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Resumo

Buscou-se avaliar os teores de cafeina em diferentes marcas e
tipos de cafés, analisando, determinando e comparando seus
valores, verificando a conformidade com alegislagao, e apontando
se o tipo de processamento pode influenciar neste teor. Para
a determinagdo de cafeina em cafés, adotou-se o método que
envolve extragdo, separagao, purificagao e determinacio por
gravimetria. Para o referido estudo as amostras foram compostas
por trés marcas de café soluveis (Csl, Cs2, Cs3), trés marcas de
cafés em p6 (Cpl, Cp2, Cp3) e trés marcas de cafés em graos
(Cgl, Cg2, Cg3) para analise dos teores adquiridos. De acordo
com a Resolu¢io CNNPA n212/1978, os cafés devem conter
pelo menos 0,7% de cafeina em 100 gramas do produto. Foram
encontradas, Csl 0,36%, Cs2 0,54%, Cs3 0,56%; Cpl 0,36%, Cp2
0,39%, Cp3 0,42%; Cgl 0,48%, Cg2 0,46%%, Cg3 0,46%. Através
das analises da determinacdo de cafeina nos diferentes tipos de
cafés consumidos, foi possivel observar que os teores variam em
funcao da forma em que eles se apresentam (grao, pé e solivel),
sendo que a forma em café soltvel apresentou maior quantidade
de cafeina do que o em graos, seguido pelo em pé.

Palavras-chave: Bebidas. Café. Cafeina; Padrao de Identidade.
Qualidade para Produtos e Servigos.

Abstract

The aim of the current study is to evaluate caffeine contents in
different coffee brands and types by analyzing, determining and
comparing their values, by checking their compliance with the
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legislation, and by indicating whether the processing type may
influence caffeine content. The method encompassing extraction,
separation, purification and gravimetric determination was
herein adopted to help setting the caffeine contents in different
coffee samples. These samples comprised three soluble coffee
(Csl, Cs2, Cs3), three coffee powder (Cpl, Cp2, Cp3) and three
coffee bean brands (Cbl, Cb2, Cb3), which were subjected to
content analysis. According to CNNPA Resolution n. 12/1978,
coffee samples should present at least 0.7% caffeine per 100 grams
of product. The herein analyzed samples recorded the following
results: Csl (0.36%), Cs2 (0.54%), Cs3 (0.56%); Cpl (0.36%), Cp2
(0.39%), Cp3 (0.42%); Cbl (0.48%), Cb2 (0.46%) and Cb3 (0.46%).
The analysis applied to help determining the caffeine content
in different coffee types showed that these contents changed
depending on how the samples were presented (beans, powder
and soluble). Results evidenced that the soluble coffee presented
higher caffeine content than coffee beans, which were followed
by coffee powder.

Keywords: Beverages. Coffee. Caffeine. Identity and Quality
Standard. Products and Services.

Introducao

O café é um produto nobre do agronegdcio e da pauta de exportacao do Brasil, ocupando lugar
de destaque na histéria do desenvolvimento do pais. O sabor e aroma de sua bebida conferem
grande receptividade a este produto, cujo consumo se tornou um habito mundial. A industria
cafeeira emprega novas técnicas para a andlise de seus produtos, aliados as técnicas de andlises
sensoriais ja consolidadas, buscando inovagoes que atendem aos anseios do mercado europeu e
do norte-americano.!

Atualmente, o café é a bebida mais consumida no Brasil e no mundo, visto que o aumento do
seu consumo € cada vez maior, por ele apresentar substancias que aceleram o metabolismo.? O
produto € incluido nas dietas, para aumentar ainda mais o desempenho dos atletas e praticantes
de atividades fisicas.

Quando consumido em quantidades moderadas - em média até quatro xicaras por dia - torna
o cérebro mais atento e capaz de suas atividades intelectuais; diminui a incidéncia de apatia e
depressao; estimula a memoéria, a atengdo e a concentragao e, portanto, melhora a atividade
intelectual, sendo adequado para todas as idades, inclusive criangas e adolescentes.”
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O café apresenta mais de 800 compostos de vérias classes ja identificados, alguns dos quais
muito citados na literatura por estarem associados com a satide humana, destacando-se a cafeina
que exerce uma elevagao da pressao arterial, os diterpenos cafestol e kahweol, que podem acarretar
distarbios metabdlicos como as dislipidemias, e os acidos clorogénicos com a prote¢ao contra a
formagao da placa ateromatosa.*

A cafeina é um composto quimico de férmula C;H, N, O,), classificado como alcaloide do grupo
das xantinas e designado quimicamente como 1,3,7-trimetilxantina. £ encontrado em certas plantas
e usado para o consumo em bebidas, na forma de infusao, como estimulante.’ £ uma das substancias
mais conhecida presentes no café, apresentando também uma elevada atividade antioxidante, em
virtude de seus efeitos metabélitos, que resulta do dcido 1-metiltrico e I-metilxantina os quais tém
efeito preventivo da oxidagdo da LDL, por atuar na peroxidacao lipidica, sendo tal propriedade
atribuida aos polifenéis resultantes do seu metabolismo.°®

Séao varios os estudos que demonstram a relacao entre o consumo de café e o risco de doenca
cardiovascular, sendo este um tema de muita discussao, ou seja, ha estudos que mostram aumento
de risco enquanto outros mostram redugdo. Entretanto, ja se tem evidéncias demostrando que o
café pode aumentar o risco de doenga cardiovascular ocasionado pelo efeito agudo do consumo
de café, especialmente relacionado ao seu componente cafeina.’

