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RESUMO   
O café consiste em uma das principais commodities comercializadas mundialmente, desempenhando um 
grande papel na economia brasileira. Apresenta propriedades físico-químicas específicas que, quando aliadas 
a condições ideais de cultivo, clima e solo, contribuem para a produção de produtos com alta qualidade. 
Diante disso, este estudo teve como objetivo determinar a composição química e físico-química de grãos de 
café arábica produzidos em Garanhuns-PE. Para a realização da pesquisa foram efetuadas a coleta de 
amostras grãos de café da espécie Coffea arabica, adquiridos de produtores locais, em seguida, a etapa de 
secagem e a torrefação, seguindo protocolos padronizados para todas as amostras. Foram realizadas análises 
químicas e físico-químicas, incluindo a determinação de umidade, atividade de água, pH, acidez total 
titulável, sólidos solúveis totais, condutividade elétrica, açúcares redutores e teor de cafeína. Os resultados 
obtidos indicaram diferenças significativas em todos os parâmetros avaliados, evidenciando que, embora os 
grãos tenham sido cultivados no mesmo município, as etapas do processo produtivo exercem influência 
direta na composição final do café. Dessa forma, a pesquisa reforça a importância de práticas agrícolas e de 
processamento bem definidas, que podem impactar positivamente a qualidade do produto final. Estudos 
como este contribuem para valorizar a produção local, oferecendo subsídios para que os produtores 
aprimorem suas técnicas e atendam às exigências do mercado consumidor por cafés de maior qualidade. 
 

Palavras-Chave: Coffea arabica; Pernambuco; Processo de torrefação; Qualidade físico-química do café.   
 

RESUMEN   
El café es una de las principales materias primas comercializadas a nivel mundial y desempeña un papel 
importante en la economía brasileña. Presenta propiedades físico-químicas específicas que, al combinarse 
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con condiciones ideales de cultivo, clima y suelo, contribuyen a la producción de productos de alta calidad. 
En este contexto, el objetivo de este estudio fue determinar la composición química y físico-química de 
granos de café arábica producidos en Garanhuns, Pernambuco. Para ello, se recolectaron muestras de granos 
de Coffea arabica adquiridos a productores locales, seguidas por las etapas de secado y tostado, todas 
realizadas según protocolos estandarizados para todas las muestras. Se llevaron a cabo análisis químicos y 
físico-químicos, incluyendo la determinación de humedad, actividad de agua, pH, acidez titulable total, 
sólidos solubles totales, conductividad eléctrica, azúcares reductores y contenido de cafeína. Los resultados 
indicaron diferencias significativas en todos los parámetros evaluados, lo que evidencia que, aunque los 
granos fueron cultivados en el mismo municipio, las etapas del proceso productivo influyen directamente en 
la composición final del café. De este modo, la investigación refuerza la importancia de prácticas agrícolas y 
de procesamiento bien definidas, que pueden impactar positivamente en la calidad del producto final. 
Estudios como este contribuyen a valorizar la producción local, ofreciendo soporte para que los productores 
mejoren sus técnicas y atiendan las demandas del mercado consumidor por cafés de mayor calidad.  
 
Palabras Clave: Coffea arabica; Pernambuco; Proceso de tostado; Calidad fisicoquímica del café. 
 

ABSTRACT    
Coffee is one of the main commodities traded worldwide, playing a major role in the Brazilian economy. It 
presents specific physicochemical properties which, when combined with ideal cultivation, climate, and soil 
conditions, contribute to the production of high-quality products. In this context, the objective of this study 
was to determine the chemical and physicochemical composition of Arabica coffee beans produced in 
Garanhuns, Pernambuco. For this purpose, samples of Coffea arabica beans were collected from local 
producers, followed by the drying and roasting steps, all conducted according to standardized protocols for 
all samples. Chemical and physicochemical analyses were carried out, including the determination of 
moisture content, water activity, pH, total titratable acidity, total soluble solids, electrical conductivity, 
reducing sugars, and caffeine content. The results showed significant differences in all evaluated parameters, 
indicating that although the beans were cultivated in the same municipality, the stages of the production 
process directly influence the final composition of the coffee. Therefore, the study reinforces the importance 
of well-defined agricultural and processing practices, which can positively impact the final product quality. 
Studies like this contribute to the valorization of local production, providing support for producers to 
improve their techniques and meet the demands of coffee consumers for higher-quality products. 
  

