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Introducgao: como o consumo de café moido e de capsulas de café aumentou em 2015 no Brasil,
segundo a Associacdo Brasileira da Industria de Café, viu-se necessario apresentar uma forma
mais sustentdvel de comercializar as capsulas. Objetivo: beneficiar o meio ambiente, elaborando
uma capsula a base de gelatina de menor custo e maior praticidade para encapsulamento de café
solivel. Resultado: os testes realizados neste trabalho nos trouxeram rendimento do café
liofilizado de aproximadamente 30%. Foram necessérias 5, 6 e 4 capsulas a base de gelatina para
o encapsulamento do p6 oriundo dos lotes 1, 2 e 3 estudados, respectivamente. O tempo total de
dissolugao variou de 29,8 a 104,49 segundos. O teor de umidade do café liofilizado variou de 3,3 a
4,8%, estando dentro dos padrdes definidos pela legislacdo. Conclusao: a fabricagao de café em
cépsulas de gelatina tem grande potencial de viabilidade, porém ainda requer estudos mais
aprofundados.

INTRODUCAO
Café

A descoberta do café foi na Etidpia h4d mais de mil anos. Em uma das lendas mais aceitas, o pastor
Kaldi havia notado que suas cabras ficavam inquietas ao comer os frutos vermelhos/amarelo de
certo arbusto, que seria o cafeeiro na verdade (MARTINS; 2012). O café atualmente é
principalmente consumido pela infusdo dos graos das espécies C. canephora (Rubiaceae) e Coffea
arabica. A bebida é conhecida pelo seu efeito estimulante associado a cafeina. Recentemente ja se
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conhece que outros constituintes quimicos contidos no grao de café, como os acidos clorogénicos
com propriedade antioxidante, que possuem implicacoes na satide humana (ALVES; CASAL;
OLIVEIRA; 2009).

A diferenca na composicao quimica dos diferentes tipos esta relacionada as variedades e condicdes
de processamento. Dentre os constituintes a cafeina é responsavel pelo amargor, os acidos
fendlicos e carboxilicos determinam a acidez, entre outros compostos bioativos e aromaticos.
Proteinas, lipideos e glicidios apds a torrefacao originam compostos caracteristicos, importantes
para o aroma do produto (MAMEDE et al., 2010).

Sabe-se que o café apresenta beneficios a salde, estudos mostram a prevencao de doencas
cronicas, reducao do risco de desenvolver doencas como diabetes tipo 2, lesdo hepética, cirrose,
carcinoma hepatocelular, e Alzheimer (BAE -et al., 2014), além de auxiliar em dietas de
emagrecimento, estimulo ao aprendizado, dentre outros (MARQUES, 2012). Ainda segundo Marques
(2012), especialistas da area da salde tem incentivado o consumo devido a existéncia de
substancias bioativas e compostos fendlicos antioxidantes.

Estudos tém sido realizados com enfoque no potencial antioxidante do café, sendo que a atividade
antioxidante depende de compostos formados durante a torrefagao e de constituintes naturais.
Dentre estes, destacam-se 0s compostos fendlicos, como acidos clorogénicos, além de associacdes
da cafeina e compostos de sua degradacdo (VIGNOLI et al., 2012).

Tipos de Café

O café tradicional é o mais comum, pode ser composto por espécies diferentes de graos, a torra na
maioria das vezes é mais escura, e 0 sabor nao é muito adocicado, é varidvel o equilibrio
(amargura e dogura). O café superior exibe certa flexibilidade no "blend" (mistura de grdos),
podendo ter variedade de até 20% de grdo robista, mais empregada em cafés sollUveis, a torra ndo
€ muito escura, e o gosto é suave, entretanto mais amargo que o gourmet. O gourmet ou especial
é fabricado com 100% de graos do tipo ardbica, qualificado como o café mais nobre, gera uma
bebida mais doce normalmente, muitas vezes chegando a dispensar o uso de aclcar, o sabor e o
aroma podem recordar cereais torrados, frutas, flores ou achocolatados, geralmente encontrados
em embalagens valvuladas, com mecanismo interno que impede a entrada de ar e a saida dos
gases do café, a torra varia de moderadamente escura a moderadamente clara. O café
aromatizado contém aromatizante de damasco, creme irlandés, chocolate com trufas, canela,
menta, améndoa, entre outros (MATIELLO et al., 2002).

