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Resumo

O café torrado e moido encontrado no mercado interno é comercializado sob diferentes marcas, que trazem consigo
uma heterogeneidade quanto ao aroma, sabor e até o grau de torracdo. Esta diversidade de caracteristicas esta associada a
varios fatores, entre eles a origem dos grdos de café. Observa-se que uma mesma marca ndo consegue manter as
caracteristicas do seu produto a cada novo lote, perdendo dessa forma, o seu consumidor fiel. Considerando essas variagdes
relatadas na literatura, o presente trabalho teve como objetivo, realizar uma pesquisa da composicdo quimica do café
torrado e moido que é comercializado em Muzambinho —-MG, municipio que se destaca pela produgdo de café na regido
Sudoeste de Minas Gerais. Trés pacotes de 500 gramas em cada, de cafés torrados e moidos acondicionados em embalagem
do tipo almofada foram adquiridos em 5 estabelecimentos comerciais do municipio. As marcas comerciais foram
identificadas com as letras A, B, C, D, E, F, G, H, I, e J e todos os produtos estavam dentro do prazo de validade e apenas
50% das marcas apresentavam o selo de qualidade da ABIC. As amostras foram levadas para o laboratério de
Bromatologia e Agua da Escola Agrotécnica Federal de Muzambinho, onde foram realizadas as avaliagdes de pH, acidez,
s6lidos sollveis totais, indice de coloragdo, proteina, cinzas, extrato aquoso, umidade e extrato etéreo. Os resultados
permitiram observar que todas as amostras diferem para os valores dos constituintes analisados e que o teor de cinzas esta
acima do valor normatizado pela legislacdo. Observou-se ainda que as marcas comerciais que ndo apresentam o selo de
qualidade apresentaram os teores de extrato aquoso e extrato etéreo bem acima do valor padrdo, embora ndo estejam
irregulares. Conclui-se que a existe uma grande heterogeneidade para o café torrado e moido comercializado em
Muzambinho — MG, ressaltando a necessidade de adequacdo das torrefadoras aos padrdes estabelecidos pela legislacéo
vigente.
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Abstract

BROMATOLOGICAL EVALUATION OF DIFFERENT BRANDS OF ROASTED GROUND
COFFEES IN THE MUNICIPAL DISTRICT OF MUZAMBINHO — MINAS GERAIS

The roasted ground coffee found in the internal market is marketed under different brands that are heterogeneous as for
their aroma, flavor and degree of roasting. This diversity of characteristics is associated with several factors, among them
the origin of the coffee beans. It is observed that a given brand does not maintain the characteristics of the product among
different lots, losing in this way, its faithful consumer. Considering those variations reported in the literature, the present
work had as objective, to accomplish a search of the chemical composition of the toasted ground coffee that it is marketed
in Muzambinho, A municipal district that stands out for the production of coffee in the Southwest area of Minas Gerais.
Toasted ground coffees conditioned in the “cushion” type packing were acquired in 5 commercial establishments of the
municipal district. The commercial brands were identified with the letters A, B, C, D, E, F, G, H, I, and J. All the products
were within the period of validity and only 50% of the brands presented ABIC’S stamp of quality. The samples were taken
for the Laboratory of Bromatology and Water of the Escola Agrotecnica Federal de Muzambinho, where their pH, acidity,
total soluble solids, color index, protein, ashes, aqueous extract, humidity and ether extract were carried out. The results
indicated that all the samples were different as for the analyzed parameters and that the ash content is above the value
established by the legislation. It was observed that, although the commercial brands that don’t present the quality stamp
presented aqueous extract and ether extract contents well above the standard value, they were not irregular. it is concluded
that there exist a great heterogeneity among brands of toasted ground coffee marketed in Muzambinho - MG, emphasizing
the need of adaptation of the industries to the parameters established by the legislation.
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Introducdo

Com um mercado muito expressivo para atender, o Brasil é considerado um importante produtor e exportador de
café. A Dow Jones informou que o consumo mundial de café em 2007 devera atingir um volume entre 117 milhdes e 118
milhdes de sacas. (Agéncia Estado, 2007).

O Sindicafesp (2006) relata que s6 no periodo de janeiro a setembro de 2006, as indUstrias de café exportaram,
US$18,14 milhdes de café torrado e moido, e que haviam sido embarcados 4.070.356 quilos. Segundo a ABIC e a Apex
Brasil, o ano finalizou com a exportacao do café rendendo US$ 24,47 milhdes, contra US$ 16,69 milhdes de 2005, um salto
de 46%. O crescimento esta sendo associado ao fato de que os produtos brasileiros estdo tendo maior sucesso em mercados
e segmentos que demandam cafés de alta qualidade e que pagam maior valor unitario (Portal Santa Clara, 2007).