Keywords: Coffea arabica; Pernambuco; Roasting process; Physicochemical quality of coffee. 
 

INTRODUÇÃO  
O Brasil é o maior produtor e exportador de café do mundo desde o século XIX. Segundo o 

Ministério das Relações Exteriores (MRE, 2019), o setor cafeeiro emprega aproximadamente oito 

milhões de pessoas, sendo 72% da produção oriunda da agricultura familiar e de pequenos 

proprietários. No entanto, a relação do país com a produção de cafés especiais é relativamente 

recente.  

A atuação do Estado no Sistema Agroindustrial do Café consolidou a imagem do Brasil como 

um exportador de grandes volumes de café, enquanto países concorrentes, como Colômbia, 

Guatemala, Costa Rica e Quênia, se destacaram pela qualidade superior de seus grãos, obtendo 

maior valorização no mercado internacional. Em 1990, com a extinção do Instituto Brasileiro do 

Café (IBC) por meio do Decreto nº 99.240, o setor passou por uma liberalização econômica, 

sujeitando-se às leis de mercado (Votta; Vian; Pitelli, 2006). Esse processo resultou em mudanças 

estruturais, levando à diversificação da produção nacional, que passou a incluir cafés certificados de 
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origem e blends de maior qualidade, fomentando tanto o consumo interno quanto a exportação de 

café torrado e moído.   

Historicamente, Pernambuco foi um importante estado produtor de café (Ukers, 1935). 

Entretanto, na década de 1960, a queima de milhares de sacas do grão, adotada como medida para 

conter desequilíbrios econômicos, alterou drasticamente esse cenário. Municípios como 

Garanhuns-PE receberam incentivos financeiros do Governo Federal para substituir a cafeicultura 

por outras atividades econômicas, como a pecuária. Apesar de ter sido uma das principais regiões 

produtoras de café no estado, Garanhuns sofreu os impactos dessas mudanças, o que resultou em 

transformações nas condições ambientais locais - combinação entre clima, solo e manejo adotado 

pelos produtores (Oliveira et al., 2022).   

O município de Garanhuns busca recuperar sua relevância na produção de café, com foco na 

obtenção de grãos do tipo arábica voltados para a produção de cafés especiais. Carvalho et al. 

(2022) destacam que o café arábica se caracteriza por um corpo suave, alta acidez e perfil aromático 

complexo, atributos que favorecem sua classificação como café especial.   

Diante disso, torna-se evidente a importância de estudos voltados à determinação do perfil 

composicional de cafés em uma determinada região a fim de que seja possível identificar possíveis 

aspectos inerentes às suas particularidades, principalmente quando pouco se tem na literatura 

registros que possam nortear os produtores e consumidores acerca das características de café. Dessa 

forma, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a composição química e físico-química de 

grãos torrados de café arábica produzidos em Garanhuns-PE, Agreste do estado de Pernambuco.   

 

FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA  

O café é uma bebida consumida globalmente, tanto por seus efeitos estimulantes (Glade, 2010), 

quanto pelos benefícios saudáveis e atraentes que oferece (Vignol et al., 2014), além de suas 

características sensoriais únicas (Simmer, 2024). A planta do café, pertencente ao gênero Coffea, é 

nativa da Etiópia e tem sido cultivada historicamente em regiões de altitudes elevadas e com 

condições climáticas ideais para o desenvolvimento completo dos grãos (Bertrand et al., 2006). As 

espécies Coffea arabica e Coffea canephora são as mais relevantes economicamente (Agnoletti et 

al., 2019; Oliveira et al., 2022), sendo que o tipo arábica representa de 70% a 80% da produção 

mundial comercializada (Easto & Willhoff, 2017).  
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No mercado global, essas duas espécies possuem características sensoriais bastante distintas. O 

café arábica (Coffea arabica) apresenta corpo suave, elevada acidez e um conjunto mais aromático. 

