CONTROLE DO INFUSO DE CAFE PELA
DENSIMETRIA (*)

POR

J. B. FERRAZ DE MENEZES JONIOR
Quimico do Instituto Adolfo Tatz

0 Cafe a bebida de elei¢io do brasileiro.

Muito embora os habitantes dos estados sulinos mantenham
a tradicio de usar o mate, os da maioria dos estados brasileiros,
continuam constantes na preferéncia de tomar o café. Esta pre-
feréncia transformada em habito tornou obrigatério o uso do café
em todos os lares, de fa! forma gue uma visita ndo pode ou nio
“deve ge retirar de uma casa sem tomar, primeiramente, o “cafezi-
nho” de praxe, caso contrario, tanto o visitante como o visitado
poderdo ofender-se. Pela manhi ou logo apds o almbgo e o jantar,
no lanche da tarde e & noite, uma xicara de bom café é reconfor-
tante e indispensével. Nos escritérios, nas reparticSes piblicas, nas
fabricas, hd sempre a “hora do café”. No borborinho das cidades
a “hora do café” é a todo momento, ac ser entabolado um negdceio,
a0 se rever um amigo, a0 se pensar em fumar com malior prazer um
cigarro ou, amda, para minorar a fadiga das caminhadas pelo
asfalto em dias cansticantes de verfio ou para desentorpecer e esti-
mular os misculos nos dias imidos e.frios de mvemo.

As ‘casas onde ge vende o “cafezmho” estéio sempre repletag,
atestande a preferéncia de nossa gente pela saborosa bebida. Este
café deveria ser bem preparade ¢ possuir as caracterigticas neces.

sirias para ser considerado delicioso, entretanto;, nfic é isto o que
se observa na maioria dos CAFES e casa do género nido 56 cia

Capltal como do Interior paulista.

Pars compensar o preco elevado a que se vé obrigado a"pagar,
tltimamente, pelo café em pd, o gue influin de modo sensivel na
reducio de seus costumeiros lueros, os ambiciosos proprietarios de

e e .
(*) fiste trabalhe, salve ligeiras alteracBes, fol apresentado e aprovado  em
Sesslio do 8.0 Congresso Farmacsutico ¢ Bioguimico Pan-Americano e B Congzassa
Brasileire de Farmé&,cza, em 8o Paulo, em dezembro de 1954,

Emtregue para publicacfio em 28.2-55,
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“cafés” procuraram preparar o infuso de modo a render niimero
de xfcaras bem maior que o estipulado no Regulamento.

" Podemos assegurar a veracidade dessa nossa afirmativa pelos
resultados obtidos de pesquisas feitas em infusos de café por nés
adquiridos em casa do ramo, da Capital,

A bebida oferecida ao plblico vem sendo preparada cada vez
mais fraca, revertendo em prejuizo do consumidor, das qualidades
e do bom nome do café.

Ainda guando o pd de café que se utiliza, Wiimamente, na
preparaciio da bebida seja de tipo inferior, podemos afirmar que
dificilmente apresentard a quantidade de cascas do préprio café
. que era notada em époeca anterior a 1950, ocasifo em que foi pdsto
.em prética o “METODO MICROSCOPICO PARA CONTAGEM
. DE CASCAS NO CAFE EM P6” (Menezes-Bicude-1950), num
entrosamento de servicos entre a Superintendéncia dos Servigos
. do Café (Secretaria da Fazenda) e o Instituto Adolfo Lutz (Se-
cretaria da Satde). Por ésse tempo, o pbé de café entregue ao
~consumo, tanto no Interior como na Capital, continha porcentagens
elevadas de casca (20 a 50%, tendo atmgzde até 80% em cidades
- do Interior).

E inegéavel que a bebida produzida por um pd assim fraudado
“geria bastante desagradivel e a t{olerfincia ou permissfio de sua
- venda por parte das Reparti¢les Fxscahzatioras seria um atentado
‘&4 economia popular. :

A organizacio déste zervico de fisecalizaclo possibililou elimi-
nar esta modalidade de fraude na Capital e diminuir, sensivelmente,
no Interior de nosso Estado, com g intensificacfo sistemética desses

- trabalhos,

fiste fato encorajou-nos a fazer estudos a fim de possibilitar
o conirble e a fiscalizacio do infuso por um método simples, pré-
“tico, rapido e seguro. De dois anos a esta parte, vimos coligindo
dados e orientando nossas experimentacles, na sua maioria de
ordem quimica, para chegarmos a conclusfes que nos permltzssem
! publicacfio do presente trabalho.

E posso desejo que o método para contrile da densidade do
infuso do café, ora apresentado, tenha a mesma acolhida e seja
‘tho Gtil & causa plblica, com a sua imediata aplicagfo préatica,
‘como o fora o “Método microscoplco para a contagem de cascas
ng café em pé”,




0 CONTROLE DO INFUSO DO CAFE PELA DENSIMETRIA 137

- Deixumos consignados aqui os nossos mais sinceros. agradeci-
mentos aos colegas José Benicio Miranda, Da. Lydia Arantes Dan-
tas e Bento Augusto de Almeida Bicudo, pela eficiente colaboracgio;
-a0 sr. Milton de Azevedo Nogueira, gerente da Superintendéncia
-dog Servigos do Café, pela atencfo com que nos atendeu providen-
‘¢lando o fornecimento de farto material, indispensével aog nossos
ensaios.

