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RESUMO: Neste frahalho foi descrito métedo para determinacio
do sedimento e cascas no café de consumo, torrado ¢ moido. Consiste
no desengorduramento parcial do material com solvente orginico para
separar o sedimento e deixar o pd solfo, peneiracio para livrar a amos-
tra do po (que nio ¢ de interesse na observacio A lupa), separacdo
das impurezas e pesagem. No calcule final, usou-se o fator de conversio
para reverter o peso encontrado em peso de impurezas no café verde.

DESCRITORES:
mento e cascas.

café (forrado e moido), deferminacio do sedi-

INTRODUCAO

O meéiodo que ora apresentamos tem
por finalidade & determinagfio das impure-
zas provenientes do beneficlamento imper-
feito do café gue deu origem a0 produto
— café torrado e moido — assim como a
deferminacio destas mesmas impurezas e
de substincias estranhas gue sfo adiciona-
das ac produic, com o propoésito de frau-
dd-lo. O objetivo na elaboraciio do método
néo foi somente & pura e simples separacio
@ pesagem das impursezas, mas sim, na ava-
liagho das mesmas, reproduzir com fideli-
dade as diversas operagbes pelas quais o
produto passa na inddstria.

As impurezas msis comuns no café
torrado e moido sfo as oriundas do trata-
mento do fruto do cafeeire, para Hvrar a
semente de seus envoltdries.

* Realizado na Segde do Café do Instituto
% Do Instituto Adolfo Lute.

No Brasil, as fraudes mals fregiiente-
menie cometidas no café torrado e moido
s80: presenca de cascas do café, paus, milho
torrado, aglcar, cacay fcrrado, terra, areia,
café esgotado eic.

A determinacio de impurezas contidas
em amostras de café iforrade ¢ moido €
baseada em metodo microscdpico, no qual
a amostra é previamenie fratada por sol-
vente orglnico e as impurezas s80 separa-
das e pesadas. O pesc oblido na determi-
naglo das cascas € mulfiplicado por um
fator para resfabelecer o peso origine! das
mesmas, antes de torradas e moidas.

Das cascas sdc computados ¢ epiecarpo-
mesocarpo e o endocarpo. O egpermoder-
ma, ou pelicula do café, € considerado ele-
mentc natural do café forrado e moido ¢
s6 é tido como fraude quandc presente em
quantidade excessiva.

Adoifo Luty, B¢ Paulo, 5.P.
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Nessa deferminacfio, preliminarmente, o
analista deve levar em conia os caracteres
organolépticos da amostra pois, conforme o
caso, poderdo servir de orientacio. O as-
pecte € ¢ aroma, por exemplo, ficam sensi-
velmente alterados quando a guantidade de
impurezas é grande, ou quando esid presen-
te grande quantidade de café esgotado.

A homogeneizagio perfeita das amos-
tras de café torrado e moido, que coniém
cascas, € dificil devido ac formato das par-
ticulas de cascas (chatas) e ac das par-
ticuias de café (arredondadsas)). Portanto,
nas porceniagens baixas, onde ¢ exigido
maior rigor, guantce malor a tomada de
amosira tenfo mais representativa ela serd.

O tratamento por solvenie orginico
(clorofdrmio, fricloroetileno ete), a frio,
tern por finalidade: a) retirar parciaimente
o 6leo e, assim, desprender o pé finc que
cobre as particulas tanto do café como das
imporezas; ) aumentar o contrasie entre
as particulas e as bmpurezas; as cascas do
café ndo contém 46l2o mas, comoe no Brasil
se torra excessivamente o café (forracho
aperfadal, este chega a exsudar o dlec que,
por contacto, passa para as cascas, deixan-
do-a28 com g mesma cor do café; ¢) separar
o sedimento; o solvente deve ser de densi-
dade alta para permitir a perfeita separa-
¢io do sedimento.

Conforme o grau de torracio e a gra-
duagio do moinho, o café e as casecas tor-
radas oferecem maior ou menor resisténcia
& trituraclo, mas sempre dio formacido de
particulas mais ou menos grosseiras, e de
pé fino. No exame 2 lupa, chamamos de
pé fino ac pé no qual é impossivel, devido
ac tamarho, separar as particulas de café
das de cascas; estfo, neste caso, as parti-
culas gue passam em tamis n® 80 USBS,
Portanto, g finalidade de passar & amostra
em tamis n 80 é separar o pé fino, a fim
de facilitar s catacfo das impurszas e evi-
denciar as {raudes, quando presentes.

