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RESUMO - Esse trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia de parametros fisicos e
bioldgicos de cinco amostras de café cru de diferentes classifica¢cdes na qualidade sensorial de suas
bebidas. Com base na norma de classificacdo de café cru por tipo, IN 08 de 11/06/2003, duas
amostras foram consideradas de muito boa qualidade, uma regular, uma ruim e outra péssima
Nenhuma das amostras apresentou infestagdo interna, corroborando com a deteccdo de quantidade
muito pequena e até auséncia de sujidades leves em duas amostras de café torrado e moido,
estando em conformidade com o limite de tolerancia preconizado pela RDC 14/2014. A
implementacdo das Boas Préticas agricolas com relagéo aos cuidados de manejo no campo para o
controle de pragas é fundamental, uma vez que a broca do café (Hypothenemus hampei) infesta os
grdos no campo. Os resultados obtidos na determinacéo de ocratoxina A mostraram que todas as
amostras encontram-se dentro do limite de tolerancia estabelecido pela RDC 07/2011 e podem estar
relacionados com a presenca de graos pretos, verdes e ardidos, além da heterogeneidade dos gréos
de café. A andlise estatistica da avaliacdo sensorial das amostras evidenciou, através do teste de
médias de Tukey (p<0,05), que ndo houve diferenca significativa entre quatro amostras que foram
classificadas como de qualidade superior. Provavelmente a utilizagdo de torracdo mais branda com
obtencdo de café moido de grau de torra clara, tenha contribuido para a qualidade obtida nessas
amostras. A amostra considerada de péssima qualidade apresentou diferenca significativa em

relacdo as demais e obteve classificagdo sensorial como ndo recomendada para consumo.
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ABSTRACT - The objective of this work was to evaluate the influence of physical and biological
parameters of five raw coffee samples from different classifications on the sensorial quality of their
beverages. Based on the classification standard for raw coffee by type, IN 08 of 06/11/2003, two
samples were considered of excellent quality, one regular, one bad and one very bad. All the samples
of raw coffee did not present internal infestation, corroborating with the detection of very small quantity
and until absence of light filth in two samples of roasted and ground coffee, being in compliance with
the tolerance limit recommended by RDC 14/2014. The implementation of Good Agricultural Practices
with respect to management practices in the field for pest control is essential, since the coffee borer

Hypothenemus hampei infests the grains in the field. The results obtained in the determination of

Ochratoxin A showed that all the samples were within the tolerance limit established by RDC 07/2011,
may be related to a presence of black, green and burned grains, besides the influence of the
heterogeneity of the coffee beans. The statistical analysis of the sensory evaluation of the samples
showed that, through the Tukey's test (p <0.05), there was no significant difference between the four
samples, classifying them as superior quality. Probably the use of the light/medium roasted coffee
beans with the production of light color ground coffee has contributed to the quality obtained in these
samples. The sample considered of poor quality presented a significant difference in relation to the

others and obtained sensory classification as not recommended for consumption.

Keywords: Coffee, Defects, Infestation, Filth, Sensory, Ochratoxin.

1. INTRODUCAO

O Brasil é o maior produtor mundial de café, responsavel por cerca de um terco da producdo
mundial, apresentando um parque cafeeiro estimado em 2,25 milhdes de hectares. Em 2015, a safra
alcancou 43,24 milhdes de sacas de 60 kg de café beneficiado (ABIC, 2015). O café é um produto
de vultosa comercializagdo no mercado nacional e internacional, de grande importancia na economia

brasileira.

A qualidade do café esta estreitamente relacionada a qualidade dos gréos utilizados e
selecionados em sua composicdo. Dentre os ensaios para verificar a qualidade dos gréos de café
verde estd a classificacdo dos defeitos. Com base na presenca de gréos pretos, verdes, ardidos e

outros, é possivel categorizar o produto numa escala de classificagdo numérica.

