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1. INTRODUCAO

O café, por ser um produto natural com sabor e aroma caracteristicos, é uma das
bebidas mais aceitas em diversos paises do mundo. A sua aceitabilidade, comercializacdo e
valorizagdo no mercado encontram-se associados a parametros qualitativos (SILVA et al.,
2009).

A qualidade de um café é resultado da somatdria de atributos fisicos dos graos crus,
como: cor, tamanho, densidade, forma e uniformidade; de atributos do gréo torrado, dos quais
destacam-se; a homogeneidade na cor e a cor da pelicula prateada e as caracteristicas
organolépticas da bebida, expressas pelo gosto e aroma (ABREU et al., 1996).

Segundo Brasil (2010), café torrado em grédo é o café em grdo cru beneficiado que foi
submetido a tratamento térmico adequado até atingir o ponto de torra desejado e café torrado
e moido é o café torrado em gréo que foi submetido a processo de moagem.

A torracdo é considerada uma das etapas mais importantes para o desenvolvimento do
sabor e aroma do café, que s@o conferidos por compostos volateis, presentes nos graos antes e,
ou, apos a torracdo. Nesta fase, os grdos sofrem algumas reacdes quimicas importantes,
necessarias a formacdo da qualidade sensorial, assim como ocorrem mudancas fisicas que
podem variar de uma espécie a outra e, também, entre cultivares (SIQUEIRA & ABREU,
2006).

A torra é fundamental para a definicdo do tipo de bebida. O ponto de torra, que vai do
mais claro ao escuro, é responsavel pelo desenvolvimento do aroma e sabor da bebida. O
ponto de torra ideal, que revela todo o sabor e aroma, € aquele que resulta na cor de chocolate
(MAMANI, 2007).

Revisado por Maria Célia Lopes Torres

! Bolsista PIBIC -aluna de graduac&o do curso de Engenharia de Alimentos-UFG

% Orientadora- Professora da Escola de Agronomia e Engenharia de Alimentos-UFG

® Professores da Escola de Agronomia e Engenharia de Alimentos-UFG

* Funcinario Técnico Administrativo da Escola de Agronomia e Engenharia de Alimentos - UFG


mailto:naianevcosta@gmail.com
mailto:celialopes.ufg@gmail.com

O armazenamento € uma préatica obrigatdria na cadeia produtiva e todo café preparado
para 0 consumo requer, nas fases da pos-colheita, obrigatoriamente, o armazenamento do
produto (BOREM et al., 2008).

Durante o armazenamento, o café tem suas caracteristicas iniciais alteradas,
influenciando na sua qualidade comercial. Ha indicios de que diversos fatores, principalmente
0s que atuam depois da colheita do café, atuam como causadores de modificacdes
indesejaveis e prejudiciais & qualidade do produto ao longo do armazenamento. Durante o
armazenamento, os graos passam por transformacdes quimicas e fisicas que degradam as
paredes e as membranas celulares e podem afetar sensivelmente a qualidade da bebida
(REINATO, 2006).

Café torrado e moido € susceptivel a perda de qualidade pela exposi¢do ao oxigénio e
umidade e pela estocagem a temperaturas elevadas. A oxidagédo das substancias responsaveis
pelo aroma e sabor e a oxidacéo de lipideos contidos no café levam a perda do sabor e odor
caracteristicos ao desenvolvimento do sabor de rango, resultando no que é denominado de
“café velho”. A umidade, além de acelerar o processo de deterioragdo do café, pode
ocasionar, a partir de um determinado teor, aglomeracdo e posteriormente o desenvolvimento
microbiano (ALVES et al., 2003).

Segundo Fernandes et al. (2006), a instabilidade do café torrado e moido durante o
armazenamento manifesta-se por meio da perda de sabor e aroma caracteristicos do café,
devido, em parte, a oxidacdo de componentes de natureza lipidica, variagdes na acidez e
degradacéo de certos componentes.

Desta forma, cafe torrado e moido com qualidade requer sistemas de embalagem que o
protejam do oxigénio e da umidade, de forma a preservar, e por maior tempo, a qualidade
inicial (ALVES et al., 2003).

