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O Medidor Fototérmico de Impureza de
Café em Pé

INTRODUCAO

O café é consumido desde 1550, sendo que as primeiras sementes de café chegaram
ao Brasil por volta de 1727, vindas da Guiana Francesa para o Maranhao por Francisco de
Melo Palheta. A primeira exportacado data de 1795, mas foi a partir de 1880, com o trabalho
dos colonos europeus nos cafezais que se iniciou o ciclo econémico no Brasil, tornando o
pais o maior produtor mundial de café.

Estima-se que o seu consumo interno esteja em torno de 9,3 milhdes de sacas por ano.
Porém, apesar deste nimero elevado, o consumo per capita (por pessoa), por ano, no Brasil,
tem apresentado uma queda ao longo dos anos. Em 1965, este consumo era superior a 4,8
kg por pessoa, por ano, enquanto que, em 1989, este valor era estimado em torno de 2,27
kg. A fim de reverter este quadro, a ABIC Associacao Brasileira da Industria de Café
instituiu, em 1989, o Programa de Controle do Café Torrado e Moido/Selo de Pureza ABIC,
um programa de auto-regulamentacédo do setor com os seguintes objetivos:

- Devolver ao consumidor a credibilidade no produto;

- Desenvolver em todo o publico conhecimentos sobre o café;

- Retornar ao consumo per capita de café no Brasil dos anos 60;
- Solucionar o problema de fraudes.

A consequiéncia dos tabelamentos de precos e do programa de aumento de consumo
interno, desenvolvido pelo extinto IBC Instituto Brasileiro do Café, na década de 60,
resultaram na proliferacao de torrefadoras que, além de nao atenderem aos requisitos
minimos de qualidade dos gréos utilizados, ainda adulteravam seus produtos. Essas fraudes
sdo feitas através da adicao de matérias estranhas ao café, milho e cevada, por exemplo,
antes da sua torrefacao. O aspecto granuloso do café, sua textura oleosa e aderente e a sua
cor contribuem para que tais substancias estranhas tornem-se quase imperceptiveis,
tornando dificil seu reconhecimento sem o auxilio de aparelhos e métodos analiticos
especiais.

As amostras de café torrado e moido devem esta de acordo com os seguintes
documentos:

- Resolucédo n® 12, de marco de 1978, da Comissédo Nacional de Normas e
Padroes para Alimentos (estabelece os padroes de identidade e qualidade para
alimentos e bebidas);

- Portaria n® 01, de 28 de janeiro de 1987, da Divisdao Nacional de Vigilancia Sanitaria de
Alimentos (define critérios e
padrées microbiolégicos para
produtos expostos a venda ou
de alguma forma destinados
ao consumo);

- Portaria n® 377, de 26 de abril
de 1999, Secretaria de
Vigilancia Sanitaria (estabelece
o Regulamento Técnico para
Fixacdo de Identificacédo e
Qualidade de Café Torrado em
Grao e Café Torrado e Moido).

Jé que este dltimo
documento é dedicado ao café,
um resumo sera apresentado para
dar ao leitor uma breve visao
sobre algumas caracteristicas
essenciais que deve ter o café.
Esta Portaria define café torrado

em grao e torrado e moido como sendo:

- Café Torrado em Grao é o endosperma (grado) beneficiado do fruto maduro de diversas
espécies do género Coffea, como Coffea arabica, C. liberica Hiern e C. canephora (C.
robusta), submetido a tratamento térmico adequado até atingir o ponto de torra escolhido.
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- Café Torrado Moido é o Café Torrado em Gréao
submetido a processo de moagem adequado.
As caracteristicas e condicoes do produto sao:

Caracteristicas Sensoriais

- Aspecto: p6 homogéneo, fino ou grosso, ou graos
inteiros torrados. O produto pode apresentar resquicios do
espermoderma (pelicula invaginada intrinseca)

- Cor: castanho-claro ao castanho escuro

- Odor : caracteristico

- Sabor : caracteristico

Caracteristicas Fisicas e Quimicas

Umidade, em g/100g Méximo 5,0%

Residuo Mineral Fixo, em g/100g Méximo 5,0%

Residuo Mineral Fixo, insolldvel em &cido cloridrico a 10% v/v, Méximo 1,0%
em g/100g

