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RESUMO

Estudos relacionados com o cafe tém sido desenvolvidos no Brasil, principalmente
relacionados com a presenca de compostos bioativos (cafeina, polifendis, &cidos
clorogénicos e trigonelina), aliados a novas formas de extracdo. A extracéo a frio do café
elabora uma bebida filtrada conhecida como Cold Brew, com boa aceitagdo sensorial e
extracdo de compostos bioativos. Esta pesquisa tem como objetivos estabelecer condi¢do
otimizada desde a elaboracdo do Cold Brew, em funcdo da espécie de gréo utilizado e
tempo de infusdo, para a extracdo de compostos bioativos. Foi utilizado café cv Typica,
produzido em Tirunfo, e café conillon, da marca Santaclara®. Ambos foram torrados e
moidos em estabelecimento comercial de Recife, com torra média e moagem média-fina,
tempo de extracdo de 12, 24 e 48 horas 16°+1°C, do café moido 100% m/m arabica, 100%
m/m conillon e blend 50% m/m arabia e 50% m/m conillon, sendo a bebida extraida
filtrada. As bebidas extraidas por infusdo a frio de cada tratamento foram analisadas, em
triplicata, para determinacdo da concentracdo de polifendis totais e taninos totais, e
percentual de inibicdo do radical DPPH*. Os resultados demonstram que, as variaveis
aplicadas na extracdo a frio do café promoveram alteraces na concentracdo de compostos
fenolicos e atividade antioxidante do Cold Brew, sendo importante ressaltar que a busca
por extraces de menor custo e tempo podem ser obtidas com a utilizagdo do blend de
cafés arébica e conillon com tempo de extracdo de 24 horas.

Palavras-chave: infusdo a frio, compostos bioativos, atividade antioxidante, Coffea
arabica, Coffea conephora.
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1. INTRODUCAO

O café, fruto que da origem a uma bebida de tradicdo milenar, esta profundamente
implementado nos costumes brasileiros. A sua producao tem importancia tanto no &mbito
socioecondémico, com a geracao de renda, quanto culturais e sociais, cujo préprio manejo
conecta 0 homem do campo a sua origem (PAIVA ,2005). As espécies Coffea, género da
arvore frutifera do café, sdo encontradas na natureza principalmente em Madagascar e na
Africa, sendo cada uma das ramificagbes dessa arvore genealdgica responsavel por
caracteristicas sensoriais distintas. Dentre as inUmeras espécies existentes de graos de
café, as duas espécies cultivadas no Brasil com potencial de comercializacdo, sdo Coffea
arabica e Coffea canephora, representando, respectivamente, 19,6% e 15,2% da
producdo nacional (CONAB, 2019). A érea total plantada no pais com a cultura cafeeira
é de 2,2 milhdes de hectares, sendo 79,13% correspondentes ao café arabica, sendo est a
espécie de maior importancia econdmica (ALVARENGA, 2017).

No inicio da década de 1990, houve um decrescimento no mercado de exportacao
do café brasileiro, em consequéncia do acordo internacional de comercializacdo do café.
(PAIVA,2005). Aliado a crescente demanda e avango tecnoldgico dos cafés de outros
paises, que eram importadores do café brasileiro, levando as quedas na exportacdo
(SIQUEIRA,2003). Evidenciando a procura pela expansao de técnicas de producdo no
Brasil. Foram adotadas vérias estratégias, como: a implantacdo de novas técnicas
agricolas, cuidados no armazenamento e distribuicdo, a implantacdo de selos de
certificacdo, concursos regionais e nacionais de qualidade, fatores que levaram a
valorizacdo e o aumento do nimero de baristas capacitados e reconhecidos (SOUZA,
2017).

Tendo em vista o papel que o Brasil desempenha como maior produtor de café em
escala mundial, é de demasiada importancia que haja o aprofundamento de estudos acerca
de sua caracterizagdo fisico-quimica e sua relagdo com o processamento, alem de
relacionar esses procedimentos de forma a melhorar a qualidade do produto. Segundo
Pinto (2001), a qualidade da bebida e a sua composi¢do quimica estdo relacionadas, fator
que foi constatado através de analises quimicas dos compostos do café, tais como,
carboidratos, acidos clorogénicos, fenois, hidrolisaveis, proteinas e outros. Ademais, €

notavel o anseio do consumidor por um produto de qualidade superior que reflete em um
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café com caracteristicas sensoriais complexas, sendo demandas mercadologicas que vém
sendo aproveitadas de maneira estratégica pelos estabelecimentos do nicho de cafeterias.
No Brasil, o café é consumido majoritariamente pelos diversos métodos de
percolacdo a quente, em que a &gua quente solubiliza e extrai numerosos compostos
organicos da borra de café torrada. Todavia, as técnicas de preparacdo do café a frio tém
crescido em popularidade, tanto no mercado domeéstico quanto em estabelecimentos
comerciais, em 2017 a popularidade do Cold Brew, cresceu em escala mundial e até
grandes redes de cafés americanas comecaram a comercializar esse produto
(CONTADOR et al, 2019; FULLER et al, 2017). O Cold Brew ¢ produzido através da
extracdo do pé de café em baixa temperatura por um longo periodo de tempo. No entanto,
ainda existem poucas investigacdes empiricas desse tipo de extracdo, cabendo aos baristas
utilizarem seus conhecimentos e percep¢des para definir os padrdes de extracéo
(FULLER ET AL, 2017).

O Cold Brew, que significa café extraido a frio, é produzido a partir da extracao
do p6 de café em baixa temperatura por um longo periodo de tempo. Esse método pode
ser confeccionado de duas formas, pela extracao a frio (Cold Brew) e pelo gotejamento a
frio (Cold Drip). No método de extracéo a frio, o café em pd € absorvido em um volume
de 4gua em temperatura ambiente ou levemente fria por um extenso periodo de tempo (no
minimo seis horas ou mais), em seguida é filtrado (ANGELONI et al, 2019). No método
de gotejamento a frio, a agua em temperatura ambiente ou mais fria € lentamente gotejada
em um sistema onde o po de café esta disposto em um filtro (ANGELONI el al, 2019). O
método Cold Brew ndo possui regras e/ou receitas especificas quanto ao binémio tempo
e temperatura de extracdo, apesar disso, 0s baristas confiam em sua percepcdo e
experiéncia para definir os parametros de extracdo (ANGELONI el al, 2019).

