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INTRODUCAO

O café é uma bebida amplamente consumida em todo 0 mundo e desempenha um
papel significativo na economia e na cultura de muitos paises. No Brasil, 0 consumo de
café atingiu nimeros expressivos, colocando o pais em segundo lugar no ranking global
de maiores consumidores de café em 2022, de acordo com dados da Associagdo Brasileira
da Industria de Café (ABIC) (2023). Esse consumo nacional totalizou 21.326.820 sacas
anuais, com uma diferenca de apenas 4,7 milhdes de sacas em relagcéo aos Estados Unidos,
que lideram essa estatistica. Além disso, analises de consumo per capita revelaram que,
em 2022, o consumo de café cru e torrado foi de 5,96 kg e 4,77 kg por habitante,
respectivamente, ligeiramente abaixo do ano anterior devido ao crescimento
populacional.

Esse contexto reflete a relevancia do café no cenario brasileiro e global. Além
disso, 0 aumento notavel no faturamento da industria cafeeira em 2022, estimado em R$
23,5 bilhdes, ressalta a influéncia econémica do café no pais. Esse aumento foi motivado
pela valorizagdo da matéria-prima, resultando em um crescimento de 54,6% em
comparagao com o ano anterior.

Conforme Henao (2015), o café pertence a familia Rubiécea e género Coffea, com
cerca de 60 espécies, das quais Coffea arabica (café ardbica) e Coffea canephora (café
robusta) sdo as mais relevantes comercialmente. A diferenca entre essas espécies se
estende a composicdo quimica e a percepcdo sensorial, onde a cafeina, lipidios e sacarose
se destacam. Em particular, o café arabica é conhecido por sua suavidade e aroma devido
aos teores menores de cafeina e outros componentes.

Segundo De Maria e Moreira (2007), a cafeina, um alcaloide amplamente
consumido, oferece beneficios como aumento da vigilancia e melhor desempenho em
tarefas que exigem atencdo. No entanto, 0 consumo excessivo pode prejudicar o controle
motor, perturbar o sono e intensificar a ansiedade.

Dada a crescente conscientizacao sobre os efeitos da cafeina, o café descafeinado
tem ganhado popularidade, motivando investigagcdes aprofundadas. Este trabalho visa
validar metodos analiticos para o café ardbica, permitindo analises fisico-quimicas
confidveis. Além disso, 0 estudo aborda o processo de descafeinacdo hidrica e sua
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eficiéncia, respondendo a necessidade de opc¢Bes de consumo de café que minimizem os
efeitos da cafeina em excesso.

MATERIAIS E METODOS

Todas as analises foram realizadas em laboratorios da Universidade Estadual de
Feira de Santana (UEFS), essencialmente no Laboratdrio de Analise Fisico-Quimica de
Alimentos e no laboratorio de Quimica de Alimentos. As amostras foram originarias de
uma fazenda do municipio de Mucugé-BA.

Foram realizadas anélises de pH, acidez, umidade e cafeina. Todas as analises
tiveram base nos métodos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (1985) e algumas
adaptacOes. Para as trés primeiras analises citadas foi desenvolvido um trabalho de
validacdo das metodologias previamente. Para acidez e umidade foram aplicados os
pardmetros robustez e repetibilidade para validar a metodologia. J& para pH foram
aplicados os parametros robustez e reprodutibilidade. Em todas as analises foi utilizado
como amostra os grdos de café verde moidos, granulometria padrao de 0,85mm.

Foi realizado também a importante etapa de descafeinacao hidrica dos grdos. A
etapa de descafeinacgdo teve como objetivo principal remover a cafeina dos gréos de café
verde usando agua destilada. A metodologia adaptada foi baseada em métodos existentes,
realizando a descafeinacdo apenas com &gua, sem 0 uso de solventes organicos ou
sistemas fisicos adicionais.

A extracdo e quantificacdo da cafeina foram realizadas para determinar a
quantidade de cafeina presente nos graos de café verde antes e apds a descafeinacdo
hidrica. A metodologia envolveu a extragdo da cafeina usando &cido sulfdrico e
cloroférmio, seguida pela evaporacdo do solvente e pesagem da cafeina obtida.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Apbs validacdo das metodologias aplicadas, foram realizadas as anélises fisico-
quimicas de pH, acidez, umidade e cafeina para os grdos de café verde matéria-prima
moido e graos de café verde descafeinado moido, e os resultados estdo apresentados no
quadro 01.

Quadro 01: Resultados das analises de graos de café verde matéria-prima moido e gréos
de café verde descafeinado moido, ambos para granulometria de 0,85mm.