No café funcional existem os descafeinados, com teor de cafeina baixo, e os organicos, gerados
sem uso de agrotéxicos e sem depreciar o ambiente (MATIELLO et al., 2002). O café inovador é
composto por cafés do tipo "mocaccino" (café quente, com espuma de leite e um tablete de
chocolate meio amargo ou bombom de chocolate sem recheio), gelado, cappuccino, entre outros
(MATIELLO et al., 2002). J& o café sollvel, vem de técnica de liofilizacdo do café cujo foi
desenvolvida para melhorar a qualidade do café solUvel. A liofilizacdo é o modo mais avancado de
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desidratacao. O produto reterd seu aroma devido as baixas temperaturas (abaixo de - 20°C) e ha
auséncia de ar secante durante o processo secante. O processo completo inclui: Cristalizacao,
Granulacao e Secagem a frio. Quando se trabalha com extrato de alta concentracao, a velocidade
de esfriamento do extrato é importante. No caso de congelamento lento, os cristais de gelo
crescerao e formarao cristais relativamente grandes o que é essencial para controle de cor como
também para a solubilidade do produto final (CAMARGO; 1998).

Processamento de café

O processamento do café nao é complicado, mas necessita de experiéncias técnicas para a
obtencdo de qualidade final do produto. O procedimento envolve etapas comecando pela limpeza,
em seguida processamento, apo6s vai para lavagem, separagao, secagem e por fim beneficiamento
(separado em: composicdo do café (“blend”), torrefacdo, moagem, embalagem e armazenagem).
Na etapa de limpeza os frutos sdao separados das impurezas do campo, realizada por ventilagdo
forcada, peneiramento manual ou por méaquinas de ar e peneira (CLARKE; VITZTHUM, 2001).

O processamento do café pode ser realizado de trés formas: via imida, via seca, ou via semitmida.
Via imida, primeiro é realizada a separacao e lavagem dos frutos com pontos distintos de
maturagdo, apds esse material é conduzido para o despolpador, onde serda despolpado e
descascado. Para a eliminacao restante da mucilagem do fruto, entdo se faz a imersao em tanques
de fermentacdo e entdo lavados. Na via seca (método mais usado) a secagem ¢é realizada com
casca. Ja na via semiumida, esses frutos sao separados e limpos por densidade, o café menos
denso “boia” este vai diretamente para o sistema de secagem, ja o café cereja e verde (frutos com
niveis de maturagdo diversos), por exibirem semelhanca na densidade, sdo conduzidos ao
descascador onde o café cereja sera apartado do verde por pressao, os frutos cereja sao
descascados mecanicamente, passam pelo degomador mecanico para remogao da mucilagem e
apos para secagem no terreiro, ja o café verde nao atravessa pelo descascador consequéncia da
regulagem da méquina, isso é por conta da rigidez da casca, sendo levado direto ao terreiro para
secagem (CLARKE; VITZTHUM, 2001).

A lavagem ¢é realizada no dia da safra mesmo, para a remocdo das impurezas que
permaneceram no fruto. A separacao, separa frutos com pontos diferentes de maturagao, quando
os frutos sdo beneficiados sem separacao o resultado é uma qualidade inferior na bebida. A
separacdo é realizada de maneira hidraulica, onde os frutos que flutuam foram secos na planta e
sao denominados frutos mal granados ou boia e os frutos que afundam sao, de meia maturagao ou
maduros (cereja). A secagem ¢ feita para garantir a qualidade e seguranca do café, pode se
realizar em secadores mecanicos, terreiros, ou por combinacdo dos dois.

No terreiro, o fruto é espalhado em camadas finas e essas podem ser aumentadas conforme os
frutos forem secando, até 4 cm no maximo, os graos precisam ser abrigados de chuvas
independente da fase de secagem. O terreiro requer superficie plana e ser limpo. Ao término do
segundo dia, montes com os frutos de 15 a 20 cm de altura sao formados e na manha posterior
novamente espalhados numa altura maxima de 4 cm. Em caso de chuvas, deve-se revolver o monte
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até completa secagem do terreiro. Por fim, o café necessita conter umidade entre 11 e 12%, por
consequéncia das alteragdes climéaticas o tempo de secagem varia entre 10 e 20 dias.