Estendemos o nosgso reconhecimento a todog que, de uma forma
ou de outra, gentilmente, deram o seu valioso apdio para que se
pudesse concluir satisfatoriamente &ste trabalho

INFUSO DO CAFS

‘Chama-ge infusc de café, café-bebida, café c_oa{do, “eafezinho™
ou simplesmente café, o liquido proveniente da extraglio, pela sgua
fervente, dos principios soliveis existentes no café torrado e moido.
Variog sfio os processos para prepard-lo, do que resulta concentra-
¢Oes diferentes das solugbes obtidas. A preparagho do café-pebida
exposto & venda nas casas do ramo estd condicionada a determina-
das exigénecias previstags em lei. J4 em 1931, o decreto estadual
n.° 5188 de 2 de setembro, estabelecia em seu artigo 14 gque *s6
se venderd em,xicaras, com o nome de café, a infusfo preparada
com p6 de café torrado que contenha, no minimo, por litro, 20 g
de extrato séco normal, deduzindo o ag¢icar”. Ista exigéncia, ou
melhor, esta tolerdinecia, deixou de existir na regulamentacio atual
para nio dar margem & preparacio de bebida de pouca densidade.
O artigo 215, do decreto-lei estadual 15.642, de 9 de fevereiro de
1948, tem o teor seguinte: — “Denomina-se “café-bebida™ o pro-
dufo preparado por lixiviagfio ou infusfio do café torrado e moido

nas condicdes prescritas neste regulamento, com égua potavel fer-
- vente, na proporciio de um (1) quilo do produto para cinco (5)
- litrog de 4gua fervente”, Hata exigéncia estd prevista, também,
no decreto federal n.° 9.688, de 11 de maio de 1949, que aprova o
regulamento do Policiamento da Alimentacfc Pdblica do Distrito
Federal. '

O café, quando preparado nestas condicdes, é bastante agra-
" davel e dengo, devendc produzir de 80 a 100 xicaras de 35 a 40 ml
No enfanto, a bebida que se toma na maioria dos Cafés da Paulicéia
¢ menos densa, pelo fato de 1 quilo de pé produzir nlimerc de
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xicaras superior a 100, devido ao excesso de Agua acrescentado.
Como se fazer uma fiscalizacfio intensiva e permanente em todos
og “Cafés”, botequing, bares, restaurantes submetendo didriamente
a exame quimico as numerosas amostras colhidas? Seria um ira-
balho exaustivo, pouco pratico e que para a sua realizacfo recla-
maria a organizacio de um servigo especializado, constituido por
uma equipe de analistas e por pessoal habilifado a escriturar e
expedir didriamente os laudos de anélises.

Necessario ge fazia idealizar um método analifico pratico, de
facil realizaclo e cujs aplicacdo pudesse, pelo menos, orientar e
selecionar & coleta, t8o sdtmente, das amostras condenadas a serem
enviadas ao Laboratério Oficial para confirmacio do resulfado e
expedi¢do do respectivo laudo condenatério, possibilitando que, em
seguida, fosse lavrado o competente auto de infracio. Isto foi o
que tentamos fazer depois de uma série de experimentacdes, tendo
como base fundamental a densimetria.

METODO DO DENSIMETRO

O método para determinagio da densidade do café-bebida, de
longa data fol motivo de nossa especial atencfio e estudos para se
chegar & concluséio de sua eficiéncia, na pratica, para fins de fisca-
lizaglio. Nfo se trata de nenhuma descoberta com a utilizaciio de
aparelhos originais aplicdveis, exclusivamente, ao café-bebida e
sim, de uma técnica especial, tefn&o por principio a ‘éensimetria

O assunto do infuso do cafe j& fol abordado, sdbre varios
aspectos, por autores nacionais e estrangeiros e, nds o esi:udamos,
. visando o contrdle da bebida exposta 4 venda. -

O instrumento utilizado foi um arebmetro de péso constanf:e,
‘para liguidos mais pesados que a 4gua, construido de tal forma
que, na sua escala, estivessem compreendidas as densidades coru-
mente encontradas no café-bebida. Constitui-se o nosso densime-
tro, conforme desenho ao lado, de uma ampola de vidro encimada
por uma haste cilindrica e dea, na qual se encontra a graduacio e
possuindo, na sua parte inferior, uma esfera lastrada com mercirio
ou grios de chumbo. Seu ponto de afloramento corresponde ao da
densidade da Agua destilada a 20°C e estd localizado na parte su-
perior da haste graduada onde estd marcado 1.000. HA4, na haste,
60 divisdes com intervalos iguals, subdivididos de dez em dez, com
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tracos maiores e os nimeros correspondentes que facilitam a lei-
tura. Hste aredbmetro nfio possui mais de 18 cm de comprimento.

Véarios tipos de aredmetros foram, por nds, experimentados,
unsg maicres, cutros menores, com graduacles até & 8a, como tam-
bém até 4 5a. casa decimal, a fim de concluirmos pela escolha do

que melhor se ajustasse ao nosso cago. Comparamos
(M os resultados obtidos por @ésses densimetros com a
balanca de Mohr ou de Westphal e pelo picndmetro,
sendo todos &les muito préximos. Decidimos, depois
de algumas. observacgbes, optar pelo densimetro cita~
do, nio 86 por ser mais facil a leitura até & 8a. casa
decimal, como, também, por ser o mesmo de peque-
nag dimensdes, ndo exigindo para as determinacdes
senfio pequena quantidade de infuso, o que na préti-
ca é de grande aleance.

