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Resumo

O Brasil é o maior produtor e exportador e o segundo maior mercado consumidor de café. Estudos
apontam que o consumo regular de café pode auxiliar na prevencdo da depressdo e do consumo de
drogas, principalmente devido a sua acdo antioxidante. O café torrado é obtido a partir de frutos
maduros de espécies do género Coffea, geralmente Coffea ardbica L. e Coffea robusta L., que sdo
submetidos a torrefagcdo. O objetivo deste estudo foi caracterizar fisico-quimicamente diferentes
marcas e lotes de café torrado em po e soliivel. A qualidade do café foi avaliada através das
seguintes andlises fisico-quimicas: atividade de dgua, cafeina, cinzas, cinzas insoliiveis em dcido
cloridrico, extrato aquoso e umidade. De cada tipo de café foram analisadas trés marcas e trés
lotes de cada marca. Os resultados encontrados para a maioria dos pardmetros avaliados atendem
aos padroes estabelecidos pela legislacdo. Apenas na andlise de cinzas os resultados encontrados
estavam em desacordo com a legislacdo, com valores acima do limite de 5% para as marcas A, B e
C de café solivel e para a marca D, de café em po. A partir dos resultados obtidos pode-se
evidenciar que algumas marcas de café comercializadas na regido do Vale do Taquari ndo
atendem aos padroes estabelecidos pela legislagdo.

Palavras-chave: café; fisico-quimica; qualidade; legislacao.

1 Introducao

O café torrado € obtido a partir do beneficiamento do fruto maduro de espécies do género
Coffea, como por exemplo, Coffea ardbica L., Coffea liberica Hiem e Coffea canephora Pierre
(Coffea robusta Linden). O fruto € submetido a um tratamento térmico até atingir o ponto de torra

escolhido (BRASIL, 1999). A produgao brasileira de café nos ultimos anos tem se destacado no
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contexto mundial. O Brasil é o maior produtor e exportador mundial e o 2° maior mercado
consumidor de café. Somente em 2010 o pais produziu 48,095 mil sacas de 60 kg, o equivalente a
36,08% da producdo mundial, que foi de 133,308 mil sacas. A sua contribuicdo na exportacao
mundial representou, neste mesmo ano, 34,63%. Ainda em 2010, o consumo da bebida no Brasil foi
de 19,132 mil sacas de 60 kg, 47,32% do total consumido no mundo. Entre os anos de 2005 e 2010
o consumo da bebida no pais aumentou em média 4,3%, atingindo em 2010 um consumo per capita
de 4,81 kg, uma marca histérica, superando o recorde de consumo nacional que foi de 4,72 kg per
capita, em 1965. Pesquisas apontam que o café €, depois da 4gua, a bebida de maior preferéncia no
Brasil e que entre os brasileiros acima de 15 anos, 94% a consomem (SOBREIRA, 2011;
BERTONE, 2011).

Diversos estudos no Brasil e no exterior apontam que o consumo regular de café, até 4
xicaras didrias, é recomendado para jovens e adultos, podendo auxiliar na prevencdo da depressio e
do consumo de drogas. Isso porque a cafeina melhora o fluxo sangiiineo e atua no cérebro
contrariando os efeitos da adenosina. Devido a acdo antioxidante dos 4cidos clorogénicos hd a
formacdo de quinideos no processo de torra. Estes compostos formados bloqueiam o desejo
excessivo de auto-gratificacdo que leva a depressdao e ao consumo de drogas. Além disso, os
quinideos agem contra os efeitos da cafeina nas células nervosas e melhoram a microcirculacdo. A
cafeina também estimula a vigilia, a atenc¢do, a concentracdo e a capacidade intelectual e os 4cidos
clorogénicos modulam o estado de humor, impedindo a depressao (LIMA, 2011).

De acordo com pesquisa apresentada pela Associacdo Americana para Pesquisa do Cancer, o
consumo didrio de café pode auxiliar no combate ao cancer de pele. Neste estudo houve uma
reducdo de 20% em mulheres e 9% em homens que tomavam mais de trés xicaras de café por dia,
em relacdo a pessoas que haviam consumido menos do que uma xicara por més. Nao ha certeza dos
efeitos do café em relagdo ao cancer de pele, mas considera-se que a cafeina apresenta algum efeito
inibitério sobre essa doenca (CAFE, 2011).