O conilon (Coffea canephora) tem corpo mais encorpado, maior intensidade de amargor, menor 

acidez e é menos aromático (Wintgens, 2004). Essas qualidades são diretamente influenciadas por 

fatores como a origem genética e as condições ambientais, que determinam a composição química 

dos grãos e impactam na qualidade sensorial da bebida, especialmente após o processo de torra 

(Scholz et al., 2011). Durante a torra, os grãos expandem-se sem romper suas paredes celulares, 

formando poros na estrutura interna. Esse processo visa principalmente desenvolver o aroma e o 

sabor do café (Baggenstoss et al., 2008).  

No Brasil, a cafeicultura ocorre predominantemente em áreas tropicais, localizadas em latitudes 

superiores a 4° (Chemura et al., 2021). O ciclo fenológico do café segue um padrão sazonal: 

florescimento na primavera, frutificação no verão, maturação no outono e colheita no inverno. As 

condições climáticas e geográficas brasileiras, como as temperaturas ideais entre 18 °C e 21 °C, 

favorecem especialmente a produção de café arábica, garantindo alta produtividade e qualidade dos 

grãos (Santos, 2023).  

A cafeicultura brasileira é considerada uma das mais modernas do mundo, fruto de intensas 

pesquisas desenvolvidas por diversas instituições científicas (Mendes et al., 2023). Ao longo da 

história do cultivo do café no Brasil, três grandes ondas marcaram o desenvolvimento do setor, nas 

décadas de 1930, 1960 e 1980. Na primeira, grandes indústrias alimentícias dominavam o mercado. 

Na segunda, os consumidores passaram a exigir produtos de maior qualidade, o que estimulou a 

oferta de cafés diferenciados. Por fim, a busca por excelência deu origem ao chamado café especial, 

caracterizado por grãos de qualidade superior e perfis sensoriais distintos.  

Para se alcançar esse nível de qualidade, todos os estágios de produção são determinantes — 

desde o terroir de origem até o consumidor final —, pois fatores ligados à geografia e à cultura de 

cultivo de cada região influenciam diretamente a bebida final (Haack et al., 2023).  A variedade do 

grão de café também é um importante fator para a definição da qualidade final da bebida, pois a 

depender da região produtora, variedades não plenamente adaptadas às características geográficas 

do local, podem acarretar prejuízo à capacidade produtiva do cafezal (Pino et al., 2019).  

O processamento em que o café é submetido pós colheita (manual ou mecânica) também pode 

influenciar nas características composicionais dos grãos, propiciando a diferenciação do produto 

final. A etapa de beneficiamento pode ser realizada de duas formas, a secagem natural consiste na 

prática mais comumente empregada, no qual os frutos do café são submetidos a secagem direta 

(terreiro, terreiro suspenso ou secadores mecânicos) (Sanz-Uribe et al., 2017).  

Como resultado final, as bebidas apresentarão atributos sensoriais, como corpo e doçura, mais 

acentuados. Por outro lado, no processo via úmida, o café pode ser seco sem a presença da polpa e 

mucilagem (cereja descascado) ou ainda, com a combinação dos dois métodos (via seca e úmida), 
   4  



ROCHA T. S. et al.   

      

  
no qual a mucilagem é removida parcialmente (cereja despolpado), o que favorece o processo de 

fermentação durante a secagem, resultando em bebidas com maior acidez perceptível (Febrianto; 

Zhu, 2023).   

As mudanças nas preferências dos consumidores vêm remodelando o mercado do café, 

impulsionando o segmento dos cafés diferenciados e influenciando a formação dos preços do café 

no mercado global, onde o valor associado ao produto é um importante diferenciador competitivo.  

Além disso, em busca por cafés diferenciados, para atender essa demanda, os produtores 

demonstram interesses em práticas pós colheita que desenvolvam atributos únicos (Ferreira et al., 

2023).   

Assim, a aplicação da fermentação vem demonstrando resultados interessantes em relação às 

características finais do produto, proporcionando cafés com qualidade superior e atributos sensoriais 

diferenciados. A fermentação é um processo biológico no qual diversos grupos de microrganismos 

degradam carboidratos e outros compostos orgânicos presentes no mesocarpo mucilaginoso do 

fruto. Os grãos de café absorvem esses compostos produzidos durante a fermentação, que se 

transformam em precursores de sabor, contribuindo para o desenvolvimento de um novo perfil 

sensorial (Martinez et al., 2021; Silva et al., 2024).  