O reconhecimento da fraude do infuso de café
feito nas condigfes que ora apresentamos, por meio
da determinacic da densidade, ¢ o processo idesl pela
rapidez em ser obtido o resultado e a vantagem de
ser aplicado in loco pelo inspetor ou funcionario para
tal credenciado. O trabalho fnico serd o de tomar
a densidade da bebida, verificar a temperatura e
fazer referéneia do resultado a 20°C. Conhecida a
densidade padrio nessa temperatura o inspetor nio
- terd mais que anotar, para fins de contrdle, os resul-
i tados satisfatdrios e fazer, devidamente, a coleta de
amostra, de acbrdo com as normas regulamentares,
guando encontrar resulfado inferior ao tolerado, para
encaminha-la aoc Laboratério Oficial para os devidos
fins.

O densimetro sdmente serd utilizado depois de
aferido por meio de instrumentos de precisfo e¢ o
funciondrio designado a realizar esta prova, no nosso
Hstado, s6 estard habilitado depois de um conveniente
estigio na Seclo de café do Instituto Adolfe Lutz.

O presente método se aplica & determinacio da
, densidade do infuso de café, isento de acticar e obtido
pelo sistema de coador.
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PARTE EXPERIMENTAL

Os nossos estudos sbbre o infuso do café foram feitos nos
laboratévios do Instituto Adolfo Lutz e se basearam, estritamente,
na exigéneia regulamentar para a preparagio da bebida na pro-
por¢io de 1 quilo de pé para 5 litros de 4dgua fervente.

“Nag determinactes quimicas foram utilizadas as técnicas ofi-
‘ciais do mesmo Instituto (1951). .

Como dissemos, éste método tem aplicagio ao infuso. de café

preparado pelo costumeiro processo de coador gque é o processo
-usado em todos os nossos lares e, quase que, na totalidade dos
“cafés” ¢ casas do ramo, salvo recentes excegfes, nas quais o
«café-bebida & obtido por meio de méquinas sob pressio. Como,
neste caso, a proporcio de pdé e de dgua utilizada, bem como o
gistema dé obtencfo do infuso sejam diferentes, os resultados obti-
dos néo ge ajustam aos prineipiog do presente método.
O nosso regulamento nfo faz referéneias ao uso de méquinas
especiais na preparacio do infuso, nem tampouco, menciona a
obrigatoriedade de se utilizar o coador, para o mesmc fim. Exige
que o café-bebida seja preparado por lixiviacdo ou infuséo, pro-
cessos de extracBo em que podem ser aplicados os mais diversos
tipos de Viltros, adaptdveis a cada caso em particular. Entretanto,
subentende-se tratar da utllizacBo do coador nfo s6 pela natureza
e proporcio dos ingredientes para o que o mesmo se apresenta
como o filfro mais indicado e, depois, a tradigho, a féreca do hébito,
nog levam a crer que o coador tem ceria ligaclo com o café, nfo
sendo possivel, entre nos, prescindir um do outro.

Os cnsaios foram feitos em coadores de flanela branca, dé
tamanhos diversos e, de modo a permitiz que a quantidade de pé
aplicada em cada operacdo preenchesse, tio sdmente 3/4 partes de
seu volume. Conguante a quantidade dé pd nBo foésse fixa em
cada teste, a proporcio de 1:5 (1 quilo de pé para 5 litros de
dgua), prevista no regulamento, foi mantida como veremos mo
quadre demonstrative abaixo.

A Agua fol medida por meio de copo graduado, passada para
uma panela de aluminio e submetida & fervura; em seguida jun-
tou-se a respectiva quantidade de pé de café, esperolu'-se um minuteo
para reaparecer a fervura, mexendo-se com uma colher e, logo
apbs, submeteu-se & filtracfo em coador timido (molhado e torcido),
até passar todo. o liguido contide na panela. Considerou-se termi-
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nada a filtracdio quando do coador ndo pingavam mais gotas do
infuso. O coador nfo foi espremido. O infuse fol medido em
copo graduado, sendo anotada a quantidade que passou pelo eoador,
bem como a que ficou retida no pé esgotado e no tecido, por dife-
ren¢a da quantidade de dgua utilizada na operacio.

A porcentagem de rendimento do infuse estd na razio direta
das quantidades de pé e de Agua ufilizadas, e & perda ou retencéo
do liquide no coador, vai sendo gradativamente menor, muito em-
bora a quantidade de pd aumente nos testes subsequentes. Nestas
condigbes o nlimero de xicaras correspondente ao volume de infuso
produzide por 1 quilo de pé e 5 litros de Agua, nos respectivos
testes, variou de 62 a 90 para as xicaras de 40 ml.e de 71 a 102
para as de 35 ml como nos demonstra o quadro seguinte:

QUADRO DEMONSTRATIVO DO RENDIMENTO B0 INFUSO .
: EM XICARAS

Quantidade Dimensics INFUSO N.® DE XICARAS
de Proporgiio do ‘ Por  Ouilo
Pé e Ague coador Rendi. | BReten- [Poreens| Tesle de  Po
mento j (&0 tagem | 40 ml ] 45 w1 85
1 - at 259 5 1510 123 mi} 12 mi] 0%, 31 62,3 714
2 09 00 15 18x10 3Gml| 198 ml} 62% | 7.7 V5 88,5
3 00 1000 i 18x13 640 ml} 300 ml] 64%, i6 &0 o4
4 306 1560 5 18x13 1060 mif 500 m! | 669, 25 83,8 I 852
5 500 2569 b 24314 | {1758 ml| TBOmif ¥0% 487 | 875 |0
S HuIH aneo 15 28x16 2600 ] 400 m 1} F2% 90 90 02,8

