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Descrig8o referente a patente
de invengdo de SOCIETE DES PRQ
DUITS NESTLE S.A., suiga, in-
dustrial e comercial, com sede
em Vevey, Suilga, (inventor:
Saeed Ahmed Husaini, residente
nos E.U.A.), para "PROCESSO

PARA O TRATAMENTO DE CARE VER-
DE",

~r

DESCRICAO

A presente invengdo refere-se a um pro
cesso para o tratamento de griZos de café verde, para a sua pre
paragdo a fim de obter uma bebida.

Técnicas conhecidas de tratamento de
grios de café verde, para a preparagio dos grdos para extrac-—
¢80 a fim de obter uma bebida compreendem uma fase que conven-
cionalmente envolve a torrefagdio dos gréios verdes por aqueci-
mento com gases quentes de modo a expelir toda a Agua livre e
aglomerada nos gréos. Este aquecimento inicia e proporciona uma
reacgdo conhecida como pirdlise que é essencial para o desenvol]
vimento das caracteristicas aromdticas, de sabor e cor associa-
das ao café moido e torrado. No entanto, se as condigSes de tox
refag8o ndo forem controladas apropriadamente, pode ocorrer uma
carbonizag8o ou queimadura dos gri@os de café, o que origina nos
grios caracteristicas aromaticas e de sabor indesejidveis. Na ex
traccdo com dgua utilizando aparelhos disponiveis para o consu-
midor, obtém-se um rendimento de matérias sélidas de café soli-
vel na extracgf@o da bebida da ordem dos cerca de 20% a cerca de
25% em peso, com base no peso dos grados torrados.
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Visto desejarem-~-se rendimentos mais

elevados, foram propostos varios métodos para aumentar o rendi-
mento de cafés a extrair para a preparagéo de uma bebida, in-
cluindo submeter os grios de caf§ a uma reacglo por hidrdlise.

Adicionalmente, aceita-se bem que
certas variedades de cafés proporcionem extractos com caracte-
risticas que limitem a sua utilidade. Estas variedades incluem
"Robustas", por exemplo, que quando torrado com gases aquecidos
proporciona extractos vulgarmente descritos como'"terrosos", "le|
nhosos" e/ou "semelhantes a borracha", por exemplo. Mais nota-
velmente os referidos cafés s80 caracterizados por serem "dspe-
ros" e tém também um "amargor" caracteristico.

Como se verifica na especialidade,
submeter os gréos de café a uma reacgfio por hidrdlise nfo sé

aumenta o rendimento da bebida, como também altera ou modifica
pelo menos algumas das caracteristicas menos desejaveis das va-
riedades de gré#os de cafés menos preferidos ou chamados de qua-
lidade inferior. Como é geralmente monhecido, a hidrélise é uma
reacg8o envolvendo agua e calor que divide os componentes qui-
micos. A reacgfo por hidrélise, no entanto, proporciona gréos
que produzem uma bebida com uma acidez significativamente maior
do que uma bebida extraida de grios que apenas foram torrados
com gases quentes, A torrefacgf8o de gréos hidrolisados com gases
quentes, no entanto, tende a neutralizar a acidez aumentada, o
que proporciona que os extractos deles obtidos sejam mais apala
dados, mas ao mesmo tempo, a referida torrefagfo também faz di-
minuir o aumento do rendimento resultante da reacgdo por hidré-
lise. ,

0 processo que se considera proporcio
nar mais sabor e caracteristicas fortificantes do que os produ-
tos anteriormente torrados convencionalmente, é descrito na pa-
tente norte-americana 2.278,47%.. Naquele processo, grios de
café verde s8o colocados numa camara e submetidos a ums injec-
g8o de vapor a uma press8o e temperatura elevadas. Apds o trata
mento por vapor, a pressf@io é libertada rapidamente, de modo a
fazer explodir os gr8os para proporcionar uma estrutura de célg
las separadas. 0s gr8os tratados s@o ent8o torrados com calor
num forno. Estabeleceu-se que o conteido de humidade dos grfos
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tratados com vapor deveria ser inferior a 20% a 25% para permi-
tir a explos8o pretendida.

Um outro processo para fazer aumentar
o rendimento dos gré@ios de café verdes é descrito na patente noxy
te-americana 2.712,501, para a obtengdo de um extracto para a
preparag8o de café soluvel. Depois de submeter os grios verdes
a vapor saturado num recipiente fechado, liberta-se a presséo
devagar para que os gr3os de café tratados nd3o explodam ou se
desintegrem de qualquer outro modo. Os grdos sfo entfo extrai-
dos, mas, antes da desidratagfio para a preparacfo do café sold-
vel, neutralisa-se a acidez do extracto.

A patente norte-americana %.572.235
descreve um processo para acentuar o sabor e aroma de certos
cafés. Colocam-se grios verdes em contacto com vapor sob pres-
g8o, sob condigSes substancialmente ndo-oxidantes de modo a au-
mentar o conteudo de humidade dos griios até desde cerca de 12%
a cerca de 18% em peso a fim de causar uma reacg¢fo por hidrdli-
se e a torrefagd@o parcial dos gr8ios verdes. Ao terminar o trata
mento a vapor, a pressfo é libertada para causar uma repentina
dilatagdo ou inchago dos grfos. 0Os grios tratados sfo depois
postos em contacto com gases de torrefagfo quentes, sob condi-
¢des substancialmente oxidantes.

A patente norte~americana 3.640.726
descreve um processo caracterizado por grios de Robusta verde
serem colocados num recipiente a pressfio e depois, preferencial]
mente, o ar ser evacuado do recipiente provocando um vacuo. Sub)
metem-se entfo os gréos a vapor saturado sob condigBes deseri-
tas como essecniais para os gr8os adquirirem o conteido de humi
dade de 15% em peso a 35% em peso e para torrar pércialmente 08
gréos. Depois de submetidos a vapor, a presssio formada é liber-
tada rapidamente. Submetem-se depois os grios tratados a uma
torrefag8o com ar circulante a uma temperatura de pelo menos
cerca de 19000.

Qutros métodos propostos para fazer
aumentar o rendimento de s0lidos soliveis de cafés, sfio descri-
tos nas patentes norte-americanas 3.088.825 e 3.106.470, que se
considera aumentarem o rendimento de s6lidos soldveis em desde
cerca de 10% a cerca de 50%, quando comparados com café torrado
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convencionalmente. Descreve-se que os referidos métodos também
melhoram as caracteristicas de acidez e sabor dos cafés.

A patente '825 descreve um ciclo de
duas fases, que compreende primeiro um pré-aquecimento dos
grios verdes com um gids quente, o que reduz o contetdo de humi-
dade dos gréios, e em seguida um contacto dos grios pré-aqueci-
dos com vapor sob pressfo num recipiente fechado, sendo depois
a pressdo libertada repentinamente para obter inchago e dilata-
clo. A patente '470 descreve um ciclo de trés fases compreenden
do a fase de pré-aquecimento e a fase de submeter a vapor e de
dilatag8o, como na patente '825, e em seguida uma outra fase de
torrefacdo com ar quente por um curto periodo de tempo que se
considera reduzir a acidez e melhorar o sabor. A utilizag8o de
vapor super-—aquecido € aconselhavel em cada uma das patentes de
modo que o contelddo de humidade dos grios tratados seja mantido
a um valor minimo, como 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, sfo descritos e referidos nas patentes norte-ame
ricanas 3.767.418, 4.540.591 e 4.671.964.

