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RESUMO - O café torrado e moido € um produto de grande consumo nacional comercializado
atualmente no Brasil. Os gréos de café (casca, polpa e semente) permitem o desenvolvimento de
bactérias, leveduras e fungos filamentosos, por apresentarem constituicdo favoravel ao crescimento
microbiano. A procura por qualidade em produtos alimenticios tem mostrado um crescimento
constante na Ultima década, fruto de mudancas nas preferéncias de consumidores e a seguranca € a
maior preocupagao que a industria alimenticia enfrenta atualmente. Para avaliar a qualidade higiénico
sanitaria e a presenca de bolores e leveduras, amostras (n=10) de café (5009) beneficiado, torrado e
moido foram coletadas em pontos comerciais de Uberaba-MG. As anélises evidenciaram a presenca
de coliformes fecais bolores e leveduras em 100% das amostras de café beneficiado. Apos a torrefacao
e moagem do café, as amostras apresentaram auséncia de coliformes fecais, porem 100% continuam
contaminadas com bolores e leveduras o que evidencia uma preocupacdo com a formacdo de
micotoxinas.
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ABSTRACT - Roasted grounded coffee is a product with much national consumes currently
traded in Brazil. The coffee grains (peel, pulp and seeds) allow the bacteria, yeast and fibrous fungus
development as they show constitution favorable to the microbial growing. The search for quality in
food products has constantly grown in the last decade, the result of changes in the consumers
preferences, and also Food Safety is the greatest concern that the food industry faces nowadays.
Samples of processed, roasted and grounded coffee were collected to evaluate the hygienic and
sanitary quality as well as the presence of mould and yeast. The analysis showed the presence of fecal
coliforms, mould and yeast in 100% of the samples of processed coffee. After roasting and grounding
of the coffee, the samples showed absence of fecal coliforms, however 100% of the samples continued
contaminated with mould and yeast, which evidenced some concern about micotoxins forming.

Keywords: Mould and yeast. Quality control.

INTRODUCAO

O café pertence a familia botanica
Rubiaceae, que tem cerca de 500 géneros e
mais de 6.000 espécies (ICO, 2015). Duas
espécies do género Coffea apresentam grande
importancia comercial, ou seja, Coffea arabica
e Coffea canephora.

A espécie Coffea arabica, conhecida
comercialmente como café arabica, representa
cerca de 70% da producdo mundial (ICO,
2015), sendo seus grdos considerados nobres
devido a excelente qualidade da bebida (VAN
DER VOSSEN, 2009). A espécie Coffea
canephora tornou-se conhecida
internacionalmente como café robusta,
independentemente da variedade. Quase todo
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café robusta cultivado no Brasil pertence a
variedade conilon, assim os termos robusta e
conilon sdo utilizados como sindnimos.

Atualmente o consumo e a exigéncia
por cafés de qualidade, tanto no mercado
externo quanto no interno, sdo cada vez mais
comuns, inclusive com os clientes dispostos a
pagar mais caro por bebidas de excelente
qualidade.

Conforme afirma a Associagédo
Brasileira da Industria de Café (ABIC, 2022) a
qualidade comeca pela pureza. Esta entidade
desenvolve um trabalho que integra industrias,
varejo e pontos de consumo. S&o diversos 0s
programas criados e implementados pela
ABIC e focados na pureza, na qualidade e,
mais recentemente, na sustentabilidade do
café.

Existe uma grande preocupacdo com
micro-organismos que afetam os frutos do
café, cujos danos se expressam no aspecto, na
qualidade, no sabor, na seguranca alimentar e
no rendimento do produto (BRASIL, 2004).

O consumo do café e associado pelos
consumidores ao habito, prazer, familia,
amizade e trabalho. Portanto, essa bebida pode
ter um significado social, satisfazendo nao s6
as necessidades fisiologicas, como também as
psicoldgicas, como relacionamento, satisfagdo
pessoal e profissional (ARRUDA et al., 2009).
E diante de tamanha satisfacdo que o café
proporciona, justifica-se a realizacdo dessa
investigacdo da qualidade microbiana de café
beneficiado e café torrado e moido de marcas
e coletas em pontos comerciais encontradas em
Uberaba-MG.

MATERIAL E METODOS

Para a avaliacdo da qualidade higiénico
sanitaria das amostras de café foram coletadas
10 amostras de café beneficiado e 10 amostras
de café torrado e moido prontos para o
consumo, de marcas e coletas comerciais
encontradas em Uberaba-MG. As amostras
foram conduzidas ao Laboratério de
Microbiologia de Alimentos da Universidade

de Uberaba-MG em sacos coletores
apropriados e as analises microbioldgicas
foram realizadas segundo propostas de
Vanderzant e Splittstoesser (1999) sugerida
por Silva, Junqueira e Silveira (2007).