Dada a importancia das reagoes que a cafeina exerce no organismo questiona-se: Quais os
teores de cafeinas encontrados nos diferentes tipos de cafés e marcas disponiveis no mercado? As
quantidades correspondem ao estabelecido pela legislagao?

Pode-se supor que essa oscilagao dos teores de cafeina nos diferentes tipos de cafés seria devido
ao seu processamento, mas também por acréscimos de outros aditivos que ndo seja o café, bem
como a espécie do grao e a sua forma de cultivo. As marcas, por serem obtidas de plantacoes e
manejos diferentes, podem ocasionar quantidades de cafefna diferentes nos cafés. E sabido que a
cafeina traz diversos beneficios para a saide, quando ingerido em doses corretas, e como qualquer
substancia quimica, sua super dosagem pode gerar distirbios e disfungoes fisiolégicas.

Além disso, sem a adequagao correta desta substancia em uma dieta, os efeitos negativos irao se
mostrar presentes na rotina, principalmente se o individuo for atleta. O estado de alerta que a cafeina
proporciona, ird reduzir o descanso metabélico necessrio para que o organismo anabolize. A longo
prazo os efeitos podem ser ainda maiores, o que mostra claramente a importancia do conhecimento
de quantidade de cafeina nos cafés, que ¢ uma das bebidas mais consumidas no mundo.

Diante do exposto, buscou-se avaliar os teores de cafeina em diferentes marcas e tipos de
cafés, analisando, determinando e comparando seus valores, verificando a conformidade com a
legislacdo, e apontando se o tipo de processamento pode influenciar neste teor.
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Metodologia

A pesquisa é um estudo experimental, quantitativo e comparativo, realizada com cafés de
diferentes tipos e marcas. O estudo foi realizado durante o més de maio do ano de 2017, no
laboratério de quimica da Faculdade de Juazeiro do Norte, localizada na cidade de Juazeiro do
Norte, interior do Ceard, situada na area central da Regido Metropolitana do Cariri, no sul do
estado.

Para avaliar o teor de cafeina adotou-se o método descrito por Foguel; Calderini & Aristaque.®
O método de escolha foi do tipo aleatério. As amostras foram adquiridas por compra em
supermercados locais e compra pela internet, e encaminhadas para o laboratério. onde foram
preparadas para analise. Foram avaliadas 3 marcas para cada forma de apresentagio de café
(soldvel, em poé e em grao) contidos em embalagens de 250 e 500g, a saber: café solivel 1 (CS1);
café solavel 2 (CS2); café soltvel 3 (CS3); café em p6 1 (CP1); café em pé 2 (CP2); café em p6 3
(CP3); café em grao 1 (CGI); caté em grao 2 (CG2); café em grio 3 (CG3), perfazendo um total
de 9 amostras, sendo que as andlises destas amostras foram realizadas em triplicata totalizando
27 experimentos.

Para avaliar o teor de cafeina foram desenvolvidas as seguintes etapas: extracio da cafeina
com acido sulfurico, purificagao com cloroférmio e caracterizagao com isopropanol e hexano. A
quantificagdo de cafeina nos diferentes tipos de cafés foi efetuada por gravimetria.

Os dados foram tabulados utilizando uma planilha do Microsoft Office Excel 2010, gerando
tabelas e graficos, empregando o desvio padrio simples com significincia de 5% para definicao
dos resultados através dos valores médios.

Para a interpretagao dos dados foi realizado um estudo comparativo entre as diferentes formas
de apresentacao de café (grao, pé e solivel) a fim de verificar se o processamento influi no seu
teor, e, ainda, os valores encontrados foram confrontados com dados de literatura e analisado
com o permitido pela legislagao.

Resultados

Ap6s a andlise, pode-se perceber que dentre os tipos de café o solavel foi o que apresentou
maior percentual médio de cafeina em comparagdo ao café em graos e em p6 (Tabela 1).
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Tabela 1. Teor de cafeina encontrado nas diferentes marcas e tipos de cafés analisados em
triplicatas. Juazeiro do Norte, CE. 2017.

Variavel n Média (%) Desvio Padrao
Café solavel 3 0,486 0,110
Café em p6 3 0,390 0,030
Café em graos 3 0,466 0,011

n= ndmero de marcas analisadas de cada tipo de café.

Destaca-se que os tipos de café apresentaram diferentes variagoes no teor de cafeina. Entre as
marcas coletadas o café solivel tinha maior variacao no teor de cafeina (0,36% - 0,56%), e o café
em graos a menor (0,46% - 0,48%).

