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RESUMO

O café (Cofea arabica) € um dos principais produtos da balanga comercial do

Brasil. Neste trabalho foram analisadas por determinagdes bromatolégicas amostras

de cinco marcas de café (torrado e moido) coletadas no comércio varejista da cidade

de Muzambinho/MG. As analises realizadas foram: Umidade, Cinzas totais, Protei-

nas, Extrato Aquoso e Extrato Etéreo. Os resultados apontaram que todas as amos-

tras encontram-se dentro dos padrdes exigidos para 0 consumo.

INTRODUGAO

No Brasil e no mundo ocidental, o café & a bebida mais consumida. O seu

crescente consumido a cada ano é devido ndo apenas ao custo, mas também a

facilidade de acesso, aumento da producdo e distribuicdo do mesmo. Os efeitos

psicoldgicos relacionados a presencga da cafeina e o prazer e satisfagdo que seus
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aromas e sabores sao capazes de proporcionar mantém a tradicao pelo consumo.
De especial interesse para o presente estudo, observa-se que o café &€ uma
importante fonte de diversas substancias, além dos nutrientes que recebem
destaque: a cafeina, os diterpenos cafestol e kahweol e os acidos clorogénicos, o
que faz do café uma importante fonte dietética destes compostos, motivo pelo qual
vem sendo revelado como alimento funcional. Sdo considerados alimentos
funcionais aqueles, que além de fornecerem a nutricdo basica, possuem potencial
para promover a saude, onde é importante salientar que esse efeito restringe-se a
promocao de saude e nao a cura de doengas (SANDERS, 1988). A qualidade final
da bebida café, intrinsecamente relacionada a composicdo dos graos torrados, é
influenciada pelas caracteristicas da matéria-prima e pelas condigdes de
processamento poés-colheita (AGUIAR, 2005). As analises fisico-quimicas permitem
avaliar se os produtos alimenticios estdo dentro dos padrées recomendados e
exigidos pela legislacéo através de analises do controle de qualidade, estocagem e
industrializacdo do produto. A composi¢cao centesimal analisada em bromatologia
corresponde a proporgao de grupos homogéneos de substancias encontradas nos
alimentos, em 100g (VILAS BOAS, 1999) e é essencial para caracterizar a qualidade
de um produto e nem sempre o consumidor esta a par desta analise.

Nos ultimos tempos, o consumidor se tornou exigente fundamentando a
procura por produtos que atendam aos padrdes de qualidade.

Este trabalho teve como objetivo avaliar as propriedades bromatologicas de
cafés, torrados e moidos de diversas marcas comercializados na regiao de Muzam-
binho/MG e comparar os resultados obtidos com os padrdes vigentes no Brasil para
café.

MATERIAL E METODOS

Coleta das amostras

Foram coletadas cinco amostras de café (torrado e moido) de cinco marcas
distintas (consolidadas no mercado) em diferentes pontos do comércio varejista de
Muzambinho - MG. As amostras (total de 25) e encaminhadas ao Laboratério de
Bromatologia do Instituto Federal- IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho.

Seguindo as normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2005) realizaram-se

em triplicata as analises de perda por dessecagao (umidade), cinzas totais, protei-



nas, extrato aquoso extrato etéreo. Como parametro utilizou-se os padrées da Reso-

lugdo n°® 12/78 da Comissao Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analises Bromatoldgicas

Os resultados das analises bromatoldgicas, em comparagéo aos valores pa-

dronizados pela Resolucédo n° 12/78 da Comissao Nacional de Normas e Padrdes
para Alimentos, estdo contidos na Tabela 1.

Tabela 1 — Comparagéo entre os valores médios experimentais das analises bromatolégicas
realizadas e valores padronizados pela Resolugao n° 12/78 da Comissdo Nacional de Nor-

mas e Padrdes para Alimentos.

Andlises | MarcaA | MarcaB | MarcaC | Marca D | Marca E | Parametros | Parametros
(%) (%) (%) (%) (%) Minimos(%) | Maximos(%)
Umidade 2,98 2,78 3,70 412 3,92 - 6,0
Cinzas 5,67 4,77 4,54 4,38 4.1 - 5,0
Totais
Proteina 15,40 11,90 15,19 17,28 16,63 - 20,0
Extrato 63,55 51,94 46,25 42,08 44,82 20,0 -
Aquoso
Extrato 14,42 15,80 12,36 16,32 14,87 8,0 -
Etéreo

Perda por Dessecagao (Umidade)

A determinacdo de umidade é de grande importancia, uma vez que a preser-
vacgao do alimento pode depender do teor de agua presente no material e, além dis-
so, quando se compara o valor nutritivo de dois ou mais alimentos, tem-se que levar
em consideragcdo os respectivos teores da matéria seca (INMETRO, 2015, p.2;
FRANCO, 1996).