Contudo, é no préprio pais que se tem 0 mais importante comprador, ou seja, o consumidor brasileiro. No ano de
2006 foram consumidas 16,33 milhdes de sacas de café que representam mais de 50% do consumo interno de todos o0s 57
paises produtores de café, que é estimado pela OIC em 31 milh&es de sacas por ano.

Em pesquisa anual realizada desde 2003 pela InterSciense sobre consumo de café no Brasil mostra que se manteve
em 2006 a tendéncia de crescimento em todas as classes sociais e faixas etarias, com certa estabilidade apenas no segmento
mais jovem (15 a 19 anos). Constatou-se também que as pessoas estdo tomando mais Xxicaras de café por dia e que
aumentou em 4% o consumo fora do lar, 0 que esta relacionado com a melhor qualidade e o aumento do segmento de
cafeterias, a exemplo das redes estrangeiras que estdo entrando no mercado (Portal Santa Clara, 2007).

Entre os fatores apontados para essa expansdo do mercado interno, sdo citados os programas de melhoria da
qualidade do café oferecido aos consumidores, a exemplo do Programa de Qualidade do Café (PQC), da ABIC, que ja
certificou mais de 160 marcas em todo o Brasil. A consolidacdo do mercado de cafés tipo gourmet ou especiais é outro
fator (Portal Santa Clara, 2007).

A Portaria n® 377 da ANVISA (Brasil, 1999) estabeleceu a identidade do café torrado e/ou moido, padronizando as
caracteristicas fisicas, sensoriais e quimicas que devem apresentar o produto. Teores maximos para a umidade, residuo
mineral fixo (cinzas) e de cafeina e teores minimos para o0 extrato aquoso e o extrato etéreo, foram regulamentados nessa
legislagdo. O estabelecimento destes padrdes, ndo permite que haja adulteragdes do produto, no entanto, as fraudes ndo séo
facilmente detectadas se forem adicionados produtos que ndo causam alteragdes nos padrdes desses constituintes quimicos.

E importante que as industrias torrefadoras fagam o monitoramento da qualidade de seus cafés conhecendo as
caracteristicas sensoriais, determinando o ponto de torra a partir da medida da cor e da umidade final.

O objetivo deste trabalho foi conhecer a qualidade do café comercializado em Muzambinho, Minas Gerais,
avaliando-se os aspectos fisico-quimicos de dez marcas comerciais. de café torrado e moido.

Material e métodos

Trés pacotes de 500gr em cada, de cafés torrados e moidos em embalagem do tipo almofada, foram adquiridos em 5
estabelecimentos comerciais de Muzambinho — Minas Gerais. As marcas comerciais foram identificadas com as letras A,
B,C, D, E F G, H, I elJ. Todos os produtos estavam dentro do prazo de validade, contudo apenas 50% das marcas
apresentavam o selo de qualidade da ABIC. As amostras foram levadas para o Laboratério de Bromatologia e Agua da
Escola Agrotécnica Federal de Muzambinho, onde foram homogeneizadas e realizou-se as seguintes avaliagdes:

Avaliacdes:

1. Acidez total e pH : determinada por titulagdo com NaOH 0,1 N de acordo com técnica descrita pela AOAC (1990) e
expressa em mL de NaOH 0,1 N por 100 gramas de amostra. A partir do mesmo extrato o pH foi medido utilizando-se
peagametro marca Digimed, modelo DM-21.

2. Indice de coloracéo: foi determinado pelo método descrito por Singleton (1966) e adaptado para o café, como segue:
foram pesadas 2 g da amostra de café moidas, transferidas para erlenmeyer e adicionados 50 mL de &gua destilada. Em
seguida, as amostras foram homogeneizadas em agitador elétrico por 1 hora. Fez-se a filtragem em papel de filtro e
tomaram-se 5 mL do filtrado, adicionado-se 10 mL de agua destilada a essa aliquota. Estas amostras foram deixadas em
repouso por 20 minutos e lidas em comprimento de onda de 425 nm em espectrofotémetro.

3. Sdlidos sollveis totais: determinados em refratdmetro portatil digital, precisdo de 0,1 e 1.3300 a 1.5600 ND, marca
Leica modelo AR 200, conforme normas da AOAC (1990).

4. Extrato aquoso: determinados conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (1985).

5. Umidade: foi realizada nos gréos crus e torrados, utilizando estufa ventilada & 105 °C, durante 24 horas conforme Brasil
(1992).

6. Cinzas (residuo mineral fixo): foi determinada pelo método gravimétrico com aquecimento a 550°C em mufla e,
posteriormente utilizando balanca analitica, segundo a AOAC (1990).