Nesse sentido, esse trabalho foi realizado com o objetivo de otimizar a extracédo a
frio, por meio do tipo de café e tempo de infusdo, avaliando a presenca de compostos

fendlicos totais, taninos totais e atividade antioxidante.
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2. REVISAO DE LITERATURA
2.1. Historia e Cultura do Café

O cafeeiro é natural da Africa Oriental e provavelmente foi apreciado antes de
tudo por suas frutas doces, semelhantes a cerejas, e pelas folhas, com as quais se podia
fazer uma espécie de cha (MCGEE, 2014). O consumo do café esta enraizado nas
tradicdes sociais e culturais que foram estabelecidas durante séculos. A origem dessa
bebida € algo incerto, contudo, acredita-se que a origem dos gréos seja do Sudao e da
Etidpia para os grios da variacio Coffea Arabica, e na Africa Ocidental para os gréos

Coffea Canephora (MOLDVAER, 2015). A terminologia da palavra café demonstra a
influéncia arabe, tendo em vista que tem origem da palavra arabe gahwa, que significa
vinho, no qual os europeus denominavam a bebida de “vinho da Arabia” (MCGEE, 2011).

A lenda de Kaldi ¢ um dos relatos que descreve a descoberta do fruto do café.
Kaldi, um pastor de cabras da Abissinia, atual Etidpia, observava que seus animais
ficavam saltitantes apos se alimentarem com uns frutos de coloracdo avermelhada. Kaldi,
curioso com o que observara, experimenta os frutos e confirma os efeitos da cafeina do
fruto (TAVORA, 2005). Ap6s perceber os efeitos, entrega 0s grdos para um amigo
monge, que também comprova os efeitos dos graos. Segundo outra versao da histéria, 0s
monges do monastério acharam os grdos muito amargos e 0s jogaram na fogueira,
resultando em uma nova bebida (BRESSANI, 2018).

O café da forma que conhecemos teve origem na Arabia por volta de 1000 d.C.,
onde os cafés eram torrados, moidos e comercializados, versdo que se tornou popular no
Oriente Médio, Turquia e Grécia (RODRIGUES et al,2013; MCGEE, 2014). Antes disso,
os frutos eram fervidos em agua, e usados com fins medicinais (MARTINS, 2008). A
partir do século XIII, os mugulmanos comecaram a beber café durante os intervalos dos
ritos religiosos, o que mais tarde levou ao surgimento de espacos descontraidos para o
consumo do café, que mais tarde ficaram conhecidos como cafeterias (XAVIER, 2017)

Em decorréncia da sua popularizacdo, 0s grdos passam a ser comercializados,
contudo, apenas se fossem retirados os pergaminhos, pelicula que recobre a semente,
evitando a sua germinacdo (BRESSANI, 2018). Apesar dos obstaculos, o interesse
econdmico levou a Europa, a conseguir os grdos revestidos pelo pergaminho,
possibilitando a sua propagacdo (MARTINS, 2008).

Em 1727, os portugueses enviaram um oficial da Marinha do Brasil para a Guiana
Francesa a fim de obter sementes de café. Ao receber uma resposta negativa, relatos

afirmam que o oficial seduziu a esposa do governador local, que o presenteou com as
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mudas de café (MOLDVAER, 2015). Em decorréncia desse fato se deu a disseminacao
do plantio do café em suas col6nias, principalmente no Brasil. No Brasil, as primeiras
mudas foram plantadas no Rio de Janeiro em 1760, em S&o Paulo, no final do seculo
XVIII, em seguida no Sul de Minas Gerais e no Parand (BRESSANI, 2018).

A industrializacdo do café acarretou na criacdo de varios métodos novos de
infusdo. Contudo, a maior inovacao foi inaugurada na Exposicéo de Paris de 1855, criada
por Louis-Bernand Rabaut, o espresso é resultado da passagem de agua pelo p6 de café
sob pressdo, a temperatura de 90,5° a 96 °C (SILVA, 2018).

2.2. Comércio de Café no Brasil e no Mundo

O potencial do café no Brasil vem ganhando dimensdes econdmicas e sociais, a
partir do investimento em tecnologia e da demanda do mercado mundial. Tendo em vista
que, o0 mercado internacional tem exigido cada vez mais uma maior qualidade do café
para o consumo (PAIVA, 2009).

Apesar do decrescimento no mercado de exportacao do café brasileiro na década
de 1990, tomando como base a frequente irregularidade da oferta de café no mundo, fator
que tem trazido ao Brasil importante papel como agente de equilibrio. De forma que a
producdo brasileira de cafés especiais cresce cerca de 15% ao ano, enquanto os cafés
tradicionais crescem 2% (ALVARENGA, 2017). As duas espécies exploradas
comercialmente no Brasil, dentre as inUmeras existentes, sdo Coffea arabica e Coffea
canephora, representando, respectivamente, 75% e 25% da producao nacional (RIBEIRO
etal., 2013).

Nos anos 70, o levantamento climatolégico realizado pelo IBC classificou as
areas de producdo de café com melhores condi¢cbes de temperatura e disponibilidade de
agua, onde o estado de Pernambuco apresentou as melhores plantacdes do nordeste com
3.664.100 hectares (NICOLELI, 2006).0 Agreste Meridional de Pernambuco possui
condi¢bes favoraveis de temperaturas para a cultura do café, no entanto, ocorrem
deficiéncias hidricas no periodo de setembro a fevereiro, épocas de floragdo e frutificacao
da cultura (NUNES-FILHO et al, 2010). Dentre as principais cidades produtoras
destacam-se Taquaritinga do Norte, Garanhuns, Bom Conselho, Belo Jardim, Brejdo e
Triunfo (BARROS et al, 2007).
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A qualidade do café deriva de varios fatores, como: a composicdo quimica e
genealdgica do gréo, caracteristicas climaticas, propriedades do solo de plantio, processo
de preparo e conservagao do grdo. Segundo Silva (2018), a acidez do café é considerada
um atributo importante para a andlise sensorial do mesmo, pois a sua intensidade é
influenciada por diversos fatores como condig¢des climaticas durante secagem e colheita,
local de origem, tipo de processamento e estagio de maturacao. As duas espécies de maior
valor comercial, Coffea arabica e Coffea canephora, possuem caracteristicas e qualidades
boténicas e quimicas diferentes, sendo caracteristicas que podem ser aproveitadas de
forma produtiva garantindo uma boa safra. O café da variedade arabica, se comparado ao
conillon, possui um valor comercial mais alto, devido as suas caracteristicas sensoriais,
evidenciada pelo maior teor de agucares dos graos e pelas suas diversas notas de sabores,
sendo fatores de qualidade na visdo do consumidor. Em contraponto, o café da variedade
conillon, por possuir maior teor de sélidos sollveis, maior facilidade para o cultivo e alto
rendimento ap0s o0 processo de torracdo, evidencia o seu potencial para a producdo do
café soltvel e blends com os grédos arébica na industrializacdo de cafés torrados e moidos
(RIBEIRO et al, 2014; MOLDVAER, 2015).

