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O objetivo deste trabalho foi verificar a viabilidade técnica de se empregar o dióxido de carbono 
supercrítico para extrair os voláteis e o óleo do café torrado e a água para extrair os 
aquossolúveis. Caracterizou-se a amostra de café torrado e moído quanto à granulometria e 
teor de sólidos solúveis. O teor de sólidos solúveis foi analisado em dois experimentos: Soxhlet 
aquoso e extrator de vidro encamisado. Projetou-se uma curva de extração 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 óleo do café torrado e moído em extrator de leito fixo usando o CO2 

supercrítico nas condições de 60°C e pressões de 150bar e 400 bar, respectivamente. Extraiu-
se 27% de aquossolúveis no extrator de leito fixo usando água a 95oC. 
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