas e de sabor que nio sdao apenas compativeis
com as caracter{sticas aromdticas e de sabor de cafés de ele-
vada qualidade, mas que também aumentam as caracter{sticas de-
sejaveis dos cafés de alta qualidade. No caso dos grios Robusta,
por exemplo, as caracter{sticas do sabor do Rcbusta t{pico sao
reduzidas substancialmente e os graos tratados proporcionam ex-
tractos adicionando caracteristicas que proporcionam uma gama
complexa de sensagoes organolépticas vantajosas para a prepara-
gao de misturas especiais que podem ser adaptadas a uma larga
variedade de gostos do consumidor.
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0 processo de acordo com a presente invencao

€ caracterizado por trés elementos essenciais. O primeiro ele-
mento importante € o aumento do conteldo de humidade dos graos
verdes & serem aguecidos, até pelo menos cerca de 25 % em peso,
com base no peso total dos graos humidificados. O segundo ele-
mento importante é a humidificaglo dos graos num meio com uma
atmosfera de gis substancialmente neutro, sob uma pressao posi-
tiva. O terceiro elemento importante é o aquecimento dos graos
humidificados na atmosfera de gis substancialmente neutro a uma
temperatura suficiente'e por um per{odo de tempo suficiente pa-
ra gerar e efectuar as reacgﬁes por hidrdlise e pirélise evitan
do simultaneamente a carbonizagd@o. Considera-se que esta combi-
nagdo de elementos permite que a reacgdc por pirélise, em partid
cular, seja efectuada até ao ponto de, evitando substancialmen~
te a carbonizagdo, permitir a eliminagdo da necessidade de uma
fase de torrefagdo convencional, ou seja, aquecimento com gases
quentes, e a constatagdo do elevado rendimento de bebida extral
da e das caracteristicas aromiticas e de sabor resultantes.

Para efeitos desta descrigao e reivindicagoes,
a "press@o positiva" deve significar uma pressdo superior & pres
sdo atmosférica, e mais particularmente, uma pressdo padrdo po-
sitiva.

Para efeitos desta descrigdo e reivindicagoes,|
o termo "carbonizagao" deve significar que ocorreu uma decompo-
sigdo quimica dos graos de café, que é conhecida dos ténicos
da especialidade. Se¢ gcorre uma carbonizagao, a cor dos graos a
assemelha-se a carvaoc, pela coloragéo preta, devida a formagao

de substdncias carbonatadas e ao sabor e/ou cheiro a gqueimado
que os graos adquirem.

Para uma avaliaggo objectiva quanto a carbonj
zaqao ser ou nao substancialmente evitada, para efeitos desta
descricao, utilizaram-se rrocessos e equipamentos como os des-
critos na Fublicagao ne 53 do "Coffee Brewing Institute" /“ver
tambén "Food Technology", Vol. 14, no 11, pdg. 597 (1960)7 para




Y .' o

L L N
T ﬁafm Mw“,,..,.)

determinar a cor das amostras, designada por "Gn", que indicara
a carbonizagao. As amostras com Gn inferior a cerca de 1,8 sao

consideradas carbonizadas. Assim, as amostras produzidas deacer
do com a 1nven9§o, em que se evitou substancialmente a carboni-
zagao, tém um Gn de cerca de 1,8 e superior. Desejavelmente, os
produtos produzidos de acordo com o processo desta invengao, te-
rd0 um Gn numa gama de cerca de 2 & cerca de 3,5. No entanto,
uma cdr torrada aceitdvel pode ter um Gn até cerca de 5.

Geralmente, prefere-se tratar por aquecimento
gréos humidificados com um conteiido de humidade de pelo menos
cerca de 30 % em peso, mais preferivelmente de cerca de 30 % a
cerca de 45 % em peso, e mals preferivelmente de cerca de 35 %
a cerca de 45 % em peso, porque as reacqaes por hidrolise e pi-
rélise sdo mais facilmente controladas com um conteudo de humi-
dade mais elevado. Uy seja, em geral, quanto menor for o contegd
do de humidade dos graos, mais moderadas devem ser usualmente
as condigoes de reacgao aplicadas, particularfmente nao apenas
por razoes qualidade mas também de seguranga, devido a poten-
cialidade de a reacgao se tornar exotérmica, o que pode resul-
tar na produgao nao sbé de carbonizag@o como também de tempera-
turas aumentadas resultantes da formagao de pressﬁo no recipiend
te de tratamento por aguecimento.

De acordo com o processo da presente invencao,
refove-se a atmosfera que rodeia os grﬁos introduzindo um gas
neutro & volta dos graos no recipiente que os contém, de modo
que, quando se humidifica os graos, eles estao inseridos numa
atmosfera de gas substancialmente neutro. Ou seja, a atmosfera
do recipiente obriga a que outros gases que naop sejam os gases
neutros, especialmente o oxipénio, sejam substancialmente ex-
clu{dos. Depois da remogao referida, o recipiente é fechado her
meticamente e a atmosfera neutra do recipiente é pressurizada
a uma pressao positiva, introduzindo o gds neutro, para proce-
der a fase de humidificagao. Apesar de gqualquer pressao positi-~
va de um gas neutro poder ser utilizada o proporcionar 2 forma-
950 das caracteristicas exclusivas dos graos tratados de acordo




com o processo da inven¢do, descobertas recentes parecem indicar
que alteragdes significativas das caracteristicas aromaticas e
de sabor dos cafés tratados de acordo com o processo desta in-
vencio comecam a aparecer quando a pressdo é inicialmente aumen-
tada para uma pressdo padrdo positiva, medida a temperatura am-

biente, de cerca de 137 KPa e superior.