Na patente '418, estabelece-se que se
deve misturar agua com os grios de café verde e submeter a mis-
tura a vapor num recipiente a press8o fechado a uma temperatura
elevada de cerca de 115°C a cerca de 177°C e a uma pressdo de
vapor critica de pelo menos 3,5 kg/cm2 até uma pressfio inferior
a cerca de 9,8 kg/cm2 a fim de obter gréos tratados, com um
conteido de humidade de cerca de 35% a 55% em peso, mas prefe-
rencialmente de 40% a 50% em peso, com base no peso dos grios
tratados molhados. Os gréos tratados s8o retirados do recipien-
te a vapor de um modo que ndo sofram um inchago ou dilatacgdo
substanciais e depois sfo torrados com ar aquecido, mas prefe-
rencialmente, antes da torrefagfio, os grZos sfo secos ao ar até
uma humidade inferior a 15% em peso.

A patente '591 proporciona um método
de torrefagf8o de café Robusta e da sua ligag8o com cafés de
maior qualidade, caracterizado por os grios verdes serem colo
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cados num recipiente a press@o em que haja um vazio a fim de
proporcionar espago para dilatagé@o durante a evaporagfo sob
pressio. Durante o processo, o gds e vapor condensado sdo ven-
tilados do recipiente para remover o que se considera serem ga
ses indesejaveis, a fim de minimizar a perda de s6lidos e redu
zir caracteristicas dcidas e acres nos grios tratados. Apds o
tratamento por vapor, os grios itratados sfo torrados com gases
quentes ou pelo processo da patente '825 atrds referida.

A patente '964, que faz referéncia
4s patentes '418 e '591, procura proporcionar um "método efi-
ciente" para melhorar a qualidade de gr8os de fraca qualidade.
0s gréos verdes sg@o tratados com vapor de modo a aquecer os
grdos até uma temperatura de cerca de 115°¢ a cerca de 15400,
durante cerca de 0,5 min. a cerca de 3 minutos, o que aumenta
o conteido de humidade dos gr3os, além de os pré-aquecer. 0s
grios pré-aquecidos sfo depois humidificados com. agua pré-aqug
cida até um nivel de humidade de cerca de 35% a cerca de 45%
em peso, e em seguida os gré@os humidificados s8o vaporizados a
uma temperatura de cerca de 115°C a cerca de 154°C, a uma pres
s8o de cerca de 1,4 kg/cm2 a cerca de 4,9 kg/cmz. Os gréos s#o
depois torrados por um método convencional, de preferéncia de-
pois da secagem, o que faz baixar o contelido de humidade.

A presente inveng8o é caracterizada
por se fazer aumentar o conteudo de humidade de grios de café
verdes, a fim de obter grfos humidificados com um conteddo de
humidade de pelo menos cerca de 25% a 30% em peso, com base no
peso total dos grf@os humidificados e aquecer os referidos grips
humidificados inseridos numa atmosfera de gés substancialmente
neutro, sob uma press8o positiva, a uma temperatura suficisnte
e por um periodo de tempo suficiente para hidrolisar e piroli-
sar os gréos, evitando simultaneamente e substancialmente a
carbonizag8o dos grios. 0s gr8os hidrolisados e pirolisados
s8o depois secos até um contelddo de humidade estdvel que evite
a respectiva deterioragfo. Preferivelmente os gr3os s&o agita-
dos durante pelo menos a fase de hidrdlise e pirdlise do trata-
mento por agquecimento, agitagio que se define aqui como a colo-
cagéio dos grdos numa condigfo dinamica, pela qual os gr8os em

tratamento adquirem um movimento em relag3o uns aos outros, a
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fim de todos serem sujeitos substancialmente &s mesmas condi-
¢O0es de tratamento. Convenientemente, aplica-se vapor em contag
to com os grados humidificados na fase de tratamento por agueci-
mento para oS agquecer.

0 processo de acordo com a presente
invengdo proporciona grfos que ndo necessitam de torrefagdo
com gases quentes, Os grdos tratados tém uma cor castanho escu-
ro que penetra dentro e através do corpo do gréio. No momento ds
extracgdo com maquinas como as utilizadas em casa, por exemplo,
08 gréos tratados proporcionam um rendimento de extracgfo de
s6lidos soluveis de mais de 30% em peso, com base no peso enm
seco dos grios extraidos, e pode obter-se rapidamente uma ex-
tracgio de bebida na ordem de 38% a 42% de sélidos soluveis em
peso. Assim, os gr#os tratados proporcionam um rendimento de ex
tracgdo substancialmente maior no momento de fazer a bebida,
em comparagso com grios semelhantes que foram torrados com ga-
ses quentes circulantes. Os gr3os tratados proporcionam também
um rendimento maior do que gr@os que foram hidrolisados e depds
torrados com gases quentes circulantes, porque a fase de torre-
fagdo diminui grande parte do rendimento aumentado obtido da
reacg8io por hidrdélise. & também de notar que se os grios trata-
dos de acordo com o0 processo da presente inveng8o forem sujei-
tos a esta referida fase de torrefagfo, o rendimento de exirac
¢8o de bebida é reduzido.

Adieionalmente, o processo de acordo
com a presente invengfo modifica os gréios de modo a proporcio-
nar grdos que produzam bebidas com caracteristicas arométicas
e de sabor distintamente diferentes das obtidas de grios iden-
ticos, que tenham sido torrados com gases quentes ou por meio
de vapor de um modo que nZo esteja de acordo com a presente in
veng8o, o que se considera dever-se particularmente & utiliza-
c8o da atmosfera de gés neutro durante o processamento. Apesar
de os extractos obtidos dos gr8os tratados terem uma acidez
significativa, esta caracteristica é utilizada vantajosamente
particularmente quando se tratam os chamados cafés de baixo va-
lor, embora o processo desta invencg8o nZo se destine a limitar-
~-se ao tratamento apenas destes cafés. Em particular, devido &
elevada acidez dos extractos obtidos dos grdos tratados, os




referidos gr8os tratados sfo utilizados vantajosamente na pre-
paragdo de misturas de cafés, nas quais os grios tratados pro-
porcionam, ou intensificam, sensagdes "agudas" e "irritante",
moderadamente, e de "energia" e "embriagués", vulgarmente asso
ciadas a cafés de elta qualidade, mas que geralmente ndo se en
contram em cafés geralmente considerados de baixo valor e infe
riores.