A secagem compreende umas das etapas mais críticas na cadeia produtiva, no qual o teor de 

umidade final dos grãos deve compreender a faixa de 10 a 12%. Segundo Oliveira et al. (2021), 

grãos excessivamente secos tornam-se quebradiços, gerando defeitos conhecidos como 

"quebrados". Enquanto os que não secaram adequadamente são mais suscetíveis à deterioração por 

fungos e bactérias.  

Após o processo de secagem, os grãos de café crus seguem para a torra, responsável por uma 

série de reações químicas, que serão importantes para a obtenção do produto final. A etapa é 

iniciada com reações endotérmicas, com a eliminação de água presente no grão e reações 

exotérmicas, como hidrólises, enolização, ciclizações, clivagens, pirólise e reações de 

polimerização. Devido ao aumento da pressão dos grãos, o café sofre expansão volumétrica e 

superficial, além disso, observa-se a formação de gases (CO e CO2) e mudanças em relação a 

coloração e formação de aromas decorrentes das reações de Maillard e caramelização (Poisson et 

al., 2017).  

Com a finalização das etapas, os grãos de cafés passam pelo processo de classificação, seja 

utilizado a metodologia descrita pela Classificação Oficial Brasileira (COB) quando se trata de café 
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commodity tipo Tradicional, Extraforte, Superior e Gourmet, no qual é realizado através da 

separação e contagem dos grãos defeituosos (pretos, verdes, ardidos, brocados e outros) e impurezas 

(cascas, pedras, paus, torrões e outros), e posteriormente, torra e degustação do café que poderá ser 

classificado como: estritamente mole, mole, apenas mole, duro, riado, rio, riozona, ou ainda, ou 

como descreve o protocolo da Specialty Coffee Association of America (SCAA), para classificação 

de cafés especiais, sendo definidos como cafés com pontuações acima de 80, refletindo 

superioridade em termos de qualidade e parâmetros sensoriais (SENAR, 2017).        

                                                                                                                

METODOLOGIA  
Este estudo caracteriza-se como sendo do tipo experimental de natureza quantitativa. As 

amostras de café foram doadas por produtores de café provenientes do município de Garanhuns 

situado no Agreste Meridional (8° 53' 27'' S 36° 29' 48' W) de Pernambuco, Brasil. O município 

está situado no planalto da Borborema, a 842 metros acima do nível do mar, e no ponto mais 

elevado a altitude é de 1030 metros segundo a Prefeitura de Garanhuns (2024), com vegetação 

mapeada como floresta estacional semidecidual e áreas de tensão ecológica, e com relação ao 

bioma, é caracterizado por caatinga e mata atlântica (Costa et al., 2014).  

As amostras de café foram codificadas como A, B, C e D, com informações referentes à 

altitude (m), cultivar, beneficiamento, tipo de irrigação, tipo de manejo utilizado (orgânico ou 

convencional) e sombreamento, como mostra a Tabela 01.  

 
Tabela 01 - Codificação das amostras de café.  

ATRIBUTO  A  B  C  D  

Altitude (m)  806  840  931  931  

Cultivar  Catuaí vermelho  Mundo Novo  Typica  Typica  

Beneficiamento  Natural  Natural  Natural  Fermentado  

Tipo de Irrigação  Gotejamento  Gotejamento  Sem irrigação  Sem irrigação  

Manejo  Convencional  Orgânico   Orgânico   Orgânico   

Sombreamento  Sol pleno   Sombreado  Sol pleno   Sol pleno   
Fonte: Acervo próprio (2024).  

 

Posteriormente, foi realizado o processo de torrefação do café em torrador (Strattro 1 kg 

Carmomaq, São Paulo), utilizando a condição indicada por Santos et al. (2020) (temperatura inicial 

de 150°C e máxima de 190°C, por 12 minutos). As análises físico-químicas foram realizadas em 

triplicata com os grãos torrados previamente moídos em moedor com lâminas cônicas (Timemore 