Pode-se determinar a umidade por:

 Coloragao dos graos;
e Dureza;
« Relagao volume/peso, 1L de café pesa 420 - 450 g.

O baixo teor de umidade impede que fungos produtores da micotoxina como, Penicillium
verrucosum e Aspergillus ochraceus, se desenvolvam.

A secagem artificial é realizada por secadores com fornalha de fogo indireto ou queimador de gas.
Para um sistema de secagem mais eficiente, deve se colocar o café com umidade regular na
maquina. Para café com casca a secagem ndo pode exceder a temperatura de 39°C. Quando
existir grandes quantidades de frutos verdes a temperatura deve ser controlada até 30°C no
maximo. Para secagem ser uniforme ndo deve ocorrer de maneira ligeira, levando por volta de 24
a 36 horas(CLARKE; VITZTHUM, 2001).

O armazenamento pode ser na mesma propriedade, o fruto pode ser em coco (nao
beneficiado) ensacado ou a granel, abrigados em locais ensolarados, secos, e bem arejados, nao
podendo tocar o chdo. Os lotes diferentes devem ser separados e armazenados com controle ao
surgimento de roedores e insetos e a umidade deve ser inferior a 12% (CLARKE; VITZTHUM,
2001).

O beneficiamento forma o “Blend” que é a combinacdo de distintos cultivares de café que irdo
originar em diversos aromas e sabores no produto final. E possivel café ndo ser um “Blend”,
significa que é composto por somente um cultivar, por exemplo cafés 100% Coffea ardbica
(ESALQ; 2013). O beneficiamento de café é formado por uma série de operagdes que o objetivo é
conseguir lotes homogéneos que satisfagam padroes de industrializacao e ou comercializagao
(REZENDE; ROSADO; GOMES, 2007; MATIELLO et al., 2002).

Por fim a torra é a principal etapa para definir acidez, cor, aroma, e sabor do café. Na
industria de torrefagdo, a matéria-prima sdo lotes de cafés beneficiados resultantes de “blends” ou
nao. Nos “blends” os graos misturados devem conter propriedades fisicas similares, para apos a
torra obter homogeneidade do produto (REZENDE; ROSADO; GOMES, 2007). Durante a
torrefacdo ocorrem modificagoes nas propriedades fisicas e quimicas do café cru por causa do
aporte de calor adquirido. As modificacoes desencadeadas referem-se a:

a) Teor de umidade reduzido de 11% a 12% para 2% a 3%;
b) Perda de massa em média de 10%;

c) Caramelizacdo de agucares;
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d) Ocorréncia do processo de pirdlise em que transformacoes quimicas causam formacao de novos
compostos e a emissao de gas carbonico, 6leo e de diversos volateis;

e) Expansao na estrutura interna dos graos e ruptura;

f) Aumento da temperatura dos graos, atingindo valores proéximos de 230°C (CLARKE;
VITZTHUM, 2001).

A torra clara destaca a acidez e o aroma, com sabor suave. A torra média é o ponto de
equilibrio entre aroma, amargor e acidez. Ja a torra escura produz um café mais amargo, mais
acido e menos encorpado, denominado café “‘forte’”. Apds a torrefagao, os grdos necessitam ser
resfriados sob corrente de ar e embalados na forma moida ou de grdos. A granulometria dos graos
moidos é determinada conforme o modo de preparo da bebida (SILVA; MORELI; JOAQUIM, 2015).

Capsulas para café

As capsulas sao recipientes pequenos contendo café moido e com maquinas proprias sao utilizadas
para a rapida elaboragdo do café. Existem atualmente variedades de capsulas: papel, plastico e
aluminio /metal.

PODFACTS (2007) comenta que capsulas de papel exibem uma forma achatada e cilindrica,
saquetas contendo café moido e ajustaveis a um numero restrito de maquinas de café. A utilizacgao
das capsulas em papel estd cada vez menor, embora permane¢am sendo um método eficaz e
rapido para a preparagao. Capsulas deste tipo ainda que néo proteja totalmente o café do contato
com o ar e da exposicdo da radiagao solar, é facilmente reciclavel, leve, barato e de fabricagao
facil.

As cépsulas feitas de plastico sao aptas a resistir temperaturas entre 552 e 1502C, relativamente
baixas.7Para suportar as temperaturas altas, essas capsulas em plastico tém de se revestir com
materiais seguros a temperaturas altas, sendo modeladas, enchidas e por fim revestidas com
camadas permeaveis a agua (REATT; 2011).