Segundo Lima (2011), a maioria dos consumidores de café pensa que ele é constituido
praticamente sO por cafeina, desconhecendo quais sdo as substancias presentes na bebida. O teor de
cafeina no café € de 1 a 2,5% e o restante € constituido por vdrias outras substancias em maior
quantidade, que podem até ser mais importantes para o organismo humano do que a cafeina. Dentre
elas podem-se citar os acidos clorogénicos, na propor¢dao de 7 a 10%. Em quantidades menores
estdo presentes uma grande variedade de minerais, aminoécidos, lipideos, acticares e vitaminas do
complexo B (niacina).

No processamento para a obtencdo dos cafés regular (em pd) e solivel, as primeiras etapas
coincidem. Inicia-se o processo com a limpeza dos grdos de café e procede-se a composi¢do do

“blend” do café: etapa em que € realizada a mistura das variedades de grios de café utilizadas para
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que os padrdes de cor e sabor sejam bem aceitos. Posteriormente, na torrefacdo, o café € aquecido
até o ponto de torra. Nesta etapa o peso dos graos € reduzido em 15 a 20%, conforme o tipo de torra
utilizado — fraca, média ou forte. Finalizada a torrefacdo, os graos sdo moidos em espessuras que
variam conforme o tipo de café. Para café regular (em p6) as particulas produzidas sdo mais finas, a
fim de se obter maior superficie, e conseqiientemente maior rendimento de extracdo. Para o café
solivel os granulos devem ser mais grossos, a fim de se evitar o entupimento de filtros. Apds a
moagem, o café estd pronto para ser embalado a vicuo ou ndo, e comercializado (SEBRAE, 1999).

A qualidade do café estd relacionada com o sabor e aroma do produto, sendo que estes
sofrem influéncia de vdrios fatores tanto na pré como na pods-colheita. Entre os fatores de
précolheita destacam-se o local do cultivo, o efeito das adubagdes, a quantidade de micro-
organismos presentes. J4 para os fatores de pds-colheita destacam-se o armazenamento do café
beneficiado, a torra¢do do grdo, entre outros fatores (CARVALHO; CHAGAS; SOUZA, 1997 apud
HALAL, 2008).

O objetivo do presente estudo foi caracterizar fisico-quimicamente diferentes marcas de café
dos tipos em pé e solivel comercializadas na regido do Vale do Taquari no Rio Grande do Sul,

comparando-as com os parametros estabelecidos pela legislacao brasileira.

2 Material e Métodos
Material

O presente estudo baseou-se na avaliacdo de diferentes marcas de cafés torrados em pé e
soldvel granulado comercializadas na regido do Vale do Taquari/RS. Todas as amostras foram
adquiridas em diferentes estabelecimentos comerciais da regido.

De cada tipo de café foram analisadas trés marcas e trés lotes de cada marca, totalizando 18
amostras. As amostras foram genericamente denominadas A, B e C para o café solivel granulado e

A, D e E para o café em p6 e os 3 lotes de cada marca foram denominados 1, 2 e 3.

Métodos

Para todas as amostras foram determinados a atividade de dgua (Aw) no equipamento
AquaLab Decagon (CX-2) e os teores de umidade, cinzas, cinzas insoliveis em acido cloridrico,
extrato aquoso e cafeina, de acordo com as metodologias descritas no Manual do Instituto Adolfo
Lutz (IAL, 2005).

A cafeina foi determinada pelo método espectrofotométrico. Realizou-se extragcdo com

cloroférmio, purificacdo inicial e quantificacdo por espectrofotometria na regido ultravioleta a 274
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nm. O teor de cinzas foi encontrado através do residuo resultante da incineracdo das amostras,

aquecendo-as até temperatura proxima a 550-570 °C, até o aparecimento de cinzas de coloracdo

branca acinzentada. Para a determinacdo das cinzas insoldveis em dcido, o residuo resultante da

incineracdo das amostras foi tratado com HCI a 10%, e novamente aquecido a 550 °C. O extrato

aquoso, que indica a quantidade de extrato solivel do café, foi obtido através do método de extracao

a quente com dgua e o teor de umidade através da secagem direta em estufa a 105 °C.