C2 Chestnut) e padronizadas em peneira de 0,5 mm, (32 mesh).   
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Com relação às análises químicas e físico-químicas foram utilizadas as metodologias descritas 

pelo Instituto Adolf Lutz (2008): umidade (%) por meio da metodologia de secagem direta em 

estufa a 105 °C até peso constante;  atividade de água (aw) a partir de leitura direta em um 

analisador de atividade de água (Pre Water Activity Analyzer, Aqualab, Pullman, Estados Unidos);  

pH através de leitura direta (medidor de pH digital- Marconi/PA-200, Piracicaba, Brasil), acidez 

total titulável (mL de NaOH / 100 g de café); sólidos solúveis totais quantificado em refratômetro 

digital (Megabrix/Redi-P101, São Paulo, Brasil) e expresso em porcentagem (%); condutividade 

elétrica (μS/cm) em leitura direta em medidor de condutividade (Avla Científica/AC-200, Uberaba, 

Brasil); e teor de  lipídios (%) utilizando um extrator tipo Soxhlet e hexano como solvente.  

A determinação dos açúcares redutores (AR) foi conduzida através do método DNSA (ácido 

3,5-dinitrossalicílico) descrito por Miller (1959). As leituras de absorbância foram realizadas em um 

espectrofotômetro UV-VIS (Bel/Wuv-M51, São Paulo, Brasil) a 540 nm, com os valores expressos 

em mg/mL da amostra, com base em uma curva de calibração conduzida com concentrações de 

glicose variando de 0,1 a 1,0 g/L.  

O teor de cafeína presente nos grãos de café foi quantificado por meio da técnica descrita por 

Sousa et al. (2019) por espectrofotometria no infravermelho médio com transformada de Fourier 

(FTIR) com auxiliar Reflectância Total Atenuada (ATR). Foi utilizado o espectrofotômetro 

(Shimadzu IR Prestige 21, Kyoto, Japão) na região do infravermelho com transformada de Fourier 

na região (intervalo) de 500 a 4000 cm-1, no software IRSolution, em 64 scans. Os espectros foram 

submetidos ao software Origin Pro 8 para a realização da correção da linha de base por meio do 

método de Savitzky-Golay, a fim de identificar as bandas/picos de interesse no espectro obtido.  

Com relação ao tratamento estatístico dos dados, foi utilizado um delineamento estatístico 

inteiramente casualizado. As análises dos cafés torrados (n= 4) foram realizadas em triplicata. Os 

dados das análises químicas e físico-químicas foram submetidos à Análise de Variância (ANOVA) 

unifatorial, e as pressuposições da ANOVA foram verificadas utilizando os testes de Shapiro-Wilk, 

Bartlett e Durbin-Watson, para verificar a normalidade, homocedasticidade e independência dos 

erros, ao nível de 5% de probabilidade. As médias foram comparadas utilizando o teste de Tukey 

com 5% de probabilidade. Todas as análises estatísticas relacionadas ao tratamento dos dados foram 

realizadas utilizando o software R versão 4.4.1 e o Rstudio versão 2024.04.2+764.   

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO  
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Os dados obtidos referentes à caracterização físico-química dos grãos de café torrados podem 

ser observados na Tabela 02. O valor de pH para o grão torrado foi de 4,85 a 5,03, sendo a amostra 

C responsável pelo menor valor (4,85 ± 0,00) e as amostras A e D (5,03 ± 0,01 e 5,03 ± 0,00, 

respectivamente) os maiores valores (Tabela 2). Estes valores encontrados para os cafés torrados, 

indicam um perfil ligeiramente ácido, que consequentemente favorece a estabilidade química do 

produto. De modo geral, o pH pode ser considerado um parâmetro útil para avaliar possíveis 

mudanças nos frutos do café nas etapas de pós-colheita, sendo influenciado por condições 

climáticas, estágio de maturação de colheita dos frutos, qualidade dos grãos e tipos de torra adotado, 

atuando no retardo reações de degradação (Ferreira et al., 2023).  