RESULTADOS E DISCUSSOES

A qualidade do café é definida como o
conjunto de caracteristicas fisicas, quimicas e
sensoriais que induzem a aceitacdo do produto
pelo consumidor. Neste contexto, o Brasil
apresenta grande potencial para producgédo de
cafés de boa qualidade. Entretanto, o0s
parametros  atuais de  aceitacdo e
comercializag¢do do café incluem ndo somente
estas caracteristicas e as preferéncias de cada
mercado consumidor, mas também aquelas
relacionadas a sanidade microbioldgica e sua
interferéncia na qualidade do produto final,
visto que a seguranca do alimento é a maior
preocupacdo que a industria alimenticia
enfrenta atualmente (FERREIRA, 2010).

As contaminagdes microbianas dos
grédos de cafe sdo geralmente favorecidas pela
falta de cuidado durante as operacdes
agricolas, que podem comprometer a
qualidade do produto final, principalmente em
situagcbes em que ocorre a sSecagem
desuniforme dos gréos, graos colhidos do chao
ou graos que permanecam sob chuva durante a
secagem. A qualidade final do gréo
beneficiado é resultado de vérios fatores, tais
como, condi¢cbes climaticas antes, durante e
apos a colheita, adubacdo, tratamentos
fitossanitarios, maturacdo, cuidados na
colheita, secagem, beneficiamento,
armazenamento e industrializacdo (VILELA,
1997; SILVA et al., 2003).

Como em outras culturas, os grdos de
café estdo sujeitos a contaminacdo e
colonizacdo por micro-organismos durante
diferentes fases de desenvolvimento, preparo,
transporte e estocagem. A incidéncia de micro-
organismos nas fases de pré e pos-colheita,
como as condicbes de produgdo, Sseu
gerenciamento e estocagem, sdo determinantes
para o controle da acdo destes micro-
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organismos e consequentemente da qualidade
e seguranca do produto final (BATISTA et al.,
2003; SILVA et al., 2003; PIMENTA,
VILELA, 2003).

O beneficiamento do café transforma,
pela eliminacdo das cascas e separagdo dos
gréos, o fruto seco (coco ou pergaminho) em
grdos de café que passa a ter a denominacao de
café beneficiado ou café verde e esta operacao
de beneficiamento deve ser realizada o mais
préximo possivel da época de comercializagéo,
para que o produto possa manter suas
caracteristicas originais.

A Tabela (1) mostra os resultados
encontrados para coliformes fecais, bolores e
leveduras nas amostras de café beneficiado e
100% das amostras encontram-se com
coliformes fecais com valores compreendidos
entre  2,1x1ONMP/g e >1,1x10°NMP/qg.
Bolores e leveduras aparecem com valores
compreendidos  entre  1,40x10°UFC/g e
1,10x10*UFC/g.

Bactérias ~ Gram-negativas, como
Escherichia,  Enterobacter, Erwinia e
Klebsiella, sdo comumente distribuidas no
ambiente e sdo encontradas no café. Assim,
durante a fermentacdo do café, hd o
desenvolvimento destes coliformes
(AVALLONE etal., 2001; AVALLONE et al.,
2002; SILVA et al., 2000).

N&o ha padrbes microbioldgicos legais
vigentes para esta etapa do processamento do
café e como qualquer outro produto, o café esta
susceptivel a contaminacdo por micro-
organismos, entre estes, o0s  fungos
filamentosos toxigénicos e a presenca de
fungos, pode causar perdas de qualidade
produzindo odores e sabores desagradaveis e
em alguns casos produzir metabdlitos tdxicos,
comprometendo a seguranca do produto e
colocando em risco a saude do consumidor.

As micotoxinas produzidas por fungos
toxigénicos em produtos agricolas e
processados possuem grande potencial de risco
a saude dos consumidores (PATERSON;
LIMA, 2010). A exposicdo humana as
micotoxinas ocorre principalmente  por
ingestdo de alimentos contaminados. As

micotoxinas sdo produzidas naturalmente, a
partir do metabolismo secundario de alguns
fungos, principalmente aqueles classificados
como  filamentosos.  Aspergillus  spp.
certamente estdo entre os mais importantes
fungos produtores de micotoxinas. Entre as
micotoxinas que eles produzem, a ocratoxina
A esté recebendo grande atencdo devido suas
propriedades nefrotoxicas, imunosupressivas,
carcinogénicas e teratogénicas. Dentre o0s
produtos destinados a alimentagdo humana, o
café tem sido alvo de indmeros estudos
direcionados a deteccdo de contaminagéo,
tanto por fungos produtores de ocratoxina A,
como também da propria toxina (MORELLDO,
2007).

Tabela 1. Coliformes fecais e bolores e
leveduras em amostras de café beneficiado.

