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A andlise de alimentos é um dos principais pontos a serem observados na area de nutricdo. O objetivo principal da anélise é
conhecer a composicdo quimica, além de verificar a identidade e pureza, sejam elas de natureza orgénica ou inorgénica (Silva &
Queiroz, 2004). A area de andlise de alimentos torna-se importante no ensino da ciéncia e engenharia de alimentos, pois atua nos
varios processos; controle de qualidade, industrializacdo e estocagem do produto, além de ser muito Util na caracterizacdo de
alimentos in natura, principalmente alimentos novos e ainda desconhecidos (CECCHI, 2003). A composi¢do centesimal
corresponde a proporcao de grupos homogéneos de substancias, os quais dizem respeito aqueles compostos que se encontram em
praticamente todos os alimentos, em 100 g, exprimindo parcialmente o seu valor nutritivo (Vilas Boas, 1999).

O café é uma das bebidas mais consumidas no mundo e representa um importante item no comércio internacional. A
producéo e o processamento do café causam um consideravel impacto socioecondmico em fungdo de mais de 25 milhdes de
empregos gerados em todo 0 mundo (BORRELLI e col., 2002).

Uma caracteristica interessante da bebida do café é o fato de ndo possuir valor nutricional relevante, sendo consumida
basicamente devido aos efeitos fisioldgicos e psicoldgicos relacionados a presenga da cafeina e, principalmente, pelo prazer e
satisfacdo que seu aroma e sabor sdo capazes de proporcionar.

A cafeina é um dos alcaloides com atividade biolégica mais ingeridos no planeta. Apresenta acdo farmacoldgica variada
provocando, dentre outros efeitos, alteragGes no sistema nervoso central, sistema cardiovascular e homeostase de célcio. Esses
efeitos podem ser descritos como aumento da capacidade de alerta e reducéo da fadiga, com melhora no desempenho de atividades
que requeiram maior vigilancia. Em contrapartida, o consumo de cafeina pode afetar negativamente o controle motor e a qualidade
do sono, bem como causar irritabilidade em individuos com quadro de ansiedade (de MARIA, 2007).

Embora existam varios estudos sobre a composi¢do quimica do café integral, pouco se sabe sobre a composicdo do café
descafeinado. Tais modificages podem acarretar ndo somente alteragdes nas caracteristicas sensoriais da bebida, como também
em termos fisioldgicos.

A maioria dos métodos de descafeinacdo existentes utiliza solventes para extracdo da cafeina, como diclorometano,
cloroférmio, alcool, acetona, 4gua e outros (RAMALAKSHMI, 1999), sendo o diclorometano mais utilizado no Brasil. Existem
dois métodos basicos para a producdo de café descafeinado usando solventes (TOCI, 2006). O primeiro utiliza a extracdo direta
dos gréos pelo solvente, o segundo, a gua seguida do uso de um solvente para extracdo da cafeina. Uma das funcbes da &gua é
separar a cafeina associada ao acido clorogénico e permitir que o solvente tenha acesso a cafeina, além de facilitar sua saida pela
parede celular do grdo (MENTHE, 1985). Os cafés submetidos ao método de extragdo com agua possuem um valor de mercado
mais alto por ter maior custo de produgdo industrial, por ndo envolver o uso de solventes quimicos.

De acordo com a legislacio brasileira Portaria n® 377, de 26 de abril de 1999 (ANVISA, 1999), é considerado um café
descafeinado aquele que possui teor maximo de 0,1% de cafeina no produto em po.

Portanto, o objetivo deste trabalho foi realizar a analise de composicdo centesimal do grdo de café arabica cru descafeinado, a fim
de verificar os teores relacionados a sua composicao e consequentemente relaciona-los a sua qualidade.

Para analise de composicdo centesimal foram utilizadas amostras de café arabica (Coffea arabica L.), provenientes da
safra 2009/2010, fornecidos por uma empresa de comercializagdo de Séo Paulo (Brasil). Os cafés foram preparados pelo método
de via Umida (cereja descascado). A amostragem foi realizada pela empresa, com a coleta de grdos oriundos de vérias sacas de
café. A descafeinagdo com diclorometano (método quimico) foi realizada pela propria empresa seguida de uma moagem para
realizacéo das analises posteriores.

Foram realizadas as analises de teor de agua, extrato etéreo, proteina bruta, fibra bruta, cinzas e fragdo glicidica de acordo com as
metodologia de Weende adaptada pela AOAC (2006)As andlises foram conduzidas no Laboratério de Pds-Colheita de Produtos
Vegetais do Departamento de Ciéncia dos Alimentos - DCA, da Universidade Federal de Lavras - UFLA.

Resultados e conclusfes
A tabela 1 apresenta o resultado da composicdo centesimal obtida apds as anlises e os calculos.

Tabela 1.Composicao centesimal do café cru descafeinado.

Elementos %
Umidade 10,182
Lipideos 8,784
Proteinas 11,878

Fibra Bruta 15,443

Cinzas 3,153
Glicidios 50,560

Prete (1992), citado por Chagas (1994) fez uma compilacéo de teores médios dos principais constituintes quimicos dos
cafés crus da espécie arabica, sendo eles: dgua (8 a 12%), proteinas (9 a 16%), minerais (2,5 a 4,5%), lipidios (10 a 18%),
carboidratos (20 a 25%), sdlidos sollveis (24 a 31%), agUcares totais (5 a 10%), agUcares redutores (0 a 5%), acidos clorogénicos
(2 a 8,4%), cafeina (0,6 a 1,5%) e trigonelina (0,7 a 1,4%). No entanto, essa composi¢do quimica do grdo cru depende de fatores
genéticos, ambientais e condi¢des de manejo pré e pos-colheita. Os resultados obtidos ap6s as analises demonstram que para a
umidade, proteina, minerais e glicidios os valores obtidos neste trabalho foram coerentes com a literatura para café cru ndo
descafeinado, porém para os lipidios os teores encontrados ndo corresponderam isso ocorreu devido ao processo de descafeinagdo
sofrido pelas amostras.

A composicdo quimica do grdo cru do café descafeinado pode ter grandes variagdes dependendo da variedade, area
geografica, clima, condi¢bes de processamento e armazenamento. (Leite, 2009).Em estudo realizado por Toci (2006), avaliou-se o
teor de proteinas, lipidios, de cafés arabicas cru descafeinados os quais apresentaram teores de 8,38% e 11,30% respectivamente,
sendo estes, portanto coerentes com este trabalho.

E importante considerar que o resultado da fracdo glicidica determinada por diferenca envolve uma margem de erro,
considerando-se que a fibra bruta utilizada no calculo computa apenas a fragdo lignocelul6sica, insolivel em acido, desprezando os
polissacarideos estruturais hemicelulose e pectina, que normalmente ndo sdo utilizados como fonte de energia. Além disso, a
lignina, componente da fracdo fibra, ndo é um carboidrato e sim um fendlico (Vilas Boas, 1999). A andlise da composi¢do



centesimal é uma ferramenta importante para avaliar o valor nutricional de um alimento. Umidade, proteina, minerais, glicidios e
os lipidios mostram-se eficazes para avaliar a qualidade tecnoldgica do grdo de café arabica cru descafeinado, os valores obtidos
neste trabalho foram coerentes quando comparados com mais de uma literatura.