 

 

 

 

 
Tabela 02 – Parâmetros físico-químicos dos grãos torrados produzidos no município de Garanhuns. 

 pH  SST  AR  UMI  LIP  CAF  CE  Aw  ATT  

A 5,03±  
0,01a 

2,70± 
0,00d  

5,15±  
0,00b  

2,46± 
0,16a  

10,91±  
0,72b  

2,16±  
0,00b  

3,33±  
0,00b  

0,32± 
0,00a  

0,43±  
0,05b  

B 4,92±  
0,01b 

3,00± 
0,00a  

5,51± 
0,02a  

2,47± 
0,16a  

12,63±  
0,86ab  

2,15±  
0,00b  

3,28± 
0,01c  

0,31±  
0,00b  

0,56± 
0,05a  

C 4,85±    
00,00c 

2,80± 
0,00c  

5,26±  
0,07b  

2,62± 
0,22a  

12,63± 
0,02a  

2,34± 
0,00a  

3,19±  
0,00d  

0,30± 
0,00c  

0,60± 
0,00a  

D 5,03±    
00,00a 

2,90±  
0,00b  

5,26±  
0,00b  

2,67± 
0,24a  

14,31± 
0,56a  

2,31± 
0,00a  

3,47± 
0,00a  

0,32± 
0,00a  

0,40±  
0,00b  

CV  0,16 3,55 0,76 9,19 8,63 2,25 0,52 0,52 8,16 
As médias seguidas por letra minúscula na mesma coluna representam diferença significativa entre as condições 

avaliadas (p<0,05). A- Catuaí vermelho (natural); B- Mundo novo (natural); C- Typica (natural) e D- Typica 

(fermentado). SST – Sólidos Solúveis Totais (%); AR – Açúcares Redutores (mg/ mL); UMI – Umidade (%); LIP – 

Lipídeos (%); CAF – Cafeína (mg/g); CE – Condutividade Elétrica (μS/cm); Aw – Atividade de Água; ATT – Acidez 

Total Titulável (mL de NaOH/ 100 g de café); CV (%) - Coeficiente de Variação.   

 

O conteúdo de sólidos solúveis totais (SST) apresentou diferença significativa entre todas as 

amostras, variando entre 2,70 e 3,00 %, sendo as amostras B e A responsáveis pelos maiores e 

menores valores, respectivamente (Tabela 2). Altos valores de SST no café podem ser associados ao 

desenvolvimento adequado dos grãos, e este parâmetro é fundamental para a complexidade 

sensorial da bebida, uma vez que é correlacionado com o “corpo” da bebida (textura) como aponta 

Córdoba et al. (2020).   

Com relação aos açúcares redutores presentes nas amostras de grãos torrados, observou-se uma 

variação de 5,15 mg/mL a 5,51 mg/mL, e apenas a amostra B diferiu das demais e também foi 

responsável pelo maior valor (Tabela 02). Esses dados indicam um aumento significativo dos 
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açúcares redutores após a torra, o que pode ser explicado por degradação térmica parcial de 

polissacarídeos e reações químicas intermediárias. Os resultados deste estudo estão alinhados com 

aqueles relatados por Franca et al. (2019), que observaram um aumento inicial nos açúcares 

redutores durante a torra, seguido de uma diminuição progressiva à medida que a temperatura se 

eleva e a reação de Maillard avança. Essa reação não enzimática ocorre entre açúcares redutores e 

aminoácidos, formando compostos intermediários que contribuem para a coloração escura e o perfil 

sensorial característico do café torrado. Durante o aquecimento, os polissacarídeos presentes no café 

também podem sofrer hidrólise parcial, liberando monossacarídeos que aumentam temporariamente 

a quantidade de AR no início da torra (Oliveira et al., 2020). Esse comportamento é esperado, pois, 

embora os açúcares redutores aumentem devido à quebra de compostos maiores, eles também são 

consumidos na formação de melanoidinas, compostos responsáveis pela coloração marrom do café 

torrado e pelo seu sabor característico (Franca et al., 2019).   

O teor de umidade para os grãos torrados apresentou valores entre 2,46% a 2,67%, sem 

diferença significativa entre as amostras (Tabela 02). Para o café torrado e moído, a legislação 

brasileira determina como limite máximo permitido, o valor de 5,0% de umidade (BRASIL, 2022), 

indicando, dessa forma, que os teores de umidade das quatro amostras de café analisadas estão 

dentro dos padrões determinados pela legislação.   

