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ANALISES COMPLEMENTARES PARA DETERMINAGAO DE FRAUDES EM CAFE

COMPLEMENTARY ANALYSIS FOR DETERMINATION OF COFFEE FRAUD

Pamela Cristina Pires Camargo'
Cyleni Regattieri Abreu de Souza?

RESUMO

O café torrado e moido é um produto vulnerdvel a fraude. As fraudes mais comuns sdo por adi¢do de
agua, de substancias estranhas como milho, cevada, trigo ou ainda sedimentos (areia e pedra e
terra). O objetivo deste trabalho foi analisar 09 marcas de café torrado e moido, quanto ao percentual
de umidade, cinzas, insolUveis em acido cloridrico, extrato aquoso, cafeina e impurezas, em relacdo a
possivel fraude. Os valores obtidos nas analises de umidade, cinzas insoluveis em dacido cloridrico a
10%v/v, extrato aquoso e cafeina atenderam a legislacdo vigente. Em seis amostras os valores de
cinzas e impurezas estdo em desacordo com a legislacdo e ha uma correlacdo positiva entre
impurezas e cinzas, ou seja, quanto maior o percentual de impurezas, maior o teor de cinzas,
evidenciando possivel fraude por adicdo de areia e pedra.

Palavras-chave: café torrado e moido, andlise fisico-quimica, impurezas, sedimentos

ABSTRACT

Roasted and ground coffee is a product vulnerable to fraud. The most common frauds are by
adding water, foreign substances such as corn, barley, wheat or even sediments (sand,
stones and soil). The main objective of this work was to analyze 09 brands of roasted and
ground coffee, regarding the percentage of moisture, ashes, ashes insoluble in 10%v/v
hydrochloric acid, aqueous extract, caffeine and impurities, in relation to possible fraud. The
values obtained in the moisture analysis, insoluble in hydrochloric acid, aqueous extract and
caffeine complied with current legislation. In six samples the values of ash and impurities are
in disagreement with the legislation and there is a positive correlation between impurities
and ashes, the higher the percentage of impurities, the higher the ash content, showing
possible fraud by adding sand and stones.

Keywords: roasted and ground coffee, chemical physical analysis, impurities, sediments
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1. INTRODUCAO

A producdo mundial de café no ano-safra 2017/18 foi de 158,78 milhdes de sacas de
60kg. O Brasil é o maior exportador de café do mundo e, em 2017, exportou 1,75 milhdo de
sacas. (EMBRAPA, 2019)

Por ser uma commoditie, o café tem seu preco negociado pelo mercado e, em geral,
possui boas cotacdes. SO em janeiro deste ano, a saca de café atingiu o valor médio de RS
430,00 no mercado brasileiro. (VALOR ECONOMICO, 2019)

Diante do exposto, o café torna-se um produto vulneravel a fraude. A fraude ocorre
quando um alimento passa por altera¢des, adulteracdes e/ou falsificacdes realizadas com a
intencao de obter maiores lucros. Essas alteracdes podem ser feitas por meio de processos
que visam atribuir aos produtos qualidades e requisitos que ndao possuem ou ocultar mas
condicOes estruturais e/ou sanitdrias deles. As fraudes mais comuns em café torrado e
moido sdo por adultera¢do pela adicdao de inUmeras substancias, dentre elas: casca de café,
milho, casca de semente de cacau, areia, cevada, arroz, feijao, caramelo, sacarose e soja.
(FOOD SAFETY, 2019)

Em 1989, a Associacdo Brasileira da Industria do Café (ABIC) criou o Programa
Permanente de Controle da Pureza do Café — Selo de Pureza ABIC que certifica que o café é
puro, sem adulteracdo ou misturas. As amostras das empresas associadas sao coletadas nos
pontos de venda por auditores independentes, codificadas, e analisadas em laboratérios
credenciados, garantindo total isencdo do processo. Sé é fornecida autorizagdao de uso do
Selo de Pureza na embalagem aos produtos puros. (ABIC, 2019)

O Laboratério de Ensaios de Alimentos - LEA do SENAI é um dos laboratérios
credenciados em S3o Paulo para realizacdo das andlises do Selo de Pureza ABIC. Essas
analises baseiam-se em métodos microscdpicos onde se pesquisa a presenca de substancias
gue ndo sejam café, o que ja condenaria o produto, bem como a quantidade de casca e pau
do proprio café, cujo limite é de 1,0%, tendo em vista que podem estar presentes por
contaminacdo acidental devido ao processo de obtencdo do grdo beneficiado.