7. Proteina Bruta: O teor de nitrogénio foi determinado pelo método Micro-Kjedahl conforme procedimento da AOAC
(1990). Utilizou-se o fator de conversao para proteina bruta equivalente a 6,25.

8. Extrato etéreo: Obtido por extracdo com éter etilico, por 5 horas, em aparelho do tipo Soxhlet, da TECNAL segundo
normas da AOAC (1990).



Andlise estatistica
Os dados foram submetidos a avaliacdo estatistica pelo Software SISVAR (Ferreira, sd), usando o Teste de Scott
Knott para comparacao das marcas comerciais.

Resultados e discussao
Nas Tabelas 1 e 2 encontram-se 0s resumos das andlises de varidncias para as avaliacdes realizadas. Na

comparagao entre as marcas comerciais, observa-se que apenas a acidez tituldvel ndo apresentou diferenca significativa
entre as amostras.

TABELA 1. Resumo da analise de variancia para os teores de extrato aquoso, umidade, proteina e extrato etéreo de cafés
torrado e moido de 10 marcas comerciais comercializadas no municipio de Muzambinho — MG.

EvV G L Quadrados médios e significancias
o Extrato aquoso Umidade Proteina Extrato Etéreo
Cafés 9 140,137185* 3,476092* 4,201250* 10,351652*
Erro 20 7,985667 0,291743 0,494537 0,553900
C.V. (%) 7,59 17,57 3,86 4,78
Erro Padrdo 1,63 0,31 0,41 0,43

TABELA 2. Resumo da analise de variancia para os teores de cinzas, solidos solUveis totais, pH, acidez titulavel e indice
de coloracdo de cafés torrado e moido de 10 marcas comerciais comercializadas no municipio de Muzambinho — MG.

Quadrados médios e significancias

F.V. G. L. Cinzas Solidos sqluvels pH Acidez titulavel Indice (Ee
totais coloracao
Cafés 9 3,017106* 4,074074* 0,285917* 1259,259259"°  28446,522222*
Erro 20 0,009090 0,625000 0,003817 583,33333 2491,333333
C.V. (%) 1,55 4,35 0,91 20,13 3,82
Erro Padrdo 0,06 0,46 0,04 13,94 28,82

Os teores médios de extrato aquoso, umidade, proteina e extrato etéreo avaliados nos diferentes cafés torrados e
moidos estdo apresentados na Tabela 3. E possivel observar uma variagdo entre as marcas comerciais de café, para estes
componentes avaliados.

TABELA 3. Teores de extrato aquoso, umidade, proteina e extrato etéreo, de 10 marcas comerciais de café torrado e moido
comercializados em Muzambinho — MG.

SELO EXTRATO EXTRATO ETEREO

MARCAS 51c | AQUOSO (%) UMIDADE (%) PROTEINA (%) (%)
A Nao (331 C 11 ¢ 176 B 146 C
B Sim_ 383 B 23 B 158 B 162 B
C Nio (356 C |z 24 B |z 181 B 136 D | 2
D Nao  |47,7 A S5, 39 A g 179 B 168 B S 5
E sim [406 B |38 30 B |38 201 A 160 B 38
F Nao 46,8 A 22 49 A o & 175 B 154 B o &
G Ndo |30 C |x*[ 32 B |a 185 A 25 D | »*
H Sim_ 406 B | S 43 A = 193 A 147 Cc | <
| Sim_ 269 D 27 B 191 A 179 A
J Sim_ 307 _C 30 B 181 B 183 A

* Padrédo conforme Brasil (1999)
** Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si , a 5% de probabilidade pelo Teste de Scott-Knott.

As avaliagdes de extrato aquoso, umidade e extrato etéreo sdo regulamentadas pela legislacdo vigente para o café
torrado e/ou moido (Brasil, 1999). Para esses trés parametros, todas as amostras avaliadas, encontraram-se dentro dos
valores estabelecidos. Destaca-se, porém, para o extrato aquoso, além da grande variagdo observada entre as amostras, 0s




altos valores de extrato aquoso que foram encontrados nas amostras D, F e E ou seja, 47,7%, 40,6% e 46,8%
respectivamente. Considerando que o valor minimo a ser encontrado é de 25% observa-se que essas marcas comerciais se
distanciaram muito do valor minimo exigido. Estes resultados permitem sugerir a necessidade de novos estudos para se
adequar esse padrdo a realidade dos cafés que sdo encontrados no mercado e até mesmo, a adogdo de novas técnicas de
avaliacdo. Essa variacdo nos teores do extrato aquoso, variavel que mede a quantidade de sélidos que sao solubilizados no
preparo da bebida, ocorreu devido a heterogeneidade do café cru, considerando que as torrefadoras usam cafés de
diferentes origens e qualidade na elaboracdo dos blends. Os teores de umidade, proteina e de extrato etéreo variaveis entre
as amostras, também permitem considerar a influéncia da heterogeneidade da matéria-prima, associados ainda a adogéo de
graus de torragdo diferenciados.