A Fim de manter a competitividade em relacdo a suas concorrentes, as redes de
cafeterias estdo constantemente lancando novas bebidas, seja como uma maneira de
seguir uma tendéncia em alta, seja para oferecer mais op¢fes no setor em que mais se
destaca ou como uma forma de testar ou adentrar um mercado a ser explorado (BUREAU
et al, 2015).

2.3. O Gréo de Café e Preparo da Bebida

Assemelhando-se as uvas que produzem o vinho, as cerejas do café vém de uma
arvore com inimeras espécies e variedades, apesar de nem todas as variacfes desse fruto
serem conhecidas (MOLDAER, 2015). Existem pelo menos 25 espécies importantes,
todas originarias da Africa e de algumas ilhas do Oceano indico (ELIAS, 2019). O café
pertence a familia Rubiaceae e o género dessa espécie é o Coffea, sendo as espécies
Coffea arabica L. e Coffea canefora Pierre as que se destacam economicamente em todo
0 mundo (SIQUEIRA, 2003) e apresentam diferencas importantes no arbusto e graos de
café (Tabela 1). Ademais, do tronco principal da espécie Aradbica saem as variedades
crioulas, assim como as variedades Typica e Bourbon e seus cruzamentos, além disso, as
variedades da espécie conillon sdo ocasionalmente cruzadas com Arabicas para gerar
hibridos (MOLDVAER, 2015).
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Tabela 1. Diferencas entre as espécies de café C. arabica e C. canephora (conillon).

Espécies C. arabica C. conephora
Arbusto

Cromossomos 44 22

Cafeina 0,9a1,3g 1,6a2,5q

Planta 6a8m 8a10m

Habitat 600m ou mais 0 a 800m

Gréo

Formato Oval Arredondado
Amarelo- Marrom-

Cor esverdeado amarelado

Valor Superior Inferior

Qualidade Superior Inferior

Fonte: Adaptado de LEMOS, 2019.

A espécie Arébica é cultivada em altas altitudes (>1000 m acima do nivel do mar),
nos tropicos e subtrdpicos, onde o clima é mais frio, em contrapartida, a espécie conillon
é cultivada em altitudes relativamente baixas (<800 m acima do nivel do mar)
(MOLDVAER, 2015). As variedades mais conhecidas do café arabica sdo: Bourbon
vermelho, Bourbon amarelo, Sumatra, Mundo Novo, Caturra, Acaid, Catuai vermelho,
Catuai amarelo, Icatd vermelho, Icatd amarelo e Rubi, onde algumas variedades surgiram
no Brasil devido a mutacgdes genéticas raras (SILVA, 2018). Dentre as espécies do género
Coffea, a C. arabica possui quatro conjuntos do numero basico de cromossomos do
género (n=11) (ROMERO, 2017).

Sob o aspecto sensorial, 0s grdos da espécie C. arabica é conhecida pelo seu
equilibrio entre os compostos quimicos desejaveis que determinam um padrdo de
qualidade elevada se comparada a especie C. canephora, justificando assim o seu perfil
sensorial mais complexo e seu maior valor no mercado. A variedade C. canephora possui
caracteristicas sensoriais de neutralidade, como, a dogura e acidez, seu aroma tende a
cereais torrados, onde a bebida possui corpo mais pronunciado que a bebida feita pelo C.
arabica (RIBEIRO et al, 2014). As variedades desse tipo, somente se popularizaram no
final do século XIX, quando a seu natural resisténcia as pragas da lavoura garantiu sua

importancia na Indonésia e em outras partes do mundo (MCGEE, 2014). O seu uso mais
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popular € na producdo de misturas (blends) nas quais é misturado ao café ardbica, onde a
sua composicdo ira depender do tipo de café produzido (ROMERO, 2017).

As duas principais espéecies de café tém caracteristicas e qualidades boténicas e
quimicas diferentes que determinam onde elas crescem melhor, sendo aspectos que
indicam o perfil especifico do sabor da safra (MOLDVAER, 2015).

A infuséo do café consiste na bebida preparada a partir do p6 de café torrado e
moido em &gua fervente seguida de filtracdo, cujas proporc¢des seguem geralmente as
instrugcdes de modo de preparo descritas na embalagem (Instituto Adolfo Lutz, 2007). A
infusdo € a extragdo em agua das substancias desejaveis do grao de café, em quantidades

capazes de produzir uma bebida equilibrada e agradavel (MCGEE, 2014).

2.4. Fatores de Qualidade do Café
Segundo Paiva (2005), definir a qualidade do café ndo é algo facil, sendo esse um
produto consumido h& muito tempo, contudo, atualmente vem se destacando por suas
caracteristicas diferenciadas e desconhecidas por grande parte dos consumidores.
A qualidade do café é caracterizada pelos seus aspectos sensoriais, tais como, sabor,
aroma e pureza, os quais sdo influenciados por inumeros fatores durante o seu
processamento até a xicara. Sob essa Otica, a composi¢do quimica do grdo é um dos
fatores, o qual esta atrelado a qualidade sensorial do café, onde os compostos quimicos
atuam na formacdo de compostos ligados ao sabor e aroma da bebida (RIBEIRO et al.,
2013). Na visdo do consumidor, os atributos mais valorizados de um alimento de
qualidade sdo o sabor, a aparéncia, o preco e a disponibilidade do produto (SILVA, 2018).
Esses fatores podem ser divididos em: pré-colheita e pds-colheita. Sendo os
aspectos pré-colheita de maior importancia: a espécie do café, composic¢do quimica do
grdo, local de cultivo, técnicas agricolas aplicadas, maturacédo dos gréos. Na pds-colheita,
destacam-se os cuidados no armazenamento e distribuicdo, torrefagdo e possiveis
misturas (blending). Sob a visdo do consumidor, é atribuido fatores de qualidade a partir
de classificacdes associadas ao prego, sabor, aroma e bem-estar. Os gréos de café durante
0 seu periodo de maturacdo levam a diversas modificagdes quimicas até que chegue ao
ponto ideal de colheita, possibilitando uma bebida dentro dos padrdes sensoriais.
Elias(2019), afirma:

“A maturagdo do café da-se inicio com o aumento da atividade respiratoria e
com a sintese do etileno, proporcionando o metabolismo de agucares e acidos,

a degradacéo da clorofila e sintese de pigmentos responsaveis pela mudanca
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da coloragdo da casca, que passa de verde para vermelho, além disso, ocorre
diminuicdo de adstringéncia e sintese de compostos volateis como aldeidos,
ésteres, cetonas e alcoois, que sdo responsaveis por caracterizar o aroma do

fruto maduro.”

