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Professor garante que tecnologia inédita produzira produto com sabor e aroma

Pesquisador desenvolve ext
concentrado de café soluvel

MANUEL ALVES FILHO

manuel@reitoria.unicamp.br

s apreciadores de café po-
O derao encontrar, dentro de

pouco tempo, uma exce-
lente novidade no mercado. Assim
que sentirem aquela irresistivel
vontade de tomar uma dose da be-
bida, bastara que saquem da car-
teira um pequeno saché, que con-
tera café solitvel na forma de extra-
to concentrado. Este, possivelmen-
te, trard incorporado o agticar ou
o adogante. O passo seguinte sera
adicionar agua fervente ao “xaro-
pe”, numa proporgao

Gostoe de 9 para 1. Pronto. O
aroma consumidor tera um

A0 od café com sabor e aroma
f10 S0 exatamente iguais ao
alieratloS  dabebida que acabade

sair do coador. Quem
garante é o professor Roberto Her-
minio Moretti, da Faculdade de En-
genharia de Alimentos (FEA) da
Unicamp, que desenvolveu um
processo inédito para a produgao
de café soltvel.

A tecnologia concebida pelo pro-
fessor Moretti é o resultado do seu
talento e persisténcia. Ele levou 28
anos para chegar ao extrato con-
centrado de café. 56 para se teruma
idéia, o equipamento utilizado nos
experimentos foi custeado pelo
proprio docente. O tinico auxilio
veio das bolsas de estudos conce-
didas aos seus alunos de iniciagao
cientifica e pos-graduacado, por
meio do CNPq e Fapesp, respecti-
vamente. Conforme o pesquisador,
durante todo esse tempo a indts-
tria, em todo o mundo, investigou
diversas maneiras de tentar con-
ferir ao café soltivel o sabor e o aro-
ma da bebida coada na hora, mas
nunca obteve sucesso. Finalmen-
te o antigo desejo do setor produ-
tivo esta proximo de ser realizado,
assegura o especialista.

Para entender melhor o proces-
so desenvolvido pelo professor
Moretti, antes é preciso saber co-
mo o café soltvel é produzido con-
vencionalmente. Funciona assim:
o café torrado e moido é colocado
numa coluna extratora, por onde
éinjetada 4gua a uma temperatura
de 190 graus centigrados. Aconte-
ce, porém, que a dgua a essa tempe-
ratura hidrolisa algumas subs-
tancias insoluiveis do café, trans-
formando-as em soluiveis, como é
o caso da celulose. E exatamente
esse tratamento térmico que da ao
café soltivel o seu gosto e aroma ca-
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racteristicos. Além disso, para
chegar aforma granulada, esse café
ainda é submetido a um processo
de secagem, o que também provoca
perda de aroma.

O docente da FEA resolveu esses
problemas reduzindo, primeira-
mente, a temperatura da dgua. A
partir de um equipamento similar
ao empregado pela indtstria, ele
descobriu que a dgua a 98 graus
centigrados extrai apenas as subs-
tancias solveis do café. Resulta-
do: o gostoe o aroma dabebidando
sao alterados. A tinica perda é em
relacdo ao rendimento. Pelo pro-
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Tecnica recupera alcaloides de graios

serta¢ao de mestrado de Ui-

ram Kopcak, apresentado a
Faculdade de Engenharia Quimi-
ca (FEQ) da Unicamp, trouxenovas
contribuicdes a técnica que utiliza
fluido supercritico para recuperar
alcaldides de produtos naturais,
como graos de café e sementes de
guarand. Kopcak adicionou ao dié-
xido de carbono supercritico (CO2-
SC), um solvente nao-téxico em-
pregado convencionalmente no
processo, o etanol e o isopropanol
em baixas concentracdes. Os co-
solventes melhoraram a solubili-
dade do alcaléide [no caso, a cafe-
ina], aumentando em oito vezes o
volume de extracdo. O objetivo do
trabalho, que integra uma linha de
pesquisa da FEQ, € contribuir para
a geragao de tecnologias que per-
mitam agregar valor a matérias-
primas nacionais.

Orientada pelo professor Raho-
ma Sadeg Mohamed e financiada
pela Fundagao de Amparo a Pes-
quisa do Estado de Sao Paulo (Fa-
pesp), adissertacao de Kopcak con-
sumiu dois anos de investigagoes.
O autor do trabalho explica que os
alcaldides sdo compostos organi-
cos encontrados em produtos na-
turais. Sao substancias que podem
provocar efeitos téxicos nos ho-
mens e animais, mas também a-
presentam propriedades terapéu-
ticas quando usadas em doses con-
troladas. Justamente por isso os
processos que recuperam os al-
caloides geram grande interesse
por parte dos pesquisadores e da
iniciativa privada, notadamente

E studo conduzido para a dis-

as industrias farmacéuticas, de ali-
mentos e de cosméticos.
Anteriormente, de acordo com
Kopcak, as técnicas empregadas
para extrair alcaldéides de matri-
zes naturais utilizam solventes
organicos, potencialmente dano-
sos ao meio ambiente, além de se-
rem toxicos ao homem e aos ani-
mais. Em substituicdo ao proces-
so original surgiu o método de re-
cuperacao dessas substancias por
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meio do CO2-SC, um solvente nao-
toxico, ndo-inflamavel, nao-agres-
sivo ao meio ambiente e vendido
comercialmente com grande pure-
za. Um grande problema associado
aouso do CO2-SC, conforme o autor
dotrabalho, é queapolaridade desse
solventeé pequena, o quereduzasua
capacidade desolubilizar o alcaldide,
diminuindo conseqiientemente a
taxa de extragao.