O mercado utiliza como material de embalagem, principalmente a estrutura laminada
composta de PET/ impressdo/ metalizacdo/ PEBD e denomina a embalagem de almofada.
Neste sistema a vida-Util do café torrado e moido descrita na literatura é cerca de 10 a 20 dias,
enquanto, o mercado brasileiro declara validade de 90 dias (ALVES et al., 2003).

Apos a degradacdo microbioldgica, a oxidacdo de compostos que provoca rancidez
constitui a segunda maior causa de deterioracdo dos alimentos. A rancidez é percebida
mediante compostos indesejaveis causados pelas reagdes de oxidacdo e hidrolise de certos

componentes que tornam o produto inaceitavel para o consumo (QUAST & AQUINO, 2004).



O presente estudo teve como objetivo avaliar a vida atil de grdos de café torrado e
torrado e moido, caracterizando os aspectos fisico-quimico, microbioldgico e sensorial, ao

longo de 120 dias de armazenamento.

2. MATERIAIS E METODOS

Foram utilizados grdos de café arabico, provenientes de produtores da cidade de
Araguari — MG, peneira 17/18 e classificados, segundo Instrucdo Normativa n°® 08 pela prova
da xicara (BRASIL, 2003), como bebida mole. As amostras foram torradas em torrador
modelo Ipanema Ecolégico (Leogap).

Foram produzidas duas amostras diferentes, porém com cor padronizada, sendo que
uma se apresentava em graos e a outra moida. Para as condi¢Oes de torra das amostras foi
utilizado o processo de torrefacdo rapida, conforme descrito em Costa & Torres (2010), cuja
temperatura inicial do processo foi de 200°C, temperatura final média de 184,6°C e tempo
médio de 24 minutos. Deste processo foram obtidas as amostras torradas, em gréos e em po.
Posteriormente, as amostras foram acondicionadas em embalagens PET metalizadas com
PEBD e armazenadas pelo periodo de 120 dias, sob temperatura ambiente e ao abrigo da luz e
calor.

A cada 30 dias foram realizadas analises para a avaliacdo da vida de prateleira do

produto comparada com uma amostra controle (amostra processada no dia da analise).

2.1. Analises fisico-quimicas

Foram realizadas as andlises fisico-quimicas: umidade e indice de acidez, em
triplicata, segundo metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2005).

Para a analise de umidade foram pesadas 5 g de amostras e levadas a estufa a 105°C,
durante 3 horas. Em seguida foi feito o resfriamento em dessecador e procedeu-se a pesagem
até peso constante.

Para a andlise de indice de acidez foi realizada a extracdo do 6leo do café, conforme
descrito por Pereira & Aquino (2009). Amostra de 20g de café adicionada de 100ml de
cloroférmio de pureza analitica, feito em triplicata, permaneceu sob agitacdo constante em
temperatura ambiente por 2 horas. O processo de extragdo do 6leo foi conduzido em
temperatura ambiente para evitar a oxidagdo dos lipidios. A fase liquida, contendo solvente e

0leo, foi separada da fase solida (café torrado) por filtracdo em papel Whatman numero 1.



Efetuou-se a separacdo de 6leo sob vacuo em rotavapor da marca Quimis, mantendo-se a
temperatura de 38+1°C. O 6leo de café extraido foi acondicionado em frascos de vidro &mbar
e armazenado em freezer a -18°C, até a realizacdo das analises. Para a quantificacdo do indice
de acidez foram pesados 2 g do 6leo do café e adicionados 25mL de solucdo de éter-alcool
(2:1) neutra e duas gotas de fenolftaleina e procedeu-se a titulagdo com solugéo de hidroxido
de sddio 0,1M.

2.2. Analises microbiol6gicas

As amostras foram analisadas quanto a contagem de fungos filamentosos e leveduras e
coliformes totais e termotolerantes, segundo metodologia de Vanderzant & Splittstoesser
(1992), sugerida no Manual de Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos (SILVA,
JUNQUEIRA e SILVEIRA, 1997).

