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Introducao

* Analise de alimentos - controle de qualidade,
Industrializacao,
estocagem do produto.

e Especial importancia - caracterizacao de alimentos
In natura.

e Composicao centesimal - corresponde a proporcao
de grupos homogéneos de substancias, sao
compostos que se encontram em praticamente todos
os alimentos, em 1009 (Vilas Boas, 1999).
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» Aspectos econdmicos do CAFE

e Malior parte do consumo se deve :

- Efeitos psicologicos relacionados a presenca da
cafeina e,

- principalmente, pelo prazer e satisfacao que seu
aroma e sabor sao capazes de proporcionatr.

- Qutros
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e DESCAFEINACAQO - utiliza solventes para

extracao da cafeina

e SOLVENTES : diclorometano, cloroformio,
alcool, acetona, agua e outros (RAMALAKSHMI,
1999).




e 2 métodos basicos (TOCI, 2006):

e 1° Utiliza a extracao direta dos graos pelo
solvente,

e 2° Usa a agua seguida do uso de um solvente

e Funcdes da agua —> separar a cafeina associada
ao acido clorogénico e permitir que o solvente
tenha acesso a cafeina, alem de facilitar sua
saida pela parede celular do grao (MENTHE,
1985).
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x Moléculas de cafeina

e Os graos verdes sao umedecidos com agua
para tornar sua superficie porosa e entao
Imersos no solvente por 30 minutos. Isto se
repete varias vezes. Os graos sao removidos do
solvente depois que a cafeina é dissolvida.
Vapor € aplicado durante algum tempo para
remover qualquer traco do solvente. Depols
disso 0s graos sao secados usando ar morno e

S resfriados com ar frio. p




Objetivo

—>Analise de composicao centesimal do gréao
de café arabica cru descafeinado.

- E sua relacao com a qualidade.



Material e Métodos

—->Amostras de café arabica (Coffea arabica L.),
safra 2009/2010,

realizada pela propria empresa seguida de uma
moagem para realizacao das analises

aYaYeld faldlal daYel



—>Analises com 3 repeticOoes (Método de
Weende)

- umidade,

- extrato etéreo,

- proteina bruta,

- fibra bruta,

- cinzas

- fracao glicidica
—->AOAC (2006)

- Laboratério de Pos-Colheita de Produtos
Vegetais do Departamento de Ciéncia dos
Alimentos - DCA, da Universidade Federal de
Lavras - UFLA.
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P’f“ Resultados e Conclusdes

Aﬁ‘ » Resultados Tabela 1:
’n\};‘: Tabela 1. Composicao centesimal do café cru

Ty descai¢inagiios %
Umidade 10,182
Lipideos 8,784
Proteinas 11,878
Fibra Bruta 15,443
Cinzas 3,153

Glicidios 50,560




e Composicao quimica do grao cru do café
descafeinado ‘

clima, condicOes de processamento e
armazenamento. (Leite, 2009).

 Em estudo realizado por Toci (2006), avaliou-se o
teor de proteinas, lipidios e glicidios de cafés
arabicas cru descafeinados os quais apresentaram
teores de 9,07g% ; 12,89% e 66,659%
respectivamente, sendo estes, portanto coerentes
com este trabalho.
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