A resolugho n.® 465 do Instituto Brasi-
leiro do Café, que rege o assunto, trata
apenas da quantidade de impurezas no café
eru, cujo limite mdximo permitido é de 1%
(um por cento). Para a determinacio de
cascas no café torrado e moido impée-se,
portanto, um fator des conversio que re-
verta 0s pesos do café torrado e das cascas
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torradas em pesos de café cru e de cascas
Criuas.

As estruturas dos componentes das cas-
cas — epicarpo-mesccarpc ¢ o endocarpo
— 880 muito diferentes, assim como 0 com-
portamento dos mesmos quanto a forracio
e moagem. Para se obter um fator de
conversfio, no caso do café, nio se pode
usar gualguer amontoado de cascas, pois
seria tmpossivel conseguir resultados con-
cordantes. Na elaboracic do método, foi
usada, em cada determinacio, g mesma pro-
porcio em que os componentes das cascas
530 encontrados no café em coco.

Os paus (peddnculeos das cerejas ou
fragroentos do cafeeiro), embora sejam
computados, nio foram estudados, guanto
ac comportamento na torracioc e moagem,
por representarem, em milhares de amos-
tras analisadas, menos de 10% do pesc das
cascas,

No café em coco, as cascas esifo na
seguinte proporcdo: 65% de epicarpo-meso-
carpo e 35% de endocarpo (base seca); o
epicarpo-mesocarpo tem, e média, 17% de
umidade & o endeocarpo, 13%. ¥Pela torra-
cho, apos retirar a umidade, ¢ epicarpome-
socarpo perde 28% e o endocarpo, 11%, em
peso {(dados obtidos torrando-se 83 cascas
juntamente com o café).

Apds a moagem, os cafés oferecidos ao
consumo apresentam uma variagio de 30 a
T0% de pod finc (famis n® 8(}) e, nesses
limites, as cascas dfo a seguinie proporcho
de po fine (dados obtidos moendo, em moi-
nho industrial, as cascas juniamente com
0 cafél:

Café Epicarpo-mesccarpo Endocarpo

30%
0%

34% §%
39% 10%

Pelos dados acima verificamos que a
variacio das cascas nfo ¢ tdo grande como
a do café e podemos dar, como medios, 08
seguintes resuliados: epicarpoamesocarpo
37%, endocarpo 8%,

Somando-se todas essas perdas, concliue-
se gus o peso de cascas obtido na andlise
representa a metade do peso original {eas-
cas cruas), dai a razio da multiplicacdo por
2. Da mesma forma, ¢ necessdrio resiabe-
lecer também o peso da amostra. O café
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eru, a0 ser torrado, perde 20% de seu peso
e o café torrado e moido perde 19%, no
fratamento com cloroférmio. Portanfo, ¢
fator serd 1,38. Simplificando os 2 termos
(2 -+ 1,38), teremos 0 fator final 1.45.

No casc de altas porcenfagens de cas-
cas, o fator deverd ser recalculado basean-
do-se nas perdas das diversas operacdes.

No cdlcule do fator para o sedimento
(1,25), leva-se em consideracBo apenas a per-
da do café na forragho.

MATERIAL E METODO

O material de exame ¢ econstituido por
amostras de café torrado e moido, colhidas
pelo Servige de Fiscalizaggo do Instituto
Brasileiro do Café e pela Divisdo de All-
mentacio Publica da Secretaria de Estado
da Saude — SHo Paulo, Brasil, para and-
lise fiscal, e por amostras enviadas por par-
ticulares, para andlises de orientacio.

Preparo da amostra

Espalhe a amostra em carioling e mis-
ture bem, com movimenics da periferia
para o centro, com o guxilio de uma espd-
tula. Divida em 4 partes, fazendo 2 cortes
perpendiculares, e misture 2 a 2 os qua-
drantes diametraimente opostos, Junte as
2 metades e misture novamente. Observe
os caracteres organolépticos, pois poderio
servir de orientacfio para a analise,