As céapsulas formadas por matéria metdalica sao produzidas com mais facilidade que as compostas
de pléstico, bem pouco espessas, contudo, dificeis de harmonizar com o material de filtragem
apropriado, inconvenientemente podendo interagir com o café moido, modificando as
propriedades e, por consequéncia o aroma (NESPRESSO; 2010).

Capsulas

Segundo Dutra (2012), capsulas sao formas farmacéuticas sélidas compostas por um invélucro de
diversos tamanhos, no qual estdao contidos excipientes e principio ativo, que dependendo do
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composto, pode ser mole ou rigido. Existem invélucros de materiais diferentes, comumente sdo
constituidas de gelatinas, porém também sao encontradas de celulose, polissacarideo, amido entre
outros.

Capsulas de gelatinas duras

Céapsulas duras_sdo invélucros compostos por duas partes cilindricas pré-fabricadas, sendo uma
parte o corpo e a outra a tampa, com suas extremidades arredondadas as quais se encaixam. Na
maioria das vezes sao feitas de gelatina, mas podem também ser de outros materiais (BENETTI,
2010).

H& tamanhos diferentes de capsulas duras disponiveis, os involucros devem ser selecionados
conforme volume esperado, o principio ativo manipulado varia o volume conforme a densidade e
capacidade de compressao do mesmo (DUTRA; 2012).

Dutra (2012) cita que, para impedir que as capsulas de gelatinas duras tenham excesso de dureza,
aspecto quebradico e manipulacgao dificultada, modificando até mesmo a biodisponibilidade e
dissolugdo do medicamento, os involucros devem apresentar certa porcentagem de agua,
usualmente 10 a 15%.

_A utilizagdo das capsulas em gelatina dura oferece varias vantagens de preparo e para o paciente,
conforme Quadro 1 (DUTRA; 2012).
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Quadro 1: Vantagens das capsulas gelatinosas duras.

Paciente Preparo
« Possibilita a preparacéo de capsulas
« Facil transporte. com liberacdo entérica e liberacao
lenta.

« Por utilizar poucos adjuvantes,
apresentam poucos problemas de
formulacao.

« Proporciona boa disponibilidade do
principio ativo, em relacédo a outras
formas farmacéuticas sdlidas.

« Facllidade de administracéo
oral.

 Protecdo do farmaco, principio
ativo, evitando contaminacao.

 NMascaramento de sabor « Permitem  misturas de  pos,

desagradavel. granulados, pellets, liquidos anidros,
massas semissolidas e mesmo de
outras formas farmacéuticas de
menor volume.

# |dentificacdo do medicamento
facilitada pela distingcdo das
capsulas por cores diferentes.

Fonte: (DUTRA; 2012).

Preenchimento das capsulas

Para o preenchimento das capsulas pode-se empregar distintas técnicas, usando diversos moldes
de encapsuladoras manuais, automaticas e semiautomaticas, como esclarece Pinheiro (2008). Em
geral as encapsuladoras manuais sao empregadas para poucas quantidades de capsulas ou por
farmacias magistrais de porte pequeno (DUTRA; 2012).

Na técnica com encapsuladora manual_o preenchimento das capsulas é feito manualmente através
do nivelamento dos pés (FUTURO; SILVA, 2007).

Panorama do consumo

A ingestdo de café no Brasil mostrou um acréscimo em 2015, tendo um avanco de 0,86% nos doze
meses compreendidos entre Novembro/2014 e Outubro/2015, completando 20,508 milhdes de
sacas. O consumo por individuo também aumentou ligeiramente, passando a 4,90 kg/habitante/ano
de café torrado e moido (6,12 kg de café verde em grdo), o correspondente a 81
litros/habitante/ano (ABIC; 2017).