O guadro acima fol organizado tirando-se a média dos resul-
tados de numerosos testes praticados em cada uma das quantidades
especificadas pelos ntmeros de 1 a 6. Por éle chegou-se & con-
clusio daz que, tanto o produte proveniente do Interior como. o da
Capital, desde que ndo esteja fraudado com substdncias estranhas
ou, nfio geja constituido por péd de café esgotado, deverd produzir
de 80 a 100 xicaras de infuso satisfatdriamente conce .trado. Para
confirmar nfc 86 a nossa conclusdo guanto ao rendimento do
infuso em xicaras, como, também, para orientar nossos estudos
guanto 4 sua densidade, tirvamos a média dos resultados de exames
de rotina de 200 amostras de café em pd procedidas no Instituto
Adolfo Lutz nos anos de 1953 o 1954:
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e minimo maximo média predoming
determinagles
g% g% g% g%
Substéncias voldteis . 1,672 7,660 | 4,000a 6,000 4,600 |
Trimetilxantina ...... 0,700 1,5000 | 0,002 1,100 1,000
Extrato aguose ...... 22,0600 31,400 {24,000 a 26,000 26,000
Residue mineral fixo
gol.  ...... e 2,720 6,560 | 4,000 a 4,600 4,400 |
Residuo mineral fixe
insel.  .......... . 0,004 2,140 0,610 a 0,200 0,080 |
Alcalinidade das eciunzas 19,000 44,060 80,0600 a 39,000 34,0060
1b% de condenagles por presenca de cascas, paus
Exame microsedpico ¢ milho
(1%}

Realizamos nossas provas de densidade do infuso, nfo 86 em
muitas dessas amostras e de outras colhidas em todo o Estado,
pela Superintendéncia dos Serviges do Café, como, também, em

produtos de vérias procedéncias por nds adquiridos. HEstas provas

constaram, na sua malior parte, de determinacfes guimicas e exames
microscépicos de pé e testes sbbre densidade do infuso, feitos de
preferéneia no dia da torraclo e moagem do café, ou no dia de
sua coleta, sendo repetidas 10 dias apés e em perfodos mais avan-
gados, por ser de conhecimento geral que o fator tempo tem acen-
tuada influéneia na composicdio quimica dos componentes do café
em pd. Damos, a seguir, o resultado de 3 andlises de um mesmo
café torrado e moido, acondicionade em 3 saguinhos de papel
transparente, tipo celofane, herméticamente fechados e considera-
dos & prova de umidade e alteracfio. Os resultades obtidos ecom
o espago de 30 dias entre uma e outra anélise, atestam a veracidade
do que acabamos de afirmar quanto & agfio do tempo sbbre a com-
posicdo quimica de um produfo em pé:
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determinagies 1% andlise | 2.2 analise | 3.2 anglise
Substéanciag volateis .. 5,964 8,760% 7,400
Trimetilxantina ..... 1,209% 1,18¢; 1,009
Extrato aquose ...,. . 25,6009 24,00% 25,00%
Residuo mineral fixo
-7 (O 4,216% 4,1849% 4,342%
Residue mineral fixo
ingel. ... .0 0.0, 0,020% 0,0409 00869
Alealinidade das cinzas 36,000% 85,6009 88,0009,
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Desta forma pudemos estar de posse dos teores normais, prin-
cipalmente, do extrato aquoso e de cafeina, presentes no produto
em pé entregue ao coméreio, com todos os perfodos de envelheei-
mento, para, em seguida, compararmos a sua porcentagem mno
infuso de café, preparado de acdrdo com as exigéneias regula-
mentares em vigor. (O teor de cafeina diminui e o de extrato
agquoso aumenta, & proporgdo que ¢ pé envelhece.

O teor médio atual de cafeina dos cafés expostos 4 venda em
todo o territério paulista, dentro do prazo legal de 10 dias, continua
sendo dz 1 g% e do de extrato aquoso de 24 a 25 g%, correspon-
dendo, ainda, aos teores apontados em nosso trabalho “Fraudes
do Café”™ (1952).

Preparado o infuso na proporgéo de 1:5, como ja ficou escla-
recido e, tomadas as anotagbes de rendimento e retencdo, foi sepa-
rada uma parte aliguota para as determinaces de eafeina e de
extrato aquoso e, outra, para a prova de densidade.

Os nossos testes de densidade do infuso foram feitos em tddas
as temperaturas compreendidas entre 10 e 45°C, sendo, entretanto,
os resuitados sempre dados a 20°C, a fim de se ter uma temperatura
basica para referéncia e, por ser esta a que mais ge aproxima do
normal. .

Com a obtenciio déstes dados nos pusemos em condiges de
indicar a fraude de wm infuso de cafs, cuja densidade sendo refe-
rida a 20°C, pudesse ser tomada em temperaturas superiores &
normal,

Entre 15 e 25°C as densidades se apresentam constantes, no-
tando-se oscilagdes, principalmente, nas temperaturas mais eleva-
-dasg, motivo pelo gual mantivemos, como tolerdncia, os teores obti-
dos a cineo graus acima e cinco graus abaixo de 20°C.
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Tivemos em média, para o infuso preparado a 1:5, as seguintes
densidades, correspondentes as temperaturas de 10 & 45°C.:

Temperatura em ¢ C 10 15 20 25 30 35 40 45

Densidade......... oo 41,020 11,0100 10180 8,007 1,016 1,015 1,014 1,013

Foi possivel, assim, organizarmos uma tébua de correcio de
densidades e temperaturas do infuso do café e que tem como base
as diferencas observadas neste altimo quadro, correspondentes ao
teor de 0,0002 de densidade para cada grau de temperafura.