Os lipídios possuem um efeito benéfico na qualidade da bebida do café, pois, durante a 

torrefação, concentram-se nas áreas externas, formando no grão uma camada protetora contra 

eventuais perdas ocasionadas pelo processo térmico (Pimenta, 2003). O teor de lipídios variou de 

10,91 a 14,31 %, e a amostra D apresentou maior valor (Tabela 2), sendo notável o efeito das 

práticas agrícolas empregadas pelo produtor, tendo em vista que esta amostra foi submetida ao 

processo de fermentação (Tabela 1).  Ferreira et al. (2023), ao avaliarem diferentes marcas de café 

torrado e moído classificados como tradicional e extraforte, encontraram valores para este 

parâmetro entre 11,90 e 14,50 %, associando esse comportamento à perda de água e de outras 

substâncias voláteis presentes no grão ao processo de torrefação. 

As amostras apresentaram variação de 2,15 a 2,34 mg/g de cafeína, sendo as amostras B e C 

responsáveis pelo menor e maior valor respectivamente (Tabela 2). Os teores de cafeína presentes 

nos cafés podem variar de acordo com a espécie (arabica ou canephora), cultivar e condições 

ambientais (Cheng et al., 2016). A cafeína é um dos compostos bioativos presentes no café mais 

estudados, e que quando consumida moderadamente, aumenta a disponibilidade de energia, o estado 
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de alerta e a concentração. Possui estabilidade térmica, podendo ocorrer apenas um pequeno 

aumento após a torra devido à perda de outros componentes (Oliveira et al. 2021).  

A análise de condutividade elétrica é de extrema importância para avaliação das bebidas de 

café, uma vez que este parâmetro está diretamente ligado com a qualidade dos grãos, sendo 

associada à integridade dos grãos e presença de rupturas nas membranas, como aponta Ribeiro et al. 

(2023). Os valores encontrados no presente estudo são relativamente baixos, variando entre 3,19 a 

3,47 μS/cm, sendo a amostra C a de menor valor e D a de maior.   

As amostras de café apresentaram valores para atividade de água na faixa entre 0,30 a 0,32, no 

qual a amostra C apresentou menor valor, enquanto A e D ambas apresentaram o maior valor 

(Tabela 2). Silva (2016) destaca que o processo de torra reduz a umidade e a Aw do café devido à 

evaporação da água ligada. Essa redução contribui para maior estabilidade do café torrado, 

retardando reações enzimáticas e microbiológicas, o que é desejável para prolongar sua vida útil. 

Por fim, a acidez total titulável (ATT) que quantifica os ácidos orgânicos presentes na amostra 

variou entre 0,40 e 0,60 mL de NaOH/100 g de café (Tabela 2). Os valores encontrados neste estudo 

são compatíveis com os relatados por Ribeiro et al. (2019), que encontraram ATT entre 0,20 e 0,60 

mL de NaOH/100 g para cafés torrados. Essa variação pode estar relacionada a diferenças na 

composição química dos grãos, no processamento pós-colheita e no grau de torra aplicado. 

Adicionalmente, diversos ácidos podem ser encontrados no café, estes podem ser classificados em 

dois grupos, ácidos clorogênico e orgânicos, sendo estes responsáveis pela acidez perceptível no 

momento da degustação das bebidas, atributo sensorial relacionado com a qualidade do café 

(Yeager et al., 2021).  

 

CONCLUSÕES  
Os resultados deste estudo mostraram diferenças significativas entre os parâmetros avaliados, 

com exceção da umidade, sugerindo que fatores associados a origem dos grãos, práticas de manejo, 

tipo de processamento exercem um papel importante na composição química do café. O parâmetro 

umidade se encontra dentro do limite estabelecido pela legislação, indicando que o processo de torra 

ocorreu de forma adequada para todas as amostras. Comparando os grãos de café torrados em 

relação ao beneficiamento, foi observado que a amostra D apresentou variações significativas em 

relação ao conteúdo de lípidios, pH, acidez e sólidos solúveis totais, indicando que a fermentação 

ocasionou em mudanças na composição do café e consequentemente, na qualidade dessa 

commodity. 

Apesar de serem produzidas no mesmo município, as práticas adotadas na cadeia produtiva até 

a obtenção do produto final influenciam diretamente na composição do café e consequentemente, 

acarretarão em diferentes níveis de qualidade da bebida final. Diante disso, é fundamental 

aprofundar os estudos sobre como esses fatores afetam diferentes cultivares e métodos de 
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processamento. Compreender melhor essas relações pode contribuir significativamente para 

aprimorar a qualidade do café produzido na região, atendendo tanto às exigências do mercado 

quanto às expectativas dos consumidores.  
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