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RESUMO

A manutencao das caracteristicas sensoriais de uma determinada marca de café torrado e moido, a cada producédo de um novo lo-
te, tem sido uma das maiores dificuldades enfrentadas pelas torrefadoras, devido & heterogeneidade da matéria-prima utilizada
na elaboracao dos blends. A composicdo quimica do café cru é responsavel pelos atributos sensoriais da bebida, que sdo formados
durante o processo de torracgdo e variagdes nestes componentes acarretam bebidas diferenciadas. Com base neste fato, amostras
de onze marcas comerciais de café torrado e moido, comercializadas na regido Sul de Minas Gerais, foram coletadas nos meses de
janeiro, abril e julho, e avaliadas quanto aos teores de extrato aquoso, extrato etéreo e cafeina. Os resultados demonstraram exis-
tir diferencas entre as marcas avaliadas e as épocas de coleta; cuja interacéo foi significativa para todas as variaveis analisadas.
Apenas o teor de cafeina nao apresentou diferenca entre as marcas, durante o més de janeiro. Os resultados obtidos para extrato
aquoso, extrato etéreo e cafeina encontram-se dentro dos limites estipulados pela legislacdo vigente. Foram observadas diferencas
nos valores das variaveis estudadas para uma mesma marca, em funcéo da época de coleta, demonstrando a necessidade de
maior padronizagdo da matéria-prima utilizada e do processo de elaboracéo de blends para a fabricagéo do café torrado e moido.
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SUMMARY

LEVELS OF AQUEOUS EXTRACT, ETHEREAL EXTRACT AND CAFFEINE IN ROASTED AND GROUND COFFEES OF DIFFERENT
BRANDS, FROM THE SOUTH OF MINAS GERAIS. The maintenance of the sensorial characteristics of a certain brand of roasted
and ground coffee, to each production of a new lot, has been one of the largest difficulties faced by the roasted processors, due to
the heterogeneity of the raw material used in the elaboration of the blends. The chemical composition of the raw coffee is
responsible for the sensorial attributes of the drink. The flavour is formed during the roasted process and variations in these
components cart differentiated drink. Based on to this fact, samples of eleven trademarks of toasted and ground coffee, marketed
in the South of Minas Gerais, were collected in the months of January, April and July, and analyzed for the levels of aqueous
extract, ethereal extract and caffeine. The results demonstrated differences among the appraised marks and among the collection
times; the interaction between both being significant for all the analyzed variables. Only the caffeine content didn't present a
difference between the makes, during the month of January. The results obtained for aqueous extract, ether extract and caffeine
were within the limits of current law. Differences were observed in the values of the variables studied for a single make in the
collection time, demonstrating the need for larger standardization of the raw material used and for the process of blends for the
production of the toasted and ground coffee.

Keywords: roasted coffee; caffeine; aqueous extract; ethere extract; quality.

pré e poés-colheita [6] e, segundo os autores, a torracdo é
uma etapa essencial para a producao de compostos que

1 - INTRODUCAO

Os atributos sensoriais da bebida do café estao inti-
mamente relacionados com a composicao quimica do
grao de café cru, que atua como precursora dos compo-
nentes do aroma e sabor [5].

No Brasil, a Associacao Brasileira das Industrias do
Café (ABIC), criou o selo de pureza em 1989, visando pro-
porcionar ao consumidor a seguranca em adquirir um ca-
fé livre de impurezas, sem adulteracao ou fraudes [1].
Este selo da ABIC, contudo, ndo garante a qualidade dos
aspectos sensoriais da bebida.

A composicao quimica do grao de café cru depende
de fatores genéticos, ambientais e condicoes de manejo
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conferem as caracteristicas de aroma e sabor do café. Os
acucares e as proteinas do grao cru sdo os principais com-
postos que contribuem para o sabor e aroma do café tor-
rado.

O teor de extrato aquoso pode servir como um indicio
da ocorréncia de fraude ou adulteracao no café torrado,
devendo ser, no minimo, de 20%, conforme a legislacao vi-
gente [3].

Os resultados da avaliacao do extrato aquoso em ca-
fé, e em misturas de café com milho e com cevada, de-
monstraram um aumento na concentracao desta varia-
vel nas amostras de cafés adulterados [10]. O café sem
mistura apresentou 30% de extrato aquoso, e nas amos-
tras em que foram adicionados 10% de milho e 10% de ce-
vada, os valores encontrados foram de 34,1% e 33,8%,
respectivamente, contradizendo a legislacao.