Depois de se humidificar os gréos, a pressdo po-
sitiva da atmosfera neutra pode ser retirada e os grdos podem
ser tratados de acordo com a invencdo de Saeed Ahmad Husaini,
descrita num pedido de patente norte americana, requerido nor-
malmente, com o n°. de série , intitulado "Processo para
0 tratamento de café verde". No entanto, antes de aquecer oS
grdos humidificados na fase de tratamento por aquecimento €& pre-
ferido que a pressdo positiva da atmosfera de gds neutro seja
libertada para criar uma cobertura de gads neutro a uma pressao
substancialmente atmosférica a volta dos graos, gue permite gque
as reacgdes por hidrdlise e pirdlise se efectuem a pressdes

funcionais baixas.

As caracteristicas do produto final estdo tam-
bém relacionadas com a temperatura e periodo de aquecimento dos
grdos humidificados, gerando as reacg¢gdes por hidrdélise e pird-
lise. Quer dizer, a extensdo da hidrdlise e da pirdlise, que
origina o rendimento de extracc¢do aumentando e aumenta as carac-
teristicas arométicas e de sabor e a coloragdo dos grdos trata-
dos, estd relacionada com a temperatura e o periodo de aquecimento

na fase de tratamento por aquecimento.

Para atingir a hidrdlise e a pirdlise, evitan-
do substancialmente a carbonizacdo de acordo com esta invengdo,
quando se utiliza o conteddo de humidade atrds referido, embora
no tratamento por aguecimento se possam utilizar temperaturas
da ordem dos cerca de 130°C a cerca de 195°C e mesmo acima dos
195°C, temperaturas da ordem dos cerca de 150°C a cerca de 190°C
sdo preferidas, e temperaturas da ordem dos cerca de 180°C a

cerca de 190°C sd3c mais preferidas. A duracdo de aquecimento

- 10 -




requerida estd geralmente numa relagao inversa a temperatura
aplicada e & geralmente da ordem dos cerca de 5 minutos a cer-
ca de 30 minutos. Ou seja, geralmente, quanto maior for a tem-
peratura do grao para o tratamento, menor é a duraqao do aque-
cimento € vice-versa.

Depois de tratar por aquecimento os graos humi-
dificados, podem secar-se 0s grgos hidrolisados e pirolisados
por meios de secagem convencionais, como com secadores que tém
um processo para fazer passar ar quente por cima e/ou através
dum leito de grgos tratados hidrolisados e pirolisados.

A descrigéo pormenarizada da invengao e exemplos
que se seguem descrever mais pormenorizadamente estas caracte=~
r{sticas e outras vantagens.

0 aumento do conteddo de humidade de graos de
café verdes numa atmosfera substancialmente neutra, sob uma
pressao positiva, até pelo menos cerca de 25 % em peso pode can
seguir-se convenientemente em qualquer recipiente a pressao fe-
chado adequado, de preferéncia embebendo os graos em dgua ou ou
tro meio aquoso, e preferivelmente, embebendo-os em agitagao
e aplicando calor, o que ird ajudar a obter uma uniformidade de
humidificagao e a diminuir o per{odo de tempo requerido para a
absorgao de humidade pelos graos. 4 agitagao deve ser suave pa-
ra que os orgaos nao se fragmentem ou partam. Vantajosamente,
0s graos sao aquecidos a uma temperatura de cerca de 60 C a cer
ca de 125°C durante a fase de humidificacao e preferivelmente
de cerca de 85% a cerca de 120°%¢,

Pode pdr-se convenlientemente vapor em contacto
com ©S grgos embebidos primeiramente para os aquecer. Apesar
de se poder utilizar apenas vapor para humidificar os gréos,
1sso & considerado impraticdvel porque & necessdrio um perfodo
de tempo mais longo para aumentar o conteldo de humidade do que
por embebimento e aquecimento, incluindo aguecimento com apli-
cagﬁo de vapor e, particularmente quando se procura um conteudo
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de humidade em excesso de cerca de 3V % a cerca de 35 %, o va-
por nao se condensa eficientemente ou suficientemente para atip
gir praticamente os referidos conteidos de humidade.

O equipamento para humidificar e tratar por
aquecimento os graos pode ser um modelo simples e pode compreen-
der vidrios tipos de recipientes com a adverténcia de que os re-
ciplentes sejam adequados para thanter e suportar a carga de preg
530 positiva e a pressao criada no recipiente. Os recipientes,
preferivelmente sa0 adequados para proporcionar movimento aos
graos, para os manter numa condigao dinfmica para ajudar a obteg
cao de uma uniformidade das condigoes de tratamento. Particulard
mente, num sistema para lotes, embora se possa utilizar uma mo-

3

vimentagio mecidnica, uma acgao rotativa € considerada como mais
adequada para assegurar uma uniformidade de humidificaqao e é
preferida. Numa operagao cont{nua, verificou-se que um recipien-
+te com um método de espiral motriz convencional é vantajoso pars
proporcionar um movimento dindmico de agitagao. Em rotagao, o
recipiente pode ser rodado de cerca de 1 RPM a cerca de 10 RPM,

Quando se utiliza um recipiente com uma espiral o modelo do re-
ciplente e o grau de rotagao estao relacionados com a duraqgo
da retenqao desejada para manter os graos em movimento no reci-
piente, para o tratamento.

Sao preferidos os recipientes revestidos que
proporcionam a oportunidade de aquecer a superf{cie intericr
das paredes do recipiente, com vapor ou qualquer outra fonte de
calor. Para determinar a temperatura dos graos, pode fixar-se
uma sonda dentro do recipiente, para ficar em contacto com os
grgos. A obtengao de gas neutro para criar a atmosfera substan-
cialmente neutra sob pressao positiva pode conseguir-se por
meios conhecidos.