Assim, particularmente no caso do
tratamento dos chamados gré@os de baixo-valor, o processo de
acordo com a presente inveng¢f@o aumenta a utilidade dos referi-
dos gréos e proporciona grios tratados que proporcionam n8o
apenas um elevado rendimento mas que também sfo capazes de pro
porcionar caracteristicas aromaticas e de sabor que nfo s#o
apenas compativeis com as caracteristicas aromdticas e de sa-
bor de cafés de elevada qualidade, mas que também aumentam as
caracteristicas desejaveis dos cafés de alta qualidade. No casd
dos grdos Robusta, por exemplo, as caracteristicas do sabor do
Robbusta tipico sfo reduzidas substancialmente e os gri#os tra-
tados proporcionam extractos adicionando caracteristicas que
proporcionam uma gama complexo de sensagfes organolépticas van
tajosas para a preparacgfo de misturas especiais que podem ser
adaptadas a uma larga variedade de gostos do consumidor.

0 processo de acordo com a presente
invengdo é caracterizado por dois elementos essenciais. 0 pri-
meiro elemento importante é o aumento do conteddo de humidade
dos gr8os verdes a serem aquecidos, até pelo menos cerca de
25% a 30% em peso, com base no peso total dos grios humidifica
dos. 0 segundo elemento importante é o facto de os grios esta-
rem inseridos nume atmosfera de gés substancialmente neutro,
quando s&@o aquecidos para gerar as reacgdes por hidrdlise e
por pirdélise. Considera-se que estes elementos permitem que a
reacgdo por pirdlise, em particular, seja efectuada até ao pon-
to de, evitando substancialmente a carbonizac8o, permitir a
eliminag@o da necessidade de uma fase de torrefacdo convencio-
nal, ou seja, aquecimento com gases quentes, a constatagfio do
elevado rendimento de bebida extraida e a constatagio das ca-
racteristicas aromaticas e de sabor que particularmente permi-
tem o aumento da utilidade de cafés de baixo valor, econdmi-
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cos, apesar de o processo de acordo com a presente invengdo
ngo se limitar ao tratamento apenas daqueles cafés.

Para efeitos desta descrigéo e rei-
vindicagBes, a "pressfo positiva" deve significar uma presséo
superior & pressfo atmosférica, e mais particularmente, uma
pressdo padrfo positiva.

Para efeitos desta descrigdo e rei-
vindicag¢fes, o termo "carbonizagfo" deve significar que ocor-
reu uma decomposig8sc quimica dos grios de café, que é conheci-
da dos técnicos da especialidade. Se ocorre uma carbonizagfo,
a cor dos gr8os assemelha-se a carvéo, pela coloragdo preta,
devida & formagio de substancias carbonatadas e ao sabor e/ou
cheiro a queimado que os graos adquirem.

Para uma avaliagZio objectiva quanto
&4 carbonizaglo ser ou nfo substancialmente evitada, para efei-
tos desta descrig@io, utilizaram-se processos e equipamentos co
mo os descritos na Publicagdo n®. 53 do "Coffee Brewing Insti-
tute" /Ver também "Food Technology", Vol. 14, nf. 11, pdg. 597
(1960)/ para determinar a cor das amostras, designada por "Gn"|
que indicard a carbonizagfio. As amostras com Gn inferior a cer
ca de 1,8 sdo consideradas carbonizadas. Assim, as amostras
produzidas de acordo com a inveng8o, em que se evitou substan-—
cialmente a carbonizacfo, tém um Gn de cerca de 1,8 e superior|
Desejavelmente, os produtos produzidos de acordo com 0 processg
desta invenc¢8o, terfio um Gn numa gama de cerca de 2 a cerca de
3,5. No entanto, uma cor torrada acéitidvel pode ter um Gn até
cerca de 5.

Geralmente, prefere-se tratar por
aquecimento gr#os humidificados com um conteido de humidade de
pelo menos cerca de 30% em peso, preferivelmente, acima de cer
ca de 30% em peso, e mais preferivelmente, de pelo menos cerca
de 35% em peso até & saturagZio completa, porque as reacgdes
por hidrdélise s3o mais facilmente controladas com um conteddo
de humidade mais elevado. Ou seja, em geral, quanto menor for
o conteudo de humidade dos gr8os, mais moderadas devem ser
usualmente as condigles de reacg8o aplicadas, particularmente
ndo apenas por razdes de qualidade mas também de seguranga, de

vido & tendéncia da reaccio para se tornar exotérmica, o que




pode resultar na produgdio ndo sé de carbonizagio como também
de temperaturas aumentadas resultantes da forma§§o de pressdo
no recipiente de tratamento por aquecimento.

. De acordo com o processo da presente
invengéo, depois de se humidificarem os gré@os e antes do trata
mento por aquecimento dos grf@os humidificados, remove-se a '
atmosfera que rodeia os gr8os humidificados introduzindo um
gas neutro & volta dos grios no recipiente em que estéo inseri
dos. Ou seja, a atmosfera do recipiente que rodeia os gréos
obriga a que outros gases que ndo sejam os gases neutros, se-
jem substancialmente excluidos. Assim, mantém-se uma atmosfera
substancialmente neutra & volta dos gr@os no recipiente. De-
pois da remogio referida, o recipiente é fechado hermeticamen-
te e introduz-se gis neutro no recipiente a fim de colocar a
atmosfera de gis neutro sob uma pressio positiva. Apesar de
qualquer pressfo positiva de um gas neutro poder ser utilizada
e proporcionar a formag8o das caracteristicas exclusivas dos
gréos tratados de acordo com o processo da invengdo, descober-
tas recentes parecem indicar que alteragles significativas das
caracteristicas arométicas e de sabor dos cafés tratados de
acordo com o processo desta invengfio comegam a aparecer a uma
temperatura padréo positiva; medida & temperatura ambiente, de
cerca de 1,4 kg/cmz, e superior.

As caracteristicas do produto final
est8o também relacionadas com a temperatura e periodo de aque-
cimento dos gr8os humidificados, gerando as reacg¢les por hidré
lise e pirdlise. Quer dizer, a extensfo da hidrdlise e da pird
lise, que origina o rendimento de extracgio aumentado e melho-
ra as caracteristicas armmdticas e de sabor e a coloragfo dos
gréos tratados, estd relacionada com a temperatura e o periodo
de aquecimento na fase de tratamento por aquecimento.

Para atingir a hidrdlise e a pirdli-
se, evitando substancialmente a carbonizagfo de acordo com es-
ta inveng8o, quando se utiliza o contelldo de humidade atrés re
ferido, embora no tratamento por aquecimento se possam urilizan
temperaturas da ordem dos cerca de 130°C a cerca de 185%¢ e
mesmo acima dos 18500, temperaturas da ordem dos cerca de
150°C a cerca de 180°C s&o preferidas. Temperaturas de cerca
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de 175°C a cerca de 180°¢ s8o as mais preferidas. A duragZo de
aquecimento requerida estd geralmente numa relagfo inversa a
temperatura aplicada e é geralmente da ordem dos cerca de 5 mi}
nutos a cerca de uma hora ou mais. Qu seja, geralmente, quanto
maior for a temperatura do gr#io para o tratamento, menor é a
durag8io do aquecimento e vice-versa.