O método comumente utilizado para deteccdo de impurezas e matérias estranhas no
café torrado e moido consiste na preparacdao de amostras para analise visual em laminas
microscopicas com auxilio de um microscopio estereoscopico (LOPEZ, 1974; AOAC, 1995),
sendo este indicado pela Associacdo Brasileira das Industrias de Café (ABIC). Esse método de
quantificagdao por microscopia apresenta algumas desvantagens por ser demorado, oneroso
e, principalmente, por exigir especialistas em microscopia.

Entretanto, outras analises podem ser realizadas para comprovacdo da pureza do
café, uma vez que métodos como a torrefacdo elevada e a moagem fina de substancias
durante o processo de obtencdo do café tém sido utilizadas para mascarar fraudar o
produto. S3do elas: analises de substdncias volateis a 105°C, de cafeina, de extrato seco
aquoso, de residuo mineral fixo e cinzas insoltveis em acido cloridrico a 10%v/v.
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2 OBIJETIVOS

2.1 Objetivo geral
e verificar por meio de analises fisico-quimicas a possibilidade de fraude do café torrado e
moido.

2.2 Objetivos especificos

e utilizar andlise de substancias volateis para verificar a possivel adicdo de agua ao produto;

e utilizar a andlise de cafeina para verificar se o produto nao esta esgotado ou contendo
substancias estranhas;

e utilizar andlise de extrato aquoso para verificar a adicdo de substancias estranhas ou a
possibilidade de se tratar de café esgotado;

e utilizar analise de residuo mineral fixo e insolUveis em acido cloridrico para verificar a
adicdo de terra ou areia;

e verificar se ha correlacdo entre os resultados das analises fisico-quimicas e de impurezas
em café.

3 DESENVOLVIMENTO METODOLOGIA

3.1 Matéria-prima

As amostras de café torrado e moido foram disponibilizadas pela ABIC — Associacao
Brasileira das Industrias de Café para o Laboratdrio de Analise em Alimentos - LEA do SENAI
Alimentos, que é o Unico laboratério credenciado pela ABIC no Estado para realizar as
analises do café para obtencdo do selo de pureza do café torrado e moido. Os resultados
médios das analises foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA), utilizando-se o teste
de Tukey, a 5% de probabilidade.

3.2 Métodos Analises fisico-quimicas

Foram realizadas andlises em triplicata de substancias volateis (012/1V), de extrato
aquoso (265/IV) e de residuo mineral fixo (018/IV), cinzas insoltiveis em &cido cloridrico a
10%v/v (024/1V) segundo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz. (IAL, 2005)

As analises de cafeina foram realizadas em duplicata pelo método cromatografico em HPLC
segundo a norma NMX-F-182-SCF| da Secretaria de Economia Mexicana (2011).

A pureza do café foi realizada a partir de uma amostra representativa conforme metodologia
oficial do Instituto Adolf Lutz. (IAL, 1952/1974)

4 RESULTADOS

Os valores de umidade, insoliveis em &acido cloridrico, extrato aquoso e cafeina
variaram, respectivamente de 1,24 a 3,89%, 0,02 a 0,69%, 26,40 a 33,25%, e 0,96 a 1,69%,
atendendo a legislacdo vigente (BRASIL, 2010), como demonstrado na Tabela 1.
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Amostra Umidade Cinzas Insoluveis Extrato Aquoso Cafeina