A microbiota presente, principalmente com relagdo a presenca de fungos, e a presenca de

infestacdo nos graos também podem interferir negativamente na qualidade da bebida do café. A RDC
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07/2011 estabelece o limite de tolerancia maximo de 10 pg/kg de ocratoxina A para café torrado e
moido (Brasil, 2011). Dentre os fatores que afetam o crescimento fungico, como os produtores de
ocratoxina A (Aspergillus ochraceus, A. westerdijkiae, A. carbonarius e A. niger), o teor de umidade
dos gréos € considerado o principal deles (lamanaka et al., 2011). Essa condic¢édo influencia também
a infestagcdo por insetos, cuja praga mais incidente é a broca do café Hypothenemus hampei. As
fémeas desse inseto perfuram os frutos na regido da coroa e abrem um tunel até atingir a semente,
na qual constroem uma galeria e iniciam a oviposicdo, de onde surgem as larvas que se alimentam
das sementes (Barbieri et al, 2002). Os insetos presentes nos grdos de café serdo também
detectados no produto torrado e moido. O regulamento técnico - RDC 14/2014, estabelece para café
torrado e moido o limite de tolerancia maximo de 60 fragmentos de insetos proprios da cultura (néo

indicativos de risco a sallde humana) em 25 g de produto (Brasil, 2014).

Segundo o programa Nivel Minimo de Qualidade (NMQ) da ABIC, o perfil do sabor do café
identifica sete caracteristicas do produto: bebida, torra, moagem, sabor, corpo, aroma e tipo de café.
Para a classificagdo sensorial da qualidade global da bebida do café é utilizada uma escala de 10
pontos, sendo que quanto maior a nota, melhor o café. A avaliagdo é realizada por julgadores
experientes, treinados e validados. As normas vigentes no Estado de Sdo Paulo, dentre outros
Estados, estabelecem trés diferentes categorias de qualidade da bebida do café, sendo tradicional
de 4,5 a 6, superior de 6 a 7,3, e gourmet de 7,3 a 10. (Resolugbes da SAA: n° 19 de 05/04/2010, n°
30 de 22/06/2007 e n° 31 de 22/06/2007, respectivamente).

O projeto teve como objetivo estudar o impacto dos defeitos dos grdos na qualidade do café
torrado e moido, através das avaliacBes fisicas, biolégicas e sensoriais em cinco amostras de

diferentes classificacdes.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Amostras

Abaixo estao discriminadas as cinco amostras de café cru doadas para este estudo (Figura 1):
- Amostra 1. Café Arabica - safra 2015-2016 — regido de Garcas - SP
- Amostra 2. Café Arabica - safra 2016 — regido de Nova Resende - MG
- Amostra 3. Café Conilon - safra 2016 — Bahia
- Amostra 4. Café Arabica — safra 2015 — regiao de Campinas - SP
- Amostra 5. Café Arabica — safra 2015 — 2016 — regido de Mococa — SP
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Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3

Amostra 4 Amostra 5
Figura 1. Amostras de café cru analisadas.

2.2 Classificagdo dos gréos de café por Tipo

A classificacao dos gréaos de café por tipo foi realizada com base na quantidade de defeitos e
impurezas observados em 300 g de gréos crus, de acordo com a norma IN n°8 de 11/06/2003 (MAPA,
2003).

2.3 Infestacdo Interna

O ensaio foi realizado em 100 gréos de café cru, examinados microscopicamente quanto ao
namero de graos danificados (com a presenca de orificios de emergéncia de insetos) e de graos
sadios. Os graos sadios e os gréos danificados foram quebrados separadamente em moinho de café
manual, para a determinagdo da infestacdo interna (insetos inteiros e/ou equivalente a inteiro)
segundo o método de n® 988.16b (AOAC, 2010). Os insetos detectados foram quantificados e
identificados segundo Athié & Paula (2002).
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2.4 Torracao e Grau de Torra

A torra das amostras de café foi realizada em torrador Joper para a obtencdo de grdos com
grau de torra de classificagdo média. A determinacdo do grau de torra das amostras de café torrado
e moido foi realizada em trés repeticdes em espectrofotdometro Agtron Coffee Roast modelo E10-CP
e a classificacéo foi realizada com uso do Sistema Agtron / SCAA Roast Classification Color Disk:

Clara - discos no 75 a 95, Média - discos no 65 e 55, Escura - discos no 25 a 45.
2.5 Moagem e Granulometria

A moagem das amostras de café torrado foi realizada em moinho de bancada BM 03 - Motor
¥, HP Bivolt. O equipamento foi ajustado para obtencdo de café moido de classificacao fina. Apos a
moagem das amostras de café torrado, foi realizada a determinacdo de granulometria para

confirmacao da classificagdo desejada.