Todas as andlises foram realizadas em triplicata.

3 Resultados e discussoes

Os resultados obtidos para as diferentes amostras de café em pé e café solivel encontram-se

nas Tabelas 1 e 2, respectivamente.

Tabela 1 — Resultados dos parametros fisico-quimicos das marcas de café em p6 comercializadas no Vale do

Taquari/RS
MARCA LOTE Aw CAFEINA CINZAS CINZAS INSOLUVEIS EXTRATO UMIDADE

(%) (%) EM HCI (%) AQUOSO (%) (%)

A 1 0,394 5,1 4,5 0,1 35,2 2,3
2 0370 5,5 4,8 0,1 31,9 2,6

3 0344 5,8 4,9 0,1 33,7 2,1

D 1 0,323 4,9 5,0 0,3 31,2 1,8
2 0319 5,0 6,2 0,4 32,8 1,5

3 0346 54 5,8 0,2 44,1 1,3

E 1 0,367 5,0 4,7 0,1 35,6 2,8
2 0381 5,0 4,8 0,1 32,8 2,9

3 0,365 4,8 5,0 0,2 37,2 3,0

Tabela 2 — Resultados dos parametros fisico-quimicos das marcas de café soltivel comercializadas no Vale do

Taquari/RS
MARCA LOTE Aw CAFEINA CINZAS CINZAS INSOLUVEIS EXTRATO UMIDADE

(%) (%) EM HCI (%) AQUOSO (%) (%)

A 1 0,376 6,7 7,8 0,0 92,4 33
2 0,479 6,8 9,0 0,5 96,3 2,7

3 0,427 6,8 8,5 0,0 95,8 2,9

B 1 0,360 6,5 7.4 0,0 98,9 39
2 0,421 6,5 8,6 0,0 98,1 39

3 0,417 6,7 6,5 0,6 99,6 35

C 1 0,414 5.8 8,8 0,0 94,3 3,0
2 0,461 5,7 9,7 0,0 99,3 2,5

3 0,385 6,1 8,9 0,0 97,6 3,8
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As amostras de café soldvel também encontram-se dentro do padrao de 0,7% para o teor de
cafeina. Desta forma, todas as marcas estao em conformidade com a legislacdo, apresentando teores
que variam de 5,7% a 6,8% de cafeina. Esta variacdo mais significativa pode ter ocorrido devido a
composi¢do da mistura inicial ‘blend’ ter sido diferente, ja que nos graos da espécie robusta a
quantidade de cafeina é maior do que nos da espécie ardbica (CAMARGO e TOLEDO, 1998). A
marca C foi a que apresentou, na média, os menores teores de cafeina, de 5,7% a 6,1%.
Considerando-se os trés lotes de cada marca, a variacdo dos teores de cafeina entre eles foi baixa,
indicando que a cafeina € bastante estdvel nas amostras produzidas em diferentes épocas do ano.
Em um estudo realizado por Martins e Aquino (2008), analisando o café ardbica, sendo submetido a
torra média, obteve-se um teor de cafeina de 3,85%.

Quanto ao teor de cinzas, para o café em p6 apenas as marcas A e E encontraram-se dentro do
padrao estabelecido pela legislacdo. A marca D, apresentou, nos lotes 2 e 3 resultados superiores a
5%, o limite mdximo permitido por lei (BRASIL, 1999). Os resultados foram, respectivamente 6,2 e
5,8% para os lotes 2 e 3.