Tratamento com cloroférmic

Material

Espdtula de aco inoxiddvel

Lémina de 12 x 2 cm

Colher de osso, com capacidade de 2 g
aproximadamente

Cdlice cdnico de 75 ml

Cilindro graduado de 160 mi

Placa de Petri de 10 x 2 cm

Funii de 7 cm

Pincel de pelo de marta

Papeldiltro gualitativo

Tubo de ensaio de 24 x 2 cm

Estufa a 536°C

Reagenie

Clorofdrmio

Procedimento

Retire a amosira por intermédio de uma
colher de 0880 & passe a espdtula nos bor-
dos para nivelar a superficie {pesc aproxi-
mado da amosira: 2 g). Em capela, trans-
fira a amostra da colher para um cailice
ecbnico contendo 60 ml de cloroférmio. Com
5 extremidade de um bastio de vidro, re
volva, vagarosamente, a camada formada
pelo pé de café, observando se hid precipi-
tacdo de sedimento (areia, forrdes, pedras,
terra, cristais de aciear etc.). Em seguida,
agite, com o bastio de vidro, todo o contet-
do do cilice, deixandc a mistura de pd de
cafeé e clorofdrmio em contacto, durante 20
minutos. Transfira s mistura para um fu-
nil com papelfiliro. O café aderente as
paredes do cilice, apds evaporagio do clo-
rofdrmio, € também transferido para o fu-
nil com auxilic de um pincel. Apés filira-
cho, transfira o papelfiliro com o pé de
café para ums placa de Petri e coloque em
uma estufa g 50°C, durante uma hora. Deixe
esfriar e, com ¢ auxilio de espdfula, retire
o po do papel para a placa e homogeneize-o.

Sedimento

Material

Balanca

Espatula de aco inoxiddvel

Cdlice cfnico de 75 ml

Cilindro graduado de 100 ml

Bastio de vidro

Kitasato, 500 ml, com rolha atravessadsa
por tubo de vidro em forma de sifio

Papel-filiro gualitativo

Estufa a 50°C

Pincel de pelo de maria

Pesa filiro de 12 ml

Dessecador com cloreto de cdlcio, anidro

Lupa (aumenio 20 X)

Lamina de vidro de T6x 26 mm

Reagente
Clorofdrmio

Procedimento
Constatada a presenga de sedimento,

pese 2 g da amostra homogeneizada e use,
iniciaimente, a mesms técnica (4 descrita
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no Tratamento com clorofdrmio, revolvendo
com culdado a camadsa de café ate nao haver
mais precipitacio do sedimento. Por inter-
médio de um siffo de vidro, lgado em um
Kitasato, retire, usando vaécuo e papel-filiro,
a camada de café sobrenadante e as par-
ticulas aderenies as paredes. Decanle a
maior parie do cloreférmic do cdlice, dei-
zando aproximadamente 5 ml, fende o culk
dade de nfo arrasiar o sedimento. Cologue
o cdlice na estufa a 50°C para evaporar o
cloroférmio restante. Com o auxilio de wm
pincel, transfira o sedimenio para um pesa-
filtro previamente seco em estufa, esgfriado
am dessecador e pesado. Seque em esfufs
3 50°C durante umsa hora. Deixe esfriar em
dessecador e pese. Transfira o sedimento
para lamina e examine em ups (aumenio
20 XD a natureza do sedimento.

Cdiculo

N X 106

= sedimento por cento {café cru)
P X135

N .. no de g do sedimento
P .. n? de g da amosira

1,26 = fator de conversfio do pesc de café tor~
rado e moldo em peso de café cru

Andlise prévia

Como & grande maloria das amostras
recebidas para andlise € constituida de cafég
préprios para ¢ CONSWIMO, CONVENl gue seja
feltc um exame prévio no pd, tratado pelo
clorcfdrmic, antes de prosseguir na andlise,
& fim de que seja evitada perda de tempo.

Ezame prévio — Junte, na parede da
placa, a amosira de 2 g de pd de café tra-
tado pelo clorofdrmio, homogeneize-a e re-
tire, com a ponta da espdtuls, wma porcic
equivalente a 0,2 g, aproximadamente, trans-
ferindo-a para a tampa da placa. Fspalhe
em camada fina e observe em Iupa com
aumento 20 X, Mude de posicBo as parti-
culas de pod, guantas vezes forem necessa-
rias, para que a observacio seja completa.
A presenca de 1 ou 2 fragmentos pequenos
de cascas e paus indica que o po de café &
perfeitamente normal, pois essa guantidade
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nfo atingird o limife de 1% (levando em
consideracio o sedimento, evidentemenie).

O analista deverd estar suficientemente
preparadc para saber, pelg observacho do
sedimento e exame & Iups, se devera
prosseguir ou néc com a andlise.

No exame preévio, 0 analista devera ob-
servar, além das impurezas do café, as subs-
t&ncias estranhas, como feijao, mitho eic,

Separacdio das cascas ¢ pous

Quando, pelo exame prévic e pelo sedi-
mento formado, for observado gue a amos-
tra poderd conter 1% ou mais de impurezas,
proceder-se-3 A separacio das cascas e paus
pela {écnica seguinte:

Material

Balanga, 4. decimal

Tamis n.° 80, USBS

Placa de Petri

Lupa (aumento 20 X)

Agulha de platina (cabo de Kolle)
Laéminga de vidre (76 x 26 rmm)
Papel-filtro

Estufa a 105°C

Pincel de pelo de marka
Pesa-filtro de 12 ml

Desgecador com cloreto de caleie, anidro

Procedimento

Hormogensize o pé de cafd fratado pelo
cloroférmio e pese de 0,1 a 05 g (a quanti-
dade da amosira serd inversamente propor-
cional & guantidade provavel de impurezas
observadas no exame prévio). Transfira
para um famis n° 80 e, com o auxilio de
um pincel, separe delicadamente o pé gue
passa pelos crivos até ndo dar mancha
sobre uma fotha de papel brancs.