Diversas substancias estdo relacionadas ao extrato
aquoso. Em analises realizadas por cromatografia liqui-
da de alta eficiéncia (CLAE), alguns componentes do ex-
trato aquoso foram identificados como cafeina, trigoneli-
na e acido-5-cafeoilquinico [7].
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Os triglicerideos do grao do café sao pouco afetados
pela torracao, sofrendo apenas pequena hidrolise e de-
composicao, com liberacdo de acidos graxos e formacao
de produtos volateis. Muitos lipidios séo retidos nas es-
truturas celulares do grao, onde o diéxido de carbonofor-
mado a partir da decomposicao de carboidratos, os pro-
tege contra oxidagoes. Nas torracdes mais escuras, mui-
tas células sofrem rompimento e o 6leo pode migrar para
a superficie do grao, ficando susceptivel as oxidacoes at-
mosféricas [8]. O Ministério da Satide estipula o teor mini-
mo de 8% extrato etéreo para o café torrado e moido [3].

Os graos de café foram as primeiras fontes para ex-
tracdo industrial de cafeina, cujos teores variam de acor-
do com a espécie. O grao cru de café arabica contém, em
média, 1,2% do alcaléide, enquanto que o robusta apre-
senta um teor médio de 2,0% [5]. A cafeina é bastante es-
tavel, ndo sofrendo grandes alteracoes durante a torra-

cao. A Portaria n® 377, de 26 de abril de 1999, fixa o teor
minimo de 0,7% de cafeina no café torrado e moido [3].

As industrias de torrefacao encontram dificuldades
na preservacdo das caracteristicas relacionadas ao pa-
drao de qualidade do café torrado e moido adotado pela
empresa devido, principalmente, a disponibilidade e hete-
rogeneidade do café cru. Consequientemente, devido a es-
ta variabilidade do café comercializado, o consumidor
muitas vezes adquire marcas distintas durante o ano, em
busca daquela que satisfaca suas exigéncias [10].

Numa reacdo a todos estes problemas enfrentados,
mudancas significativas tém ocorrido na comercializa-
cdo e no consumo do café torrado e moido. Os consumi-
dores estédo conscientes sobre a importancia da seguran-
ca higiénico-sanitaria do produto, e de maiores conheci-
mentos sobre os atributos qualitativos da bebida [5]. O se-
tor industrial vé-se, assim, obrigado a acompanhar a evo-
lucao deste mercado, oferecendo produtos diferenciados
e criando estratégias para a valorizacdo das marcas que
preservem os aspectos desejados pelo consumidor, como
o selo de pureza criado pela ABIC[1].

Com tudo isso, foi objetivo do presente trabalho de-
terminar o percentual de extrato aquoso, extrato etéreo e
cafeina de onze marcas de cafés torrados e moidos, co-
mercializadas na regiao sul de Minas Gerais, em diferen-
tes épocas do ano.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Caracterizacao do experimento

Foram avaliadas onze marcas diferentes de café tor-
rado e moido, comercializadas em embalagem do tipo al-
mofada, na regido Sul de Minas Gerais. As amostras fo-
ram adquiridas nos municipios de Lavras, Varginha e
Trés Pontas nos meses de janeiro, abril e julho do ano de
2000, em estabelecimentos comerciais, e identificadas
por cédigos. As datas de fabricacdo, o prazo de validade e
a presenca do selo de pureza da ABIC foram registrados
(Tabela 1).
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TABELA 1 - Dados das amostras coletadas, data de coleta e
fabricacao, prazo de validade, municipio de coleta e presenca
de sele de pureza ABIC

Café Data de Prazo de Selo de
Data de . -
Coleta Fabricacio Validade Municipio Pureza
(Marca)  (ano 2000) ¢ (dias ) ABIC

10 janeiro  07/01/2000

A 15 abril 07 /04 /2000 90 Lavras Nao
28 julho 03/07 /2000
10 janeiro  04/01/2000

B 15 abril 12/04/2000 90 Lavras Sim
28 julho 04/07 /2000
10 janeiro  07/01 /2000

C 15 abril 07 /04/2000 a0 Lavras Sim
28 julho  03,07/2000
12 janeiro  07/01/2000

D 15 abril 27/03/2000 90 Trés Pontas Sim
28 julho  14/07/2000
12 janeiro  03/12/1999

E 15 abril 07 /0472000 a0 Trés Pontas Sim
28 julho 17,07 /2000
12 janeiro  20/12/1999

F 15 abril 04/04/2000 90 Trés Pontas Sim
28 julho  25/07/2000
12 janeiro  08/01/2000