Além de se utilizar apenas adgua para humidifi-

car os graos verdes, utilizam-se vantajosamente, na humidifica-

gao dos graos, extractos aquosos de café torrado ou verde e




condensados aquosos, como os recolhidos de extractos aquosos
evaporados de café, e combinagges de extractos aquosos e conden-
sados aquosos, Ccomo na invenggo de Husaini, visto que os referi-
dos 1Iquidos contém substdncias voldteis e dcidos que podem coa
tribuir para melhorar as propriedades olfactivas e organolépti-
cas do produto tratado final. Nos casos em que se utilizam ex-
tractos, os referidos extractos tém preferivelmente um baixo
contelido de sbélidos soliveis. Extractos aquosos ou condensados
com um conteiido de sélidos até de cerca de 10 % a cerca de 15 %
em peso, sao utilizados vantajosamente. Podem ser utilizados
extractos com um conteiido de sdlidos de cerca de 20 % a cerca
de 25 % em peso ou mais, mas & mals diff{cil a incorporagao das
referidas quantidades mais elevadas de solidos nos gr%os e pode
correr-se o risco de ocorrerem perdas de sélidos devido a dimi-
nuicao da eficiéneia de incorporagao.

A quantidade de dgua necessaria para a humidi-
ficagao dos gréos pode ser rapidamente determinada, equacionan-
do-a em peso en relagao ao peso dos graos de café verdes a tra-
tar, visto ser geralmente conhecido que graos verdes podem con-
ter substancialmente idénticas quantidades de dgua e matéria se-
ca em peso. Evidentemente, como verificado pelos técnicos da
especialidade, a quantidade de égua absorvida é afectada pelo
conteildo inicial de humidade dos graos verdes e nem todos os
graos verdes estao em conformidade com a regra geral. Assim, é
possivel que alguns graos possam absorver dgua e ficar substan-
cialmente saturados, quando & égua corresponde apenas & cerca
de 45 ® em peso, com base no peso total dos gx;os humidificados,
por exemplo, enquanto outros grios podem absorver e conter uma
humidade em que a Agua corresponda até cerca de 60 % em peso,
com base no peso total dos graos humidificados. Além disso, até
as mesmas variedades de graos podem variar de lote para lote,

no que respeita a quantidade de égua que o0s grios podem absor-
ver ou conter. Assim, para uma uniformidade de resultados, o

técnico da especialidades desejara testar os graos a tratar, pa-

ra determinar a sua capacidade de absorver e conter humidade.
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Procedendo de acordo com a forma de realizagdo
da presente inveng¢do, se se utilizar vapor em conjungdo com
dgua na fase de humidificagdo e se o vapor f&r utilizado como
um método para aquecer na fase de tratamento por aguecimento,
a quantidade de humidade adicionada aos grdos tratados esta re-
lacionada com a temperatura do processo e a gqualidade do vapor
ou seja, se é vapor super-aquecido ou saturado, por exemplo.
Nestes procedimentos, verificou-se que, usualmente, o vapor
proporciona de cerca de 10% a 29% do contelddo de humidade to-
tal em peso dos grdos tratados por aquecimento, hidrolisados e

pirolisados.

Na prdtica, num sistema em lotes com o0s grados
verdes colocados preferivelmente juntamente com uma gquantidade
pré-determinada de um meio humidificante, que pode ser &agua,
de preferéncia 4dgua desionizada, ou um condensado, ou um extrac-
to, ou uma combinag¢do destes, no recipiente humidificante, re-
move-se primeiramente a atmosfera que rodeia os grdos no reci-
piente, introduzindo um gas neutro no recipiente a volta dos
grdos. Depois da remogdo, o recipiente é fechado hermeticamente
e introduz-se gds suplementar no recipiente, de modo a estabe-
lecer uma atmosfera de g&s neutro sob uma pressdo positiva. Pre-
ferivelmente o recipiente & levado até uma pressdo padrdo de

cerca de 137 KPa a cerca de 686 KPa, mais preferivelmente

a pressdes de 137 KPa a cerca de 400 KPa, e mais preferivel-
mente a cerca de 343 KPa. Apesar de se poderem utilizar pres-
sdes acima de 686 KPa, verificou-se recentemente que ndo ha

uma melhoria significativa de qualidade ou outra vantagem na

utilizag¢do das referidas pressdes.

Pode utilizar-se qualquer gds neutro, como did-
xido de carbono, azoto, hélio, A&argon, etc., ou uma combinagao

destes. O diéxido de carbono é preferido.

Apesar de ndo ser necessario, colocam-se prefe-
rivelmente os grdos numa condi¢do de leve agitagdo dindmica,

como por rotagdo, e preferivelmente aplica-se calor aos draos
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inseridos na atmosfera de gds neutro pressurizada, para aumen-
tar a temperatura dos graos até de cerca de 60°C a cerca de
125°C para diminuir a duraqgo necessaria para os grgos absorve-
rem a humidade.

Depois de se completar a humidjificagao dos graos
no sistema em lotes é prefer{vel ventilar o recipiente conten-
do os graos humidificados para reduzir a pressao do gds neutro
para uma pressao substancielmente atmosférica. O recipiente €
entao fechado hermeticamente deixando uma camada de g&s neutro
e uma atmosfera de gids substancialmente neutro no recipiente,

a volta dos graos- Preferivelmente os grios continuam a ser map
tidos numa condiqao dindmica durante esta fase do processo.