Em relacd@o ao teor de cinzas, os resultados obtidos variaram de 6,5% a 9,7% nas trés marcas
de café solivel, sendo todos acima de 5%, ou seja, acima do limite preconizado pela legislacao
(BRASIL, 1999). Isso indica que hd uma quantidade elevada de impurezas nas amostras e que
sofreram alteracdes durante o processo produtivo (CECCHI, 2002). No estudo de Oliveira e
Agostini (2009) todas as amostras avaliadas apresentaram teores de cinzas acima do limite maximo
permitido, variando de 5,3 a 5,9% nas 3 marcas. Segundo Cecchi (2002) esses resultados acima do
padrio representam grande quantidade de impurezas ou sujidades nessas amostras, refletindo na sua
qualidade. A presenca de impurezas e sujidades nos cafés comercializados vem sendo bastante
comum. Em estudo realizado por Barbieri e Yotsuyanagi (2002), cujo objetivo foi avaliar a
qualidade higiénica de café em grdos e café torrado e moido de diferentes procedéncias, somente
7,8% das amostras atenderam aos limites estabelecidos pela legislacdo, sendo que foram analisadas
681 amostras de café em graos e 580 amostras de café torrado e moido, de diferentes estados do
Brasil. Esta ndo conformidade foi devido a presenca de sujidades leves nas amostras, provenientes
de insetos.

A determinac¢do de cinzas insoliveis em acido cloridrico indicou que todas as amostras de
café em po e solivel analisadas continham teores aceitaveis, que ndo deve ser superior a 1%
segundo a Portaria n° 377 (BRASIL, 1999). A presenca ou nio de adulteracdes, devido a adi¢do de
minerais como areias, sujeiras, entre outros, em amostras de café pode ser detectada através da

determinagdo das cinzas insoluveis em HCI (CECCHI, 2002).
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Os teores de extrato aquoso encontrados nas trés marcas de café em p6 variaram de 31,2 a
44,1%. Desta forma, todas as amostras encontram-se dentro do padrdo, que € de no minimo 25%
(BRASIL, 1999). No trabalho realizado por Licciardi et al. (2005) os valores de extrato aquoso
variaram entre 25,00% e 38,98%, também atendendo aos limites estabelecidos pela legislacdo. Ja no
estudo realizado por Martins e Aquino (2008) analisando o café ardbica, submetido a torra média,
obteve-se um extrato aquoso de 34,41%. De acordo com Fernandes et al. (2003) a quantidade de
substancias que se solubilizam em 4gua fervente sdo representadas pelo extrato aquoso, que pode
ser alterado devido a adi¢cdo de substincias estranhas e minerais.

Na determinacdo do extrato aquoso das amostras de café solivel obtiveram-se resultados
acima de 25%, indicando que todas as amostras atendem ao padrdo estabelecido pela portaria
(BRASIL, 1999). De acordo com Pedro et al. (1996), a variacdo nos teores de extrato aquoso é
bastante comum, pois no café torrado e moido (em pd) os graus de torragao e moagem podem variar
conforme o processo utilizado. Além disso, também pode variar a composicdo do café, de acordo
com as variedades utilizadas, aumentando ou diminuindo o teor de extrato aquoso. Segundo o
estudo de Licciardi et al. (2005), o teor de extrato aquoso pode variar, inclusive, de acordo com a
época da coleta das amostras do café. Em suas amostras, os teores de extrato aquoso variaram nas
diferentes épocas do ano: em janeiro os teores variaram de 24,38% a 28,73%, em abril a variagao
foi de 25,13% a 35,83% e em julho de 24,57% a 37,88%. Considerando a média das variagdes,
observa-se que os teores de extrato aquoso foram aumentando no decorrer dos meses.