O infuso de café obtido na proporcio de 1:5 apresenta densi-
dade, geralmente, bem maior do que a encontrada na bebida estalio
consumida em Sio Paulo.

Em trabalho publicado em 1933 sébre o café torrado, J. Godoy
e ¥. Oliveira, exibem uma tabela de classificacdo do café bebido
nog Clubes, Reparti¢des, Laboratérios e algumas casas do ramo
‘da Capital e comparam &stes dados com os mencionados por H. L.
Johnson, para concluirem que, na América do Norte, se consome
bebida muito mais fraca do que a nossa, como podemos ver pelosz
dois quadros seguinfes: ’

BEBIDA CONSUMIDA EM -BiQ PAULO
esz)éeie densidé.de a 20.eC extrato séeo % (g em 166 ml)
“Multo fraea ........ _ 1,008 C2,08
Fraca ......vvieiinaen : 1,011 : 2,85
Média .............. 1,012 8,16
Estaldio  ............ _ 1,014 8,70
"Forte .............. 1,017 1 4,42
Muito forte .......... _ 1,021 _ de 545 para mais

A densidade de 1,021 indicada como muite forte no quadro
relativo & bebida consumida em S&o Paulo, representa um teor de
‘concentragdo bastante elevado, hoje raramente encontrado, princi-
~ palmente nas casas do ramo. Esta densidade & superior & do
infuso produzido na propor¢io de 1:5 de pé e Agua exigida no
regulamento,
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BEBIDA CONSUMIDA NA AMERICA DO NORTE
 espéeie densidade a 15.°C extrato séee % (g .em 100 mi)

Muito fraca ......... 1,000 1,15
Fraca ........ P 1,005 1,15
Moderadam. forte ... | © 1,006 : C1,55
Standard ........ - 1,0065 . . 1,68
Forte ...... DU B 1,007 - 181
Muito forte ......... 1. 1,008 2,07

Como se pode. verificar pelos dois quadros, a bebida de densi-
dade 1,008 considerada. a ma1s forte para 08 amemcanas, COrres-
ponde 3 1088 mazs fraea. : : :

Para nosso contrdle Procuramos verlfmar 0 grau de concen-
traciio do infuso consumido na Capital, em casa de pessoas amigas,
em Reparticdes e em alguns dos nossos melhores “cafés” e, con-
cluimos que, o quadro referente 3 bebida consumida em S&o Paulo
em 1933, ainda estd em vigor, por serem encontradas, atualmente,
tddas as densidades néle contidas.

Muito embora a bebida froce seja encontrada, fregiientemente,
em muitos lares, acreditamos que além da bebida estaldo (densi-
dade 1,014), a bebida forte seja ainda uma das mais apremadas
entre nos.

A bebida muifo forte é, como jA dissemos, raramente usada
em nossos dias, mas ndo fOra, por sua vez, a mais difundida em
outros tempos, pela razdo de ser um tipo de bebida que requer
cuidados especiais na sua preparacfio, easo contrario se torna
intoleravel '

A questdo de gdsto & sem divida, uma das causas da prepa-
racdo do café-bebida com as densidades mais variadas possiveis,
entretanto, sabemos que outros fatores interferem no caso.

Ha quem prefira coar o café ja adocado, pela manhi, e aque-
¢é-lo a banho-maria thda vez que for servido durante o dia. Outras
pessoas preferem coar o café forte, varias vézes ao dia, em quan-
tidades suficientes para servir um ntimero deferminado de pessoas.
HA os que usam o café fraeo, em xicaras grandes, durante ¢ dia e
forte sdmente apés as refeigcbes. Ha os que tomam café com leite,

o¢ que o bebem fraco e com preccupacfes, acreditando ser &le o

10
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causador de certos embaracos dos rins, do estémago e do figado
ou para evitar insénias. Temos, ainda, a variedade de tipos e

qualidades de café em pé encontrados no coméreio, nem sempre

correspondendo a nossa expectativa. E, podemos, por fim, levar
em conta o fator econbmico, que é problema que sempre existiu,
e que se acenfua, dia a dia, com o encarecimento do custe de vida.
E muito justo que, em face de todos &sses fatores e nfo havendo
~um método fnico para coar café, nos encontremos diante de uma
enorme variedade de irfusos com os mais diferentes sabores e
graus de concentracio.

Este fato parece esclarecer, em parte, a tolerdncia do consu-
midor, ingerindo, sem protestos, gualguer que seja a bebida que lhe
vendam com o nome de-café, Por sua vez o protesto do consumidor
nfo teria eco ou geria pouco satizfatério, frente & indifereneca dos
exploradores proprietdrios de *““Cafés” que se julgam seguros de
jamais poderem ser tomados de surprésa como infratores, pelo fato
de, até o momento, ninguém thes ter provado que estdo adicionando
4dgua 2 bebida, em quantidade superior & exigida por lei. Todavia,
nio podemos culpar as auvforidades fisealizadoras por &ste estado
de coisas que, & primeira vista, parece ser julgado de indiferenca.
Nada se féz até o momento para extinguir a exploracéo reinante por
falta de um método oficial capaz de permitir a organizaciio de um
servico especializado de repress@o a esta fraude, fundamentado
nos requisitos legais em vigor.

Esperamos que, oficializado o presente método e pdsto em
prética, possa o consumidor fruir os imediatos resultados de uma
campanha moralizadora que se fazia sentir no comércio do café-
bebida.