O café tem presenca firme nos lares brasileiros, com crescimento acentuado do consumo em
capsulas. Segundo a ABIC (Associacdo Brasileira da Industria de Café), mais de 80% dos lares
pesquisados tem café, estimando um crescimento do consumo em volume, para 24 milhdes de
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sacas em 2019. As capsulas e o café moido sdo as estrelas do consumo dentro do lar, sendo que o
café em po representa 81% do volume total consumido e 0,6% as capsulas em 2014, mas pode
dobrar até 2019. Espera-se que o mercado de capsulas triplique em valor até 2019, atingindo R$
3,0 bilhdes. Consumidores declaram que desejam praticidade, qualidade e diversidade no café, e a
praticidade das capsulas tem capturado os consumidores especialmente no consumo dentro do lar;
89% dos consumidores acima de 60 anos bebem café diariamente. Os jovens de 16 a 20 anos tém
frequéncia didria de 49%, com média geral de 3,7 xicaras/dia (ABIC; 2017).

Levando em consideracdo o grande consumo e que das capsulas tradicionalmente
utilizadas para acondicionar o café atualmente, apenas as de papel sdo biodegraddaveis, o objetivo
deste trabalho é melhorar a questdo de geracdo de residuos ambientais com a elaboracdo de uma
capsula biodegradavel, de menor custo, de maior praticidade, avaliando o uso de cédpsulas a base
de gelatina, que sao utilizadas em uso farmacéutico, no encapsulamento de café sollvel, e facilitar
0 alcance do consumidor ao café, proporcionando sua degustacao em qualquer lugar, desde que
tenha acesso a dgua quente.

METODOLOGIA

Amostras

O café da marca Dolce Gusto do tipo Barista utilizado neste trabalho foi adquirido no comércio local
da cidade Sananduva/RS.

O preparo do café deu-se em maquina Dolce Gusto modelo Mini Me manual de acordo com as
instrucdes do fabricante para este tipo de café em especifico, onde de cada capsula comercial
obtinha-se 35 mL de café.

Foram utilizadas neste estudo trés lotes (caixas) de café onde, cada lote foi composto de 14
amostras.

As cépsulas utilizadas neste estudo foram de gelatina dura tamanho “00” com capacidade de 0,95
mL, fabricada pela empresa Ativos Magistrais, Barueri-SP do lote CG470635S2.

Liofilizacao do café

Cada amostra de café (35mL) foi acondicionada em placa de petri previamente pesadas e
submetida a congelamento em ultra freezer a temperatura de -80 °C por 12 horas, e
posteriormente colocada no liofilizador (Edwards, Modulyo 4k Freeze - dryer), no qual as amostras
permaneceram por um periodo de 72 horas, a uma temperatura interna de -20? a -60°C, até
secagem completa da amostra. Em seguida as amostras foram pesadas individualmente, retiradas
das placas com auxilio de uma espatula e armazenadas em frasco (um para cada lote de 14
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amostras) ambar a temperatura ambiente, até o momento de sua utilizacao.

Avaliacao do rendimento do café preparado/liofilizado

0 rendimento do café foi calculado considerando o peso do pd antes do processo de liofilizacao e
apos a liofilizacao.

Encapsulamento do café em capsulas de gelatina

Antes do encapsulamento do café nas cdpsulas a base de gelatina, fez-se um estudo para avaliar
guantas cépsulas de gelatina seriam necessarias para encapsular o café liofilizado de 35 mL. Neste
estudo, o pd referente a uma capsula comercial apds liofilizacdo foi adicionado a uma proveta
graduada, a fim de se conhecer o volume que o pd ocupa, podendo-se assim calcular quantas
capsulas de gelatina sdo necessdrias para o encapsulamento de cada amostra.

O encapsulamento procedeu-se da seguinte forma: as capsulas de gelatina foram
acondicionadas na encapsuladora manual, abertas manualmente em seguida o p6 do café
liofilizado foi distribuido uniformemente entre as cdpsulas de maneira manual, as quais foram
posteriormente fechadas e acondicionadas em frasco ambar em temperatura ambiente, até o
momento das andlises.

Avaliacao da solubilidade das capsulas gelatinosas duras de café

Para o teste de solubilidade, foi utilizado aparato composto por chapa de agquecimento com
agitagao magnética e béquer de capacidade minima de 200 mL. O meio de dissolugao foi agua
purificada aquecida entre 90 a 95°C em volume padronizado de 35 mL. Em seguida colocou-se as
capsulas gelatinosas referente a uma dose comercial e cronometrado o tempo até a dissolucao, foi
avaliado visualmente a solucdo, observando se ha residuos de café insollvel e da capsula
gelatinosa dura (BRASIL, 2010, adaptado).