Os teores de umidade das trés marcas de café em po analisadas estdo dentro dos padrdes da
legislacdo, cujo limite méximo é de 5% (BRASIL, 1999). No estudo realizado por Martins e Aquino
(2008) foi analisado o café arabica, submetido a torra média, obtendo-se resultado de 3,5% de
umidade, que também se encontra de acordo com o padrio estabelecido pela Portaria n° 377. O teor
de umidade do café pode afetar as caracteristicas da amostra, a preservacdo do produto e
principalmente o aroma, sendo um importante indice de qualidade. Se houvesse um teor de umidade
elevado nas amostras, a atividade de micro-organismos e enzimas seria favorecida e as
caracteristicas sensoriais do produto seriam alteradas (MORGANO et al., 2008). Desta forma, em
relacdo a estabilidade, qualidade e composi¢cdo, pode-se dizer que as amostras de café soluvel
analisadas ndo sofreram alteracdes no processamento, embalagem ou estocagem. O trabalho de
Oliveira e Agostini (2009) teve como objetivo avaliar fisico-quimicamente amostras de cafés em po
produzidas e comercializadas em Dourados/MS visando investigar a qualidade destes produtos.
Foram avaliadas no total trés marcas diferentes, sendo trés lotes de cada marca. Os parametros
analisados foram umidade, residuo mineral fixo, cinzas insoliveis em 4acido cloridrico,
determinac¢do de extrato aquoso, determinacdo de extrato alcodlico e extrato etéreo. Das trés marcas

apenas uma (marca A) e todos os lotes desta estavam em conformidade com os padrdes previstos
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pela legislacdo. As demais marcas, B e C, tiveram 1 e 2 lotes, respectivamente, fora do limite
previsto na legislacdo. As ndo conformidades encontradas foram nos parametros de umidade,
residuo mineral fixo, cinzas insoliveis em acido cloridrico, extrato alcodlico e extrato etéreo.

As trés marcas de café soliivel analisadas e seus respectivos lotes apresentaram resultados de
umidade dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo (BRASIL, 1999). Comparando-se as trés
marcas do café soldvel, os resultados de umidade ndo apresentaram variacdes altas, sendo de 2,5 a
3,9%. Considerando cada marca separadamente, verificou-se que, em média, para a marca B os
resultados foram os mais elevados — de 3,5 a 3,9%. J4 para as marcas A e C a variagdo entre os trés
lotes foi de 2,7 a 3,3% e de 2,5 a 3,8%, respectivamente. Como todas as marcas e seus respectivos
lotes apresentam teores de umidade adequados, pode-se dizer que ndo sofreram alteracdes nos
processos de estocagem, embalagem ou no processamento. Os baixos niveis de umidade de todas as
amostras de café analisadas no presente trabalho e comercializadas na Regido do Vale do
Taquari/RS inibem o crescimento microbiano e, assim, evitam a deterioracio do produto e
prolongam a vida util; além de minimizar o problema da presenca de micotoxinas (JAY, 1996;

FORSYTHE, 2002; DAMODARAN et al., 2010).

4 Conclusoes

Baseando-se nos resultados obtidos para as diferentes marcas de café avaliadas, pode-se
concluir que todas as marcas de café em p6 e café solivel apresentaram padrao fisico-quimico de
acordo com o estabelecido na legislacdo brasileira, em relacdo aos seguintes pardmetros: umidade,
extrato aquoso, cinzas insoliveis em 4cido cloridrico e cafeina. Apenas os teores de cinzas
apresentaram resultados acima do limite exigido pela legislacdo. Portanto, constatou-se que no Vale
do Taquari/RS ha a comercializacdo de cafés dos tipos solivel e em pé que ndo apresentam a

qualidade exigida em relagcdo ao teor de impurezas.

Abstract

Brazil is the largest producer and exporter and second largest consumer of coffee. Studies show
that regular consumption of coffee can help to prevent the depression and the drug use, mainly due
to its antioxidant action. The roasted coffee is obtained from ripe fruits of the genus Coffea, usually
Coffea arabica L. and Coffea robusta, which are subjected to roasting. The objective of this study
was to characterize physical-chemically different brands and batches of roasted coffee in powder
and soluble. The coffee quality was evaluated using the following physico-chemical analysis: water
activity, caffeine, ash, ash insoluble in hydrochloric acid, aqueous extract and moisture. Of each
type of coffee were analyzed three brands and three batches of each brand. The results for most
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parameters evaluated meet the standards set by legislation. Only the ash analysis results were in
disagreement with the legislation, with values above the threshold of 5% for brands A, B and C of
soluble coffee and for the brand D of powder coffee. From the results obtained it is evident that
some brands of coffee sold in the Vale do Taquari not meet the standards set by legislation.

Key-words: coffee; physico-chemical; quality; legislation.
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