Depois de tratar por aquecimento os
gréos humidificados, podem secar-se os gréos hidrolisados e pi
rolisados por meios de secagem convencionais, como com gscado-
res que tém um processo para fazer passar ar quente por cima
e/ou através dum leito de grios tratados, hidrolisados e piro-
lisados.

Noutra forma de realizag8o do proces;
so de acordo com esta invengfo, saturam-se os gréos verdes hu-
midificados com humidade, e com um liquido compreendendo pelo
menos agua, ou seja, hid um excesso de humidade gquando se inie
cia o tratamento por aquecimento. 0 liquido pode ser resultan-
te da fase de humidificag8o, visto adicionar-se agua numa quan]
tidade em excesso da que os gr8os podem absorver e conter ou
visto adicionar-se égua apés a fase de humidificagBo numa quan)
tidade em excesso da que os grios podem absorver e conter. Nes
tas formas de realizag8io, os gr#os humidificados, s8o tratados
por aquecimento conjuntamente com o liquido na atmosfera de
gas substancialmente neutro, sob uma pressfio positiva, como
acima descrito. Durante o tratamento por aquecimento, sdlidos
dos gr8os soluveis transferem-se dos grZos para o liquido, ori
ginando um liquido castanho compreendendo dgua e sbélidos de
grios soluveis existentes nos grios tratados por aquecimento.
0 liquido castanho e os grios tratados por aquecimento resul-
tantes s8o separados, e em seguida os grios s3o secos, como
atrds referido. 0 liquido é depois incorporado nos grios hidro
lisados e pirolisados secos, por absorgdo e adsorgio, e os
gréos, depois de absorverem a &agua e adsorverem os sélidos,
séo secos, como atras referido.

A descrigdo pormenorizada da inven-
g8o e exemplos que se seguem descrevem mais pormenorizadamente
estas caracteristicas e outras vantagens .

0 aumento do conteido de humidade de
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grios de café verdes até pelo menos cerca de 25% a 30% em peso,
e preferivelmente até pelo menos cerca de 30% e até & saturagdg
completa, pode conseguir-se convenientemente em qualquer reci-
piente adequado, embendo os gréios em 4gua ou outro meio aquoso,
de preferéncia embebende-os com agitacdo e aplicag@o de calor

o que ird ajudar a obter uma uniformidade de humidificagio e a
diminuir o periodo de tempo requerido para a absorgdo de humi-
dade pelos gré8os. Vantajosamente, os grZios sfo aquecidos a peld
menos 40°C e podem ser aquecidos até cerca de 100°¢.

Além de se utilizar apenas dgua para
se humidificarem os gré@os utilizam-se vantajosamente, na humi-
dificag8o dos gréos, extractos aquosos de gri@ios verdes ou torrg
dos e condensados aquosos, cOmo 0S recolhidos de extractos
aquosos evaporados de café, e combinagSes de extractos aquosos
e condensados aquosos, visto que os referidos liquidos contém
substancias voldteis e &cidos que podem contribuir para melho-
rar as propriedades olfactivas e organolépticas do produto tra+
tado final. Nos casos em que se utilizam extractos, os referi-
dos extractos tém preferivelmente um baixo contetddo de sdlidos
soldveis. Extractos aquosos com um contedido de sblidos até cers
ca de 10% a cerca de 15% em peso, sfo utilizados vantajosamente.
Podem utilizar-se extractos com um conteido de sdélidos até cer-
ca de 20% a cerca de 25% ou mais, mas é mais dificil a incorpo-
raggo das referidas quantidades mais elevadas de sélidos nos
grédos e pode correr-se o risco de ocorrerem pérdas de sélidos
devido & diminuig8o da eficiéncia de incorporacHo.

0 equipamento para humidificar os
gréos pode ser um modelo simples e pode compreender varios ti-
pos de recipientes. Recipientes revestidos, em que o calor é
aplicado no revestimento, como por vapor, pode ser utilizado
convenientemente, embora se possa utilizar facilmente outras
fontes de calor, incluindo o contacto dos grfios com vapor para
oS aguecer. No entanto, mesmo quando se utiliza vapor para con-
tactar e aquecer os gréos, preferivelmente, o recipiente é re-
vestido e o calor é aplicado também ao revestimento, a fim de
obter um aguecimento uniforme dos gréios. Para determinar a tem-
peratura dos grZos, pode fixar-se uma sonda dentro do recipien-

te, para ficar em contacto com os grios. B preferivel que o re|
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cipiente seja fechado para minimizar as eventuais perdas de
substancias voldteis durante a fase de humidificag8o, particu-
larmente quando se utiliza um condensado aquoso e/ou um extrac-
to aquoso como meio humidificante, e, claro, quando se utilizam
temperaturas de cerca de'loooc, ou mais elevadas, ou gquando se
pOe vapor em contacto com os gr8os para os aquecer.

0 recipiente é também preferivelmente
adequado para agitar os grios a fim de auxiliar também a obter
uma humidificag&o uniforme. Embora o recipiente possa estar
equipado com um sistema de movimentag@o para agitar os grios,
prefere-se uma acgdo rotativa. Se de utilizar a movimentag#o, o
movimentador pode ser rodado de cerca de 30 RPM a cerca de 50
RPM. Se o recipiente for rodado, este deve ser rodado de cerca
de 1 RPM a cerca de 10 RPM, por exemplo.

A quantidade de &gua necessdria para
a humidificag&o dos gréios pode ser rapidamente determinada,
equacionando~z .em peso em relagf8o ao peso dos grios de café
verdes a tratar, visto ser geralmente conhecido que grios ver-
des podem conter substancialmente idénticas quantidades de 4gua
e matéria seca em peso. Evidentemente, como verificado pelos
técnicos da especialidade, a quantidade de édgua absorvida é
afectada pelo conteudo inicial de humidade dos grios verdes e
nem todos os gré@os verdes estfo em conformidade com a regra ge~
ral. Assim é possivel que alguns grios possam absorver dgua e
ficar substancialmente saturados, quando a 4dgua corresponde ape
nas a cerca de 45% em peso, com base no peso total dos grios
humidificados, por exemplo, enquanto outros griios podem absor-
ver e conter uma humidade em que a agua corresponde até cerca
de 60% em peso, com base no peso total dos gréos humidificados.
A1ém disso, até as mesmas variedades de gréos podem variar de
lote para lote, no que respeita & quantidade de adgua que o0s
gréos podem absorver ou conter. Assim, para uma uniformidade de
resultados, o técnico da especialidade dese jard testar os grios
a tratar, para determinar a sua capacidade de absorver e conter
humidade.