Depois de fechar o recipiente hermeticamente,
embora se possam utilizar variados métodos para aquecer os graos
como o aquecimento por meio apenas do revestimento de um reci-
plente revestido, ou outros, proporciona-se & contacto de vapor
com os graos, de preferéncia Jjuntamente com calor proporcionado
pelo revestimento de um recipiente revestido, para fazer aumen-
tar a temperatura dos graos até as temperaturas de tratamento
por aquecimento desejadas, preferivelmente na ordem de cerca de
150%C g cerce de 195°C e mais preferivelmente de cerca de 1B0°C
a cerca de 190°C, de modo a gerar as reacgoes por hidrdlise e
pirdlise. Como na fase da humidificagao, a temperatura dos graos
pode ser determinade por meio de uma sonda em contacto com os
graos no recipiente, e apesar de néo ser necessdrio, & preferi-
vel uma agitaggo afirmativa dos graos para evitar um aquecimen-
to localizado dos grgos. Como se verificou, pode utilizar-se
uma movimentagao, mas uma acgao rotativa é mails vantajosa no

sistema para lotes.

Ao completar a fase de tratamento por aquecimen
to, preferivelmente, a pressao existente no recipiente é redu-
zida gradualmente para evitar o rebentamento ou ruptura dos
graos hidrolisados e pirolisados. Ndo é necessirio tomar qual-
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quer precaugao especial com os graos tratados por aquecimento,
a nao ser libertar a pressao, de preferéncia suavemente, do re
cipiente de aquecimento antes de obter os graos para secagem,
apesar de ser aconselhdvel nao deixar os graos permanecer na
atmosfera por prolongados per{odos de tempo.

Numa forma de realizagao vantajosa para exe-
cutar o processo de acordo com a presente invencao de um modo
cont{nuo, na fase de humidificagao, colocam-se graos verdes
num sistema com movimento, como um tubo, e em seguida num cowm~
partimento hermético a pressac. Os graos verdes sao colocados
num sistema com movimento, e o ar é removido dos graos em mo-
vimento introduzindo um gés neutro para cobrir os graos e cri-
ar uma atmosfera substancialmente neutra a volta dos graos.
Porgoes de graos do sistema com movimento vdo em seguida ali-
mentar intermitentemente o compartimento hermético a pressao,
que contém uma atmosfera de gas substancialmente neutro. Depois
de se fecharem os graocs no compartimento hermético, o referido
compartimento é pressurizado com gAs neutro a uma pressao como
atrés indicado. Os graos do compartimento hermético vdo depois
alimentar, de preferéncia por acgao da gravidade, um recipien-
te preferivelmente revestido, que contém uma espiral e no qual
existe uma atmosfera substancialmente neutra sob substancial-
mente a mesma pressao do compartimento hermético. 0 meio humi-
dificante é injectado no recipiente com espiral, preferivelmen
te perto da entrada dos graos, de modo a ficar em contacto com
os grios a fim de os humidificar. Os gréos humidificados s&o
aquecidos no recipiente com espiral a uma temperatura acima in
dicada por meio de calor proporcionado pelo revestimento e/ou
injectando. vapor internamente, ou por qualquer outro método
apropriado, enquanto se movimentam os graos dentro do recipien
te por meio da espiral.

Nesta forma de realiszagao cont{nua da inven-

¢ao, os graos humidificados do recipiente com espiral humidi-
ficador vao alimentar, por meio de um sistema com movimento,
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um segundo compartimento hermético a pressao, com uma atmosfera
de gAs substancialmente neutro sob substancialmente a mesma
pressao do recipiente com espiral. Quando oe graos humidificadcs
estao dentro do compartimento hermético, o compartimento é iso-
lado. O gis neutro pressurizado que rodeia os graos humidifica-
dos & ventilado do compartimento hermético para obter uma pres-
sao de uma camada de gis neutro a volta dos graos humidificados
que & uma pressdo substancialmente atmosférica, e depois o com-
partimento hermético é fechado hermeticamente, de modo a manter
a camada neutra & volta dos graos humidificados, mantendo assim
os graos numa atmosfera de gés substancialmente neutro.

Visto que se pode utiligar convenientemente
vapor cowo método de aquecimento na fase de tratamento por aque-
cimento, introduz-se vapor no oompartimento hermético para o
pressurigzar a uma pressao que é substancialmente idéntica & preg
s3o utilizada na fase de tratamento por aquecimento. Os graos
pressurizados a vapor vao em seguida alimentar, de preferéncia
por acgao da gravidade, por meio de um sistema de movimento,ou-
tro recipiente de preferéncia revestido e com uma espiral para
agitar e movimentar os graos dentro do recipiente. Aquece-se o
revestimento e injecta-se vapor no recipiente, preferivelmente
junto & entrada dos graos, de modo a proporcionar uma tempera-
tura dos graos dentro do recipiente suficiente para hidrolisar
e pirolisar os graos, como atras d&=crito, enquanto os graos sao
movidos dentro do recipiente por meio da espiral. Depois de se
terem mantido os g:ﬁos humidificados no recipiente com espiral
durante um per{odo de tempo e a uma temperatura suficientes pa-
re hidrolisar e pirolisar os graos sem carbonizagao, os referi-
dos graos do recipiente com espiral do tratamento por aqueci-
mento véo alimentar, por meio de um sistema de movimento, um
compartimento hermético pressurizado a uma pressac substanclal-
mente idéntica a pressao do recipiente com espiral.

Como no sistema em lotes atrds descrito, pre-

ferivelmmnte antes da remogdo do sistema cont{nuo para secagem,
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a presséo existente no dltimo compartimento hermético é gradual
mente libertada, antes de se removerem os graos tratados.

Tanto no sistema em lotes como no sistema con-
t{nuo, e particularmente quando se utiliza calor e agitagdo, o
per{odo de tempo necessério para humidificar os graos verdes
até um conteido de humidade de pelo menos cerca de 25% a cerca
de desde 45 %, a cerca de 50 % em peso, & geralmente da ordem
de cerca de 7 minutos a cerca de 12 minutos. Adicionalmente, em
geral, tanto no sistema para lotes, como no sistema cont{nuo,
quando de humidificam os graos a temperaturas da ordem de cerca
dos 60°C a cerca de 125°C, s30 necessdrios cerca de 4 minutos a
cerca de 7 minutos para os graos atingirem a temperatura de tra
tamento por aquecimento.

