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RESUMO: Foram analisadas 49 amostras de café torrado e moddo, processados na regifio de Campi-
nas, Estado de S8o Paulo, sendoe deterrninados os teores de cafeina, extrato aquoso, resfduo mineral fixe,
residuo mineral fixo insoklivel em doido clorddiico e impurezas (cascas e paus). Todas as amostras (100%:)
estavam de acerdo com a legislagdo em vigor quanto ac exame quimico ¢ apenas 2 amostras (4% apresen-
taram feores de cascas e paus acima de 19, portanto, em desacorde com a legislagio em vigor,

DESCRITORES: Café torrade ¢ mo{do; Exame quimico; Teor de cascas ¢ paus; Legisiagio.

INTRODUCAQ

O café pertence 3 familia das Rubiaceae, género
coffea, sendo que as espécies cultivadas no Brasii sio
Coffea arabica e Caffea canephora que sio comit-
mente denominadas de “café ardbico” e “café robus-
to”. O café ardbico representa mais de 73% da comer-
cializagio internacional do café’,

Caté ¢ um dos alimentos naturais mais complexos
do ponto de vista de composigio quimica. Nio ape-
nas pelo fato de o griio de calé conter grande varieda-
de de constituintes quimicos mas, principalmente, de-
vido a interagfio gue ocorre entre esses couslituintes
durante os estigios de processamento.

No grio de café encontram-se os cinco grupos de
constituintes fundamentais: dgua, substincias minerais,
glicidios, lipidios e protidios®. Ao lade dessas substén-
cias cuja presenga € comum a todas as plantas, outras
foram caracterizadas, como os dcidos orghnicos {prin-
cipalmente deido clorogénico), os alcaldides cafefna e
trigonelina, diversas vitaminas, etc.

Ao chegar na inddstria, o café passa por processo
de higienizacio, classificagio e armazenamento®. A
matéria-prima a ser processada serd o resultado da
mistura de diferentes cafés armazenados.

Durante o processo de torraglo, os cafés sofrem
transformaces fisicas & quimicas®>®, Ag transforma-
¢des fisicas sfo: escurecimento do grio decorrente;
principalmente da reagio de Maillard e carame-
lizagio, perda de peso por evaporagio e pirdlise,
diminuicfio da densidade aparente e aumento do vo-
lume devido & liberagao de CO, pela pirdlise,

As transformagdes qufiicas s&o; diminuigdo de
pH de 6,0 para 5,1 em funclo da transformagio de
carboidratos a dcidos orgnicos, transformagio de
praticamente todos 0s agiicares (caramelizagdo), re-
dugdo do 4cide clorogénico, formagio de compos-
tos aromdticos importantes como o dimetilsuifeto,
decorrente das desnaturagbes e decomposicio par-
cial de proteinas, degradagio parcial de amido ¢
dextrinas, formacic de furfural a partir de pentosa-
nas contribuindo para o odor caracter{stico do café

* Realizagio na Se¢dc de Bromaiologia e Quimica do Instituto Adolfo Lutz - Laboratério § de Campinas.

** Do lnstingto Adolfe Lutz - Laboratério | de Campinas.
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torrado, A cafeina e o dleo praticamente ndo sio
afetados.

Atualmente 34 foram identificados mais de 1000
compostos voldtels em café torrado, responsdveis pelo
aroma, gue sfo compostos alifdticos, aromdticos,
furanos, aliefclicos, tofenos, pirazina, Hozois, oxazdis
e pirrdis®,

A cafeina tem propriedade diurética, excita ©
sistema nervoso central, age sobre o sistemsa mus-
cular e circulatério, prineipalmente sobre o mis-
culo cardfaco. Tem pouco efeito sobre o tubo di-
gestivo™®,

As impurezas mais comuns no calé torrado & moi-
do sio as oriundas do mau beneficiamento do frute
do cafeeise para livrar a semente de seus envoltérios®,
sendo mais [regliente a presenca de cascas e paus, que
pode ser determinada pelo método microscdpico e
cujo limite permitido pela legislacio € de até 1% (um
por cento).

Sendo ¢ Brasil vm dos maiores produtores de café
do mundo, e ainda considerando a wiilizagio do mes-
mo pars fins de exportagio e o alto consumo da bebi-
da pela populagfio, € essencial o estudo das caracte-
risticas fisico-quimicas, assim como determinagio de
impurezas (cascas ¢ paus) no café torrado ¢ moido
processadoe na regido de Campinas, onde se localiza
um grande niimero de torrefagdes de caflé, cujos re-
sultados sdo fundamentais para subsidiar autoridades
governamentais a concentrar esforgos no controle de
gualidade deste tipo de produto.