TECNICA PARA TOMADA DE DENSIDADE DO INFUSO
E COLETA DA AMOSTRA

Material necessirio: densimetro, term8metro para 100°C, ci-
lndro graduado de 250 ml, baldo de fundo chato de 500 m!, vidros
esmerithados de 250 ml, vidro de 1000 ml comr tampa esmerilhada,
tadbua de correcio de densidade e temperatura.

Colhem-se 250 ml de infuso de café -em um baldo de fundo
chato de 500 mi de capacidade, esfria-se o liguido, colocando-se o
baldo sob a 4gua corrente de uma torneira, agitando-se continua-
mente; passa-se para um cilindro de vidre de dimensfio nunca

e B N
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inferior de 14 cm de altura por 4 em de didmetro; toma-se a tem-
peratura do liquido e em seguida, mergulha-se o densimetro, espe-
ra-ge que se’ estabelega o seu equilibrio e verifica-se a graduagao
que aparece ao nivel do liguido.

Tem-ze, desta forma, a densidade do infuso e a temper'atum
em que foi feila a determinacfio. Esta temperatura ndo deve ser
superlor a 25°C.

Se consultada a tabela de corre¢fio de temperatura e densidade
do infuso de café, for encontrado um resultado. inferior a 1,018 3
temperatura de 20°C, o infuso nfo estard de aclrdo com as exi-
géneias legais, devendo, neste caso, ser feita a coleta da amostra
para a competente analise em Laboratério Oficial,

‘0 material co}}n&o para o exame figcal deverd representar
amostra média do produto. Para isso deverfio ser ‘colhidos, apro-
ximadamente, 1.000 m! do infuso e, apés prévia homogeneizacio,
divididos em 3 porgdes -iguais, respeifadas as demails exigéncias
previstas no regulamento aprovade pelo Decreto-lei n® 15.642,
de 9-2-46. '

DISCUSSAQ

Possuindo o café em gréo uma composicio quimica das mais
complexas e, sofrendo, depois de torrado e moido, a ac¢fo direta
de agentes fisico-quimicos, é natural que verifiguemos nas andlises
do produto em pé, resultados nem gsempre equivalentes, principal-
mente guando hid a interferéncia de determinados fatores.

No quadro de resultados de exames de rotina. procedidos no
Instituto AdoMo Lutz, vemos como € notéria a oscilacfo existente
entre os teores minimos e méximos encontrados nas determinacdes
feitas em amostras de café em pé de vérias procedéncias e, no
quadro que vem logo em seguida, temos os 8 diferentes resultados.
atestando como a acfio do tempo pode influir de modo significativo
na composiciio quimica de um mesmo produto em péd, H4, ainda,
a congiderar o grau de torraciio do café e a finura de pd influindo
na propor¢do do extrato aguoso, gordura, acficares e solubilizagéo
das matérias extrativas e, também, o café em pd entregue ao con-
sumo que é constitufdo por tipos comerciais padronizados, nos quais
sfo encontrados, de mistura, 8 ou mais lotes de cafés oriundos de
diferentss zonas,
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Esses tipos, como sabemos, jamais poderfio ser rigorosamente
uniformes e com o envelhecimento do pé terio, progressivamente,
como os demais, o teor de cafeina diminuido e o de extrato aguoso
aumentado,

Poderiamos imaginar que o infrator, tendo em vista éste fato,
tentasse utilizar, de preferéneia, no preparo da bebida, o café em
pé velho, mas, éste expediente nfo Ihe viria trazer vantagens com-
pensadoras, 4 vista do péssimo gdsto e sabor adquiridos pelo pro-
duto muito tempo depois dos 10 dias permitidos por lei, para estar
exposto & venda. A bebida preparada com éste pé serd mais densa,
énquanto que a obtida com o café recenfemente moido serd menos
densa.

De posse désses dados, fizemos nossas experimentacbes, pro-
curando observar o comportamento das densidades do infuso de
café em diferentes proporedes de pé e de dgua, principalmente, na
de 1:5 (um quilo de pé para 5 litros de 4gua) exigida pela legisla-
¢&o em vigor. _

Conhecidas e comparadas as oscilagdes  existentes nos mais
diversos resultados apontados pelas anilises procedidas nos dife-
rentes tipos de pé de café encontrados no comércio, procuramos
encontrar o equilibrio désses teores para tirar a necessaria média
€ organizar o segainte quadro demonstrativo das experimeniacfes:

PO i INFUSO

Prazo de torragio e E;::;g Caleina Extrato =&ro % - Cafena Densidade e

t moagem da amostra § - o o, {'gem 100 mi) (400 1) 2o’ C

L No dia......... 24,36 | 1,00} 4,656 6,106 1,018
‘No dia.........] 26,18 1,100 5,072 . 9,190 1,010
Um més........ 25,40 |- 1,220 4,776 0,114 . 1,018
Dois meses..... 26,00 0,900 5,028 6,102 | 1,019
Trés meses.....| 26,76 | 0,980 -+ 5,381 0,120 1,019

CONCLUBAO

Depois de acurados estudos e observacdes, chegamos as se-

guintes conclugbes:

. L2 — 0O presente método possibilita o reconhecimento da
fraude re infuse do café.

b AR e e = oD
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2, — E de téenica muito simples, podendo o resultado ser
obtido no proprio local onde o infuso for expostoao consumo.

- 3.9 — O tempo gasto na realizac¢lio da prova néo serd superior
a 10 minutos.