G 15 abril 05/04 /2000 90 Trés Pontas Nao
28 julho  25/07 /2000
12 janeiro  07/01/2000

H 15 abril 17/03/2000 180 Varginha Sim
28 julho 09/05/2000
12 janeiro  15/12/1999

I 15 abril 25/03/2000 60 Varginha Sim
28 julho 25/06/2000
10 janeiro  07/01/2000

Sy 15abril  11/04/2000 180 Varginha Sim
28 julho 30/06/2000
10 janeiro  04/01/2000

L 15 abril 11/04 /2000 90 Varginha Sim
28 julho 23/07 /2000

Foram coletadas 6 embalagens de 250g de café tor-
rado e moido, totalizando 1,5kg de amostra, por repeti-
¢céo, para cada marca avaliada.

As analises fisico-quimicas e quimicas foram realiza-
das nos laboratérios de Graos e Cereais do
Departamento de Ciéncia dos Alimentos/UFLA, e no
Laboratoério de Qualidade de Café "Dr. Alcides Carvalho"
localizado na Fazenda Experimental da EPAMIG, Centro
Tecnologico do Sul de Minas, em Lavras/MG.

2.2 - Metodologia analitica
2.2.1- Cafeina

A extracao foi realizada em 2 gramas da amostra em
béquer, no qual adicionou-se 4mL de acido sulfarico. A
mistura foi homogeneizada e aquecida em banho-maria
a 60 C por 15 minutos, sendo entéo filtrada. Lavou-se o
béquer e o funil com 30mL de dgua acidulada (para cada
10mL de agua adiciona-se 1 gota de H SO,). O filtrado foi
colocado em funil de separacéo (decantagéo) de 250mL,
no qual adicionou-se 30mL de cloroférmio, procedendo-
se a agitacao. Realizou-se a separacdo, filtrando a mistu-
ra de cloroférmio que se encontrava na camada inferior,
tomando o cuidado de nao deixar passar junto o residuo
da cafeina. Essa etapa foi realizada trés vezes. Evaporou-
se a mistura que continha a cafeina em rota vapor até a
secagem quase completa, sendo finalizada em estufa.
Lavou-se os baldes com agua destilada quente, colocan-
do esta agua em baldo de 1.000mL, para o qual comple-
tou-se o volume. A leitura em espectrofotéometro foi reali-
zada a 274nM. Usou-se o método colorimétrico descrito
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peloIAL [9].
2.2.2 - Extrato aquoso

Pesou-se 1g de amostra e, posteriormente, adiciona-
ram-se 100mL de agua quente. As amostras foram sub-
metidas a aquecimento por 1 hora. A solucéo foi transfe-
rida para um baldo volumétrico de 250mL. Esse balao foi
resfriado e completou-se o volume. Em seguida, o mate-
rial foi filtrado e retiraram-se 25mL do filtrado para um
béquer de 50mL, previamente aquecido em estufa a
105 C, por 1 hora, resfriado em dessecador com cloreto
de calcio e pesado. Posteriormente, a solucéo foi concen-
trada em banho-maria. Apds a secagem, o béquer com o
material foi aquecido em estufa a 105 C até peso cons-
tante [9].

2.2.3 - Extrato etéreo

A extracao foi realizada em 2 gramas da amostra
acondicionada em reboiler da Tecnal, durante 6 horas,
usando como extrator o éter etilico em aparelho do tipo
Soxhlet [2]. O solvente foi recuperado por destilacéo e o re-
boiler que continha o extrato etéreo foi levado a estufa
(105 C) por 2 horas e pesado.

2.3 - Delineamento experimental e analise esta-
tistica

O delineamento experimental utilizado foi o inteira-
mente casualizado em esquema fatorial 3 x 11 (Epocas x
Marcas), com 3 repeticdes. Os dados foram avaliados
através do Software SISVAR, sendo os resultados sub-
metidos ao teste de Scott Knott a 5% de probabilidade.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos permitiram observar diferen-
cas significativas para todas as variaveis analisadas, nas
amostras das diferentes marcas comerciais de café torra-
do e moido, com interacdo entre as marcas e as épocas de
coletadas amostras.

3.1 - Extrato Aquoso

Os resultados obtidos para a variavel extrato aquoso
encontram-se na Tabela 2.

Os resultados do desdobramento da interacéo época
de coleta dentro das marcas demonstraram existir varia-
coes significativas. Com excecdo da marca J, todas as de-
mais apresentaram maiores valores para o extrato aquo-
sono més de julho, que correspondeu a terceira época de
coleta.