A cor dos grdos adquiridos no processo de torrefacdo &€ um fator de
desenvolvimento de sabor no café. De forma que nos primeiros estagios da torra, os
acucares se decompdem em varios acidos (férmico, acético e lactico), os quais, reunidos
aos acidos organicos ja existentes (citrico e malico), ddo aos grdos marrom-claros um
azedume pronunciado (MCGEE, 2014). No decorrer da torra, tanto os &cidos quanto o0s
materiais fendlicos adstringentes (&cido clorogénico) séo hidrolisados, de modo que o0

amargor aumenta, devido a reacdo de escurecimento (MCGEE, 2014).

2.5. Classificacao do Café

A ABIC (Associacdo Brasileira da Industria de Café) tem um importante papel
para a determinacdo dos parametros de qualidade associados ao café, onde, a partir do
programa PQC (Programa de Qualidade do Café), certifica mais de 160 marcas
brasileiras. O programa tem como objetivo disseminar informacdes sobre a qualidade do
café torrado e moido comercializado permitindo a identificacdo dos mesmos a partir de
selos, sendo eles: Tradicional, Superior e Gourmet ou Premium (BRESSANI, 2018).

Os parametros utilizados pela normativa do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento (MAPA\) para a classificacdo dos cafés produzidos no Brasil diferenciam
0 produto a partir da espécie cultivada, aroma, sabor, coloracdo dos graos, granulometria
e qualidade (BRASIL, 2003). No quesito de qualidade dos gréos beneficiados, séo
avaliados com relagdo a quantidade de defeitos fisicos, sendo, os grdos avariados ou nao
conformes, 0s que possuem impurezas ou qualquer matéria estranha, encontrados nas
amostras (300 gramas) levadas a classificacdo. A partir disso, o resultado da contagem
dos defeitos fisicos &€ comparado a uma escala de sete niveis, onde cada nivel indica um
tipo de café, esta indicacdo € numeérica, variando desde o tipo 2, o café menos defeituoso,
até o tipo 8, o mais defeituoso (SANTOS; NANTES, 2014).

A categoria de qualidade do café é determinada conforme a nota de Qualidade
Global (QG) obtida pelo produto numa escala de 0 a 10, conforme a figura 1 (ABIC,
2018). Essa classificacdo serve de apoio ao consumidor na deciséo de qual qualidade do

café deseja adquirir.
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Figura 1 — Recomendagdes técnicas de qualidade da ABIC (Associacdo Brasileira

da Industria de Café).
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Fonte: ABIC (2018).

Os cafés Tradicionais ou Extraforte sdo aqueles constituidos de cafés arabica ou
blendados (combinados) com conillon, que atendem aos requisitos de qualidade global,
respectivamente das notas 4,5 e 5,9 (ABIC,2018). Essa tipologia de café se assemelha aos
vinhos de mesa, que possuem qualidade aceitavel e preco acessivel para o0 consumo no
dia a dia.

Os cafés Superiores sdo compostos de cafés arabica ou “blendados” com café
conilon, atendendo aos requisitos de qualidade global, possuindo notas entre 6,0 e 7,2.
(ABIC, 2018). Assim como o café tradicional, também pode ser comparado a
classificagdo dos vinhos. Devido a sua qualidade e sabor acentuado, assemelha-se aos
vinhos superiores.

Café Gourmet sdo aqueles elaborados com cafés da espécie arabica ou blendados
com café conilon, atendendo aos requisitos de qualidade global com notas de 7,3 até 10
(ABIC, 2018). Devido ao nivel de selegéo dos gréos e da torra controlada, o café Gourmet

possui sabor e aroma mais suave.

2.6. Cafés Especiais

Em decorréncia da ascensdo da categoria de cafés especiais se tornou necessario
a definicdo de pardmetros que contemplassem os mesmos. De acordo com a SCA-
Specialty Coffee Association (2019), para um lote de café ser classificado com especial

deve atender as verificagdes presentes no Defect Handbook, que define o que é
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considerado defeito e respectivamente os defeitos permitidos para o SCA. O nimero de
defeitos € calculado com base em 350 gramas de amostra de café verde.

A Associacdo Norte-Americana de Cafés Especiais (Specialty Coffee Association
of America — SCAA), descrito por Marcelina e Couto (2013), desenvolveu um protocolo
de degustacdo para determinar, de forma mais objetiva, a avaliacdo das diferencas
sensoriais entre amostras de café e descrever os sabores e aromas encontrados (Figura 3).
A pontuacdo ocorre para 0s onze atributos de maior importancia no café:
fragrancia/aroma, acidez, sabor, corpo, dogura, xicara limpa, balango, finalizacéo,
uniformidade, defeitos e balanco geral.”

Figura 2- Roda de aromas e sabores criada pela SCAA (Specialty Coffee Association of

America).

Flor de Café
" Hibisco
CardamOmo

Fonte: Dicionério Gastronémico
Café com suas Receitas, de
Giuliana Bastos (Editora Boccato)

Fonte: Revista Espresso (2014).
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2.7. Método de Extracéo a frio (Cold Brew)

O Cold Brew é a bebida resultante da extracdo lenta do p6 de café em baixa
temperatura. Algumas empresas fornecedoras de cafés, tais como, StarBucks e Dunkin
Donuts, passaram a comercializar o produto em suas franquias (RAO; FULLER, 2018).
Podendo ser realizado de duas formas, pela extracdo a frio (Cold Brew) e pelo
gotejamento a frio (Cold drip). No método de extracdo a frio, o café em po € absorvido
em um volume de &gua em temperatura ambiente ou levemente fria por um extenso
periodo de tempo (no minimo seis horas ou mais), em seguida é filtrado. No método de
gotejamento a frio, a &gua em temperatura ambiente ou mais fria é lentamente gotejada

em um sistema onde o pé de café esta disposto em um filtro (ANGELONI el al, 2019).