Foram pesadas 25 gramas de amostra de café e diluidas em 225 mL de agua peptonada
a 0,1%. Foram inoculadas 0,1mL das diluicdes 10, 102 e 10® em superficie de placas
contendo Agar Batata Dextrose (BDA) acidificado e incubadas a 25°C durante 7 dias para
contagem de fungos filamentosos e leveduras. Para contagem de coliformes totais e
termotolerantes, foram preparados séries de trés tubos de Caldo Lauril Sulfato de Sodio, por
diluicdo, contendo tubo de Durham invertido. Em seguida, os tubos foram inoculados com 1
mL de cada diluicdo e incubados a 36°C durante 48 horas. A presenca de gas no tubo de
Durham indica a presenca presuntiva de coliformes totais.

Para coliformes totais, de cada tubo positivo foram transferidos cerca de 10uL para
tubos contendo Caldo Verde Bile Brilhante (2%) e incubados a 36°C durante 48 horas.
Decorrido o tempo anotou-se 0 niumero de tubos positivos em cada série e determinou-se o
NMP.g™.

Para Coliformes Termotolerantes, de cada tubo positivo da fase presuntiva foi
transferido cerca de 10pL para um tubo contendo Caldo EC e incubados a 45°C durante 48
horas em banho-maria com agitacdo. Anotou-se o nimero de tubos positivos em cada série e

verificou-se o NMP.g™.

2.3. Analise sensorial

As andlises foram realizadas no Laboratorio de Analise Sensorial da Escola de
Agronomia e Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Goias, em cabines
individuais. Os provadores que participaram desta pesquisa foram alunos e funcionarios da

Escola de Agronomia e Engenharia de Alimentos, ndo compreendendo grupos vulneraveis



(Comité de Etica Protocolo 102/2010) . Os provadores foram selecionados conforme critério
de identificar diferengas entre amostras pelo método triangular sendo aceitos provadores com
porcentagem de acertos superior a 70% e, posteriormente, treinados com relagdo ao atributo
sabor. Foram selecionados oito provadores e estes foram treinados com diferentes
concentracdes de po, idendificando as amostras com maior e menor intensidade de sabor. A
avaliacdo das amostras foi realizada utilizando o método de diferenca do controle. As
amostras foram servidas aos provadores até 1h apGs o preparo e cada provador realizou a
avaliacdo em quintuplicatas. Apds a prova de uma amostras os provadores receberam uma
fatia de maca e bolacha para limpar o palato. Esses avaliaram amostras de café quanto ao

sabor, estabelecendo diferencas ou ndo com a amostra controle, conforme ANEXO 1.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Andlises fisico-quimicas
. Umidade

Na figura 1 estdo apresentados os dados de umidade do café torrado, em grdo e moido,
ao longo de 120 dias. Observou-se em ambas as amostras aumento no teor de umidade ao
longo do tempo, provavelmente, devido a permeabilidade aos vapores de 4gua da embalagem
utilizada. Para as amostras armazenadas moidas observou-se um maior ganho de umidade em

relacdo as amostras em grdo, provavelmente, pela maior superficie de contato do po.
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Figura 1. Teor de umidade das amostras armazenadas em grdos e moidas



Segundo Brasil (2010), o percentual madximo de umidade permitido no café torrado em
grdo e no café torrado e moido é de 5%. Neste estudo, tanto o café armazenado em gréo,
quanto o café armazenado moido estdo de acordo com a legislacao vigente, pois apresentaram
teores de umidade abaixo de 5% em 120 dias de armazenamento. Contudo, o café moido

apresentou-se no limiar de umidade final aos 120 dias.

.Indice de acidez
Na Figura 2, estdo apresentados os dados do indice de acidez do café torrado, em gréo

e moido, ao longo de 120 dias.
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Figura 2. indice de acidez das amostras armazenadas em grdos e moidas

Observou-se que tanto o café em grdo quanto o café moido houve um aumento do
indice de acidez nos primeiros 60 dias de armazenagem e, apds este periodo, um decréscimo.
Também, Quast & Aquino (2004), em estudos realizados com café torrado e moido,
observaram que as amostras apresentaram aumento no indice de acidez do 6leo durante os
primeiros 40 dias de armazenamento. Relataram que a presenca do oxigénio no interior das
embalagens pode ser responsavel pela oxidacdo dos lipidios, causando aumento no indice de
acidez e a evolugdo da oxidagdo lipidica depende da susceptibilidade oxidativa de cada tipo

de 6leo.



