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O café ¢ a bebida mais popular do mundo feita a
partir da infusdo do café torrado e moido. E um alimen-
to com composi¢do quimica bastante complexa, ¢ com
0 processamento os componentes interagem, conferin-
do sabor e odor caracteristico. O café deve se apresentar
puro e de boa qualidade, entretanto devido a sua forma de
apresentagdo (torrado e moido) este se torna vulneravel a
fraudes, além de conter materiais estranhos bioldgicos ou
nao, sendo necessario seu monitoramento.

O presente estudo teve como objetivo avaliar as ca-
racteristicas de identidade e qualidade através das analises
fisico-quimicas e microscopicas do café torrado e moido
comercializado na Regido do ABC.

Foram analisadas 30 amostras de café¢ torrado e
moido de 15 marcas distintas comercializadas na regiao
do Grande ABC, no periodo de marco a junho de 2003.
Na analise fisico-quimica, foram realizadas as determi-
nagdes de extrato aquoso, residuo mineral fixo e cinzas
insoluveis em acido cloridrico 10% v/v pelo método de
gravimetria e a determinago do teor de cafeina pelo mé-
todo de espectofotometria, de acordo com as metodolo-
gias descritas nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz'. Na analise microscopica, foram realizadas a de-
terminagdo de cascas e¢ paus (impurezas) ¢ fraudes em
café torrado e moido? e a pesquisa de sujidades leves por
flutuagdo, descrita na Association of Official Analytical
Chemists®.

Os resultados obtidos revelaram que 100% (30
amostras) estavam de acordo com a Portaria no 377/99 da
SVS/MS* quanto aos pardmetros fisico-quimicos; quanto
aos parametros microscopicos: 6,67% (2 amostras) foram

condenadas por apresentar cascas e paus (fraudes) acima
do limite de 1% (um por cento) estabelecido pela Portaria
no 377/99 da SVS/MS e 96,67% (29 amostras) revelaram
elevado nimero de fragmentos de insetos.

Conclui-se assim que, o elevado indice de fragmen-
tos de insetos indica falhas na produgao, armazenamento
e transporte. As sujidades encontradas revelam condigdes
higiénicas insatisfatérias durante o processamento, haven-
do a necessidade de adogao de boas praticas de fabricagao
para obtengao de produtos de qualidade.
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