Figura 3- Extracdo do cold brew por infuséo a frio

Fonte: Gazeta do Povo (2016)

O modelo de extracdo do Cold Brew por gotejamento, pode ser realizado através
da Cafeteira Yama Cold Brew Drip Tower (Figura 3) que foi criada no Japdo. Esse
método possui trés estagios, compondo uma torre de extracdo (SILVA, 2017). Na parte
superior, possui um recipiente de vidro onde é colocado gelo e agua filtrada. No centro,
h& um recipiente, no qual é disposto o pé do café, sob o pd é disposto um filtro de papel
para ajudar na distribuicdo do gotejamento de agua. Na parte inferior, esta localizado o
recipiente onde esta disposta a bebida final.
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Figura 4- Extracdo do cold brew por torre de gotejamento (Drip Tower).

Fonte: Cheirinho de Café (2014).

Contudo, atualmente esses métodos de extracdo do cold brew sdo realizados de
acordo com os conhecimentos e percepcdes dos baristas. De forma, que a relacdo do
bindmio tempo e temperatura de extracdo ainda ndo foram elucidadas (ANGELONI et al,
2019).

2.8. Caracterizacao Fisico-Quimica do Café
Compostos Fendlicos

Os compostos fenolicos tém sido amplamente explorados tendo em vista 0s
efeitos benéficos que proporcionam a saide como uma potente atividade antioxidante na
prevencdo de reacOes oxidativas e de formacao de radicais livres, bem como na protegéo
contra danos ao DNA das células (EFRAIM et al, 2011). Os compostos fenolicos sao
definidos como aqueles que possuem uma, ou mais (polifendis), hidroxilas ligadas a um
anel benzénico e, embora contenha um grupo caracteristico de alcoois, esta classe de
compostos possui propriedades especiais, sdé0 compostos mais acidos que os alcoois
sendo oxidados com maior facilidade (DALL; ARCHELA, 2013).

Esses compostos estdo presentes em quase todos 0s vegetais e compreendem um
grupo heterogéneo de substancias, umas com estruturas quimicas relativamente simples
e outras complexas, como taninos e as ligninas. Esses compostos sdo responsaveis pela
adstringéncia nos alimentos e, no caso do café, interferem no seu sabor. Dentre esse
grupo, especialmente o acido clorogénico e caféico, exercem acéo protetora, antioxidante

dos aldeidos e, em geral, sdo considerados produtos secundarios em plantas, apesar da
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concentracdo destes compostos nos graos de café serem maiores do que a maioria das
plantas (SIQUEIRA, 2003).

A atividade antioxidante no café esta relacionada a cultivar utilizada, os fatores
ambientais e processamento pos-colheita, torrefacdo e beneficiamento (XAVIER, 2017).
Durante o processo de torra do café, os compostos fendlicos sdo gradualmente
decompostos resultando na formacdo de volateis do aroma, materiais poliméricos
(melanoidinas) e liberacdo de CO2 (FERNANDES et al, 2001). Nesse processo, 0 &cido
clorogénico € hidrolisado a acidos caféico e quimico cujos sabores, sdo0 mais amargos e
adstringentes do que dos outros acidos, pois seu grupo ciclico € um fenol (MCGEE,2012).
Ademais, grande parte dos fenolicos que tém sido identificados no café torrado sdo
provenientes do &cido clorogénico. Onde cerca de 32% a 52% dos mesmos sao
degradados durante a torra e os produtos formados nessa reacdo sao encontrados no aroma
do café (SIQUEIRA, 2003).

Nos Gltimos anos houve um aumento no interesse por alimentos com atividades
bioldgicas, principalmente com propriedades antioxidantes (XAVIER, 2017). Sousa,
(2017, pég.19, apud HORST,2017, p.2) afirma que:

“Os polifendis tém recebido muita atengdo da comunidade cientifica por seus
numerosos efeitos bioldgicos, como sequestro de espécies radicalares de
oxigénio (radicais livres), modulagdo da atividade de algumas enzimas

especificas, inibicdo da proliferagdo celular, bem como seu potencial como

agente antibidtico, antialérgico e anti-inflamatorio.”

De modo que os radicais livres estdo relacionados ao surgimento de diversas
doencas, como, cancer, diabetes, doencas cardiovasculares, incluindo doencas
degenerativas como aterosclerose e Alzheimer (XAVIER, 2017).

Furlan e Rodrigues (2016) afirmam que os compostos polifendlicos demonstram
exercer um efeito significativo no musculo danificado durante a atividade fisica, aléem de

desempenhar um papel fisiolégico na melhora do desempenho fisico.

Taninos

Os taninos compdem um importante grupo de compostos fenolicos, sdo capazes
de formar complexos com proteinas (como pontes de hidrogénio, ligacdes hidrofobicas
ou ligacdes covalentes), sendo responsaveis ainda pela adstringéncia em muitos
alimentos, ao formar um complexo insoltvel com as proteinas salivares (XAVIER, 2017).

Os taninos compreendem um grande grupo de substancias complexas muito disseminadas
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no reino vegetal; em quase todas as familias botanicas ha espécies que contém taninos,
geralmente se localizam em determinados 6rgaos da planta como as folhas, os frutos, o
cortex ou o caule (FERRAO et al, 2003). Na alimentag&o humana podem ser encontrados
em alguns grupos de alimentos, tais como: framboesa, morango, castanha, aveld, caju e
pistacho (CASTEJON, 2011).. Também é possivel encontrar taninos elagicos em vinhos
envelhecidos em barricas de madeira de carvalho, como resultado da sua difusdo da
madeira durante o estagio de producgdo em barricas (CLIFFORD et al, 2000).

Estudos relacionam os taninos a muitas atividades fisiolégicas humanas, como a
estimulacao das células fagociticas e a acdo tumoral, e atividades antiinfectivas, auxiliam
formando uma camada protetora (complexo tanino-proteina e/ou polissacarideo) sobre
tecidos epiteliais lesionados (CASTEJON, 2011). Além disso, os taninos atuam como
captadores de radicais livre, de forma que, altas concentracdes de radicais livres estdo
relacionadas a Varias doencas degenerativas (cancer, esclerose multipla, arteroesclerose
etc.) e o processo de envelhecimento (MELLO & SANTOQOS, 2001).