A determinag&o de granulometria no café torrado e moido foi realizada em triplicata segundo
Lingle (1996) cuja classificacéo foi baseada na percentagem de retengdo do produto nas peneiras
granulométricas n°12 (1,70mm), n°16 (1,18 mm), n°20 (0,85 mm), n°30 (0,60 mm) e fundo. Foi
utilizado equipamento Produtest com vibragdo por 10 minutos e reostato na posicdo 5. Abaixo
seguem os niveis para classificacdo da granulometria: - grossa - 33% retido nas peneiras n°12 +16,
55% retido nas peneiras n°20 + 30 e 12% no fundo (com limite de tolerancia que passa pela peneira
n°30 de minimo de 9% e maximo de 15%); - média - 7% nas peneiras n°12 +16, 73% retido nas
peneiras n°20 + 30 e 20% no fundo (com limite de tolerancia que passa pela peneira n°30 de minimo
de 16% e maximo de 24%); - fina - 0% retido nas peneiras n°12+16, 70% retido nas peneiras n°20 +
30 e 30% no fundo (com limite de tolerancia que passa pela peneira n°30 de minimo de 25% e
maximo de 40%).

2.6 Sujidades leves

A determinacao de sujidades leves foi realizada por meio do isolamento das matérias estranhas
com caracteristica lipofilica (fragmentos de insetos, insetos inteiros, pelos animais, acaros, etc.)
presentes em 25g de café torrado e moido. Essas matérias foram separadas do produto por flutuagéo
em mistura liquida de solucdo alcodlica e 6leo mineral, ap6és o desengorduramento prévio com
cloroférmio, segundo metodologia n° 988.16b (AOAC, 2010). A observagdo microscopica foi
realizada apés a filtracdo da fase oleosa em papel de filtro sob aumento de 30 vezes em

estereomicroscopio para a identificacdo e quantificacdo das matérias estranhas detectadas.
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2.7 Ocratoxina A

A determinacédo de ocratoxina A foi realizada nas amostras de café cru e de café torrado e moido,
segundo Vargas et al. (2005). A quantificacdo foi realizada por Cromatografia Liquida de Alta

Eficiéncia (HPLC) e detector de fluorescéncia.
2.8 Anédlise sensorial

A analise sensorial descritiva quantitativa da bebida foi realizada por equipe de julgadores
selecionados e treinados, fazendo uso de escala ndo estruturada de 0 a 10 cm para avaliagdo da
fragrancia do p6, aroma, defeitos, acidez, amargor, sabor, sabor residual, adstringéncia e corpo da
bebida (Howell, 1998), e com avaliacao final da qualidade global do café, conforme terminologia
apresentada por Lingle (1986). Os dados das avaliacdes realizadas pelos julgadores em 2 repeticbes
foram coletados pelo sistema computadorizado Compusense Five verséo 5.6 e foram analisados por
ANOVA e pelo teste de médias de Tukey a 95% de intervalo de confianca. A conclusdo quanto a
gualidade do produto foi baseada no sistema de classificacdo definido nas Normas de Padrbes
Minimos de Qualidade para Café Torrado em Grao e Torrado e Moido segundo Resolucdo SAA 30
(2007). O preparo da bebida foi realizado por percolacdo com o uso de filtro de papel, usando-se a
proporcao de 50 g de café torrado e moido para 0,5 L de 4gua mineral a 92°C, tanto para a amostra

referéncia (Gourmet, Superior ou Tradicional) como para as amostras em estudo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Classificagdo dos gréos de café por Tipo

Os resultados da distribuicdo de gréos, do numero equivalente de defeitos dos graos verdes e
da classificacdo por Tipo das amostras de café cru estdo apresentados na Tabela 1. De acordo com
a norma IN 08 de 11/06/2003 (MAPA) as amostras de café 4 e 5, foram classificadas como Tipo 5 e
5-15 respectivamente, sendo consideradas de 6tima qualidade. A amostra 3 foi classificada como
Fora de Tipo, sendo considerada de péssima qualidade, por apresentar mais de 50 graos pretos ou
mais de 300 pontos de defeitos. As amostras 1 e 2 também foram classificadas como Fora de Tipo
por apresentarem mais de 50 grdos pretos. A amostra 1 foi considerada regular e a amostra 2 foi
considerada ruim, uma vez que a pontuacdo de defeitos foi inferior a 360 para ambas amostras. A
classificac&o por tipo vai influenciar, entre outras, nas condi¢cdes de torra do produto uma vez que o
calor dissipa de forma diferente nos grdos com mais ou menos defeitos e com maior ou menor

tamanho.
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Tabela 1. Resultados da distribuicdo de gréos, do nimero equivalente de defeitos e da classificacédo
do café em grado cru por tipo.

Amostras
Defeitos 1 2 3 4 5
(em 300g)

NG ND NG ND NG ND NG ND NG ND
Grao preto (1:1) 82 82 142 142 578 578 7 7 0 0
Preto verde (2:1) 0 0 0 0 0 0 0 0 7 3
Ardido (2:1) 28 14 34 17 98 49 0 0 9 4
Concha (3:1) 12 4 40 13 14 5 18 6 17 5
Verde claro (5:1) 0 0 0 0 0 0 14 3 97 19
Verde escuro (2:1) 220 110 35 18 202 101 3 2 0 0
Quebrado (5:1) 159 32 67 13 0 0 79 16 80 16
Brocado (2/5:1) 46 9 25 5 30 6 9 2 5 1
Chocho ou mal granado (5:1) 96 19 9 2 75 15 47 9 37 7
Coco (1:1) 0 0 0 0 9 9 0 0 0 0
Marinheiro (2:1) 0 0 0 0 1 1 1 1 0 0
Pedra, pau ou torréo grande (1:5) 0 0 2 10 2 10 0 0 0 0
Pedra, pau ou torrdo regular (1:2) 0 0 0 0 1 2 0 0 0 0
Pedra, pau ou torrdo pequeno (1:1) 0 0 1 1 1 1 0 0 0 0
Casca grande (1:1) 0 0 2 2 1 1 0 0 1 1
Casca Pequena (2/3:1) 2 1 5 2 3 1 1 0 0 0
Total 645 271 362 225 1015 779 179 46 253 59

Classificagéo por tipo FT FT FT 5 5-15

NG: numero de grédos; ND: niUmero equivalente de defeitos; FT: fora de tipo.

As amostras 1, 2 e 3 podem ser beneficiadas e novamente avaliadas. No caso da formacéo
de blends, desde que as quantidades de graos pretos, verdes e ardidos nao ultrapassem 10% e 5%
para preparacdes em infusdo ou expresso, respectivamente, essas amostras podem ser destinadas
a cafés de qualidade superior (SAA 30 de 22/06/2007). Podem também ser utilizadas para blends na
producéo de café tradicional, desde que os blends atinjam classificagédo Tipo 8 e sejam utilizados um
maximo de 20% de defeitos pretos, verdes e ardidos, e auséncia de grdos pretos-verdes e

fermentados, cafés verdes claros, e que seu gosto ndo seja pronunciado (SAA 19 de 05/04/2010).
3.2 Infestacdao Interna

A Tabela 2 apresenta os resultados das analises de infestacao interna realizadas nos gréos de
café cru. Os resultados mostram que apenas a Amostra 2 apresentou orificios de emergéncia em 2
graos de café somente em uma repeticdo, sendo que nesses graos nao foram detectados insetos ou

fragmentos deles em seu conteudo.
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Tabela 2 - Resultados das andlises de infestacdo interna realizadas nos graos de café cru.

Infestacao Interna (em 100 graos)

Amostra  Repeticao

ne gréos danificados Insetos nos Insetos nos
/ n2 grdos sadios Gréos sadios Gréos danificados
1 Sub 1 0/100 1 fragmento de H. hampei -
Sub 2 0/100 Nao detectado -
2 Sub 1 2/98 Nao detectado N&o detectado
Sub 2 0/100 Nao detectado -
3 Sub 1 0/100 2 fragmentos de H. hampei -
Sub 2 0/100 1 fragmento de H. hampei -
4 Sub 1 0/100 1 fragmento de H. hampei -
Sub 2 0/100 N&o detectado -
5 Sub 1 0/100 N&o detectado -
Sub 2 0/100 N&o detectado -

As amostras 1, 3 e 4 ndo apresentaram orificio de emergéncia de insetos, mas foram
detectados fragmentos de Hypothenemus hampei, (Tabela 2). Mesmo néo apresentando orificio de
emergéncia, o grao pode conter insetos mortos ou fragmentos de insetos em seu interior, sendo uma
das causas de morte, 0 uso de inseticidas. Outra possibilidade é devido aos insetos machos nao
voarem por apresentarem asas rudimentares, e assim, ndo conseguirem deixar os frutos de onde se
originaram (Athié & Paula, 2002). A amostra 5 apresentou todos os graos de café sadios e livres de

insetos ou fragmentos de insetos.