Micro-organismos

Amostra  Bolorese  Coliformes fecais
Leveduras (NMP/g)
(UFC/qg)
01 4,80x10° 2,4x102
02 2,80x10° >1,1x103
03 4,30x10° 4,6x10?
04 1,40x10° 2,1x102?
05 4,80x10° 2,1x10
06 9,80x10° >1,1x10°3
07 1,05x10* 2,3x10
08 1,08x10* 2,1x10
09 1,10x10* 2,4x102
10 7,80x10° 2,1x10

Fonte: Laboratério de Microbiologia de
Alimentos UNIUBE.

A ocratoxina A é uma micotoxina
produzida pelas espécies  Aspergillus
ochraceus, A. niger e A. carbonarius,
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principalmente na fase pos-colheita do café
(TANIWAKI et al., 2003). A presenca de
ocratoxina A em lotes de café produzido no
Brasil pode comprometer ndo s6 as relacdes
comerciais com paises importadores, mas
principalmente a saude dos consumidores.

A incidéncia de micro-organismos tem
sido um dos principais fatores envolvidos na
qualidade do cafe, principalmente
considerando a colheita e preparo adotado no
Brasil, isto é, colheita de uma mistura de frutos
em diferentes estadios de maturacgdo e preparo
por “via seca”, ao contrario de outros paises,
como a Colémbia, em que o processo de
colheita é seletivo e os frutos sdo despolpados
(OLIVEIRA, 2001).

Um estudo da microflora em 80
amostras de café beneficiado, proveniente de
S0 Sebastido do Paraiso-MG, resultou em
amostras classificadas como bebida mole e
dura, apresentando indices de infeccdo pelos
fungos Fusarium roseum, A. ochraceus e A.
flavus, acentuadamente menores que nos cafés
classificados como bebida rio e riada. Por
outro lado, apresentaram indices igualmente
elevados dos fungos Fusarium sp. e
Penicillium spp. O fungo do género
Cladosporium  predominou  nos  cafés
classificados como de bebida mole e dura
(CARVALHO, 1998). Esses resultados foram
confirmados posteriormente, por Alves (1996).

A Tabela (2) apresenta os resultados
para as amostras de café torrado e moido e para
essa categoria de alimentos a Resolucdo RDC
n°12, de 02 de janeiro de 2001, que estabelece
0s padrbes microbiologicos para alimentos,
determina que café torrado e moido deve
apresentar coliformes fecais abaixo de
1,0xX10NMP/g, porém 100% das amostras
analisadas, apresentam-se com coliformes
fecais abaixo dos padrdes legais vigentes
(BRASIL, 2001).

Esses resultados sdo semelhantes aos
obtidos por Santana (2013) que efetuou
contagens de coliformes termotolerantes em
café torrado e moido comercializados em
Vitéria da Conquista-BA e Chapada
Diamantina e 100% das ndo apresentaram

coliformes termotolerantes. Em  estudo
realizado pelo INMETRO (2014), visando
determinar as possiveis contaminacdes
microbioldgicas que o café pode sofrer durante
0 processo produtivo, pelas bactérias do tipo
fecal, analisou 55 marcas e todas foram
consideradas conforme a legislagdo vigente.

N&o ha padrdes legais para bolores e
leveduras em café torrado e moido, porém os
resultados mostram que 100% das amostras
analisadas apresentam-se contaminadas por
esses micro-organismos. Schmidt, et al. (2009)
avaliaram cinco marcas de café torrado e
moido embaladas a vacuo, todas com selo de
pureza da ABIC e as cinco amostras
apresentaram contaminagcfes por fungos
filamentosos e leveduras, na ordem de
5x10°UFC/g.

Tabela 2. Coliformes fecais e bolores e
leveduras em amostras de café torrado e
moido.

Micro-organismos

Amostra Bolores e Coliformes
Leveduras fecais
(UFC/g) (NMP/g)

01 2,50x10° <3,0
02 1,40x10° <3,0
03 5,00x103 <3,0
04 3,80x10° <3,0
05 2,50x10° <3,0
06 1,20x10° <3,0
07 1,80x10° <3,0
08 2,30x10° <3,0
09 1,80x10° <3,0
10 2,00x10° <3,0

Fonte: Laboratério de Microbiologia de
Alimentos-UNIUBE.
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A contaminacdo acontece, quase
sempre, ap6s a torrefagdo do café, pois o
emprego de temperaturas elevadas elimina o
risco de se utilizar matérias-primas
inadequadas. Porém, as condicGes higiénicas
envolvidas durante 0 manuseio e O
acondicionamento do produto final podem
contamina-lo.

CONSIDERAGCOES FINAIS

As analises evidenciaram a presenca de
coliformes fecais e bolores e leveduras em
100% das amostras de café beneficiado (n=10).
Apols a torrefacdo e moagem do café as
amostras apresentaram auséncia de coliformes
fecais, porém 100% continuam contaminadas
com bolores e leveduras o que evidencia uma
preocupacdo com a formacao de micotoxinas.

NOMENCLATURAS

ABIC — Associacéo Brasileira da Industria de
Café

NMP - NUimero Mais Provavel

UFC — Unidades Formadoras de Col6nias
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