Atividade Antioxidante

Os compostos antioxidantes tém a capacidade de reduzir a atividade dos radicais
livres, que estdo relacionados a processos importantes no sistema bioldgico, apesar disso,
0 seu consumo em grandes quantidades pode causar danos irreparaveis ao organismo,
como a oxidacdo de proteinas, peroxidacdo lipidica e danos ao material genético
(XAVIER, 2017).

Na composi¢do quimica do café encontra-se o acido clorogénico, um composto
quimico natural produzido pelo &cido caféico e acido quimico, estes estdo presentes nos
grdos de café antes do processo de torra, sendo responsaveis por grande parte da atividade
antioxidante (VASCONCELLOS e FERNANDES, 2019; ROMUALDO, 2020).

Varios estudos relacionam a bebida com a atividade antioxidante. Segundo Sousa
(2017), pag. 20, apud Svilaas et al (2004), através de uma pesquisa realizada com
pacientes em uma dieta balanceada durante 7 dias, identificou-se que o café foi
responsavel pela ingestdo de grande parte de alguns compostos fenolicos e atividades
antioxidantes, proporcionando assim a absor¢do com valores de 64%, seguido de frutas
com 10,4% chéa, com 8,09%, e vinhos, cereais e vegetais, que tiveram valores abaixo de
5%. Estudos in vivo mostraram que o acido cafeico apresenta atividade antioxidante,

mesmo apds 2 horas de ingestdo do café, aumentando em 16% a concentracdo de
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glutationa apos a ingestdo de 5 xicaras por dia, aumentando assim os niveis de
antioxidacéo celular (GOMIDE, 2019).
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3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo Geral
Otimizar a extracdo de compostos bioativos na obtencdo de bebida de café obtida

com extracdo a frio.

3.2. Objetivos Especificos
e Otimizar a elaboracdo de bebida a base de café arabica e conillon obtida por
infusdo a frio, em funcéo do tempo de extracdo e espécies de café usada.

e Identificar o melhor café e tempo de extracdo para elaboragdo de cold brew em
funcdo da presenca de compostos fendlicos e atividade antioxidante.
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4. MATERIAL E METODOS

4.1. Caracterizacédo do Local de Estagio
O local onde foram realizadas as atividades referentes ao estagio supervisionado
obrigatdrio serd no Campus Sede — Dois Irmédos — da Universidade Federal Rural de
Pernambuco (UFRPE), no Laboratério de Analises Gastronémicas do Departamento de
Tecnologia Rural, rua Dom Manoel de Medeiros, s/n — Dois Irmé&os- Recife/PE.
O Estégio Supervisionado Obrigatdrio, com jornada diaria de 6 horas de segunda
a sexta, foi realizado nos dias Uteis do periodo entre 17 de agosto de 2020 a 27 de
novembro de 2020, cumprindo assim 360 horas de carga horaria determinada na instrugédo
normativa n® 01/2016, com base na Resolucédo n°678/2008 CEPE/UFRPE.
Durante esse periodo foram desenvolvidas as seguintes atividades:
e Revisdo bibliogréfica em artigos e revistas eletrnicas, na base de dados de
periddicos CAPES/Café.
e Desenvolvimento da bebida de café pelo método de extracéo a frio no Laboratorio
de Analises Gastrondmicas do Departamento de Tecnologia Rural da UFRPE, e
no Laboratério de Experimentacdo e Andlise de Alimentos (LEAAL) do
Departamento de Nutricdo da UFPE.
e Analise fisico-quimicas do produto no Laboratério de Experimentacdo e Analise
de Alimentos (LEAAL) - Departamento de Nutricdo da UFPE.

4.2. Descricdo das Amostras

obtidos o café arabica (cv Typica) do municipio de Triunfo (Sertdo). De cada
regido foi avaliado o volume de producéo e foram tomadas trés amostras representativas,
totalizando nove amostras. Foi utilizado café da cv. Typica provenientes de trés safras

consecutivas a partir de 2020.

4.3. Preparacdo das Amostras

O beneficiamento dos graos de café arabica ocorreram de acordo com a figura 5.
Onde os graos verdes passaram por torrefacdo na torradora Atilla® realizada na Kaffe
Torrefacdo e Treinamento e Loja até atingir a torra média, nas seguintes condicdes: ar
quente a 228°C, velocidade de rotagdo de 3,5 m/s por 12 minutos. Apos a torrefagdo, uma
corrente de ar a temperatura ambiente garantiu o resfriamento dos grdos conforme

metodologia de Geiger et al (2005). A moagem do café torrado é de granulometria média
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e realizada em moedor elétrico modelo Hamilton Beach® imediatamente antes da
extracdo do café. As amostras do tipo Conillon foram obtidas de forma comercial da
marca Santa Clara®, em niveis de torra e moagem iguais as amostras de café ardbica. Em

seguida, armazenadas em garrafas previamente esterilizadas.

Figura 5 - Fluxograma de preparacdo das amostras.

Recebimento do gréo Torra Média e
verde de café ardbica > Moagiﬂgned'a [ Mistura cold brew
»| (89 de po de café em
. — . 100mL de agua)
Aquisicéo café conillon
torrado e moido
(comercial)
v
- . Filtrac&o (suporte Infusdo a frio (16°+
Ani::fl,ff“;ss'co «—{ Mellita®, papel fe| 2°C)por12, 24¢ 48
Hario V60®) horas

Fonte: Da autora.

Para extracdo a frio foram pesadas 8 g da amostra (Figura 5) de café para 100 mL
de agua (ABIC, 2018).

Figura 5 - Pesagem do café.

Fonte: Autoria prépria (2020).

A extracdo da mistura café (C. arabica e/ou C. conephora) e agua foi realizada
por extracao a frio, sob refrigeracdo 16°+2°C, por 12, 24 e 48 horas (FULLER; FULLER
etal, 2017; FURLAN; RODRIGUES et al, 2016). Assim, para otimizacgdo das condi¢0es

foram realizadas variagdes de tempo e café usado (Tabela 2).
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Tabela 2. Descricdo dos tratamentos realizados para obtencdo das amostras.