Segundo Cella et al., 2002, o aumento da acidez indica o desenvolvimento de reacGes
hidroliticas, com a producdo de &cidos graxos livres, e conseqlientemente, de diglicerideos,
que ocorre devido a presenca de &gua e da alta temperatura.

O maior indice de acidez encontrado, nesse estudo, foi de, aproximadamente, 0,10%
para o café em grdo. Pereira & Aquino (2009) encontraram indice de acidez para o café

arabica, torrado e moido de 0,283%, bem acima do indice das amostras desse estudo.
3.2. Andlises microbiol6gicas
Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados da analise de bolores e leveduras

presentes nas amostras de cafés torrados armazenados em grdo e moidos.

Tabela 1. Fungos filamentosos e Leveduras de café torrado e torrado e moido

Tempo (Dias) Gréo Moido
0 <10 UFC/g <10 UFC/g
60 <10 UFC/g <10 UFC/g
90 10? UFC/g < 10 UFC/g
120 2*10° UFClg 10°UFClg

Observou-se que a contagem de fungos filamentosos e leveduras manteve-se até 60
dias de estocagem para ambas as amostras, ocorrendo um aumento até o final da estocagem,
entretanto, esse valor esta bem abaixo do permitido pela legislacdo. Para as analises de
coliformes totais e termotolerantes nas amostras de café torrado e torrado e moido foram
encontrados valores menores que 3 NMP/g de amostra. Os valores encontrados, para as
analises microbioldgicas realizadas, estdo abaixo dos padrbes exigidos pela legislacédo. Brasil
(1978) estabelece o seguinte padrdo para café torrado: bactérias do grupo coliforme: maximo
10/g; bactérias do grupo coliforme termotolerantes: maximo 10/g e fungos filamentosos e

leveduras: maximo 10°%/g.

3.3. Analise Sensorial

Os dados da freqiiéncia de respostas dos provadores ao atributo sabor, utilizando-se a
escala de diferenca do controle, variando de nenhuma diferenca, nota 1, a diferenca muito
grande, nota 7, estdo apresentados nas Figuras 3 e 4.

Observou-se que com o tempo de 90 dias de estocagem, mais de 60% das respostas

dos provadores foram atribuidas as notas 1 e 2, estando entre os termos “nenhuma diferenca”
¢



a “diferenca ligeira” tanto para as amostras do café torrado, em grdo e moido, quando

comparadas com as amostras controle (sem estocagem).
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Figura 3. Frequéncia de resposta de diferenca em relagdo ao controle de amostras de café

torrado em gréo e moido , ap6s 90 dias de armazenamento.
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Figura 4. Frequéncia de resposta de diferenca em relagdo ao controle de amostras de café

torrado em gréo e moido , apos 120 dias de armazenamento.



No tempo de estocagem de 120 dias os provadores avaliaram a amostra de café obtido
com o grdo torrado de forma similar a amostra estocado por 90 dia. Contudo, verificaram
diferencas com relacdo a amostra obtida do café torrado e moido, com 60% de frequéncia de

respostas entre os termos “diferenca muito ligeira” a “moderada”.

4. CONCLUSAO

As amostras de café ao longo do tempo de armazenamento apresentaram
caracteristicas fisico-quimica e microbiolégica dentro dos padrdes estabelecidos na
legislacdo. Na analise sensorial o tempo de estocagem de 120 dias ocorreu maior diferenca

com relacdo a amostra controle.
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ANEXO 1

AVALIACAO SENSORIAL DE CAFE

NOME: DATA.___ | |

Vocé esta recebendo uma amostra padrao (P) e uma amostra codificada. Prove a
amostra padrao e em seguida, prove a amostra codificada e avalie, na escala abaixo, o
guanto a amostra codificada difere, em relacdo ao sabor, da amostra padrao:

Amostra
Escala Verbal

Nenhuma diferenca

Diferenca muito ligeira

Diferenca ligeira / moderada

Diferenca moderada

Diferenca moderada / grande

Diferenca grande

Diferenca muito grande

Comentarios:




