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A FiSICA NO UNIVERSO DO CAFE: CIENCIA POR TRAS DO SABOR

A produgéo do café, muito além de um processo artesanal ou puramente culinario, envolve uma série de fendémenos fisicos
fundamentais. Desde a torra dos graos até o momento em que a bebida é servida, conceitos como transferéncia de calor,
solubilidade, convecgao, tensdo superficial e agdo da gravidade estdo presentes e sdo determinantes para a
qualidade final da bebida.

A Fisica na Torra dos Graos
A torra € um processo em que os graos de café sdo submetidos a altas temperaturas. Nessa etapa, ocorre a transferéncia
de energia térmica, que altera tanto as propriedades fisicas quanto quimicas dos graos. Trés formas de transferéncia de
calor atuam simultaneamente:

e Condugao, quando o calor passa diretamente para o grao por contato;

e Conveccédo, quando o ar quente circula e aquece o grao;

e Radiacdo, com a emissao de ondas eletromagnéticas do forno para os graos.

Compreender essas formas permite controlar o ponto exato da torra, desenvolvendo aromas e sabores desejados sem
queimar os graos.

Extracao e Solubilidade: A Fisica da Infusao

No preparo do café, a extragdo é o processo em que a agua quente dissolve e retira os compostos soluveis dos graos
moidos. A temperatura da agua influencia diretamente a solubilidade dos compostos.
Temperaturas mais altas aumentam a solubilidade, acelerando a extragdo, mas podem liberar sabores amargos se nao
forem controladas. Em métodos como o expresso, a pressao elevada também contribui para uma extragdo mais intensa e
rapida.

Classificacao Fisica dos Graos

Antes de chegar a torra, os gréos sao classificados fisicamente com base em tamanho, densidade e presenca de defeitos.
Isso é feito com o auxilio de peneiras, sistemas de ventilacdo e a acdo da gravidade. Grdos mais densos, por exemplo,
sdo de melhor qualidade e tendem a afundar em sistemas de separacdo, enquanto graos defeituosos ou leves séo
descartados.

Fendomenos de Superficie: A Fisica na Xicara

Ao servir um latte ou um cappuccino, podemos observar camadas de leite e café se formando, além de bolhas que se
mantém estaveis por algum tempo. Esses fendmenos estéo relacionados a tensao superficial € a dindmica de fluidos. A
interagdo entre as moléculas na superficie dos liquidos permite a formagdo dessas camadas e bolhas, tornando a
experiéncia visual tdo rica quanto a sensorial.

Convecc¢ao na Infusao

Durante o preparo, a 4gua quente (menos densa) sobe enquanto a 4gua mais fria (mais densa) desce, criando correntes
de convecgéao que ajudam a distribuir o calor uniformemente. Essa circulagdo melhora a extragdo dos compostos e mantém
a estabilidade térmica do sistema.

Por Que a Fisica é Essencial?
Aplicar os conceitos fisicos ao processo de produgao do café nao é apenas uma curiosidade cientifica, mas uma forma de
otimizar a qualidade final da bebida. Ao compreender como o calor atua na torra, como a solubilidade se comporta durante
a extragao, ou como a gravidade e a tensao superficial interferem no preparo, torna-se possivel:

e Ajustar variaveis para realgar aromas e sabores;

o Escolher métodos de preparo mais eficientes;

¢ |dentificar e remover gréos de baixa qualidade com mais preciso.

A fisica, portanto, esta no coragédo de cada xicara de café bem feita, conectando ciéncia e prazer em uma experiéncia
Unica.
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. Qual é o principal tipo de transferéncia de calor que
ocorre quando o grao de café entra em contato direto
com a superficie quente do forno?

(A) Radiacao
(B) Evaporagao
(C) Convecgéao
(D) Fusao

(E) Condugao

. No processo de torra, a radiagdo térmica esta
associada a:

(A) Contato direto com a chama

(B) Emissao de ondas eletromagnéticas
(C) Movimentacao de particulas

(D) Troca de calor por liquidos

(E) Resfriamento do grao

. A pressao elevada no método expresso contribui
para:

(A) Reduzir a acidez do café

(B) Aumentar a temperatura da agua

(C) Diminuir a extragdo de compostos amargos
(D) Acelerar a extragdo dos compostos soluveis
(E) Separar graos defeituosos

. A acéo da gravidade é usada na produgdo do café
principalmente para:

(A) Separar graos por densidade

(B) Transferéncia de calor por convecg¢ao
(C) Elevar a pressao no preparo

(D) Alterar o sabor durante a torra

(E) Formar a crema do expresso

. O fendbmeno responsavel pela formagéo de bolhas
estaveis no café com leite é:

(A) Gravidade

(B) Inércia

(C) Tensao superficial
(D) Condugéo térmica
(E) Expanséo térmica

. Durante a infusao, a circulagdo da agua causada por
diferengas de temperatura é um exemplo de:

(A) Radiagéo infravermelha
(B) Condugéo térmica

(C) Dissolugao ibnica

(D) Capilaridade

(E) Conveccéo térmica

7. Qual fator fisico pode prejudicar o sabor do café se a

temperatura estiver muito alta na extragéo?

(A) Falta de presséao

(B) Liberagdao de compostos amargos
(C) Convecgao lenta

(D) Separagéo por densidade

(E) Redugéao da tenséao superficial

. Qual dos seguintes processos depende diretamente

da solubilidade dos compostos do café?

(A) Classificagao dos graos
(B) Torra

(C) Extragao com agua quente
(D) Resfriamento dos gréos
(E) Peneiramento

9. Afisica permite melhorar o processo de torra do café

principalmente por meio do controle de:

(A) Umidade e cor

(B) Volume e densidade

(C) Presséo e altitude

(D) Tempo e temperatura

(E) Solubilidade e tenséo superficial

10.A dinamica de fluidos, quando aplicada ao café,

explica:

(A) A separacao por densidade

(B) O comportamento das camadas e bolhas na
bebida

(C) A transferéncia de energia na torra

(D) A solubilidade dos compostos

(E) A expansao dos gréos
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