Tratamentos
Amostras
Composicéo Tempo de extragdo

AM 1 100% Arébica 12 horas
AM 2 100% Conillon 12 horas
AM 3 Blend (50% arabica 12 horas

50% Conillon)
AM 4 100% Arabica 24 horas
AM 5 100% Conillon 24 horas
AM6 Blend (50% arabica 24 horas

50% Conillon)
AM 7 100% Arébica 48 horas
AM 8 100% Conillon 48 horas
AM 9 Blend (50% arabica 48 horas

50% Conillon)

Em seguida, o extrato da infusdo foi filtrado em suporte modelo Melitta® com
filtro de papel Hario® V60 02. O liquido obtido, Cold Brew, sendo mantido sob

refrigeracdo (16°+2°C) e realizacdo imediata das analises.

4.4. Analises Fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratorio de Analises
Gastronémicas do Departamento de Tecnologia Rural, campus Dois Irmédos da
Universidade Federal Rural de Pernambuco e no Laboratério de Experimentagdo e
Analise de Alimentos — Nonete Barbosa Guerra, no Departamento de Nutricdo da
Universidade Federal de Pernambuco.
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a) Polifendis totais: A concentracdo de compostos fendlicos totais sera determinada a
760 nm, apds diluicdo em agua e reacdo com reagente fendlico Folin-Ciocalteu,
estabilizada com carbonato de sodio. O resultado serd expresso, com base em curva
analitica (y = 0,02788 x + 0,03158, r2 = 0,9988) em mg.L* de equivalentes de acido galico
para as bebidas extraidas (GIOVANELLI e BURATTTI, 2009).

b) Taninos totais: A concentracdo total de taninos sera determinada por leitura de
absorbancia a 725 nm, apds reacdo com reagente fendlico Folin-Denis, estabilizada com
solucdo saturada de carbonato de sodio, utilizando o &cido tanico como padrdo de
calibracdo. Os resultados serdo expressos mg.L™! de equivalentes de acido tanico para as
bebidas extraidas (HORWITZ, 1990).

c) Atividade antioxidante: determinada pelo percentual de capacidade de sequestro do
radical DPPH*, conforme metodologia descrita por Sanchez-Moreno et al. (1998), com

absorbancia a 517nm.
4.5. Analise Estatistica

Para as analises fisico-quimicas os dados foram obtidos em triplicata e submetidos

a analise de variancia (ANOVA) e teste de Ducan’s para comparacdo das médias.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

O café vem sendo alvo de inimeros estudos visando o melhoramento das
caracteristicas de qualidade e do perfil sensorial. Além da otimizacdo dos métodos de
processamento e percolacdo do café. Segundo Vareltzis et al (2020), a combinacdo de
tempo, temperatura e torrefacdo resulta em um sabor Unico, alem de afetar na
concentracgdo final de varios compostos, como: acrilamida, fenolicos e outros compostos
antioxidantes. Rao e Fuller (2018) citam que a etapa que mais influencia a concentragéo
dos compostos no café é a torrefacdo, onde o grau da torra (claro, médio e escuro) definira
o perfil do café.

A otimizacdo do processo de extracdo a frio pode proporcionar um método eficaz
para a producdo da bebida, tendo em vista que atualmente ainda é feita de forma artesanal.
Rao & Fuller (2017) afirmam que tempos de infusdo mais longos de extracao de café a
frio podem afetar a composicao final do café frio, dependendo da difusdo dos compostos
através da matriz de moagem.

A tabela 3 apresenta os resultados do teor de polifendis totais e taninos totais,
obtidos para os diferentes tempos de extracdo e café e blendsutilizados.

Tabela 3. Concentragdo de polifendis totais e taninos totais, e atividade antioxidante de cold

brew elaborado com diferentes tempos de extragéo e café utilizado.

Polifendis totais Taninos totais
Amostra Descricéo (mg.L™ de equivalentes | (mg.L™ de equivalentes
de &cido galico) de &cido tanico)
1 Arabica 100%, 12h 2.594,13 +29,03 51,30° +0,31
2 Conillon 100%, 12h 2.885,7 +38,39 176,60 £1,77
3 Arébica 50% e 2.491,68 + 5,49 89,61 +0,38
conillon 50%, 12h
4 Arébica 100%, 24h 3.057,482 +27,27 51,65° +0,89
5 Conillon 100%, 24h 2.983,08 +6,57 109,302 +0,58
6 Arabica 50% e 2.750,90 +15,01 91,32 +0,53
conillon 50%, 24h
7 Arabica 100%, 48h 2.535,13 +£9,45 109,382 +1,15
8 Conillon 100%, 48h 3.048,812 +19,19 41,60 +2,08
9 Aréabica 50% e 2.646,15 +11,18 110,012 £1,00
conillon 50%, 48h

Resultados seguidos de mesma letra, nas colunas, ndo apresentam diferenca significativa, teste de Duncan’s
(p<0,05).

32



Nos tratamentos realizados foi possivel comprovar que todo Cold Brew analisado
apresenta elevada concentracdo de polifendis totais (Tabela 2), sendo possivel observar
uma tendéncia ao aumento da concentracdo desses compostos entre 0s tempos 12 e 24
horas, independente do café utilizado. Entretanto, ndo foi observada diferenca
significativa entre o Cold Brew de café arabica com 24 horas de infusao e o conillon com
48h, demonstrando que o tempo de contato entre a agua (extrator) e o po de café pode ser
importante para a presenca de bioativos em Cold Brew de conillon, possibilitando
diminuigdo nos custos de elaboracéo da bebida. Além disso, o blend ardbica (50% m/m)
e conillon (50% m/m) com 24 h de infusdo também apresenta elevada concentracao de
polifendis totais, podendo ser uma op¢éo para diminui¢éo ndo s6 de custos, mas também
de tempo de extracdo.

O percentual de compostos fenolicos é definido majoritariamente durante o
beneficiamento do café, principalmente pela torra e espécie utilizada na composicao.
Segundo Sousa (2017), a maior perda de compostos bioativos, sobretudo 0s compostos
fenolicos, ocorre na torrefagdo, onde podem ocorrer rompimentos de ligacfes entre 0s
compostos e as moléculas a elas ligadas, além da capacidade antioxidante varia de acordo
com a espécie do café Arabica ou Conillon. Apesar disso, as amostras obtiveram
concentracgdes altas de polifendis totais, devido ao perfil de torra utilizado. Sob essa 6tica,
o perfil de torra média é ideal para bebidas de café que visam o maior quantitativo
bioativos, proporcionando perda menor do teor de polifendis. Além disso, a utilizacdo do
método de extracdo a frio contribuiu para a maior absor¢do de polifendis durante o
processo (FULLER; ZAO, 2017).