Das amostras de café (torrado e moido) analisadas, todas as cinco marcas
(A, B, C, D e E) apresentaram valores iguais ou menores a 6,0% de umidade, estan-
do essas amostras, portanto dentro do limite maximo permitido pela Resolucao
12/78 da Comissao Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos. Esse valor € in-

dicativo que o café analisado, se bem armazenado, pode ser pouco susceptivel a

acao de fungos patogénicos.



Cinzas totais

A determinacdo das cinzas fornece apenas uma indicacdo da riqueza da
amostra em elementos minerais. Alguns alimentos de origem vegetal sao ainda ricos
em silica, o que resulta em teor elevado de cinza. Todavia, esse teor ndo apresenta
nenhum valor nutritivo para os animais.

Quando nédo ha conformidade nesta analise, denota-se o comprometimento
da pureza do produto através da adicao de material de origem mineral — como, por
exemplo, areia (ASCAR, 1985).

Das amostras de café (torrado e moido) analisadas, todas as cinco marcas
(A, B, C, D e E), no que se referem as cinzas totais, apresentaram valores menores
que 5,0%, estando, portanto, dentro do limite maximo exigido pela Resolugéo 12/78
da Comissao Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos. Como houve conformi-

dade nesta analise, presume-se que o café analisado é de origem idénea.

Proteinas

As proteinas s&o conjuntos de substancias organicas nitrogenadas complexas
gue sdo encontradas em todos os seres vivos. S&o elementos estruturais imprescin-
diveis a toda célula. As proteinas também agem como elemento energético na au-
séncia de carboidratos e gorduras, sendo os produtos de origem animal os mais ri-
cos em proteinas (ASCAR, 1985).

Das amostras de café (torrado e moido) analisadas, todas as cinco marcas
(A, B, C, D e E), no que se referem a proteina apresentaram valores menores que
20,0%, estando, portanto, dentro do limite maximo permitido pela Resolugéo 12/78

da Comiss&o Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos.

Extrato Aquoso

A determinacdo do extrato aquoso fornece a quantidade de material que se
solubiliza em certa quantidade de agua. A ndo conformidade encontrada nesta anali-
se demonstra comprometimento da pureza do produto, no que se refere a adicdo de

substancias insoluveis — como palha, folhas, cascas, etc. (MALAVOLTA, 1981).



Das amostras de café (torrado e moido) analisadas, todas as cinco marcas
(A, B, C, D e E), apresentaram valores superiores ao minimo permitido, que é de
20,0%, estando, portanto, dentro do limite maximo estabelecido pela Resolucao
12/78 da Comissao Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos. Neste caso as
amostras analisadas possuem pureza adequada a essas marcas ja consolidadas no

mercado.

Extrato Etéreo

Os teores de lipidios encontrados neste trabalho todas as cinco marcas (A, B,
C, D e E) sao superiores aos indicados pela legislagdo vigente que determina um
teor minimo de 8% extrato etéreo (lipidios) para café torrado e moido (SAASP, 2007
e 2010). Conforme estudos realizados por Nascimento et al. (2007) o teor de lipidios
aumenta com o grau de torra dos graos, sendo explicado pelos processos piroliticos
onde a degradagéo da biomassa produz 6leos (alcatrao) soluveis em éter de petro-
leo. Licciardin et al. (2005) obtiveram valores entre 12,30% a 18,80% em diferentes
amostras de cafés torrados e moidos, de diferentes marcas comerciais. Fernandes
et al. (2003) determinaram o teor de extrato etéreo em café arabica puro, café coni-
lon puro e em blend contendo 70% de café arabica e 30% de café conilon no mesmo
grau de torra, os resultados obtidos foram de 17,02%, 10,68% e 15,91% respectiva-
mente. Portanto pode-se concluir que quanto maior o percentual da espécie arabica

e grau de torra, maior sera o teor de lipidios.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos para as analises bromatolégicas demonstraram que to-
das as marcas de café (A, B, C, D e E) estdo de acordo com a Resolugdo n°® 12/78
da Comisséo Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos.

Verificou-se em todas as marcas analisadas que nao houve alteracées na
qualidade do produto quanto as analises realizadas, estando, portanto, de acordo

com a legislagao vigente.
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