Com relacao aos resultados da analise do desdobra-
mento das marcas para cada época de coleta, observou-
se uma variacdo entre as marcas, nao existindo uma pa-
dronizagao nos valores para o extrato aquoso.

Segundo PEDRO et al. [11], € comum observar varia-
coes nos teores de extrato aquoso, como as verificadas
neste trabalho, isso porque o café torrado e moido comer-
cializado geralmente é constituido de misturas de dife-
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TABELA 2 - Valores médios de extrato aquoso de onze marcas
comerciais de café torrado e moido, coletadas nos meses de jane-
iro, abril e julho de 2000

Extrato aquoso (%)
Café 2

Epoca de coleta (ano 2000)

(Marca)
Janeiro Abril Julho

A 2456C e 25,59B h 2766A h
B 2782B ¢ 25,13C h 31,53A 1
C 29,17C b 30,08 B d 32,51A e
D 27,02C d 27,67 B | 30,96 A f
E 28,18 C ¢ 31,03B ¢ 33,85A d
F 28,75B b 28678 d 2065A g
G 2750C ¢ 31,52B ¢ 3788A a
H 29738 a 2663C g 35,02A ¢
I 2455B e 3386A b 33,33Ad
J 26,558 d 3545A a 2457C i
L 24,38B e 3583 A a 3583 A b

CV (%) 1,22

*Médias seguidas pela mesma letra maiiscula nas linhas (épocas) e minisculas nas
colunas (marcas) nio diferem entre si pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade.

rentes variedades e possui diferentes graus de torracao e
moagem. Os valores encontrados neste trabalho estao de
acordo com os obtidos pelo mesmo autor, que obteve valo-
res entre 25,00% e 38,98% e estao dentro das normas em
vigor que estipulam, um teor minimo, de 20% de extrato
aquoso para o café torrado e moido comercializado no
pais [3].

3.2 - Extrato etéreo

Os resultados apresentados na Tabela 3 demons-
tram haver diferencas significativas para a interacéo en-
tre as 3 épocas de coleta e as 11 marcas de café torrado e
moido avaliados, para o teor de extrato etéreo.

Com as analises do desdobramento das épocas de co-
leta, em relacao as marcas avaliadas, verificaram-se va-
riacoes para os teores de extrato etéreo, exceto para as
marcas F, H e J, que mantiveram estatisticamente os
mesmos valores nas trés épocas. As demais marcas, a ca-
da época de coleta, apresentaram valores diferentes para
estes constituintes.

TABELA 3 - Valores médios de extrato etéreo de onze marcas co-
merciais de café torrado e moido, coletadas nos meses de ja-
neiro, abril e julho de 2000

Extrato etéreo (%)

Café
(Marca) Epoca de coleta (ano 2000)
Janeiro Abril Julho

A 16457 e 16,01 B d 16,37 A ¢
B 1785A b 1551 B e 1480C |
C 13,608 i 1246 C h 1475A |
D 12,30 B j 1231B h 13,06 A g
E 16,36 A ¢ 1460C g 14,99B ¢
F 1480 A h 1487 A 14,64 A |
G 18,80 A a 1887 A a 18,48 B a
H 16,01 A | 1597 A d 1576 A d
1 16,85A d 16,32 B ¢ 16,34 B ¢
J 17,25A ¢ 17,25A b 17,14 A b
L 1507C g 1532B ¢ 1560 A d

CV (%) 0,93

*Médias seguidas pela mesma letra maiiscula nas linhas (épocas) e minusculas nas
colunas (marcas) nao diferem entre si pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade.
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Nas analises de desdobramento das marcas dentro
de cada época, observa-se que para a primeira coleta, rea-
lizada em janeiro, os valores se situaram entre 12,30%
na amostra D e 18,80% para a amostra G. Teores estatis-
ticamente iguais s6 foram encontrados nas amostras A e
E. Para as épocas de coleta seguintes, ocorreu meno r va-
riacdo entre as marcas, sendo possivel observar valores
iguais para mais de uma amostra.

Os valores obtidos neste trabalho sdo superiores aos
indicados pela legislacao vigente que determina um teor
minimo de 8% extrato etéreo para café torrado e moido
3].

As diferencas encontradas para a variavel extrato eté-
reo podem ser explicadas pelas diferentes misturas de
matérias-primas adotadas pelas empresas e pela dificul-
dade em manter as mesmas condi¢cdes no processamen-
to do café.

