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OBTENCAO DE EXTRATO DE CAFE CONTENDO AROMA EXTRAIDO COM CO2
SUPERCRITICO E AQUOSSOLUVEIS POR PERCOLACAO COM AGUA QUENTE

Marluce Renata Sichieri Chiari (Bolsista SAE/UNICAMP) e Prof. Dr. Fernando Antonio Cabral
(Orientador), Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA, UNICAMP

O objetivo deste trabalho foi verificar a viabilidade técnica de se empregar o didxido de carbono
supercritico para extrair os volateis e o 6leo do café torrado e a agua para extrair 0s
aquossoluveis. Caracterizou-se a amostra de café torrado e moido quanto a granulometria e
teor de sélidos soluveis. O teor de sélidos sollveis foi analisado em dois experimentos: Soxhlet
aquoso e extrator de vidro encamisado. Projetou-se uma curva de extragdo a partir do
experimento realizado em extrator de leito fixo a temperatura de 95°C. Extraiu-se 1,6% de
aroma e 9,13% de 6leo do café torrado e moido em extrator de leito fixo usando o CO,
supercritico nas condi¢Bes de 60°C e pressdes de 150bar e 400 bar, respectivamente. Extraiu-

se 27% de aquossoluveis no extrator de leito fixo usando agua a 95°C.
Café - Extragao supercritica - Extracéo solido-liquido
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