MATERIAL B METODOS

@} Material; Foram analisadas 49 amostras de café,
torrado e mofdo, de marcas diferentes, processados na
regifo de Campinas, Estado de Sdo Paulo, coletadas
diretamente nas torrelagdes, ne pericdo de abril a se-
tembro de 1994, sendo: 2 amostras de Amparo. 5 de
Araras, 4 de Campinas, 2 de Divinoléndia, 6 de Espi-
rito Santo do Pinhal, 5 de Tapira, | de Limeira, 3 de
Piracicaba, 1 de Plrassununga, 3 de Rio Clarg, 2 de
Santo Antdnio do Jardim, 2 de S30 josé do Rio Par-
do, 5 de 580 Sebastifio da Grama, 2 de Serra Negra, 3
de Socorro ¢ 1 de Vargem Grande do Sul. Sete (7)
dessas amostras ndo continham selo de pareza ABIC
{Associagfio Brasileira da Industria de Torrefagfo de
Moagem de Cafg),

b) Mérades: Foram determinados os teores der cafed-
na, pelo método 1AL, modificados segundo a referdn-
cia 7, extrato aguoso, resfduo mineral fixo, resfduc mi-
neral fixo insolivel em acido cloridrico a 10% viv e
exame microscopico segundo a mefodologia descrita nas
“Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lute™\
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RESULTADOS

Na Tabela I estdo apresentados os valores encon-
trados para as determinagbes fisico-quimicas realiza-
das e para o exame microscdpico.

Na Tabela i1 estdo apresentados os valores da mé-
dia, desvie padrio e amplitude de variaciio para as de-
terminagfes Hsico-quimicas.

DISCUSSAO B CONCLUSOES

Todos og cafés tiveram os valores de cafeina, ex-
frato aguoso, residuo mineral fixo e resfduo mineral
fixe insolavel em dcido cloridrico a 10% v/v, dentro
dos valores estabelecidos pela legislag@io cm vigor™
que sdc; teores minimos de 0,70% p/p para cafeina
e de 0,20% p/p para extrato aguoso e teores mixi-
mos de 5% pfp para residuo mineral fixo e de 1%
para resfdoo mineral fixo nscldvel em dcido clori-
drico a 10% v/v.

Duas amostras (4%} apresentaram teores de cascas
¢ paus acima de 1%, om desacordo com a legislacio
em vigor? que estabelece limite maximo de 1% para
substéncias estranhas. Essas amostras ndo continham
selo de pureza ABIC. Outras substdncias estranhas nao
foram encontradas.

De acordo com Menezes Jr.¥, o teor de cafelna no
café torrado deve estar na proporedo de 0,70 a
1,50%. pressupondo café esgotado ou coatendo
substincias estranhas nfo cafeinadas, aquele com
valores abaixo de 0,70%. O café ardbico possui teor
de cateina entre 0,90 e 1,20% e o calé robusto en-
tre 1,60 e 2,40%. Os valores encontrados em nos-
sas determinactes estio de acorde com o citado,
tendo amplitude de variagio de 0,94 a 1.91. De
acordo com Alves e coll’, o extrato aquoso deve
estar entre 20,72 ¢ 35,88%. Quando a amostra apre-
senta valores inferiores, pressupde-se estar parci-
almente esgotada ou conter substincias minerais;
e para valores superiores denuncia presenca de
substincias estranhas®. Os valores encontrados pos-
suen: amplitude de variacio de 25,00 a 38,98%, sen-
do que apenas duas amostras possuem valores aci-
ma de 35,88%; uma delas apresentando também
teores de cascas e paus elevados.

E natural esperar uma oscilagiio nos teores de ca-
fefnia e exirato aguoso, uma vez que o produto em pd
oferecido ao consumidor & constituide de misturas de
diferenies variedades ¢ possui diferentes graus de tor-
ragdo, com a preocupagfo comercial de padronizar as
qualidades rdpidas e aromaticas que devem ser per-
inanentes para cada marca comercial.
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TABELA 1
Resultados obtidos nos exames guimico e microscdpico das amostras de café orrado e moido.