Depois de atingirem a temperatura de tratamen-
to por aquecimento, utilizam-se per{odos de tratamento por aque
cimento da ordem dos 5 minutos a cerca de 30 minutos e preferi-
velmente de cerca de 7 minutos a cerca de 15 minutos. Sao pre-
ferivelmente utilizados per{odos de tempo de tratamento por aque
cimento da ordem dos cerca de 9 minutos a cerca de 12 minutos,
para temperaturas da ordem dos 175°C a cerca de 190°C., Em geral
se se utiligarem temperaturas acima de cerca de 195°C, devido &
aumentada potencialidade de carbonizagio, aconselha-se geralmen
te a utiliszagéo de per{odos de tempo da ordem dos cerca de 5 mi-
nutos ou menos. Apesar de menos eficientes, podem utilizar-se
temperaturas de cerca de 130°C a cerca de 150°C, no entanto, em
geral, sao necessérios perfodos de tempo de aquecimento mais
longos do que 30 minutos para atingir as reacgoes desejadas a
estas temperaturas mais baixas. -

Depois de libertada a pressao, quer se trate
de um recipiente de tratamento por aquecimento de um sistema em
lotes ou de um compartimento hermético de um sistema continuo,
os graos hidrolisadoe e pirolisados sao recolhidos e secos ate
um conteido de humidade estdvel que pode ser da ordem dos ate
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cerca de 3 % a cerca de 5 % em peso. Podem utilizar-se varios
métodos convencionais para a secagem. Como atrds referido, po-
de utilizar-se convenientemente um secador de ar forgado para
secar os graos tratados por aquecimento a temperaturas de cer-
ca de 65°C a cerca de 150°C, por exemplo. O principal critério
para a secagem é que oS graos pirolisados e hidrolisados, tra-
tados por aquecimento secos, selam secos até um conteldo de hu~
midade estivel, de modo a evitar a respectiva deterioragal du-
rante o armazenamento anterior ao consumo.

Nas formas de realigagao preferidas de acordo
com a presente inveng8o, os graos mao sado completamente satura-
dos de humidade depois da fase de tratamento por aquecimento, e
embora ocorra alguma condensagao nos graos, particularmente du-
rante a fase de tratamento por aquecimento e possa haver uma
tendéncia para extrair ou filtrar alguns sdlidos soliveis dos
graos, os graos tratados tdm tendéncia para absorver a humidade
condensada e absorver os solidos filtrados ou extral{dos.

Se, no entanto, os graos ficarem coupletamente
saturados e existir 1{quido depois das fases de hidrélise e pi-
rélise, o 1{quido deve ser recolocado nos graos de modo & evi-
tar perda de sdlidos indevida e redugao da caracter{stica de ay
mento do rendimento da presente invengao. Assim, quando existe
1{quido, ou seja, 4gua e sblidos soluvels, apés o tratamento
por aquecimento dos graos, como na invengao de Husini, o 1{qui-
do e os grios tratados sio separados por wétodos convencionals,
como filtrando por um filtro, por exewmplo. Depois de se separa-
rem os graos tratados do 1{quido, secam-se os graos hidrolisa-
dos e pirolisados, incorporando-se depois o lfquido nos grﬁos
tratados secos, pondo o 1{quido em contacto com os graos trata-
dos secos, a fim de absorverem a agua e adsorverem os solidos.
Se houver um grande excesso de 1f{quido e este contiver solidos
soldvels até cerca de 15 % a cerca de 20 % em peso, concentra=
-se vantajosamente até um conteddo de sélidos de cerca de 35 %
a cerca de 45 % de sélidos eum peso, e poe-se o concentrado em
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contacto com os graos tratados secos para absorgdo da dgua e
adsorgao dos sdlidos soluvelis.

A incorporagao do 1{quido nos graos tratados
secos é preferivelmente executada num recipiente fechado, pa-
ra evitar perda de voldteis, em agitacdo leve para evitar de-
terioragao nos graos e a uma temperatura, de preferencia, de
cerca de 60°C a cerca de 70°C. Os graos tratados contendo o
liquido absorvido e os sbélidos soliiveis adsorvidos sao depois
secos pelos processos atrds descritos.

Os graos tratados de acordo com a descrigao da
forma de realizagao acima referida, podem ser mofdos ou extraf
dos, sem qualquer outro tratamento do produto. Geralmente, os
graos tratados nao sao utilizados por si 86 na prevaragdo de
uma bebida, mas misturados com outros cafés que foram prepara
dos por processos como a torrefaqio com gases aquecidos. Ape-
car de nao ser necessario nem preferido, os graos tratados po-
dem ser ainda tratados por torrefagao, como por exemplo com ga
ses quentes, o que pode proporcionar um cunho de torrefagao,

| total mais intenso ou definido, mas como se referiu, o rendi-

mento € diminuido.

Os exemplos que se seguem iiustram mais porme-
norizadamente a presente invengaoc. Porgoes e percentagens sao
dadas em peso, a ndo ser que sejam indicadas de outro modo. Ao
determinar o "rendimento de extracgao", a quantidade de s0li-
dos na bebida, com base no peso a seco, € utilizada para cal-
cular o rendimento de extracga@o baseado no peso, com base no
peso a seco do café extrafdo.