Cafefna, em g/100g Minimo 0,7 %

Cafeina para o produto descafeinado, em g/1 0Og Méximo 0,1%

Extrato Aquoso, em g/100g Minimo 25,0%

Extrato Aquoso para o produto descafeinado, em g/100g Minimo 20,0%

Extrato Etéreo, em g/100g Minimo 8,0%

Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia de Fabricacdo

E permitida a utilizacdo de aditivos intencionais e
coadjuvantes de tecnologia conforme legislacao
especifica.
Contaminantes

Devem estar em consonancia com os niveis
tolerdveis na matéria-prima empregada, estabelecidos pela
legislacao especifica.
Higiene

Caracteristicas microscopicas:

Deve obedecer a legislacao especifica, e deve
atender ainda:

Ilmpurezas (cascas e paus), em g/100g IMéximo 1 %l

CONSIDERACOES GERAIS

Os produtos devem ser obtidos respeitando as Boas
Praticas de Fabricacdo. O café torrado ndo deve ser
consumido, quando estiver alterado ou adulterado por
qualquer forma ou meio, inclusive pela adicdo de corantes
ou outros produtos que modifiquem a sua especificacao,
cujo emprego é vedado, nao se admitindo sob qualquer
forma a adicdo de cafés esgotados (borra de soltvel,
borra de infusao de café torrado e moido).

Os itens acima sdo alguns pontos essenciais da
Portaria 377, pode-se observar que é toleravel um
percentual maximo de 1% de impurezas, mas isto ndo
vem sendo obedecido, sendo encontrado no mercado
marcas cujos percentuais sdo bem maiores.

Através de uma empresa de consultoria contratada
pela ABIC, os produtos, de empresas associadas e nao
associadas, sao coletados em mercados de todo o pais,
descaracterizados e enviados para laboratério. Os

resultados sdo passados para a ABIC que os encaminha
aos PROCON's e demais 6rgaos de defesa do
consumidor. A punicao para problemas encontrados em
marcas de empresas associadas varia desde a suspenséao
do uso do Selo de Pureza até a sua perda definitiva e
exclusdo do fabricante do quadro de associados

Devido aos métodos atuais de anélises de impurezas
serem subjetivos e moroso, entao, a fiscalizacao fica de
certa forma prejudicada. Segundo a ABIC, o Unico método
considerado oficial seria o desenvolvido pelo Setor de
Café do Instituto Adolfo Lutz para determinacéao de
impurezas e de adicao de substancias estranhas.

METODOLOGIA E INSTRUMENTACAO

Para ajudar nesse processo antifraude e evitar que o
consumidor seja prejudicado fisica e economicamente,
além de agilizar a fiscalizacdo, um Medidor de Impurezas
no Café torrado e moido foi desenvolvido na Embrapa
Instrumentacao Agropecuéria.

Esse medidor tem como principio basico o efeito
fotopirelétrico, aonde um feixe de luz modulado incide
sobre a superficie enegrecida do suporte de amostra. A
luz aquece esta superficie periodicamente, gerando uma
onda de temperatura que se propaga através da amostra
até atingir um detector pirelétrico que se encontra em
contato direto na face oposta. Este, por sua vez, converte
a variacao de temperatura em uma tensao elétrica. Esta
tensdo é medida por um dispositivo eletrénico que
fornece o valor proporcional a variacao de temperatura.

De acordo com as diferentes condicdes fisicas e
morfolégicas das amostras, o calor se propaga
diferentemente transportando informacdes sobre a
amostra. Para caracterizar estas diferencas, os sinais
elétricos obtidos de cada amostras sdao comparados com
aquele de uma amostra padrao, devidamente, processada
para esta finalidade, chamada de amostra pura. O desvio
ocorrido entre os sinais elétricos da amostra sob exame e
o da amostra pura é considerado o teor de impureza.