Anélise Fisico-Quimica Café verde matéria- Café verde descafeinado
prima
pH 5,95 6,15
Acidez (%) 0,999 0,499
Umidade (%) 9,63 7,87
Cafeina (%) 1,93 1,51




Comparando os resultados obtidos, percebeu-se que o pH das amostras de café
verde (materia-prima), que ndo passaram pelo processo de descafeinacdo, apresentaram
valores levemente mais baixos que o pH das amostras de café descafeinados. Acredita-se
que a agua destilada utilizada para o preparo da infusdo pode ter influenciado nos
resultados. A agua apresentou pH 6,46. Outro fator que pode ter influenciado nos
resultados é a questdo da composicao de cada amostra, sabendo que a amostra que passou
pelo processo de descafeinacdo pode ter reduzido outros compostos além da cafeina,
como é&cidos por exemplo, portanto, apresentando valores maiores de pH,
consequentemente sendo menos acida que a amostra ndo descafeinada, que por isso
apresentou pH mais baixo.

Henao (2015), encontrou valores de pH igual a 6,05 para uma marca X de café
matéria-prima e 5,83 para uma marca Y de café. Para a marca X, foi realizado um
processo de descafeinacdo com agua e auxilio de ultrassom, obtendo valor de pH igual a
5,45, enquanto que o café da marca Y passou por um processo de descafeinagdo com agua
e obteve pH de 5,58.

Em relacdo a acidez, considerando que a mesma é um fator importante para o café,
visto que influencia na qualidade da bebida pronta, ou seja, é um parametro de qualidade,
observou-se que as amostras de café verde descafeinado mostraram menor acidez do que
as do café verde ndo descafeinado. A descafeinacdo hidrica provavelmente reduziu ndo
apenas a cafeina, mas também outros componentes do grdo, como o acido clorogénico,
explicando a diminuicdo na acidez. O estudo de Henao (2015) respalda essa ideia ao
mostrar que processos de descafeinacdo alteram as propriedades dos grdos, diminuindo
acidos e outros compostos.

Para os resultados da analise de umidade, foi percebido a umidade percentual
presente na amostra de café verde matéria-prima, foi superior ao valor percentual de
umidade da amostra descafeinada, que empiracamente esperava-se que tivesse mais
umidade presente, visto que passou pelo processo de extracdo da cafeina com agua.

Esse resultado pode ser explicado pelo fato do café verde matéria-prima ter ficado
acondicionado por mais tempo, por volta de 7 meses, até 0 momento da anélise. Ja o
descafeinado, amostra proveniente de uma por¢do do matéria-prima, ficou menos tempo
acondicionado, embora ambos tenham sido armazenados da mesma forma. Outra
explicacdo para essa situacdo, seria a etapa de secagem apds o processo de descafeinacéo,
que pode ter diminuido a umidade dos graos.

CONCLUSOES

O estudo realizado com café verde resultou em valiosas li¢cbes e experiéncias. A
validacdo das metodologias para analises fisico-quimicas, como pH, acidez e umidade,
acrescentou credibilidade aos resultados obtidos, aprimorando a confianca nas conclusdes
do trabalho. Além disso, a investigacdo da descafeinacdo hidrica revelou-se uma
alternativa promissora para a industria alimenticia, destacando-se por sua natureza menos
agressiva em comparacdo com 0s metodos convencionais que envolvem solventes
quimicos.

Embora tenha sido possivel reduzir o teor de cafeina nos grdos de café por meio
da descafeinacgdo hidrica, o estudo identificou margens para aprimoramento, como a
combinagdo com ultrassom e variagdes controladas de temperatura. A otimizacdo desse
método poderd proporcionar um processo mais eficiente e menos dispendioso, com
potencial impacto positivo na industria alimenticia e nos consumidores que buscam
opcdes com menos cafeina.



Observando os resultados obtidos para a analise de extracdo e dosagem da cafeina,
percebeu-se a ocorréncia de uma diminuicdo da quantidade de cafeina presente no grao
verde apds sofrer o processo de descafeinacdo hidrica, atendendo ao esperado.

No entanto, comparando o valor obtido ao que é apresentado na Legislacéo,
Resolucdo RDC n° 277, de 22 de setembro de 2005 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), que define um limite maximo de 0,1% (g/100g) de cafeina para que
um café seja considerado descafeinado, tem-se que o ensaio para descafeinagdo hidrica
dos grdos com apenas um ciclo ndo atingiu o valor aceitavel para que o produto estivesse
na categoria de descafeinado.
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