Vareltzis e colaboradores (2020) obtiveram teores de mais baixos de polifendis
totais (82,2 mg.100g™t) para Cold Brew elaborado a partir de cafés instantaneos. Uma vez
que, as elevadas temperaturas de torra e do método de secagem promovem a hidrélise dos
polifendis (SOUSA, 2017).

Estudos realizados com gréos de café arabica para obtencdo do café em pé e
submetidos a temperaturas mais baixas de torra apresentam teores mais elevados de
polifendis totais. No estudo de Sousa (2017), foram avaliados os teores de polifendis
totais em amostras de café arabica da regido do Ceara, superiores a 448mg.100 g}, e,
segundo Pinto (2001), amostras de café com torra clara obtiveram maiores teores de
fenolicos do que aqueles com torras médias e escuras.

Sendo importante ressaltar que a aceitabilidade do Cold Brew pelo consumidor

tem relacdo com o equilibrio entre dogura e amargor. Como a Coffea arbica cv. Typica
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naturalmente apresenta maior teor de sélidos soltveis que o C. conephora (conillon)
(SOUSA, 2017) e menor amargor, bebidas elaboradas a partir desses graos, em especial
quando submetidos a torra média, poderao apresentar esse equilibrio.

Com relacdo ao teor de taninos totais as amostras apresentaram variacoes
significativas, com excecdo das amostras com café ardbica em infusdo de 48h e 100%
conillon com 24h, demonstrando que o uso de café com menor concentracdo de taninos
favorecem a elaboracdo do Cold Brew. Além disso, as infusdes com 100% arabica
apresentam menores concentracdes de taninos nos tempos de infusdo de 12 e 24 h, sem
diferirem significativamente (p<0,05).

As amostras com 100% de conillon apresentaram as maiores concentracfes de
taninos, porém com decréscimo com relacdo ao tempo de infusdo para elaboracdo da
bebida. Sendo importante ressaltar que a concentracdo de taninos em alimentos é algo
positivo, pois a sua presenca, mesmo em baixas concentragcbes, proporciona
caracteristicas sensoriais desejaveis, encorpando a bebida (CANGUSSU, 2017) e
trazendo beneficios a saide humana.

Em estudo realizado por Xavier (2017), foi possivel relacionar o perfil de torra e
sua relacdo com o teor de taninos, tendo maior concentracéo de taninos em amostras com
torra leve (121,9 mg EAG.100g?) quando comparada com a torra média (50,5 mg
EAG.100gY), corroborando a escolha do grau de torra do café arabica. Assim, o
aquecimento por tempo mais prolongado leva a diminuicao gradativa do teor de taninos
no café (CUONG et al, 2014).

Apesar de ser uma classe de compostos com comprovados beneficios a saude
humana, a concentracdo de taninos no Cold Brew tem como limite maximo a percepc¢éo
sensorial do gosto amargo e sensacao de adstringéncia. A bebida obtida por infuséo a frio
do café € caracterizada pela acidez, dogura e potencialidade de aromas e sabores.

Uma das formas de avaliar um produto com relagéo aos efeitos benéficos a satde
humana é por meio da atividade antioxidante in vitro. O percentual de inibi¢éo do radical
DPPH* (2,2-difenil-1-pricril-hidrazila) determina a capacidade dos antioxidantes em
transferir elétrons para o radical e estabilizar a molécula, formando o difenil-picril-
hidrazina (NIXDOREF et al., 2010).

A tabela 4 apresenta os resultados obtidos para as diferentes propostas de infusdo

a frio para obtencédo do Cold Brew.
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Tabela 4. Atividade antioxidante in vitro, determinada pelo percentual de inibigdo do radical

DPPH nos diferentes tratamentos para obtencéo de Cold Brew.

Amostra Descrigéo % de inibicéo do
DPPH*

1 Arabica 100%, 12h 83,70

2 Conillon 100%, 12h 81,91

3 Arabica 50% e conillon 50%, 87,60
12h

4 Arabica 100%, 24h 92,26

5 Conillon 100%, 24h 87,43

6 Arabica 50% e conillon 50%, 92,10
24h

7 Ardabica 100%, 48h 94,82

8 Conillon 100%, 48h 92,23

9 Arabica 50% e conillon 50%, 80,91
48h

Todas as amostras apresentaram elevada atividade antioxidante e aumento na
atividade antioxidante em fungé@o do tempo de extracdo, com exce¢do do blend (amostra
9) que apresentou reducdo na capacidade antioxidante de 24 e 48 horas de infusdo. Nos
experimentos como o mesmo tempo de infusdo, a maior atividade antioxidante foi
observada nas amostras de café ardbica, sendo estas as amostras (tabela 3) com menor
concentracdo de taninos. Sendo importante ressaltar que o blend (amostra 6) com 24 horas
de infusdo apresentou resultados proximos aos das bebidas de café ardbica, com relagao
a atividade antioxidante (amostra 4).

Estudo realizado por Vareltzis e colaboradores (2020), apresenta percentual de
inibicdo do DPPH* de 86% em amostras de café arabica, corroborando os resultados

dessa pesquisa.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

A elaboracéo do Cold Brew tem condigdes favoraveis para a extragdo e compostos
fenolicos com beneficios a saude humana. Assim, as variaveis aplicadas na extracdo a
frio do café promoveram alteracGes na concentracdo de compostos fenolicos e atividade
antioxidante do Cold Brew, sendo importante ressaltar que a busca por extragdes de
menor custo e tempo podem ser obtidas com a utilizacdo do blend de cafés arébica e
conillon com tempo de extracdo de 24 horas.

Estudos relacionados a composicdo dos compostos bioativos no café sdo
importantes para a industria alimenticia, proporcionando o melhor aproveitamento das
propriedades do café. Além disso, estabelecimentos no ramo de café conseguem
promover produtos novos, com potencial beneficio a saide humana.

Sendo importante ressaltar que estudos ligados a analise sensorial precisam ser
desenvolvidos com os tratamentos de cold brew que tenham aceitabilidade e
caracteristicas especificas e desejadas pelo consumidor.
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