Para se obter esses valores, inicialmente, é retirado
do produto sob exame 10 parcelas com um grama cada
uma. Em seguida, o produto é colocado no suporte de
amostra e submetido a pressao constante devido ao
sistema sensor/peso que compacta o p6 e garante o
contato direto com o elemento sensitivo. Apds a
compactacao, a medicao da parcela é realizada ao longo
do tempo. Observa-se que cerca de 15 a 20 segundos
sdo necessdrios para uma medicao. Atualmente, usam-se
60 segundos s6 por um procedimento estatistico. Este
processo se repete para cada parcela.

A figura 1 mostra o sistema de medicao
denominado Medidor Fototérmico de Impureza no Café
em P64 ou, simplesmente, Medidor de Impureza no Café
em P6.

Um fator importante a considerar é a granulometria
de cada produto. Observou-se que o café puro tem uma
granulometria fina e particulas macias, enquanto o
produto adulterado apresenta granulometria variada,
especificamente grossa e particulas duras. Isto causam
diferencas na espessura de cada amostra e na forma do
acoplamento térmico da sua superficie com o sensor.
Para corrigir as diferentes granulometrias, as espessuras
sdo medidas simultaneamente com as medicdes dos
sinais fotopirelétricos. Assim, os sinais sdo normalizados
com relacdo a espessura.
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Fig. 1. Protétipo do Medidor Fototérmico de
Impurezas no Café em P6.

Como a amostra nao recebe luz, entdo, o ponto de
torra nao é considerado como um parametro critico na
absorcao de luz. Ha torrefadoras que, com a intencéo de
encobrir a fraude, torram excessivamente o café. Neste
caso, o produto analisado é condenado pelo baixo teor de
cafeina encontrado na anélise quimica, devido a sua
volatilizacao por excesso de temperatura durante o
processo de torra. Como esse processo gera muitas
particulas carbonizadas e que nao serve para a bebida,
portanto, sdo consideradas como impurezas pela
metodologia e pelo sistema de medicao aqui descritos.
Assim, mesmo que sejam particulas de origem de café
serdo contabilizadas como impurezas ja que prejudicam a
qualidade do produto.

Outro fator é a umidade, observa-se na tabela de
caracteristicas fisicas e quimicas que a umidade deve ser
no maximo 5%. Como o ambiente de medicdo vai sempre
se encontrar com valores acima aquele especificado e
sendo a camara de medicao um dispositivo aberto, entao,
uma variacdao da umidade nao é parametro que inviabilize
a andlise. Caso a amostra apresente um alto grau de
umidade, esta dard um sinal fotopirelétrico mais
atenuado, ja que a agua, por exemplo, absorve calor da
onda térmica que se propaga, diminuindo a intensidade do
sinal. Assim, a presenca de alta umidade sera considerada
como uma situacgao irregular, desta forma, fora da
conformidade com a legislacao.

A figura 2 apresenta os valores médios para quatro
produtos comerciais encaminhados pelo Sindicafesp
Sindicato da industria de Café do Estado de Sao Paulo
para andlise. A legenda interna ao gréafico se refere ao

codigo de identificacdo criado pelo autor. Pode-se
observar o alto grau de impurezas comparado com o café
puro. Neste método e sistema de medicdo, a amostra de
mais baixa pureza também apresentou pior sinal elétrico
médio. Esses produtos estdo muito fora da conformidade
com a lei e com as portarias acima citadas.
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Fig. 2. Amplitudes médias normalizadas de quatro
marcas comerciais e da amostra de referéncia (café puro).

CONCLUSOES

Como ficou demonstrado, o método e o sistema de
medicao é capaz de obter resultados em curto tempo
permitindo maior volume de produtos sob fiscalizacao.
Facil de operar, nao necessita de qualquer tratamento
prévio da amostra; independente da interferéncia humana.
O ponto de torra, com significante nivel de carbonizacao,
leva a geracdo de particulas que sdo consideradas
impurezas. Desta forma, ndo s6 a impureza intencional,
mas também aquelas geradas no processo de
industrializacdo sdo contabilizadas neste sistema. Tudo
que nao seja café e deslocar o sinal para longe daquele
obtido para o café puro serd considerado impureza.
Assim, até o processo de industrializacdo sera atingido na
analise do produto.

Assim, fica demonstrada a versatilidade do
equipamento e sua potencialidade para deteccao do teor
de adulterantes seja intencional ou nao.
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