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A qualidade do café como bebida é altamente dependente de suas caracteristicas de “flavor”, que determina o
seu valor comercial. Seu sabor caracteristico € desenvolvido através de alteracBes fisicas e quimicas durante a
torracao, devido a presenca de véarios constituintes quimicos que interferirao na prova de xicara. Ha necessidade de
um conhecimento mais profundo da composi¢ao quimica, torragao e processamento do café, visando oferecer cafés
de melhor qualidade ao consumidor e incentivar 0 seu consumo (Fernandes et a., 2001). Desta forma, presente
trabalho teve como objetivo a avaliagao da composicao quimica de diferentes marcas de café comercializadas no
municipio de Lavras-MG, visando verificar a conformidade quanto as requisitos exigidos de identidade e as
caracteristicas minimas de qualidade do café torrado em grao e café torrado e moido (Brasil,1999).

As andlises quimicas foram realizadas no Laboratério de Produtos Vegetais do DCA/UFLA. As
metodologias utilizadas para a determinagao de Umidade, Fracao Cinza, Extrato Etéreo foram realizados segundo
metodologia proposta pela AOAC (1990). Na determinagao dos Aclcares Totais utilizou-se 0 método de Antrona.

Para o teor de extrato etéreo, de acordo com a Portaria n°® 377, de 26 de abril de 1999, o vaor em cafés
torrados e moidos (em ¢g/100g) deve ser de no minimo 8,0%. Ja o teor de umidade, tem como exigéncia o limite
méximo de 5%. Os dados encontrados estao na tabela abaixo.

Tabela 1- Teores médios de extrato etéreo, cinza, umidade e aclicares totais em 12 marcas de café torrado e moido
comercializadas no municipio de Lavras-MG nos anos de 2007, 2008 e 2009.

Marcas Extrato etéreo (%) Cinza (%) Umidade (%) Acucares total

2007 2008 2009 2007 2008 2009 2007 2008 2009 2007 2008 2009

Al 1430a 1440a 16/41b 452a 4,05a 494 a 412 a 340a 284a 1,10b 0,85b 0,35a
A2 1195a 1190a 14,88b 430a 4,08 a 514a 1522¢ 7,02b 368a 1,99b 10la 045a
A3 1465a 1485a 1609a 445a 491 a 6,23 b 143a 303a 2l4a 157b 0,60 a 0,53 a
A4 6,25a 1529b 1389b 576b 4,34 a 5,33b 1225b 219a 318a 242c 094b 0,32a
A5 1840b 1585a 14,77a 540b 411a 596 b 145a 317a 45la 3,14b 0,64 a 0,29a
A6 16,55b 16,35b 1317a 457a 391a 502a 0,61a 129a 024a 1,18b 0,57 a 03la
A7 1430a 1400a 1363a 382a 4,07 a 4,73 a 290a 255a 256a 1,96 Db 1,90b 0,39a
A8 11,80a 1621b 1185a 4,73a 4,18a 536a 485b 105a 232a 215c 1,18b 0,32a
A9 13,80b 925a 13,89b 440a 4,82a 4,86 a 247a 427a 352a 1,72b 1,99b 0,39a
Al10 1585b 14,65b 1269a 530a 4,56 a 4,61a 3,56 a 167a 325a 1,58 b 1,24b 0,46 a

All 1220a 1635b 1348a 450a 453a 577b 243a 205a 12l1a 245b 073a 028a
Al2 1525b 1255a 11,30a 4,71b  39a 519b 426a 358a 31la 138b 068a 032a
*M édias seguidas de mesma letra na linha, nao diferem entre si em nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Scott - Knott.

De acordo com a Portaria n® 377 (Brasil, 1999) o teor de residuo mineral fixo (cinza) em café torrado e
moido deve ser de no maximo 5%. Observou-se que algumas marcas nao conseguiram manter o padrao de exigéncia
nos trés anos estudados (Tabela 1). Neste caso, esses resultados aumentados sao indicativos de grandes quantidades
de impurezas nestas amostras (Cecchi, 2002), o que se constitui em crime contra a economia e a salde do
consumidor.

As 12 marcas de café torrado avaliadas apresentaram teores de agUcares totais na faixa de 0,32 a 3,14%. De
acordo com a OIC (1992), valores mais elevados de agUcares sao indicadores positivos de qualidade podem indicar a
presenca de maior dogura na bebida, sendo responsaveis pela formacao do sabor caramelo, identificado na bebida do
café.

Como ao contrério do que ocorre com outros alimentos onde o consumidor pode selecionar o produto de
acordo com as caracteristicas visuais, o café devido ao processamento, principal mente a torracao, nao permite essa
selecao. Dessa forma é considerado um bem de confianca sendo que a selegao da melhor qualidade deve basear-se em
selos de certificagao tais como os selos de pureza e qualidade da ABIC ( Associagao Brasileirade Industrias do Café)

Conclusbes

Das 12 marcas de café torrado e moido avaliadas nos anos de 2007, 2008 e 2009, 67% apresentaram
conformidade quanto as requisitos exigidos de identidade e as caracteristicas minimas de qualidade do café torrado
em grao e café torrado embora tenham apresentado variagbes nos teores médios dos constituintes analisados,
indicativo de variagao na composi¢ao da matéria prima utilizada, problema associado ao setor primario de producao.

A deteccao de teores de resido mineral fixo (cinza) superiores aos permitidos (5%) em 4 marcas comerciais é
indicativa de adulteracao o que configura crime contra a economia e salide publica.

A deteccao de teores de umidade acima do limite permitido (5%) indica a ocorréncia de falhas no
processamento.
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