A avaliacao foi realizada em dois ensaios, onde no ensaio 1 as capsulas gelatinosas foram
adicionadas ao béquer contendo agua (90 a 95°C) aguardando-se até o momento de rompimento
das capsulas e liberacdo do pd (tempo de dissolucdo sem agitacdo), entdo estas foram agitadas
com bastao de vidro até a solucdo estar homogénea (tempo de dissolucdo com agitacao). Ja no
ensaio 2, houve a agitacao durante todo o processo de dissolucao (tempo de dissolucao com
agitacao).

Os resultados foram expressos em tempo total de dissolucao, que foi calculado pela soma dos
tempos de dissolucdao com e sem agitacao (agitacdao manual simulando a agitacao caseira),
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respectivamente.

Teor de umidade

O equipamento para determinacdao de umidade por utilizacdao de radiacao infravermelha é
composto por uma balanca (MARTE ID200) que possui acoplada uma fonte da radiacao. Para a
realizacdo da analise, uma aliquota da amostra foi colocada em um suporte previamente tarado (na
maioria dos casos este suporte é um pequeno prato de aluminio). O conjunto suporte mais aliquota
da amostra foi colocado na balanca, e a massa inicial foi registrada. Em seguida fez-se incidir a
radiacao sobre a amostra, e a massa final (peso constante) apds o processo foi novamente
registrada (BRASIL, 2010).

O teor de umidade da amostra foi quantificado através do determinador de umidade infravermelho
MARTE ID200 no modo automatico.

Tratamento dos resultados

O tratamento dos resultados se deu através da anéalise estatistica ANOVA.

RESULTADOS

Avaliacao do rendimento das cdpsulas do café comercial

A Tabela 1 apresenta a média dos pesos (em gramas) das capsulas de café comercial antes e apds
0 seu uso, das embalagens vazias e o0 peso do pé de café antes e apds o seu uso.

Tabela 1: Peso da capsula de café comercial antes e apds o uso.
Peso da Peso do po

Capsula Capsula Peso do po
Lote antes douso apés o uso Eml;:':;gem anil:‘e:o:ln apos uso
(gramas) (gramas) (gramas) (gramas) (gramas)

1 10,952 (x0,01) 24472 (x0,88) 3,992 (x023) 6,967 (+0,24) 20482 (+0 65)
2 10,922 (+0,03) 24652 (x0,10) 4,132 (+013) 6,792 (+0.12) 20522 (x0,10)
3 10,872 (+0,06) 24312 (+0.25) 4,023 (+005) 6,857 (+0.10) 20292 (x0,27)

*Letras iguais nas colunas indicam ndo haver diferenca significativa (p<0,05) entre os lotes.

A Tabela 2, apresenta o peso em gramas do café liofilizado.
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Tabela 2: Peso do café liofilizado para os trés lotes estudados.

Amostra Lote 1 (gramas) Lote 2 (gramas) Lote 3 (gramas)
1 1,46 2,25 203
2 1,90 1,91 2,00
3 277 2,04 1,85
4 1,99 2,03 203
5 1,99 1,97 1,98
6 2,15 2,01 2,01
7 1,95 4 86 2,00
8 2,05 2,05 2,00
9 213 2,01 2,02
10 1,99 1,98 1,94
11 1,93 1,97 1,92
12 2,09 1,86 1,94
13 2,09 2,00 1,96
14 2,03 2,06 1,95
Méedia 2,032 (£0.27) 2212 (x0.77) 1,972 (x0,05)

*Letras iguais nas linhas indicam ndo haver diferenca significativa (p<0,05) entre os lotes.

0 rendimento do café comercial liofilizado, foi de 29,16%, 32,54% e 28,76%, para os lotes 1, 2 e 3,
respectivamente.

Encapsulamento do café em capsulas de gelatina

A Tabela 3 apresenta o volume de pd e o nimero de capsulas necessarias para encapsular o pé de
café liofilizado a partir de 35 mL de café preparado (uma dose). Colocou-se em proveta graduada o
peso em gramas referente a média do pé liofilizado, para cada lote.

Tabela 3: Volume de p6 e nimero de capsulas gelatinosas necessarias para encapsular uma dose.