N® da Extrate {afeina Residuc R.M.E Exame
Amostra Agnoso {g/100g) Minesal Insclivel Microsco-
{g/180g} Fixo cm HCE pico
{g/100) (g/100g) )

1 31,53 122 4,26 0,08 A
2 31,07 1,19 4,62 0,15 A
3 33,68 1,28 4,64 6,04 A
4 34,56 1.i4 5,00 0,04 A
5 31.80 141 4,71 0,01 A
6 3175 1,29 4,98 0,12 A
7 33,82 1,30 4,58 0,02 A
% 29,98 1,24 4,96 0,03 A
ki 2500 1,13 4,9% 0.01 A
16 31,60 0,95 4,03 0,05 A
il 2650 1,08 3,56 (.06 A
12 32,75 0,94 3,35 0,02 A
13 31,80 0,91 3,97 0,62 A
14 38,98 1,31 4,75 0,05 C
15 31,20 0,94 487 0,03 A
16 31,85 0,98 5,00 0,14 A
17 28,20 17 4,76 0,03 A
18 31,83 1,28 4,83 0,64 A
19 31,86 1,32 4,69 003 A
26 31.33 1,43 4,71 0.06 A
21 3105 1,06 5.00 0,11 A
2 306.80 1,30 4,72 0.61 A
23 31,09 1,13 4,23 0,08 C
24 3424 1,24 4,65 3,08 A
25 2755 1,51 4,63 0,09 A
2 34,48 1,24 4,593 0,09 A
27 33,49 1,27 4,98 0,01 A
28 32,33 135 4,62 (3,02 A
29 31,20 1,22 4,59 6.7 A
360 29,69 1,26 4,59 3,01 A
31 30,24 1,23 4,25 3,00 A
3z 33,43 1,36 4,40 .04 A
33 3043 1,36 4,64 002 A
34 31,50 1,23 4,69 3,01 A
35 31,10 1,27 4,46 012 A
36 32,95 1,24 5,00 0,12 A
37 33,05 1.08 4,77 0,02 A
38 33,358 1.38 4,46 0,15 A
35 31.20 1,91 4,79 6,02 A
40 32,25 1,81 4,98 0,09 A
41 35,60 1,66 4,32 0,04 A
42 36,60 160 4,65 0,16 A
43 28.55 1.02 4,53 0,02 A
44 32.35 1,36 493 0,02 A
45 31,75 1,28 4,55 0,03 A
46 31,63 1,48 4,22 0,01 A
47 32,20 1,48 4.71 0,02 A
48 34,05 1,35 4,67 0,01 A
4G 28,64 0,95 4,758 0,14 A

A = aprovado
C = condenado
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TABELA I
Valores médios, desvio padrde e amplitude de variagio com relacio aos resultados fisico-guimicos

DETERMINACOES MEDIA DESVIOPADRAC AMPLITUDE DEVARIACAD
cafeina

1,27 0,22 0,94 - 1,91
extrato agquoso

31.87 2,30 25,00 - 3898
res. mizn. fixo

4,61 0,34 3,55 - 506
res. min, fixo insol.
em ac. cloridrico 10% 0,08 (3,04 001 - 6,15

De acordo com Menezes Jz.5, o residuo mineral fixo
no café torrado deve variar entre 3,74 ¢ 4,38% ¢ € com-
posto por uma parte soliivel e outra insoliivel em dcido
cloridrico 10% vAv, tendo como valor médio de §,75%
para ¢ insohivel e 3,31% para o soliivel, sendo que valo-
res acima de 1% para a parte insolivel em dcide clorf-
drico a 10% denuncia, principaimente, presenca de areia.
Os valores encontrados foram de 3,55 a 5,00%, com valor
médio de 4,61% para o resfduo mineral fixo e de 0,01 4
(,15%, com valor médio de 0,04% para o residuo fixo
insolivel em dcido cloridrico a 10%.

Podemos concluir que os cafés processados na re-
gifo de Campinas sd3o de boa gualidade, com refacio
aos pardmetros analisados.

AGRADECIMENTOS

Aos colegas José Leopoldo Ferreira Antunes, pelo
caleulo estatistico ¢ & Maria Martins Vieira, pela co-
laboragdo técnica no presente trabalho.

RIALAG/BU4

PEDRO, NA.R.; BADOLATO, M.1L.C. FREITAS, V.ES. & CHIARINL PFRT. - A quality evalnation of
the toasted powder-coffee processed in Campina’s region, Sio Paulo, Brazit . Rev. Inst. Adolfo

Lutz, $6{1»113-117, 19%6.

ABSTRACT: Forty-nine samples of roasted and ground coffee, processed in Campinas’s region,
S#o Paulo, Brazil, were analysed to verify the concentration of caffeine, water extract, ash, insofuble-
ash in HCL and sticks and peels. it was conclnded that 100% of the samples agreed with the chemical
patters. From the 49 sampies, 2 {4%} had percentage of sticks and peels higher than that tolerated by

perfinent Brazilian legislation (1%).

DESCRIPTORS: Roasted and ground coffee; chemical examination; microscopical examination;

lfegisiation.
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