Transfira 0 residuo do tamis pars a
tampa da piaca de Petri. Hspalhe as par-
ticulas &, em lupa aumento 20 X, com uma
agulha de platina, seca, separe dos grinulos
de café as particulas de cascas e paus, agru-
pandc-as em drea livre da piaca. Cologue
uma gota de ggus destilada sobre uma 1a
mina de vidro e transporie as cascas e paus,
agrupados na placa, para a gota de agua.
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Esta operacdo € feita molhando s ponia da
aguiha, a fimn de se conseguir & aderéncia
necessaria. Revolva a amostra e repita a
operacio guantas vezes forem necessarias,
aié que todos os fragmentos de cascas e
paus tenham sido transferidos para a gota
de dgua. Retire o excesso de dgua sobre a
lamina, por absorcio, com papelfiliro, Leve
a lmina & lupa e sepsre Gas CasSCas € paus
os granulos de café que foram, por acaso,
arrastados pela agulha molhada, Transfira
4% cascas e paus para um pesafiliro, previs-
mente aquecido em estufa g 105°C, esfriado
em dessecador e pesado. Cologue o pesa-
filtro em estufa a 105°C, durante ! hors,
deixe esfriar em dessecador ¢ pese.

Cdaleulo

N X 145 X 100
== CASCAS € PAus Por cen-

P to (calé cru)
N - n.? de g de cascas e paus
P — nt de g da amostra

1,43 . fator de conversio do peso do café tor-
ratdo e moido e das cascas torradas e
moidas em peso de café cru e cascas
CIUas.

Determinagio do fotal das impurszas

O total das impurezas por cento € o
resultado da soma das porcentagens do se-
dimento e das cascas e paus. Quando for

muito préximo de 1%, convém repetir a and.
lise e dar, como resultado final, a média
dos totais obiidos.

Para determinacfic guantitativa de frau-
des, como &8 cometidas com feiifo, milho
gte., 0 processo € 0 mesmo, variando apenas
o fator de conversio de pesc da substan-
cia torrada e moida em pesc da substfncia
crua, que deverd ser determinado para
cada caso.

RESULTADOS

O numerc de amostras anszlisadas pelo
método que ora apresentamos e que estsd
sendo usado pela Secdo do Café do Insti-
tuto Adolfo Luiz, Sio Paulo, Brasil, ¢ os
resultados obtidos, estéo indicados na tabe-
ia abaixzo:

Até dezembro de 1971, o Instituto Brasi-
ieiro do Café forneceu a totalidade do café
consumido pelas torrefaches a um prego,
aproximadamente, 75% abaixo do preco nor-
mal do mercado. A partir daquela data, o
IBC fornece ums quota correspondente a
80% do consumo, a um prege 60% abaixo
do prece normal do mercado.

Pela tabela abaixo, caso seja suspensc o
subsidio do IBC, é de se prever que o indice
condenatdric suba sensivelmente.

Tabela estafistica das amostras examinadas de café forrade e moide

Amosiras
Porcentagem
Ano Amostyas
Condenadas Aprovadas Total condenadas
1969 7 3.309 3.316 0,21
1870 T4 2.31%1 2.385 3,1
1971 85 3.887 4,072 2.0
1872 120 3.102 3.222 39
1973 388 2.680 3.048 12,1
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LOPEZ, P.C. — Detection of sediment and peels in roasted ground
coffee. Rev. Inst, Adolfo Luiz, 34: 29-34, 1974,

SUMMARY: A method o defect sediment and peels in common
ground coffee is described in this work., The method consists in the
pariial defatting of material by using an organic solvent agent, in order
{0 separate the sediment from the coffee powder, thus, causing the
iatfer to get loosegrained; siffing of maferial to diseard the colfee
powder which is not interesting for observation through a magnifier;
separation and weighing of impurities.

In final calculation, a correction factor was used fo converi the
weight obtained for roasted coffee info that applying for raw coffee.

DESCRIPTORS: Coffee (rossted and ground), detection of sedi-
ment and peels.

Recebido pare publicagdo em 10 de maio de 1974,
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