Uma alternativa para melhorar

a capacidade de recuperagao do
fluido supercritico é a adi¢ao de co-
solventes polares em baixas con-
centragdes. Assim, Kopcak valeu-
se do etanol e do isopropanol, em
proporcdes que variaram de 5% a
10%. “Eu resolvi utilizar as semen-
tes de guarand na pesquisa por dois
motivos. Primeiro, porque é o pro-
duto natural que contém a maior
concentragao de cafeina. Enquan-
to na semente de café a cafeina res-
ponde por 1% do peso total, na se-
mente de guarana esse indice sobe
para 6%. Segundo, por tratar-se de
uma planta brasileira, que tem gran-
de importancia econdmica para a
Amazonia”, esclarece.

Por intermédio da adi¢ao dos co-
solventes, afirma o pesquisador, foi
possivel aumentar, em média, oito
vezes o volume de cafeina extrai-
da da semente do guarand em
comparagao com O processo que
emprega apenas o CO2-SC. “Isso
equivale dizer que esse método al-
ternativo permite reduzir a quan-
tidade de solvente na mesma pro-
porgao, ou seja, oito vezes, sem que
o resultado seja comprometido”,
diz. A expectativa de Kopcak, queja
trabalha na elaboragao da sua tese
de doutorado, é que a pesquisa con-
tribua para o desenvolvimento e-
condmico da extragao de alcaldides
de matrizes naturais, o que abriria
a possibilidade da formulagao tan-
to de produtos atraentes aos consu-
midores preocupados com a satide
(bebidas descafeinadas, por exem-
plo), quanto de subprodutos utili-
zados como principios ativos em
medicamentos.
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semelbantes aos da bebida coada

cesso convencional, o indice é de
45%. Ja através domodelo desenvol-
vido pelo professor Moretti essa taxa
cai para algo em torno de 30% a 32%.
Assim que o extrato concentrado é
obtido, explica o pesquisador, ele é
imediatamente submetido a refrige-
ragao, 0 que conserva as suas propri-
edades. Mas o “pulo do gato” dessa
nova tecnologia, apressa-se em dizer
o docente, nao esta exatamente na
forma de producio.

Sabendo que basta reduzir a
temperatura da dgua para obter
um café solivel com aroma e sabor
de café fresco e que, ao ser refrige-
rado, o extrato concentrado man-
tém as suas propriedades, qual-
quer um poderia produzi-lo. Mas
surge aium outro desafio. Esse “su-
co concentrado” tem uma vida ex-
tremamente curta, coisa de dois a
trés dias. Ou seja, seria economica-
mente inviavel produzi-lo para
comercializagao. E ai que entra no-
vamente a capacidade e a persis-
téncia do professor Moretti. Ele
também desenvolveu aditivos que
atuam como antioxidantes e con-
servantes do café, aumentando o
seu prazo de validade para seis
meses, sem comprometer o aroma
e o sabor. “Essa formula é exclusi-
va”,dizodocentedaFEA, revelan-
donos olhos amesma satisfacao de
uma crianga diante de uma nova
descoberta.

Ainda de acordo o pesquisador,
os aditivos seguem rigorosamente
as normas estabelecidas pelas au-
toridades de satide publica, tanto
no plano nacional quanto no inter-
nacional. O professor Moretti ex-
plica que o extrato concentrado
obtido pelo novo processo ja foi
objeto de testes sensoriais. Nos
quesitos sabor e aroma, ele bateu
todas as marcas de cafés soltveis.
Atualmente, esclarece o docente, os
trabalhos encontram-se em fase de
producao continua, em escala pi-
loto. Segundo ele, a transferéncia
de tecnologia para o setor privado
pode ocorrer imediatamente, des-
de que haja interesse. “Nesse sen-
tido, nds ja estamos conversando
com uma industria de café instala-
da em Campinas”, adianta.

Uma vantagem adicional pro-
porcionada pelo novo processo é
que a produgao de café soltvel po-
de ser feita em escala mais timida
do que a atual. A menor coluna ex-
tratora utilizada pelas industrias
comporta 500 quilos de café torra-
doemoido. Normalmente, umaba-
teria extratora conta com cinco co-
lunas. A tecnologia desenvolvida
pelo especialista da Unicamp per-
mite introduzir maquinas mais
compactas, com capacidade para
produzir 200 quilos de café soluvel
por dia, por exemplo. “Isso deve
beneficiar principalmente as micro
e pequenas empresas”, imagina o
docente.

Isso sem mencionar que 0 novo
processo pode ajudar a aliviar a
balanga comercial brasileira. Ain-
da hoje o Brasil exporta a maior
parte da sua producao de café na
forma de graos. L4 fora ele € torra-
do, moido e transformado em café
soltvel. Se o Pais passar a exportar
diretamente o extrato concentra-
do, estara agregando valor a um
dos seus principais produtos agri-
colas. Conforme o professor Mo-
retti, uma bateria extratora com
capacidade para produzir 30 qui-
los de extrato concentrado por ho-
ra devera custar cerca de R$ 50 mil.
Num calculo rapido, ele diz 12,5
quilos de café torrado e moido ge-
ram 22,5 quilos de extrato concen-
trado. Este, por sua vez, rendera
200 litros de bebida com gosto e
aroma de café fresquinho. Agora sé
resta ao consumidor esperar para
ver e, claro, degustar.