Discussao

A falta de informagao nos rétulos sobre a quantidade de cafeina existente nos cafés remete a
dificuldade na adequagao de dietas, podendo expor a satide do individuo a efeitos negativos, devido
aos seus efeitos psicoativos, que, em excesso, pode gerar uma disfungao fisioldgica no organismo.

Uma das explicagdes para essa falta de informacao na rotulagem poderia estar relacionada a
possibilidade de mistura dos graos de varias espécies sem a devida determinacao de quantidade,
ja que o teor de cafeina pode variar de acordo com a espécie. Também, pela falta de normas que
obriguem as industrias cafeeiras a divulgacao da quantidade, pois a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria — AN VISA apenas determina o minimo que deve conter.

Com base nos resultados, nenhum dos cafés analisados estava de acordo com a resolugio CNNPA
- Comissao Nacional de Normas e Padroes para Alimentos n212/1978, visto que ela determina que
deve conter pelo menos 0,7% de cafeina em 100 gramas do produto apresentado na forma de pé
e os teores encontrados foram inferiores ao preconizado.’

Quando observado cada tipo de café separado, visando comparar o teor de cafeina em
diferentes marcas, é possivel observar uma significativa variagdo quantitativa existente entre as
marcas analisadas, que pode remeter aos processos existentes antes do consumo, ou até mesmo
em processos de plantio e colheita como supracitado.

Nesse contexto, no estudo de Nogueira & Trugo," a composicao do café variou dependendo das
condi¢oes do processamento, das espécies e variedades utilizadas nas misturas de cada fabricante
sendo que a quantidade de cafeina pode ser diferente mesmo utilizando-se p6 do mesmo fabricante.
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Segundo os autores, com relagdo as espécies, o café Robusta apresenta maiores teores de cafeina e
acidos clorogénicos e menores de trigonelina do que o café Arabica. Assim, a participagao de cada
uma dessas espécies utilizadas pelo fabricante e as condigoes do processo serdo determinantes da
composi¢ao final do café.

E possivel observar uma pequena variagao entre os diferentes tipos de cafés, onde os cafés
soltiveis apresentaram teor maior de cafeina que os demais tipos, seguidos pelos cafés em graos
e, posteriormente os cafés em pos.

Os teores de cafeina de graos crus de diferentes linhagens podem variar em fungao do local
do cultivo, origem genética e entre épocas de colheita, devido as diferengas no grau de maturacio
dos frutos."

As diferengas entre os teores de cafeina nos dois tipos de café (p6 e instantaneo) talvez existam
por uma possivel variedade de graos utilizados em suas formulagdes. O contetdo de cafeina nas
sementes da espécie Robusta é maior do que nas sementes do Arabica e, de acordo com o mesmo
autor, o primeiro é geralmente usado na fabricacio de café instantaneo enquanto que o ultimo
na obtengao de café em p6 torrado."

A relagdo entre o consumo de cafeina e o possivel desenvolvimento de algumas doencas tem
despertado hd muito tempo o interesse de cientistas. Apesar de nao existirem evidéncias de que a
ingestdo de cafeina em doses moderadas (~300 mg/dia) sejam prejudiciais a saide de um individuo
normal, esta substancia vem sendo continuamente estudada pois ainda persistem muitas davidas
e controvérsias quanto aos seus efeitos adversos na satde."” Ja o seu consumo em grandes doses,
produz excitacdo, ansiedade e insonia, ainda assim, consumidores habituais desenvolvem uma
certa tolerancia aos efeitos desse composto, visto que, gradativamente, aumentam o consumo para
obtencio de efeitos iniciais.”®

Dentre as diversas modalidades e praticas esportivas, a cafeina vem sendo aplicada como
instrumento de pesquisa nos mais diversos estudos, como inten¢ao de aumento do desempenho fisico.

Algumas evidéncias mostram que a suplementagao com cafeina nao melhora a performance da
for¢a muscular maxima, enquanto outros tém relatado resultados positivos de melhor desempenho
apos a ingestao de cafeina, o bastante para tornar a sua suplementacao amplamente difundida
no meio esportivo."'* Dentre os diversos exercicios aerébicos, estudos mostraram que a cafeina
pode melhorar o desempenho fisico em praticas como: corrida,” ciclismo,®! remo® e até mesmo
no futebol.

O efeito ergogénico da cafeina sobre a performance em treino de forga muscular ainda nao esta
plenamente estabelecido, nem tampouco os mecanismos de agao fisioldgica sobre o organismo.'
Por outro lado, em concordincia com os resultados encontrados, outros autores tém demonstrado
melhoras na performance de for¢a muscular.'
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O campo esportivo tem desenvolvido muitas pesquisas com esse componente e pode-se perceber
que é uma drea que apresenta muitas controvérsias nos seus achados."

Conclusao

Pelos resultados encontrados foi possivel observar uma variagao existente em relacao ao teor
de cafeina, sendo que a forma em café soluvel (0,486%) apresenta maior quantidade de cafeina
do que em graos (0,466%), seguido pelo café em pé (0,360%). Com isto, pode-se afirmar que as
quantidades de cafeina em preparagdes variam com a forma de apresentagao, quantidade utilizada,
espécie/variedade/blend e o tipo de cultivo do café.
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