Depois da humidificag8io dos gréos ver
des, a fase de tratamento por aquecimento pode ser efectuada no
recipiente utilizado para a fase de humidificag8o e, claro, o
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referido recipiente é construido de modo a suportar as press8es
utilizadas; caso contrario, os gr8os humidificados e qualquer
1iquido em excesso podem ser transferidos para um recipiente a
pressfio adequado. Pode conseguir-se uma aplicaglio de gas neutrd
e a manuengdo de uma pressdo positiva para proporcionar a atmos
fera substancialmente neutra sob pressfio positiva, por meios
conhecidos. E ainda, além dos meios descritos nesta invencédo
para efectuar as fases de mudificacg@io e tratamento por aqueci-
mento, podem também ser utilizados vantajosamente os meios desd
critos no pedido de patente norte americana, requerido normal-
mente, com o n2. de Série , de David L. Belville, e
outros, intitulado "Pratamento de café verde". ‘

Depois de os grdos humidificados es—
tzrem no recipiente a pressfo para aquecimento, introduz-se um
gés neutro no recipiente, rodeando os griios, de modo a remover
a atmosfera do recipiente & volta dos grZ@os. Depois de se remo-
ver a atmosfera do recipiente, e deste compreender substancial-
mente gés neutro, o recipiente é fechado hermeticamente, e apli
ca~-se gés neutro para provocar pressfo positiva. Como atris red
ferido, pode aplicar-se qualquer pressdo positiva, mas preferi-
velmente, leva-se o gas neutro dentro do recipiente até uma
pressdio padrfio, & temperatura ambiente, de pelo menos cerca de
1,4 kg/cm2 e preferivelmente de cerca de 2 kg/cm2 a cerca de
3,5 kg/cmz. Presstes até 5 kg/cm2 ou até mais elevadas podem
ser utilizadas, mas descobertas recentes n&o indicam que haja
melhoria significativa de qualidade ou outra vantagem em levar
a pressfo positiva acima de cerca de 3,5 kg/cmz, visto se con-
siderar que as vantagens da presente invencg#@io aumentam e sHo
optimizadas a pressdes até, e cerca de 3,5 kg/cm2 e estabili-
zam & pressfes mais elevadas do que 3,5 kg/cmz. Além disso, a
utilizag8o das referidas pressdes elevadas, é limitada por mo-
tivos de seguranga pela capacidade de recipientes tipicos supoxn
tarem pressfes formadas durante a fase de tratamente por aqueci
mento.

No que respeita as pressdes formadas,
o técnico da especialidade deve por o maior cuidado, durante a
fase de aquecimento, em controlar a pressfio no recipiente e evij

tar a formag#o de pressdes indevidas resultantes de pressdes ge
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radas e resultantes do aquecimento do gas neutro e produtos ga-
sosos produzidos pelas reacg¢les por hidrdélise e por pirdlise.
Se a pressfo aumentar significativamente durante o tratamento
por aquecimento, e, particularmente, se ela se aproxima da ca-
pacidade do recipiente, deve reduzir-se a pressfo, ventilando o
recipiente.

Pode utilizar-se qualquer gés neutro,
como didxido de carbono, azoto, hélio, &rgon, etec., ou uma com-
binag8o destes. 0 didxido de carbono é preferido.

Depois de o recipiente ter sido pres-—
surizado, aplica-se calor aos gr#os para os aquecer até & tem-
preratura de tratamento desejada, que pode ser determinada por
meios como, na fase de humidificag8o acima referida, uma sonda
em contacto com os grios dentro do recipiente. Como com a fase
de humidificagfio, pode aplciar-se calor convenientemente apenas
pelo revestimento do recipiente revestido, ou por uma combina-
géo de vapor em contacto com os grios e um revestimento aqueci-
do, ou por qualquer outra fonte de calor apropriada. Embora
néo seja necessdria uma agitagfo forte dos grfos durante a fase
de tratamento por aquecimento, de novo ela é preferida visto re
duzir a possibilidade de calor se localizar nos grdos e, de no-
vo, embora se possa utilizar uma movimentag#o dos grios, é pre-
ferivel uma rotagfio leve, a um grau referido para a fase de hu-
midificagéo.

Em geral, dependendo até certo ponto
dos métodos de aplicagBo de calor aos grédos e de se os gréios
foram ou nfo aguecidos durante a fase de humidificagfo, apds o
inicio do tratamento por aquecimento, os gr8os atingem tempera-
turas de tratamento por aquecimento de cerca de 130°C a cerca
de 18500, e preferivelmente de cerca de 150°C a cerca de 180°C,
num espago de tempo de cerca de 5 minutos e cerca de 30 minutos

Ou seja, se o calor for aplicado apenas pelo revestimento, po-
de levar de 15 minutos a 30 minutos para os gr8os atingirem a
temperatura de tratamento por aquecimento, enquanto que se se
utilizar a combinagZo de um recipiente revestido e injeccdo de
vapor no recipiente para contactar o vapor aos grios, a fim de
0s aquecer, os gréos podem atingir a temperatura de tratamento
por aquecimento desejada mais rapidamente, como na ordem dos 5
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minutos a 15 minutos.

Depois de os gr@os terem atingido as
temperaturas desejadas, sfo utilizados periodos de tempo de
aquecimento na ordem dos cerca de 5 minutos a uma hora ou mais
e preferivelmente de cerca de 10 minutos a cerca de 30 minutos.
S8o preferidas temperaturas da ordem dos cerca de 175°¢ a 180%
com periodos de tempo de aquecimento da ordem dos cerca de 10
minutos a cerca de 20 minutos. Em geral, embora se possam uti-
lizar temperaturas de cerca de 185°¢ e superiores, s8o menos
preferidas devido & probabilidade de formac8o de pressdo au-
mentada durante o tratamento e de carbonizag8o dos gr8os. As-
sim, periodos de tempo do tratamento por aquecimento mais cur-
tos, na ordem dos abaixo de 10 minutos s8o aconselhadamente
utilizados as referidas temperaturas. Apesar de menos eficien-
tes, também se podem utilizar temperaturas de cerca de 130°%¢
a cerca de 15000, no entanto, sfdo usualmente necessérios perio+
dos de tempo de aquecimento mais longos as referidas temperatu-
ras mais baixas, podendo exceder uma hora.

~ Apbs a fase de tratamento por aqueci+
mento, preferivelmente a presséo existente no recipiente é re-
duzida gradualmente, para eveitar o rebentamento ou ruptura
dos gréos hidrolisados e pirolisados. Nio é necessdrio tomar
qualquer precaugdo especial com os grios tratados por aqueci-
mento, a n#8o ser libertar a pressio, de preferéncia suavemente,
do recipiente de aquecimento antes de obter os gr8os para seca '
gem, apesar de ser acnselhavel n3o deixar os grfos permanecer
na atmosfera por prolongados peridos de tempo.

Particularmente, quando se utiliza
vapor em contacto com os grfos para os aquecer durante a fase
de tratamento por aquecimento, se os grZos nfo estiverem complg
tamente saturados de dgua, geralmente os grios tendem a absor-
ver qualquer humidade condensada e a adsorver qualquer so6lido
filtrado ou extraido dos griios, e qualquer condensado residual
tende a aderir aos gr#@os e nfo proporcionar quantidades signi-
ficativas de liguido livre. No entanto, se existir dgua ou qual
quer outro meio aquoso em excesso durante o tratamento por
aquecimento, ou se os gréos tiverem sido humidificados até um
ponto em que ficaram saturados ou perto da saturagéo com agual
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pode existir liquido livre apds o tratamento por aquecimento,
que é incorporado nos grfos tratados.