EXEMPLO 1

Coloca-se cerca de 11,4 kg de uma mistura de va-
riedades de graos verdes Robusta nun recipiente rotativo reves
tido com cerca de 6,8 kg de adgua desionizada. A atmosfera é re
movida do recipiente, introduzindo dioxido de carbono e em se-
guida o recipiente é fechado herméticamente. Roda-se o recipi-
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ente a razdo de cerca de 5 RPM e leva-se & pressdo padrdoc de
cerca de 343 KPa introduzindo didéxido de <carbono. Mantém-
-se os grdos no recipiente rotativo durante cerca de 10 minu-
tos, enquanto se aplica vapor ao revestimento e se introduz va-
por no recipiente, para entrar em contacto com grdos gque sS&o
levados a uma temperatura de cerca de 82°C, como é indicado por
uma sonda no recipiente que estd em contacto com oOs Jgrdos em
rotacdo. Enquanto continua a rotagao, ventila-se o recipiente
a fim de libertar a pressdo positiva do gds neutro até cerca de
uma pressdo atmosférica e em seguida fecha-se a entrada de ar.
Vapor sob uma pressdo de cerca de 951 Kpa €é aplicado ao re-
vestimento e injectado no recipiente a fim de entrar em contacto
com oOs 'gréos para proporcionar uma temperatura nos grdos de
cerca de 180°C. Leituras da sonda indicam que os grdos atingem
uma temperatura de cerca de 177°C a cerca de 182°C em cerca de
4 minutos. Continua-se o tratamento por aguecimento com rotagado

durante cerca de mais 12 minutos.

Depois do tratamento por aquecimento, a pressdo
é libertada suavemente do recipiente. N&do ha liquido em excesso
no recipiente. Os grdos estdo castanho escuro e sdo secos

num secador de ar forcado FITZPATRICK a cerca de 107°C durante
cerca de 1 hora. Os grdos secos tém um conteddo de humidade de

cerca de 4,6% em peso.

Os grdos tratados secos sdo moidos e tém um Gn de

cerca de 3,6. Os grdos moidos sdo extraidos numa maquina de café
automdtica. O rendimento da extraccdo é de cerca de 41,7%.
EXEMPLO II1

Utilizaram-se variedades de grdos de café wverde

idénticas as do Exemplo I. A quantidade de grdos e de agua
e as condigdes de tratamento sdo idénticas ds descritas no
Exemplo I, excepto no facto de a atmosfera neutra de diéxido

de carbono ser levada a uma pressdo padrdo de cerca de 7 Kg/cm?

para humidificar os gréos.
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A pressdo é ventilada. No tratamento por aque-
cimento, atinge-se uma temperatura de cerca de 177°C, em cerca

de 7 winutos e continua-se o tratamento por mais cerca de 12
minutos. Os grdos tratados sdo moidos e tém um Gn de cerca de
3,8. Os grdos moidos sdo extraidos como descrito no Exemplo I e

proporcionam um rendimento de extracgdo de cerca de 40,4%.

EXEMPLO COMPARATIVO I
Utilizaram-se variedades de grdos de café verde
idénticas &s wutilizadas nos Exemplos I e II. O equipamento e

as gquantidades de grdos e de 4&gua sdo idénticas as descritas

nos referidos Exemplos. O recipiente é pressurizado a uma pressdo
de cerca de 343 KPa com ar para a fase de humidificacgdo.
Enquanto se procede a rotagdo, aplica-se vapor ao revestimento

e injecta-se vapor no recipiente para entrar em contacto com
os grdos durante cerca de 10 minutos, o que faz subir a tempe-
ratura dos grdos a cerca de 82°C. Apbés cerca de 10 minutos, a
pressdo ndo é libertada e injecta-se vapor no recipiente para
proporcionar uma temperatura de cerca de 177°C. Depois de atin-
gir esta temperatura, mantém-se os grdos a referida temperatu-
ra durante cerca de 10 minutos. A pressdo é em seguida libertada
suavemente e verifica-se que ndo existe liquido em excesso e que Os

grdos estdo agora castanho escuro.

Estes grdos tratados sdo moidos e extraidos de um
modo idéntico ao descrito nos Exemplo I e II. O rendimento de

extraccdo é de cerca de 37%.

Prepara-se uma mistura de um café moido torrado
comercial com o café moido do Exemplo II. Prepara-se uma mistura
do café comercial e do café moido deste Exemplo. Cada mistura
contém cerca de 78% em peso do café comercial e cerca de 22% em

peso das amostras, ambos com base no peso total de cada mistura.

Foram efectuados 2 destes de prova em trifngulo
com as misturas. A chavena diferente contém a mistura preparada

com os grdos de café tratados de acordo com o Exemplo II.
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Na primeira prova, 6 de 6 provadores escolheram
a chavena diferente, numa significagdo de 99,86%. A média das

preferéncias indica uma preferéncia pela chavena diferente e uma
média de classificacdes hedénicas favorece a mistura preparada com

os grdos tratados de acordo com o Exemplo II.

Na segunda prova, 7 de entre 10 provadores esco-

lheram a chdvena diferente, numa significag¢do de 98,03%.

EXEMPLO COMPARATIVO I1

Humidifica-se uma amostra com cerca de 11,6 kg
de uma wmistura de grdos Robusta, com cerca de 4,5 kg de agua
num recipiente revestido em que se introduz diéxido de carbono
pressurizado a uma pressdo de cerca de 343 KPa, e roda-se
enquanto se injecta vapor no revestimento e no recipiente para
entrar em contacto com os grdos durante cerca de 10 minutos, e
obter uma temperatura dos grdos de cerca de 82°C. Ventila-se
o recipiente até & pressdo atmosférica, fecha-se o recipiente
hermeticamente e em seguida injecta-se vapor a uma pressdao de
cerca de 980 KPa no revestimento e no recipiente, para entrar
em contacto com o0s grdos e obter uma temperatura dos grdos de
cerca de 177°C, atingida em 2 minutos. A temperatura sobe
ligeiramente acima de 179°C e decorridos 6 minutos baixa ligei-
ramente antes de parar a entrada de vapor aos cerca de 12 minutos
a uma temperatura de cerca de 177°C. O recipiente é lentamente

ventilado e os gréos sdo removidos.