4.°% — SOmente o infuso fraudado serd colhido para o exams
em Laboratério Oficial, para efeitos legais e, ainda, para que seja
posszblhtada a defesa dos inferessados, de ac6rdo com a lei,

5.° — Numerosas provas poderfio ser feitas dlérlamente, reco-
nhecendo-se “in loco” e imediatamente, os produtos que estlverem
de acdrdo com as exigéncias regulamentares.

6.2 — As Repartlgfie-s Fiscalizadoras terdo, desta forma, um
recurso capaz de eliminar uma fraude que perdurou até o momento
por falta de um metodo ‘seguro e eflc:iente ‘para ser pdsto em pratica.

7.0 e Baseados nestes dados e confiantes nas bases do n'letocio
solicitamos a sua oficializacéo.

RESUMO

O autor apresenta o méfodo para “Contréle do infuso de café
pela densimetria” com inferésse de contribuir para a eliminacfo
da fraude que perdura no coméreio do café-bebida, pelo fato de
nio se ter conhecimento, até agora, de uma técnica analitica, que
preenchesse tddas as formalidades para ser posta em prétiea.

Desereve as observagdes e estudos feitos, de longa data, no
café em pé, de varios tipos e qualidades e seus respeetivos infusos.

Faz pumerosos testes em infusos obtidos pelo sistema de coador
e basearlog na exigéncia regulamentar gue manda preparar o café-
bebida na proporcéo de 1 guilo de pé para 5 litros de dgua fervente.

Depois de experimentar vérios tipos de aredmetros e comparar
seus resultados com os da balanca de Mohr e do picnémetro, optou
pelo mais indicado na realizaclio da prova da densidade, a qual
deverd ser praticada no mesmo local onde o infuse é exposto &
venda. Trafa-se de um densimetro de péso constante, para liqui-
dos mais densos que a Agua, construido de forma a poder indicar
as densidades comumente encontradas no café-bebida. Seu ponto
de afloramento corresponde & densidade da dgua destilada a 20°C
e esté localizado na parte superior da haste onde estd marcado 1.000.
H4 60 divisfes, com intervalos iguais, subdivididas, de dez em dez,
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por tragos maiores com og niimeros correspondentes. Seu com-
primento ndo ultrapassa treze centimetros e sendo de pequenas di-
mensdes exige, para as determinagﬁes, pequenas quantidades de
infuso.

A téenica para tomada de denmdade do infuso e coleta da
amostra € a seguinte:

Colhér 250 m! de infuso, esfriar em baldo de 500 ml em Agua
corrente, passar para um cilindro de vidro de 14 cm de altura por
4 cm de didmetro; tomar a densidade ¢ a temperatura do liquido,
que ndo deve ser superior a 25°C. ‘Consultar a tabela de correcio
de temperatura e de densidade do infuso para fazer referéneia
a 20°C,

Se a densidade a 20°C f6r inferior a 1,018, o infuso estard em
desacordo com as exigéneias legais e deverd ser colhido e enviado
ao Laboratdrio Oficial para exame fiscal, em quantidade suficiente
para ser gubdividida em 3 amostras iguais, de acérdo com o regu-
lamento aprovado pelo decreto-lei n.° 15.642, de 9-2-46, 0 que possi-
bilitara, se necessirio, o exame de confraprova, como um direito
de defess que agsiste ao infrator,

Quando a coleta do infuso é feita com assepsia, em vidros
esmerithados e esterilizados, a amostra se conserva perfeita, para
a prova de densidade, por mais de 30 dias em temperatura ambiente
.8, por tempo muito maior, se mantida em geladeira.

Com a aplicacio do método densimétrico, no. reconhecimento da
fraude existente no infuso do café, estars o Inspetor em condigBes
de fazer, didriamente, e em curto espaco de tempo, & fiscalizaclo
‘de intimeros estabelecimentos do ramo e ge pbr ao par do nfimero
de faltosos, cujo produto depois de colhido e analisado oficialmente,
-dara oportunidade s Reparticbes IFiscalizadoras, mediante o laudo
.condenatdrio, de stuarem, de modo intransigente, com o fim de
‘moralizar o coméreic do café-bebida, extinguindo uma fraude que
'.permaneaeu até o momento, por falta de um recurso, como B8ste,
,‘para ser posto em prética.

SUMMARY

The. method for the control of the infusion of coffee by densi-
-metry is presented in order to contribute for the elimination of
“fraud that occurs in the commerce of coffee as beverage. - -

Observations and studies made in powder coffee of several
types and qualities are described.
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Numerous tests based on the food laws, which recommend to
prepare coffee in the proportion of 1 kg of powder to 5 1 of boiling

water, were made.

After having tried several areomefers there was chosen the
most indiecative for the realization of the density test, which is the
densimeter, the technigue being the following:

Take 250 ml of the infusion, cool in flask of 500 m! in running
-water, pass the content to a glags cylinder of 14 cm height by 4 em
diameter; take the density and femperature of the liquid which
must not exceed 25°C. Correct the data of density and temperature
by using the table to 20°C. '

If density at 20°C is inferior to 1018, the infusion iz not in
accordance with the legal exigences.