No caso de nfo existir qualquer liqui
do durante ou apds o aguecimento dos grios, ou seja, os grios
humidificados tratados tenham um conteudo de humidade de cerca
de pelo menos 25% a 30% de humidade mas nfo estejam completa-
mente saturados com humidade, de modo que n&o sutja dgua ou sd
lidos soluveis na dgua apds o aquecimento, os gr¥os hidrolisa-
dos e pirolisados s#o recolhidos e secos até um contedido de hu
midade estdvel, que pode ser da ordem de cerca de 3% a cerca
de 5% em peso. Podem utilizar-se varios métodos convencionais
para a secagem. Por exemplo, um secador de ar forgado pode ser
utilizado convenientemente para secar os grios tratados por
aquecimento a temperaturas de cerca de 65°C a cerca de 15000,
por exemplo. 0 principal critério de secagem é os graos hidro-
lisados e pirolisados tratados por aquecimento e secos sejam
secos até um conteido de humidade estével de modo a evitar a
deteriorizag8o durante o armazenamento anterior ao consumo.

Se a fase de tratamento por aquecimen
to da presente invengfo for efectuada na presenca de liquido,
ou seja, excesso de humidade, ou seja, por exemplo, agua, um
condensado aquoso, um extracto aquoso ou uma combinagfo de con
densado e extracto, os grios sfo prferivelmente humidificados
primeiro, para ficarem saturados de humidade. Qualquer gquanti-
dade de liquido pode existir durante a fase de tratamento por
aguecimento, mas, praticamente, a quantidade de liquide é de-
terminada pelas consideragBes de eficiénecia, porque sélidos so
liveis em 4gua sfo transferidos dos grios para o liguido em ex
cesso durante o tratamento por aquecimento e tém de ser retor-
nados aos grdos de modo a evitar perdas de sdélidos indevidas.
Se os sélidos filtrados ou extraidos nfio forem devolvidos aos
gréos, a caracteristica de aumento do rendimento da presente
invencg#8o serd diminuida. As mesmas condigdes de tratamento por
aquecimento como as atras descritas sfio utilizadas para o tra-
tamento por aquecimento de gréios humidi ficados e liquido.

Nestas formas de realizagio, o conted
do de sélidos no liquido apés a fase de aguecimento, depende
de os gr8os terem sido ou n&o inicialmente saturados, da
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quantidade de Adgua existente no liquido, de ser ou n#o apenas
dgua, ou um extracto aquoso, ou um condensado aquoso compreen—
dendo inicialmente o liguido e da duragfio do aquecimento. Ge-
ralmente, é preferivel que o ligquido apds o aquecimento conte-
nha menos do que cerca de 20% de sdlidos em peso e preferivel-
mente qualquer gquantidade desde cerca de 1% a cerca de 16% de
s6lidos em peso. Por exemplo, verificou-se que um peso de dgua
com 2 1/2 vezes o peso dos gri@os a humidificar, resulta, geral
mente, apds a humidificagfio e o tratamento por aquecimento,
num liquido com cerca de 15% a cerca de 16% de sélidos em peso.
Para efeitos praticos nfo se considera que hajam vantagens na
utilizagfio de mais de 200% a %00% de ligquido em excesso em pe-
so na fase de aquecimento, por razdes de eficiéncia.

Nestas formas de realizagf@o que re-
sultam em existir liquido, ou seja, dgua e sdélidos soliveis,
apbs o tratamento por aquecimento dos grZos, o liquido e os
grios tratados s8o separados por métodos convencionais como
passando por um filtro, por exemplo. Depois dos gr@os tratados
estarem geparados do liquido, os grfios hidrolisados e pirolisa
dos sfo secos, como atrds descrito, e o liquido é em seguida
incorporado nos gr#os tratados secos pondo-se o liquido em con-
tacto com os gr8os tratados secos para absorverem a dgua e ad-
sorveren os sdlidos.

Antes do contacto com os griios trata
dos e secos, o liquido é vantajosamente concentrado num conted
do de s6lidos de cerca de 35% a 45% de sélidos .em peso. 0 1i-
quido concentrado é depois posto em contacto com os grios tratg
dos secos, para absorverem a &agua e adsorverem os sélidos. Em-
bora o ligquido pudesse ser concentrado até um conteddo de séli-
dos superior a de 35% a 45% de sélidos em peso, a concentracées
elevadas, torna-se mais dificil incorpord-las com os grfios se-
cos e podem ocorrer maiores perdas de sdlidos.

A incorporagso do liquido nos grios
tratados secos é efectuada de preferéncia em leve agitagfio, de
modo a evitar a deterioragfio dos grfos e é efeduada & tempera-
tura, preferivelmente de cerca de 60°C a cerca de 70°C. Podam
utilizar-se temperaturas mais baixas, o que implicaria perio-

dos de tempo mais longos para atingir a incorporacgfio completa.
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Pemperaturas mais elevadas até menos de 100°¢ podem ser utili-
zadas, mas se a dgua se evaporar, resultard um maior condensa-
do de sélidos no liquido, o que pode afectar a eficilncia da
adsorgéo dos sbélidos pelos grZos tratados, e podem perder-se
substancias voldteis, particularmente gquando nfio se opera num
recipiente fechado. Como com todos as fases de tratamento, a
operagdo num recipiente fechado reduzird a probabilidade de
ocorrerem perdas de substancias voléteis.

0s grios tratados contendo o liquido
absorvido e os sélidos soldveis adsorvidos s3o em seguida se-
cos por processos como os atréas descritos.

Os gréos tratados de acordo com a deg
crigdo da forma de realizacfio acima referida, podem ser moidos
ou extraidos, sem qualquer outro tratamento do produto. geral-
mente, os grios tratados nfo sfo utilizados por si sd na prepa-
raglio de uma bebida, mas misturados com outros cafés que foram
preparados por processos como a torrefagéio com gases aquecidos.
Apesar de n#o ser necessario, os grios tratados podem ser aindg
tratados por torrefagdo, com por exemplo com gases quentes, o
que pode proporcionar um cunho de torrefagZo total mais inten—
so ou definido, mas como se referiu, o rendimento é diminudo.

0s exemplos que se seguem ilustram
mais pormenorizadamente a presente invengfio. Porgles e percen-
tagens s8o dadas em peso, a nfio ser que sejam indicadas de ou-
tro modo. 08 periodos de tempo de aquecimento s8o os periodos
de tempo de tratamento depois de os gr#os terem atingido a tem
peratura de tratamento por aquecimento. Ao determinar o "rendi
mento de extracgdo", a quantidade de sdélidos na bebida, com ba
se no peso a seco, é utilizada para calcular o rendimento de
extracgéo baseado no peso a seco do café extraido tratado ou
torrado.