Fica evidenciada a necessidade das industrias torrefadoras em manterem a identidade das marcas comerciais
ofertadas aos consumidores, priorizando a qualidade. Essa qualidade sera mantida a partir do uso de matéria-prima de boa
qualidade e controle de qualidade do processo de torragdo. O consumidor tem consciéncia de que para manter 0s precos as
torrefadoras sdo obrigadas a trabalharem com produtos ruins. Mais do que isso, eles percebem tal diferenca e assim néo
hesitam em trocar de marca, ou pior, trocar por outro produto (ABIC, 2002).

E importante ressaltar que o consumidor esta sempre buscando no café qualidade, sabor e aroma, preco e marcas
com garantia de qualidade. Na busca pelo produto ideal, o consumidor estara sempre experimentando novas marcas e se ela
atender a essas caracteristicas, ele vai passar a té-la como sua primeira op¢do de compra.

A partir da Tabela 4 é possivel observar os resultados das avaliagGes de cinzas (residuo mineral fixo), solidos
sollveis totais, pH, acidez titulavel e o indice de coloragdo dos cafés de diferentes marcas comerciais. Nesse grupo de
constituintes avaliados, apenas o teor de cinzas é regulamentado pela legislacdo, e observa-se que todas as amostras
apresentaram teores acima dos estabelecidos pela legislacdo em vigor. Esse resultado caracteriza as marcas comerciais de
café torrado e moido como estando fora do padrdo de identidade e qualidade.

TABELA 4. Teores de cinzas, solidos sollveis totais, e valores de pH, acidez titulavel e indice de coloracdo de 10 marcas
comerciais de café torrado e moido comercializados em Muzambinho — MG.

SOLIDOS c
g ACIDEZ INDICE DE
MARCA CINZAS SOLUVEIS PH A X
TOTAIS TITULAVEL COLORACAO
A 716 B 175 B 74 A 116,7 A 1350 A
B 5,79 D 183| B 6,6 D 116,7 A 1217 C
C 8,46 A z 20,0 A 69 C 1000 A 1443 A
D 5,88 D £ 5 192 | A 6,5 E 1333 A 1182 C
E 631 C 3 ‘é’_ 20,0 A 6,5 E 166,7 A 1472 A
F 5,30 E = =y 16,7| B 6,6 D 116,7 A 1332 B
G 6,46 C o * 175 B 68 C 1333 A 1328 B
H 5,31 E | 175| B 6,3 F 116,7 A 1254 C
I 5,67 D 175 B 70 B 1000 A 1263 C
J 5,31 E 175| B 68 C 100,0 A 1215 C

* Padrdo conforme Brasil (1999)
** Médias seguidas pela mesma letra nao diferem entre si , a 5% de probabilidade pelo Teste de Scott-Knott.

Apenas os valores da acidez titulavel ndo diferiram entre as amostras avaliadas. O teor de sélidos soltvel agrupou as
marcas comerciais em dois grupos, e seus valores foram bem inferiores aos da literatura (Mendonga. 2004; Lopes, 2000). O
pH foi a variavel que mais diferenciou entre as amostras e seus valores estdo acima dos citados pela literatura.

O indice de coloracdo foi medido com o objetivo de se conhecer, comparativamente, as variagdes das marcas
comerciais, quanto ao ponto de torragdo, considerando que a intensidade da cor caracteristica do café torrado é influenciada
pelo ponto de torracdo. Observa-se que as marcas comerciais foram separadas em 3 grupos. Os maiores valores podem ser
considerados em funcdo de uma torragcdo mais escura e 0s menores por uma mais branda.

Conclusoes

Dentro das condicGes experimentais apresentadas concluiu-se que a heterogeneidade da matéria-prima café pode ser
observada neste estudo, devido a grande variacdo nos constituintes estudados. E necessario, contudo que as inddstrias
torrefadoras realizem periodicamente o estudo da qualidade de seu produto, realizando essas avaliagBes previstas na
legislacdo em vigor. Observou-se por meio da avaliagdo do teor de cinzas que todas as marcas comerciais de café torrado e
moido encontram-se fora dos padrdes de identidade e qualidade, o que pode ter sido influenciado pelo uso de matéria-prima
de qualidade inferior.

Os resultados desse trabalho permitem sugerir ainda a necessidade de revisdo da atual legislacdo, para que novos
parametros sejam incluidos a fim de classificarem melhor as amostras.
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