1 (3,89 + 0,10)2 (7,59 £ 0,11)z (0,69 + 0,37)2 (26,40 * 0,83)2 (0,96 + 0,00)z

2 (3,26 + 0,08)b (4,63 £0,02)b (0,08 £ 0,02)b (30,99 + 1,27)° (1,40 £ 0,01

3 (1,24 £ 0,05)¢ (5,73 £ 0,01)c (0,05 + 0,03)bc (29,68 + 0,25)¢ (1,33 £ 0,01)bc

4 (2,72 +0,03)d (4,87 + 0,05)bd (0,04 + 0,03)bc (32,68  0,13)bd (1,69 + 0,00)¢

5 (2,86 + 0,06)d (6,59 + 0,71)° (0,28 + 0,01)bd (28,62  0,42)ce (1,34 + 0,16)bce
6 (2,01 +0,05)¢ (4,63 £ 0,04)bdf (0,02 % 0,02)bce (30,80 * 0,60)b¢f (1,64 + 0,00)df

7 (1,82 +0,03)f (6,48 +0,16)28 (0,24 + 0,02)bedf (33,25 + 0,62)vde (1,27 + 0,00)ces
8 (2,20 £ 0,09)2 (6,03 £0,45)" (0,22 + 0,04)bcdefe (28 48 + 0,83)ceh (1,32 + 0,01)dceeh

9 (2,03 £0,01)¢ (6,73 £ 0,05)¢ (0,26 + 0,01 )bcdfe (30,80 £ 0,30)b¢f (1,20 £ 0,03)8
Médias seguidas pela mesma letra minuscula na coluna ndo diferem entre si a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

4.1 Substancias volateis

A Resolucdo RDC 277 de 22 de setembro de 2005 aprovou o Regulamento Técnico
para café, cevada, chd, erva-mate e produtos sollveis que estabelece como requisito
especifico para o café torrado e moido a umidade maxima de 5% (g/100g). Segundo Menezes
Junior (1952), a determinacdo da umidade no pd de café pode constatar a fraude por adicao
de agua.

As amostras analisadas apresentaram umidade dentro do parametro do
regulamento, constatando que ndo houve fraude com adicdo intencional de agua ao
produto.

4.2 Residuo mineral fixo - cinzas

O teor de cinzas observado nas diferentes amostras de café torrado e moido variou
de 4,63% a 7,59%. Seis das nove amostras analisadas apresentaram teor de cinzas acima de
5%, limite maximo para teor de cinzas em café (BRASIL, 2010). Teixeira et al. (2016)
obtiveram valores de cinzas variando de 3,99% a 6,10%, similares aos obtidos neste
trabalho.

Valores de cinzas acima do que é permitido pela legislacdo podem ser indicios de
impurezas nas amostras, tais como terra e areia. (MENEZES JUNIOR, 1952). As analises de
sedimentos evidenciaram a presenca de areia, pedra e terra nas seis amostras com alto teor
de cinzas, como ilustrado na Figura 1.

Existe correlacdo entre o teor de cinzas e o valor de sedimentos, ou seja, valores elevados de
cinzas correspondem a valores elevados de sedimentos.

FIGURA 1: Sedimentos (areia, pedra e terra) da amostra 1

- -
Fonte: SENAI - LEA (2019)
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4.3 Cinzas insoluveis em acido cloridrico a 10% v/v

As amostras com porcentagem de cinzas acima do limite legal apresentaram maiores
porcentagens de insollveis, porém ndo superiores a 1% exigido pela legislacdo vigente
(BRASIL, 2010). Percebe-se pelos resultados que hd uma tendéncia de maiores valores de
cinzas (Tabela
1) e insoluveis apresentarem sedimentos. Menezes Junior (1952) encontrou os valores de
residuo mineral fixo insolivel compreendido entre 0,08 a 0,20%. Ele constatou que todas as
vezes que os valores foram superiores a 0,80%, o produto deixou de se enquadrar nas
normasvigentes.