Barbieri e Yotsuyanagi (2002) avaliaram 481 amostras de café cru nos quais 87,1%
apresentaram gréaos danificados (1 a 30 grdos com orificio). Destes, 38% nao apresentaram
infestacdo interna e 62% apresentaram de 1 a 40 insetos. Dos 12,9% de amostras que apresentaram

somente graos sadios, 18,5% delas apresentaram infestag&o interna variando de 1 a 3 insetos.
3.3 Grau de torra e Granulometria

A Tabela 4 apresenta os resultados da classificacdo das amostras de café torrado e moido por
granulometria e os respectivos graus de torra. Todas as amostras obtiveram classificacdo de
moagem fina, sendo que a maior quantidade de particulas foi retida na bandeja de fundo. Embora os
graos tenham obtido classificacdo média na torra, ap6s a moagem a classificacdo do grau de torra

foi clara.
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Tabela 4 - Resultados da classificacdo das amostras de café torrado e moido com base na
distribuicdo granulométrica e do grau de torra.

% retencao*

Peneiras 1 2 3 4 5
12 0,1+0,0 0,8+0,0 0,1+0,0 0,0+0,0 0,0+0,0
16 0,2+0,1 0,1+0,0 0,3+0,1 0,1+0,1 0,1+0,0
20 04+0,1 0,1+0,0 04+0,1 0,2+0,1 0,3+0,1
30 0,9+0,2 1,2+0,3 1,7+0,3 1,6 +0,5 0,9+0,3
Fundo 98,4+0,4 97,8+0,4 97,5+0,2 98,1 +0,7 98,7+0,2
Classificacéo Fina Fina Fina Fina Fina
Grau de torra 95-Clara 95-Clara 95-Clara 95-Clara 85-Clara

* Média + desvio padrao de 3 determinagdes.

3.4 Sujidades leves e Ocratoxina A

A Tabela 5 apresenta os resultados da determinacéo de sujidades leves nas amostras de café
torrado e moido e de ocratoxina A nas amostras de café cru e torrado e moido. Nas amostras 1 e 2
nao foram detectadas sujidades leves. As amostras 3 e 5 apresentaram 2 fragmentos de insetos e a
amostra 4, 1 fragmento de inseto, todos considerados indicativos de falhas das Boas Praticas de
producéo.

Tabela 5 - Resultados da determinagcdo de sujidades leves e de ocratoxina A nas respectivas
amostras.

Sujidades leves (N°/25¢g)* ocratoxina A (ug/kg)*
Amostra
Café Torrado e Moido Café Cru Café Torrado
1 ND <0,2 0,43
2 ND <0,2 0,21
3 2 fragmentos de insetos 0,73 0,12
4 1 fragmento de inseto <0,2 0,34
5 2 fragmentos de insetos 9,24 2,69

* Média de 2 determinagfes; ND: N&o detectado

Os fragmentos de insetos observados sdo caracteristicos de coledpteros, provavelmente de
Hypothenemus hampei. Nao foram detectadas matérias estranhas indicativas de risco a saude
humana. Conforme a legislacdo RDC 14/2014, os fragmentos de insetos préprios da cultura e do
armazenamento sado considerados como indicativos de falhas das Boas Praticas de producao. Os
resultados mostram que todas as amostras encontram-se de acordo com a RDC 14/2014, uma vez

que para café torrado e moido o limite de tolerancia é de 60 fragmentos de insetos indicativos de

9
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falhas das Boas Préticas no setor produtivo. Da mesma forma, os resultados obtidos na
determinag&o de ocratoxina A mostram que todas as amostras encontram-se dentro do limite de
tolerancia de 10 pg/kg estabelecido pela RDC 07/2011 (Brasil, 2011) para café torrado e moido. Para
café cru ndo existem parametros na legislacdo brasileira. Os limites de detec¢cdo do método para
ocratoxina A foi de 0,1 pg/kg para café torrado e moido e de 0,2 pg/kg para café cru. Com excecao
da amostra 5, as demais amostras apresentaram niveis baixos de ocratoxina A, préximos ao limite
de deteccdo do método. A amostra 5 apresentou niveis mais altos, porém ainda dentro do limite
estabelecido na legislagéo brasileira, embora tenha apresentado poucos defeitos nos graos e ter sido

classificada como bebida de qualidade superior.

3.5 Andlise sensorial

Na Tabela 6 pode-se observar os resultados da analise sensorial quanto as caracteristicas de
fragrancia do pd, aroma, defeitos, acidez, amargor, sabor, sabor residual, adstringéncia e corpo da
bebida, com avaliacéo final da qualidade global do café, sendo que as avaliagbes foram realizadas
em duplicata por 5 avaliadores do LAFISE/CCQA/ITAL.

Tabela 6 — Resultados dos atributos sensoriais avaliados nas bebidas das amostras de café torrado
e moido obtidas por 5 avaliadores do LAFISE/CCQA/ITAL.