3.4 - Cafeina

Os resultados apresentados na Tabela 4 demons-
tram as diferencas existentes para a interacao entre épo-
cas de coleta e marcas comerciais para o teor de cafeina.

TABELA 4 - Valores médios de cafeina de onze marcas comer-
ciais de café torrado e moido, coletadas nos meses de janeiro,
abril e julho de 2000

Coft Cafeina (%)
Epoca de coleta (ano 2000)
(Marca)
Janeiro Abril Julho
A 0,858 a 0888 ¢ 1,06A b
B 0,848 a 0,798 d 1,09A b
C 0858 a 0,79B d 1LO9A b
D 0888 a LISA a LI3A a
E 0,888 a 1,LOSA b 1L14A a
F 0,888 a 1,0O3A b 1,06 A b
G 0,888 a 1,I3A a 1,06 A b
H 095C a 1,06 B b LISA a
I 0,928 a 1,I5A a 1LI3A a
J 0918 a 1,12A a 1,LI5A a
L 0,958 a 1,23A a 1,LIBA a
CV (%) 5,57

* Médias seguidas pela mesma letra mailscula nas linhas (épocas) e mindsculas nas
colunas (marcas) nao diferem entre si pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidad

A analise do desdobramento das épocas de coleta
dentro das marcas, apresentou variacdes significativas.
Apenas a marca H ndo demonstrou uma manutencao no
teor de cafeina de suas amostras por pelo menos duas
épocas de amostragem. No més de julho, que correspon-
de a terceira amostragem, observaram-se os maiores teo-
res de cafeina, para todas as marcas.

A cafeina é um alcaldide que sofre poucas variacoes
em funcao do processo de torragao. Devido a isso, torra-
¢oes mais severas podem ser monitoradas observando-
se o teor de cafeina que tende a ser um dos ultimos a so-
frerem degradacoes [12].

No desdobramento das marcas dentro das épocas de
coleta, pode-se observar um comportamento estavel pa-
ra o teor de cafeina entre as marcas na primeira coleta,
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embora seja importante considerar que existem diferen-
cas entre os blends utilizados pelas empresas. Na amos-
tragem realizada no més de abril, correspondente a se-
gunda coleta, houve uma variacéo no teor de cafeina ten-
do sido observadas quatro faixas distintas de valores es-
tatisticamente semelhantes. Correspondem a primeira
faixa, com os maiores valores, as amostras D, G,[,JeLe
as amostras B e C que apresentaram os menores teores.
A terceira amostragem, no més de julho, destacou dois
grupos, em relacdo aos valores para a cafeina. Os maio-
res valores foram apresentados pelas amostras D, E, H, I,
JeL eosmenores pelasmarcas A, B, C, FeG.

Os resultados obtidos neste trabalho aproximam-se
daqueles encontrados por PEDRO et al. [11], em cafés tor-
rados e moidos comercializados em Campinas , estado de
Sao Paulo, que variaram entre 0,94%e 1,91%.

Os dados obtidos estéo de acordo com os valores esti-
pulados pela legislacédo vigente que determina no minimo
0,7% de cafeina no café torrado e moido [3].

Variagoes nos teores de cafeina entre espécies foram
registrados por varios autores. CARVALHO, SONDAHL &
SLOMAN [4] observaram teores médios de 1,2% de cafei-
na para graos torrados da espécie Coffea arabica L. e 2%
para o Coffea canephoraPierre.

Varios fatores podem estar relacionados com as alte-
racoes observadas nestas amostras, durante as trés épo-
cas de colheita. A heterogeneidade da matéria-prima for-
necida as torrefadoras, com variacao na composicao qui-
mica dos graos; o indevido armazenamento do grdo cru
que propicia reacoes de deterioracdo dos componentes
quimicos e/ou ainda a demora excessiva do processo de
embalagem, promovendo um contato do café com o ar at-
mosférico com conseqUente desencadeamento de rea-
c¢bes bioquimicas. A falta de padronizacao na torracao
dos cafés e na elaboracao dos blends é uma das princi-
pais causas da variacdo na qualidade sensorial do café
torrado e moido comercializado.

4 - CONCLUSOES

As distintas marcas de café comercializadas na re-
gido Sul de Minas Gerais, avaliadas no presente traba-
lho, apresentaram diferencas para os teores de extrato
aquoso, extrato etéreo e cafeina e variagoes destes cons-
tituintes quimicos durante épocas diferentes de produ-
cao do café torrado e moido. Estes resultados demons-
tram a grande variabilidade dos cafés da regido Sul de
Minas, ja que estes compostos influenciam diretamente
aqualidade da bebida.
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