4.4 Extrato Aquoso

Segundo Licciardi et al. (2005), € comum observar variacdes nos teores de extrato

aquoso, isso porque o café torrado e moido comercializado geralmente é constituido de
misturas de diferentes variedades e possui diferentes graus de torracdo e moagem.
Todas as amostras analisadas atenderam a legislagdo, ou seja, foram superiores a 25%
(BRASIL, 2010), sendo valores entre 26,40% e 33,25%. Os valores encontrados neste trabalho
foram similares aos de Licciardi et al. (2005), que obteve valores entre 25,00% e 38,98%.
Entretanto, valores elevados de extrato aquoso podem estar relacionados a adi¢ao de
cereais torrados, chicéria, mate torrado, entre outros. (MENEZES JUNIOR, 1952) A legislacao
ndo estabelece valores maximos de extrato aquoso e nas andlises de impurezas nao foram
detectados presenca desses materiais.

4.5 Cafeina

Os dados obtidos foram de 0,96 a 1,69% e estdo de acordo com os valores
estipulados pela legislagdo vigente (BRASIL, 2010) que determina no minimo 0,7% de cafeina
no café torrado e moido. O valor maximo nas amostras analisadas esta acima dos
encontrados por Fobé et al. (1967/68) em que o teor maximo de cafeina foi de 1,39%.
Valores inferiores ao estabelecido na legislacdo podem indicar a fraude por adicao de
substancias estranhas ou café esgotado (MENEZES JUNIOR, 1952).

Existe correlacdo entre os valores de impurezas e cinzas com o de cafeina, ou seja, quanto
maior o percentual de impurezas e cinzas, menor sera o de cafeina. Entretanto, mesmo para
as amostras com mais impurezas, a porcentagem de cafeina atendia a legislacao.

4.6 Sedimentos

Nao existe limite estabelecido por legislacdo para sedimentos, so a presenca deste ja
condena a amostra. Existe correlagao positiva entre a porcentagem de cinzas e sedimentos,
ou seja, quanto maior a porcentagem de cinzas, maior o valor de sedimento.

Podemos relacionar o alto valor de cinzas encontrado na amostra 1 (Tabela 1) com o valor
elevado de sedimento encontrado na mesma amostra (Tabela 2), evidenciando assim uma
correlagcdo entre cinzas e sedimentos.
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TABELA 2 — Analises de impurezas

Amostra Casca e pau Sedimento Total
1 7,96 1,41 9,37
2 ND - -
3 1,85 - 1,85
4 ND - -
5 3,44 0,3 3,74
6 ND - -
7 2,13 0,43 2,56
8 0,82 0,23 1,05
9 6,26 0,31 6,57

ND = ndo detectavel.

4.7 Impurezas

Através da microscopia observou-se que seis das nove amostras de café
torrado e moido analisadas apresentaram impurezas com predominio de cascas e
fragmentos de madeira.

As cascas e fragmentos de madeira sdo considerados impurezas, pois parte-se

do principio que sdo oriundas da colheita e beneficiamento do café e, assim, ndo sdo
adicionados intencionalmente. No entanto, quando a concentracdo desses materiais
é superior a 1%, supde- se que o produto tenha sido fraudado (ASSAD et al., 2002).
A partir dos dados de residuo mineral fixo (Tabela 1) e impurezas (Tabela 2) observa-
se que ha uma correlacdo positiva entre os valores, ou seja, quanto maior o percentual
de impurezas, maior o teor de cinzas. O mesmo foi observado por Pereira et al. (2010)
gue encontrou valores de cinzas significativamente maiores em amostras de café
arabica, que foram adulterados intencionalmente com cascas, do que em amostras de
café puro.

Das 09 amostras analisadas, somente 03 estariam aptas ao selo de pureza da
ABIC pois apresentaram percentual de casca e pau menores que 1% (ndo detectavel)
e auséncia de sedimentos.

5 CONSIDERAGOES FINAIS

18

Apesar da microscopia ser atualmente o método mais confidvel para deteccdo de
fraude em café, é interessante que parametros fisico-quimicos como residuo mineral fixo,
insoltveis em dacido cloridrico e extrato aquoso, possam ser utilizados na impossibilidade de
realizacdo da microscopia, sendo necessario, entretanto a definicdo por legislagcdo dos limites

maximos desses parametros.
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