When the infusion is kept in sterilized and ground glass
stoppered the sample ‘will be perfect for more than 80 days at

© yoom temperature and much more if left in a refrigerator.
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TABUA DE CORRECAQ DE DENSIDADES E TEMPERATURAS DO INFUSO DE CAFE
TEMPERATIIR, .

g A : D E N S I b A D E 8

150 31,0680 1,6100 1,61106 1,0120 1,0130 10140 1,0150 1,166 LU170 1,0180 * 1,0180 1,0280 1,021 1,0220 10230
iG@ 1,00688 1,86098 146108 1,0118 1,6128 10138 1,0148 1,0158 0168 1,0178 1,0188 1,6198 1,6208 10218 1,0228
i7e 1,86088 1,0086 1,0186 1,0116 1,6126 1,0138 1,0146 1,0156 1,6166 1,0176 I,Gié’fr' 16196 1,0206 1,0216 1,0226
189 1,6084 1,004 1,8104 1,0134 1,6124 1,8134 1,60144 1,01b4 1,84164 1,81% 10184 1,0184 1,0204 1,0214 1,0224
190 1,6082 1,6092 19182 C1,0112 1,0142 1,0152 1,0142 1,0152 1,0162 L4172 10182 1,0192 10202 10212 1,0222
2090 1,0080 1,0080 1,06i60 10110 1,0£20 14130 10140 10150 1.,0160 1,017¢ 10180 1,0189 1,0200 1,021G 10220
210 1,8078 1,0088 1,6068 1,5108 1,0118 1,6128 1,8138 1,0148 1,6158 1,6168 10178 1,0188 10198 1,0208 10218
220 1,0078 1,0086 11,6088 1,9i06 1,0116 16126 11,0138 1,0146 18158 1,8166 10878 10185 1,0186 1,0266 10216
23 1,8074 1,0084 1,6094 1,0104 1,0114 1,6124 1.0134 1,0144 18154 1,6164 1,0i74 1,0184 10184 1,0204 1,0214
240 1,a9072 | 1,0082 1,0082 1,8102 1,0112 10122 1,0132 1,0142 1,6152 1,5162 10172 1,0182 10182 1,0202 31,0212
259 1,070 1,0080 1,9080 1,4160 1,010 31,0120 1,0134 03,140 1,8166 1,6180 101790 1,0180 1,0180 1,0200 1,0210
2go 1,8068 1,6078 1,0088 10098 1,0108 1,0118 1,0128 1,0138 1,0148 1,058 10168 1,0178 1,0188 1,0198 10208
27 1,8066 1,0076 1,0088 10096 1,6106 1.0116 1,8126 1,0136 18148 10156 loiee 1,017 1,0186 1,8198 1,0206
280 1,6064 18074 1,0084 1,0084 L6104 31,0114 1,0124 1,0134 1,8144 10154 10164 1,01%4 1,0184 1,015%4 1,0204
290 1,5062 1,0072 31,0082 1,0082 1,6102 10112 1,0122 1,0132 1,0142 1,0152 10162 1,0142 1,0182 10192 1,0202
360 1,5060 1,0070 31,0080 1,0080 1,0100 10116 1,0120 1,013¢ 1,0140 1,0130 1.0160 1,0170 1,0180 1,0160 1,0200
310 1,0068 1,0G68 1.0078 1,0088 1.0098 10108 10118 1,0128 31,0128 1,0148 1,0158 1,0168 1,017% 1,6188 1,0198
320 1.8056 1,0066 1,005 1,0086 1,8096 1,{)106 1,01186 1,0126 31,6136 1,0146 1,6156 1,0166 1,0176 1,6186 1,0186
830 1,0054 1,0064 1,004 1,084 1,0094 10104 16114 | - 1,0124 1,0134 31,0144 1,6154 1,6164 31,0174 10184 ©1,0194
340 1.49052 1,8082 1,072 1,4082 1,0052 1,0102 1,0112 1,0122 310132 1,6142 10152 19162 1,0172 1,0182 1,06192
350 . 1.0050 1.0060 10070 1.B08G 1,0080 1.0100 1,0110 1,0120 1,0138 1,0140 10150 1,4160 1,019 1,0180 1,0190
a50 1,0048 1,6068 10088 1.0078 1.0088 1,0068 1.0108 10118 10128 1,0138 1,0148 ‘I 1,0158 1,0168 10178 1,0188
370 1.0046 1,06056 1,0066 1,0078 1.0086 1.00686 0,1106 10118 1,0126 1,0136 10146 1,01568 1,0165 310176 1,0186
380 1,0044 1,06054 1.0084 10074 10084 § 10864 1,0104 1,0114 1.0124 1,0134 J014% . 18154 31,0164 10174 1,0184
399 1.0042 1,6052 1.0062 1,0072 10082 1.0892 10162 1,0112 1,0122 1,0132 1,0142 1,0152 10162 10172 1,0182
400 163449 1,6050 1.6060 1.007¢ 1,0080 1.0996 1,8100 1,0110 1,5124 1,0180 1.0140 1.0150 10160 10170 1,0180
41@ 1.0438 1,8048 1.0058 1.0668 LO0Ts 10088 | 1,0008 1,0108 10118 1.0128 10128 1,0148 1,0158 10168 1,0178
4ze 1.0638 16046 1,0856 1,0066 10076 10086 1,0096 1,0108 1,0118 1,0126 11088 1,0146 . 1,0156 1,0166 1,0176
43¢ 10034 16044 1.0854 1,0064 10074 1.0084 1,0094 10104 1,0114 1,6124 1918} 1.0144 10154 10164 1,6174
44¢ 10032 10042 1,0052 1.,0062 1,0072 1,0082 1,0092 10102 1,0112 1,0122 1,0132 1,0142 1,0152 1.0162 1,0172
459 - 1,0034 1,0040 1,0850 1,0060 1.5079 1,0088 1,0096 1,0100 © 10110 1,0120 10186 1,0140 10150 10169 10170

* Oz dudos referentes a esta coluna correspondem 2s densidades do infuse na pmpérg.’«io de 1:5 exigida por lel