Lote Volume dopé Volume da capsula 00 Numero de capsulas
(mL) (mL) gelatinosas
1 2,5 0,95 5,79
2 5,83 0,95 6,14
3 416 0,95 4,38

Avaliacao da solubilidade das capsulas gelatinosas
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A Tabela 4 apresenta os resultados do tempo de dissolucdo das capsulas contendo o café dos lotes
1, 2 e 3 para os diferentes ensaios.

Tabela 4: Tempo total de dissolucéo das capsulas de gelatina paraolote 1, 2 & 3.
Tempo de

. = Tempo de Tempo total de

Lote Ensaio dlssaaz:ﬂg:g:em agitagao dissolugio

(segundos) (segundos) (segundos)
Lote 1 Ensaio 1 41,67 27,9 69,36
(n=5) Ensaio 2 0* 36,79 36,79
Lote 2 Ensaio 1 81,99 225 104 49
(n=6) Ensaio 2 0* 36,21 38,21
Lote 3 Ensaio 1 47 47 105 57,97
(n=4) Ensaio 2 0* 298 298

*Mae houve agitagao.

Teor de umidade

O teor de umidade da amostra apds o processo de liofilizagao resultou em 3,8%, 3,3% e 4,8%,
respectivamente para os lotes 1, 2 e 3.

DISCUSSAO

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 1 pode-se observar que ndao houve diferenca
significativa entre as analises do peso da cépsula de café comercial antes e apds o uso.

A Tabela 2, apresenta o peso em gramas do café liofilizado para os trés lotes estudados, onde nao
se observa diferenca significativa entre as médias de cada lote.

A porcentagem do rendimento do café comercial, apresentaram rendimentos de 28,76 a 32,54%.
Estes baixos valores observados podem estar relacionados ao fato de que se trata de um produto
filtrado, onde nem todo o po seco (antes do preparo) passa para o produto liquido.

De acordo com os resultados da Tabela 3, observa-se que o volume de p6é ocupado na proveta
graduada lote 3 foi inferior aos demais lotes, consequentemente, apresenta um ntmero de
capsulas menor para a realizacdo do encapsulamento. A variacdo no niumero de capsulas
necessarias para cada lote é proporcional o volume que o pd de café liofilizado ocupou.

Podemos observar na Tabela 4, que os tempos totais de dissolugao variam bastante entre os
ensaios 1 do lote 1, 2 e 3. Esta variagcdo esta correlacionada com o valor de n (nimero de
capsulas) de cada lote, onde no lote 1, 2 e 3 foram utilizadas 5, 6 e 4 capsulas, respectivamente. O
mesmo comportamento foi observado para o ensaio 2. Vale ressaltar que no ensaio 1 nao houve
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agitacao manual durante todo o processo de dissolucdo e no ensaio 2 a agitagdo manual ocorreu
em tempo integral.

Os teores de umidade se encontram dentro dos padroes estabelecido pela RDC n? 277 de
22/09/2005 que cita que, para café torrado, cevada torrada e produtos soluveis, o teor maximo de
umidade deve ser 5,0% (g/100 g) (BRASIL, 2005).

Ndo ha outros trabalhos equivalentes na literatura que possibilite uma comparacao de
resultados, fazendo com que este seja um trabalho inovador nesta érea e que requer mais estudos.

CONCLUSAO

Os testes realizados neste trabalho nos trazem como resultado, rendimento do café liofilizado de
aproximadamente 30%. E necessarias 5, 6 e 4 capsulas a base de gelatina para o encapsulamento
do po oriundo dos lotes 1, 2 e 3, respectivamente. O tempo total de dissolugdo varia de 29,8 a
104,49 segundos, em funcdo do nimero de capsulas de cada lote e do processo ser realizado com
ou sem agitacdo integral. O teor de umidade do café liofilizado varia de 3,3 a 4,8%, estando dentro
dos padrdes definidos pela legislacao.

Com base neste estudo conclui-se que a fabricagdo de café em capsulas de gelatina tem grande
potencial de viabilidade, porém ainda requer estudos mais aprofundados como o desenvolvimento
de uma capsula de gelatina que comporte um volume maior de p6. As sugestdo para proximos
estudos sdo testar novos tamanhos de cépsulas de gelatina, fazer andlise sensorial, testar o teor
de cafeina e pensar no desenvolvimento de um novo invoélucro.

PALAVRAS CHAVE: encapsulacdo do café; uso sustentavel; solubilidade.
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