Amostras*

Atributos

Fragrancia 6,52 04 652 +04 465 +0,2 6,72 +04 6,72 +x04
Aroma da bebida 6,62 +04 6,72 +0,3 51 +0,5 6,62 +04 6,82 =04
Defeitos 2,9b +0,5 2,8 +0,3 452 +0,8 290 +04 2,6 +0,8
Acidez 402 =05 432 +£0,2 2,8 +0,6 422 +04 432 +0,6
Amargor 402 04 402 £0,3 422 +13 3,72 £05 3,72 +0,8
Sabor 6,42 +£0,5 6,62 +04 425 +04 6,82 +0,5 6,82 +x04
Sabor residual 6,52 +0,5 6,62 +0,3 44% +0,5 6,82 +0,5 6,72 0,5
Adstringéncia 332 05 332 +04 342a +172 342 +05 3,12 +0,7
Corpo 6,32 +£0,5 6,52 +0,2 485 +0,8 6,32 +£0,3 6,42 +0,2
Qualidade global 6,62 04 6,82 +0,5 4,4° +0,3 6,9¢ +0,5 6,9¢ +0,5

*Resultados de média + desvio padrao

A bebida do café obtida das amostras 1 e 2, classificadas por defeitos como ‘fora de tipo’ que

teriam que ser utilizadas apenas em blends ou serem melhor beneficiadas, para a producéo de café
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Superior, apresentaram bebida de boa qualidade com classificacdo referente a café Superior.
Possivelmente a torracdo mais branda, com obtenc¢éo de café moido de grau de torra clara, possa
ter contribuido para a qualidade da bebida do café dessas amostras. As amostras 4 e 5, classificadas
por defeito para a producao de café de qualidade Superior, apresentaram tal classificacéo. A andlise
estatistica aplicada evidenciou através do teste de médias de Tukey (p<0,05), que ndo houve
diferenga significativa entre as quatro amostras, apesar de serem amostras de diferentes safras,
terem apresentado variagdo quanto a infestac@o por insetos, na determinacdo de sujidades leves e
na intensidade de ocratoxina A. Porém a amostra 3 foi diferente (p<0,05) de todas as demais e foi
considerada como ‘ndo recomendada para consumo’ (SAA N°30/2007), destacando-se pela grande
guantidade de defeitos, especialmente na quantidade de graos pretos, com a classificacdo de ‘fora
de tipo’, confirmando a péssima qualidade estabelecida neste estudo, apesar de ndo se destacar
guanto a infestacdo por insetos, na determinacdo de sujidades, nem mesmo na intensidade de

Ocratoxina A.

4. CONCLUSAO

Os resultados desse estudo mostraram que possivelmente a presenca de defeitos nas
amostras de gréos de café cru, podem ndo ser determinantes para denegrir a classificagdo dos
parametros de qualidade sensorial. A torra mais branda possivelmente intensificou a qualidade do
café, o que pode ser observado nas amostras 1, 2 e 4, inclusive de cafés de safra de
aproximadamente 2 anos: amostras 1 e 4. Embora apresentando grande nimero de defeitos, as
amostras de café cru ndo apresentaram infestacéo interna, bem como os cafés torrados e moidos
apresentaram baixa ou nenhuma quantidade de sujidades leves, atendendo ao limite de tolerancia
estabelecido pela RDC 14/2014. A implementacdo das Boas Praticas agricolas com relacdo aos
cuidados de manejo no campo para o controle de pragas € fundamental, uma vez que a broca do
café - Hypothenemus hampei - infesta os graos no campo. A presenca de ocratoxina A nas amostras
indica que houve crescimento de fungos toxigénicos nos graos de café em alguma etapa da cadeia
produtiva, embora o desenvolvimento destas espécies nao tenha interferido na qualidade sensorial
de sua bebida. A amostra 3 apresentou muitos defeitos com quantidade elevada de gréaos pretos e
ardidos que refletiu na avaliacdo sensorial classificando a bebida como ‘ndo recomendada para
consumo’. O nivel de ocratoxina A encontrado nos gréos crus dessa amostra foi 0,7 pg/Kg e maior
gue nas demais, com excec¢ao da amostra 5. A ocorréncia de ocratoxina A esta relacionada com a
heterogeneidade inerente aos grados e pode estar relacionada com a presenca de gréos pretos,

verdes e ardidos, detectados em maior quantidade nas amostras, exigindo novos estudos.
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