Obtém-se cerca de 16 kg de gré&os tratados com
uma cor castanho escuro. Os grdos sdo secos e designados como
Amostra A.

Uma segunda amostra da mesma mistura de grdos
Robusta é tratada de um modo idéntico ao da primeira amostra,
excepto no facto de, apds 10 minutos de humidificacdo dos grédos nao

se ventilar a presséo.

Em seguida, injecta-se vapor a uma pressdo de
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cerca de 1 MPa no revestimento e no recipiente durante cerca de 3
minutos, o que leva os grdos a uma temperatura de cerca de 154°C.
A pressdo do vapor é aumentada para cerca de 1,24 MPa é aplicada
durante cerca de 13 minutos. Os grdos estdo a uma temperatura de
cerca de 173°C em cerca de 7 minutos e em cerca de 13 minutos a

temperatura dos grdos é cerca de 177°C.

Obtém-se cerca de 15,2 kg de grdos castanhos

escuro. Os grdos sdo secos e designados por amostra B.

Uma terceira amostra com cerca de 11,6 kg da
mesma mistura Robusta é humidificada com cerca de 4,5 kg de &agua,
mas o recipiente é pressurizado a uma pressdo de cerca de 343 KPa
com ar. Injecta-se vapor durante cerca de 10 minutos no
revestimento e no recipiente com atrds referido, obtendo-se uma
temperatura de cerca de 82°C. Ventila-se a pressdo do recipiente,
fecha-se hermeticamente o recipiente e introduz-se vapor sob uma
pressdo de cerca de 1 MPa no revestimento e no recipiente, para
entrar em contacto com os grdos a fim de obter uma temperatura de
cerca de 177°C, que se atinge em 4 minutos. Mantém-se a temperatura
e a injecgdo de vapor com rotagdo durante cerca de mais 12 minutos,
proporcionando uma temperatura dos grdos de 179°C. Ventila-se o

recipiente e arrefece-se.

Obtém-se cerca de 21,4 kg de grdos tratados com
uma c8r castanho escuro. Os grdos sdo secos e designados por

Amostra C.

Cada amostra é moida e extraida como descrito nos
Exemplos anteriores, e as amostras A, B e C proporcionam
respectivamente um rendimento de extracgdo de bebida de cerca de

37,6%, 39,8% e 35,8%.

As amostras A e C moidas sdo extraidas e a cada
uma ¢é feito um teste de prova, sendo a Amostra C a chavena
diferente. Em 11 provadores, 8 escolhem a chdvena diferente, uma

significagdo de 99,12%.




!

As amostras moidas A e B sdo também extraidas e
submetidas a um teste, sendo a Amostra B a chdvena diferente 9 de 9
provadores escolhem a chavena diferente, numa significagdo de
99,99%. As classificacdes de preferéncia sdo semelhantes e a
classificacdo heddénica para a Amostra A €& maior do que para a

Amostra B.

Misturam-se 10 g de Amostras A e C moidas com 35 g
de um café moido torrado comercial, proporcicnando amostras para um
grupo de 9 provadores. A amostra preparada com a Amostra C & a
chavena diferente. 8 dos 9 provadores escolhem a chdvena diferente,
numa significagdo de 99,90%. As preferéncias dividem-se
relativamente por 1igual e as classificagdes hedénicas séo
relativamente semelhantes tendo a Amostra A uma classificagdo

maior.

EXEMPLO III

Graos de café Robusta sdo tratados em sistema
continuo, em que os grdos verdes de um depdsito alimentador
vdo alimentar um tubo com um sistema de movimento e em seguida
um compartimento hermético a pressdao. A atmosfera que rodeia
os grd3os no tubo com sistema de movimento é removida in-
troduzindo didéxido de carbono. Do mesmo modo, O compartimento
hermético contém didéxido de carbono e abre-se intermitentemente
para receber os grdos, tendo uma cobertura de gds neutro a
volta dos graos. Ao fechar o compartimento hermético, injecta-se
diéxido de carbono no compartimento hermético a fim de obter
uma pressdo positiva de cerca de 363 KPa. Depois de pressurizados,
oS graos sdo deixados cair do compartimento hermética
para um tubo com sistema de movimento ligado a uma entrada de
um recipiente revestido contendo uma espiral, com uma atmosfera
de diéxido de carbono pressurizada a uma pressdo de cerca
de 363 KPa. Aplica-se uma temperatura de cerca de 88°C aos
grdos, através do revestimento. A espiral movimenta os Jrdos
dentro do recipiente de modo a dque OS grdos permanegam no

recipiente durante cerca de 10 minutos. Injecta-se agua continua-
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mente numa posigdo perto do ponto de entrada dos grdos no reci-
piente com espiral, numa quantidade suficiente para obter um
contetdo de humidade nos grdos de cerca de 35% em peso, com base no

peso dos grdos humidificados que em do recipiente com espiral.