EXEMPLO I

Embebe~se uma primeira amostra com
cerca de 500 g de mistura de gréos verdes Robusta num recipien-
te revestido aquecido por meio do revestimento até cerca de
7000, com uma agitag8io por rotagdo leve, em cerca de 500 ml de

condensado de extracto de café até nfo existir substancialmen
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te 1iquido livre.

0s gréos embebidos s&@o colocados num
recipiente revestido com cerca de 750 ml de condensado adicio=
nal. Remove-se o ar do recipiente e pressuriza-se com didxido
de carbono a uma pressd@o padri@o de cerca de 3,5 kg/cm2 (medida
& temperatura interior) e em seguida aquece-se por meio do re-
vestimento e mantém-se a cerca de 177°C durante cerca de 15 mi
nutos em agitaglio mecanica suave.

Depois de arrefecido e da presséo
ser gradualmente libertada do recipiente de aquecimento, exis-
te um liquido castanho juntamente com os grios, agora casta-
nho escuros. Separa-se o liquido castanho dos gréos. Os grHos
tratados por aquecimento sfo secos num forno de ar quente for-
gado a cerca de 80°C até um conteddo de humidade de cerca de
3%, 0 liquido castanho, que contém cerca de 15% de sélidos so-
léveis, é concentrado por evaporagdo até cerca de 45% de sdli-
dos soluveis.

O0s grios tratados secos e o liquido
concentrado sdo misturados, agitados e aquecidos a cerca de
65°C a fim de os grios absorverem o liquido e adsorverem os sé
lidos. Os grdos s@o em seguida secos a cerca de 80°C num forno
de ar quente forgado até um conteido de humidade de cerca de
3%.

0s grédos tratados assim obtidos s@o
moidos. 0 Gn dos grios moidos é determinado em cerca de 3,6.
Extraem-se cerca de 50 g dos grios moidos tratados com cerca
de 1420 ml de &gua numa maquina automdtica comercial de café.
0 rendimento da extracg8o é de eerca de 42%.

EXEMPLO IT

Utiliza-se uma mistura de café verde
identica & utilizada no Exemplo I. As condigBes de tratamento
e as quantidades de material neste Exemplo sfo idénticas &s
utilizadas no Exemplo I, excepto no facto de se utilizar dgua
em vez de condensado.

Ao ser moido o café tratado propor-
ciona um rendimento de extracgZo de cerca de 42%. A bebida é

analisada para avaliar a acidez, e verifica-se que contém




cerca de 5,2 mg de dcidos tituldveis na bebida, como dcido acé-
tico, por 100 ml de bebida.

A bebida é provada e comparada com um
extracto da mesma mistura de gré#os verdes, torrada com gases
quentes. Verifica-se que as bebidas s8o distintamente diferen-
tes, e que a bebida obtida dos gr8os de acordo com egste exemplo
tem caracteristicas menos asperas e amargas e é distintamente
mais édcida do que a bebida obtida dos grées torrados com gases
quentes.

EXEMPLO III

Uma mistura de cerca de 11,4 kg de
gréos verdes Robusta é rodada, embebida e aquecida a cerca de
71°¢ num recipiente rotativo a vapor revestido, com cerca de
11,4 kg de condensado de extracto de café até nfo permanecer
substancialmente qualquer liquido livre.

Remove-se o ar do recipiente rotativo
com os gr8@os embebidos e pressuriza-se com didxido de carbono
até cerca de 1,4 kg/cm2 antes do aquecimento. Os gr#os sdo roda
dos e aquecidos por meio do revestimento a cerca de 14900, du~
rante 1 hora. Apés o tratamento por aquecimento, nfio hi substan
cialmente liquido livre ne recipiente rotativo.

0Os gré8os tratados por aquecimento,
agora castanho escuros, sfo secos e moidos. O Gn é determinado
em cerca de 3,6.
0Os grédos secos tratados por aqueci-
mento moidos s8o utilizados para fazer bebidas em méquinas de
café automdticas caseiras comerciais, sem qualquer outra torre-
facéo.

0 rendimento de extracg8o ao fazer s
bebida é de cerca de 35,5%.

EXEMPLO IV

Uma amostra de cerca de 250 g de
gréios de café verdes Robusta, com cerca de 10% de humidade, &
embebida em cerca de 250 ml de &gua e rodada num recipiente ro-
tativo a vapor revestido a cerca de 6000, até o 1liquido ser ab-

sorvido pelos gréos. 0s grios embebidos s8o colocados num re-
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cipiente a pressfio com cerca de 750 ml de &gua, remove-se o ar
e pressuriza-se com azoto a uma pressé@o padrfo de cerca de 3,5
kg/cmz. 0 conteido do recipiente é aquecido, agitado mecanica-
mente e mantido & temperatura de 177°c durante 20 minutos. Os
gréos tratados por aquecimento ¢ o ligquido castanho contendo
s6lidos de grd@os soluveis s#o tratados como descrito no Exemp-
lo I.

0 Gn dos gr8os tratados moidos é de
cerca de 3,6. 0 rendimento de extracgfio é de cerca de 39,4%.

EXEMPLO COMPARATIVO I

Dois lotes de cerca de 11,4 kg cada
um de uma mistura de gréios Robusta s8o embebidos num peso idén-
tico de 4gua, aquecidos até cerca de 82°C e rodados durante
cerca de 40 minutos. Um lote é tratado por aquecimento num re-
cipiente rotativo a vapor revestido e rodado durante cerca de
15 minutos a cerca de 177°C sob uma atmosfera substancialmente
neutra de diéxido de carbono, inicialmente levada a uma pres—
s8o padr8o de cerca de 3,5 kg/cmz. 0 segundo lote é aquecido e
rodado a cerca de 17700 no recipiente rotativo, mas sem a
atmosfera de didxido de carbono.

0 rendimento de extraccgZio de bebida
do lote tratado de acordo com a presente invengfio é de cerca
de 42%. 0 rendimento de extracglo do lote tratado sem a intro-
dug8io de didxido de carbono é de cerca de 40%. 0 odor dos griod
tratados sem a introdug8io de didxido de carbono é a queimado e
relativamente desagradavel, quando comparado com os gr3os tra-
tados inseridos em didxido de carbono, que tém um armma compa-
rativamente suave. Testes de paladar demonstram que o extracto
de gri@os tratados de acordo com a presente invenc#o é distinta
mente diferente das amostras tratadas por aquecimento sem a in
trodugdo de didxido de carbono. As amostras tratadas de acordo
com o processo da presente invengfo, proporcionam um extracto
com caracteristicas Robusta menos dsperas e sem as caracteris-
ticas de queimado que tém os extractos obtidos de grios trata-
dos ao ar.

- 21 -




EXEMPIO V

Dois lotes de uma mistura de graos
verdes Robusta s@o tratados por aquecimento, sendo os gros de
um lote humidificados até cerca de 30% de humidade em peso
(Amostra A) e contendo o outro lote cerca de 35% de humidade
em peso (Amostra B), cada um com base no peso total dos grios
humidificados. Apds a remog3o do ar, a pressdio de gas neutro
inical carregada no recipiente rotativo a vapor revestido esta
ré a uma pressdo padrio de cerca de 3,5 kg/cmz. Cada lote é em
seguida aquecido, e simultaneamente rodado, até uma temperatu-
ra de tratamento de cerca de 173°C a cerca de 174°C e em segui
da mantido aquela temperatura, com rotagHo, durante cerca de 5
mintos.