Os grdos que saem do recipiente humidificante
aglomera-se num tubo com sistema de movimento, e o0s Jraos
aglomerados sdo introduzidos intermitentemente num compartimento
hermético, que foi pressurizado com vapor a cerca de 363 KPa.
Depois dos grdos estarem no compartimento hermético a pressdo, a
pressdo & ventilada até cerca de uma pressdo atmosférica e fechada.
A volta dos grdos permanece uma cobertura de didéxido de carbono a
cerca de uma pressido atmosférica. O compartimento hermético & em
seguida pressurizado com vapor a uma pressdo de cerca de 1,14 MPa.
Ao atingir a referida pressdo, os grdos sdo deixados cair num tubo
com sistema de movimento ligado a uma entrada de outro recipiente
revestido contendo uma espiral, estando o tubo com sistema de
movimento e o recipiente com espiral sob uma pressdo de cerca de
1,14 MPa. A espiral movimenta os grdos dentro do recipiente de
modo que os grdos permane¢am no recipiente durante cerca de 20
minutos. O revestimento do recipiente é aquecido a cerca de 187°C
e injecta-se vapor no recipiente numa posigdo perto da entrada dos
grdos no recipiente com espiral, mantendo a pressdo a cerca de
1,14 MPa. Os grd3os que saem do recipiente com espiral para o tubo
com sistema de movimento tém uma temperatura de cerca de 184°C. Os
grdos tratados sdo depois introduzidos intermitentemente do tubo
com sistema de movimento num compartimento hermético mantido sob
uma pressdo de cerca de 1,14 MPa. Depois do compartimento
hermético estar isolado, a pressdo ¢é ventilada, lentamente do
compartimento hermético, até a pressdo mais ou menos atmosférica, e

em seguida retiram-se os grdos do compartimento hermético.
Os grdos tratados sdo secos num secador de leito
fluidificado FITZPATRICK a uma temperatura de cerca de 108°C até um

conteldo de humidade de cerca de 2,3% em peso.

Os grdos sdo moidos, tém um Gn de cerca de 2,3




S NPS—

e proporcionam um rendimento de extracgao de cerca de 33 .

Da descrigdc que foi feita, o técnico da espe-
cialidade pode verificar que se podem utilizar varios equipa-
mentos, condigoes e parimetros para pdr em pratica a presente
invengao, sem se afastar do esp{rito e dmbito da invenga@o, co
mo é caracterizado pelas reivindicagoes que se seguem.

REIVINDICAGOES

Processo para o tratamento de graos de café,
caracterizado por:

aumentar-se o conteido de humidade aos graos de café
verdes inseridos num meio de uma atmosfera de gas su
bstancialmente neutro sob uma pressao positiva, de
modo a obter graos humidificados com um conteudo de
humidade de pelo menos cerca de 25 j» em peso, com ba
se no peso total dos graos humificados;

aqguecer os graos humidificados inseridos numa atmos-
fera de gads substancialmente neutro a uma temperatu-
ra € por um per{odo de tempo suficientes para hidro-
lisar e pirolisar os grédos humidificados evitando si
multaneamente a respectiva carbonizaqio; e em seguida,

secar os graos hidrolisados e pirolisados até um con-
teido de humidade estavel.
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Processo de acordo com a reivindicagado 1, ca-




racterizado por a atmosfera neutra em que Os grdos sé&o humidi-
ficados ser inicialmente levada a uma pressdo positiva de pelo

menos cerca de 137 KPa.

Processo de acordo com a reivindicagdo 1, carac- i
terizado por a atmosfera neutra em que os grdos humidificados sé&o

aquecidos para serem hidrolisados e pirolisados, estar inicialmente

a pressdo atmosférica (101 KPa).

Processo de acordo com a reivindicagdo 1, carac-
terizado por a atmosfera substancialmente neutra ser composta por
diéxido de carbono durante a humidificacdo dos grdos verdes e

durante o aquecimento dos grdos humidificados.

Processo de acordo com a reivindicag¢do 1, carac-
terizado por se colocar vapor em contacto com ©0s dréos
humidificados para os aquecer e para os hidrolisar e pirolisar, -

evitando simultaneamente a carbonizagdo.

Processo de acordo com a reivindicag¢do 1, carac-
terizado por o conteddo de humidade dos grdos verdes ser aumentado
embebendo os grdos verdes num liquido seleccionado de um grupo
incluindo &gua, um extracto aquoso de café, um condensado aquoso
obtido de um extracto de café ou uma combinagdc de um extracto e

um condensado.
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Processo de acordo com a reivindicagdo 1, carag
terizado por os graos verdes serem humidificados até um conted
do de humidade de cerca de 30 % a cerca de 45 % em peso, com
base no peso dos grgos humidificados.
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Processo de acordo com a reivindicagdo 1, carag
terizado por compreender ainda a agitaqﬁo dos grios humidifica
dos simultaneamente ao aquecimento para a hidrélise e pirolise
dos graos, evitando simultaneamente a respectiva carbonizagao.
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Processo de acordo com a reivindicagao 1, carac
terizado por os graos serem humidificados a uma temveratura de
cerca de 60° C a cerca de 125°C e por os graos humidificados
serem aquecidos a uma temperatura de cerca de 150°C a cerca de
195°C durante cerca de 5 minutos a cerca de 30 minutos, para
os hidrolisar e pirolisar evitando similtaneamente a respecti-
va carbonizagdao.

A requerente reivindica a prioridade do pedido
norte-americano apresentado em 31 de Outubro de 1988, sob o
nimero de série 07/265059.

Lisboa, 30 de Outubro de 1989
0 AGENTE OFICIAL DA PROPRIEDADE INDUSTRIAL
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RESUMO

nPROCESSO PARA O PROCESSAMENTO DE CAFE VERDE"

A invengao refere-se a um processo para aumentar
o contelido de humidade de café verde, inserindo-o numa atmosfe-
ra de gAs substancialmente neutro, sob uma pressao positiva,
até pelo menos cerca de 25 % em peso, com base no peso dos
graos humidificados. Apds a humidificagdo, os graos humidifi-
cados sao aquecidos numa atmosfera de gas substancialmente neu
tro até uma temperatura e por um per{odo de tempo suficientes
para hidrolisar e pirolisar os grﬁos evitando simultaneamente
e substancialmente a carbonizagdo dos graos. Os graos tratados
sdo em seguida secos.
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