A Amostra tratada A, ao ser moida,
proporciona café com um Gn de cerca de 4,1 e um rendimento de
extracg8o de cerca de 39%. A Amostra tratada B, ao ser moida,
proporciona café com um Gn de cerca de 5,5 e um rendimento de
extracgéio de cerca de 36%.

EXEMPLO VI

Um lote de grZos verdes Robusta € tra
tado por aquecimento, tendo os griios humidificados um conteiddo
de humidade de cerca de %8% em peso, com bases no peso dos
grdos humidificados. Remove-se o ar de um recipiente rotativo
revestido e introduz~se inicialmente didxido de carbono a uma
pressd@o padrdo de cerca de 3,5 kg/cmz. 0s gréos humidificados
s8o levados a uma temperatura de cerca de 177% que é mantida
com rotagiio simultanea durante cerca de 30 minutos.

Ao serem moidos, os grios itratados
tém um Gn de cerca de 2,2 e proporcionam um rendimento de ex-—
tracgdo de cerca de 41%.

EXEMPLO VII

Trés lotes de grfios verdes Robusta
s8o processados de modo que se segue, com uma pressdo padrio
inicial do gés neutro do tratamento por aquecimento de cerca
de 3,5 kg/cm2 e aquecidos durante os peridos de tempo referi-




dos apdés atingirem as referidas temperaturas.

% Agua Perido de
nos Temper. tempo de
Lotes gréos u aquecimento Rendimento
Minutos Gn de extrac. %
1 50 179 15 2.3 42
2 50 176 30 1.9 39
3 50 163 30 4.3 35

Da descrigfio que fol feita, o técnico
da especialidade comum pode verificar que se podem utilizar va-
rios equipamentos, condigles e parametros para por em pratica
a presente invencdo, sem se afastar do espirito e ambito da in-
veng8o, como é caracterizado pelas reivindicagBes que se seguem

REIVINDICAQOES

- la -

Processo para o tratamento de grios
de café, caracterizado por;

aumentar-se o conteudo de humidade de grios de café verde
de modo a obter grios humidificados com um conteudo de
humidade de pelo menos cerca de 25% a 30% em peso, com
base no peso total dos gr8os humidificados;
aqueceu-gse os grdos humidificados num recipiente contendo
0os gréos num meio de uma atmosfera de gis substancialmen-—
te neutro sob uma pressfo positiva a uma temperatura e
por um periodo de tempo suficientes bara hidrolisar e pi-
rolisar os gré@os humidificados evitando simultaneamente a
respectiva carbonizagfio; e em seguida
secar os gr8os hidrolisados e pirolisados até um contetdd

- 23 -



de humidade estavel.

- 28 -

Processo de acordo com a reivindica-
¢do 1, caracterizado por compreender ainda a agitag@o dos gréos
humidificados durante o aquecimento para a hidrdlise e pirolise
dos gr8os humidificados.

- 38 -

Processo de acordo com a reivindica-
gdo 1, caracterizado por a atmosfera de gés substancialmente
neutro compreender didxido de carbono.

- 42 -

Processo de acordo com a reivindica-
¢80 1, caracterizado por o conteudo de humidade dos gr8os ser
aumentado embebendo os grios verdes num liguido seleccionado de
um grupo compreendendo &gua, um extracto aguoso de café, um con
densado aquoso obtido de um extracto de café e eombinagSes de
extracto e condensado.

- 52 -

Processo de acordo com a reivindica-
¢éo 1, caracterizado por os grios humidificados terem um con-
teudo de humidade pelo menos de cerca de 30% em peso até X satu
rag8o com humidade e por a pressfo positiva da atmosfera subs-
tancialmente neutra ser inicialmente levada até uma pressdo pa-
d¥8o, medida & temperatura ambiente de pelo menos 1,4 Kg/cmg.

Il..
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Processo de acordo com a reivindica-
¢8o 1, caracterizado por os grZos humidificados serem aqueci-
dos na atmosfera substancialmente neutra sob press8o, inseri-
dos num meio aquoso e por, apdés o aguecimento dos grios humidi
ficados para a hidrolisar e pirolisar os grios humidificados,
compreender ainda a separag8o do meio aquoso dos grios hidroli
sados e pirolisados, a secagem dos gr8os hidrolisados e pira-
lisados e o contacto de meio aquoso separado com os grios se-
cos, a fim de obter a absorc¢fo de’adgua e a adsorcio de sbélidos
soliveis do meio aquoso pelos gréos secos e seguidamente a se-
cagem os gréos hidrolisados e pirolisados, contendo a &agua ab-
sorvida e os s6lidos adsorvidos, até um conteido de humidade
estéavel.

- 78 -

Processo de acordo com a reivindicaw
¢éo 6, caracterizado por compreender ainda a concentracgfio do
meio aquoso separado e em seguida o contacto do meio aquoso
concentrado com os gréos secos para obter a absorgio de dgua e
a adsorgfo de sOlidos pelos gr3os secos e a secagem A0S graos
hidrolisados e pirolisados, contendo & &dgua absorvida e og sé-
lidos adsorvidos, até um conteddo de humidade estdvel.

- 88 -

Processo de acordo com a reivindica-
¢8o 6, caracterizado por o meio aquoso ser seleccionado no gru-
po compreendendo dgua, extracto aquoso de café, condensado
aquoso obtido de extracto de café e uma combinag8io de extracto
e condensado.




- 08 -

Processo de acordo com a reivindica-
¢8o 1, caracterizado por os gr#os serem humidificados a uma ten
peratura de pelo menos cerca de 4000, a presséo positiva da at-
mosvers de gas substancialmente neutro ser inicialmente levada
a uma pressdo padr3o, medida a temperatura ambiente, de cerca
de 2 kg/cm2 a cerca de 3,5 kg/em2.e por os gr8os humidificados
serem aquecidos na atmosfera substancialmente neutra a uma tem-
peratura de cerca de 15000 a cerca de 18000.

A requerente reivindica a prioridade
do pedido norte-americano apresentadc em 31 de OQutubro de 1988,
sob o numero de série 07/265266.

Lisboa, 30 de Outubro de 1989
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RESUMO

"PROCESSO PARA O TRATAMENTO DE CAFE VERDE"

A inveng8o refere-se a um processo pa
ra aumentar o conteido de humidade de gréies de café verdes até
pelo menos cerca de 25% a 30% em peso, com base no peso dos
gréos humidificados. Os gr8os humidificados s8o em seguida
aquecidos inseridos numa atmosfera de gas substancialmente neu-
tro, sob uma pressfio positiva a uma temperatura e periodo de
tempo suficientes para hidrolisar e pirolisar os gréos, evitan+
do simultaneamente e substancialmente a carbonizagfio dos gréos.
0s grédos trakados s8o em seguida secos.
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