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RESUMO

O Brasil figura entre os maiores produtores e exportadores mundiais de café.
A maior parte do café brasileiro é exportada na sua forma verde ou crua,
enquanto no pais ele é adquirido e apreciado principalmente como café tor-
rado e moido. Acredita-se que o café seja conhecido hd mais de mil anos no
Oriente Médio, mais especificamente na regido de Kafa (dai o termo “Café”).
Os drabes foram os primeiros a cultiva-lo, e por isso uma das mais importan-
tes espécies de café é chamada “Coffea Arabica”.

Ensaios microscépicos foram realizados visando a verificacdo da contami-
nacgdo do produto pela presenca de elementos estranhos, sujidades, larvas,
parasitas, presenca de dcaros, excrementos de roedores, areia, terra, vidro,
metal, insetos vivos ou mortos e seus fragmentos. Os ensaios microbioldgi-
cos foram feitos com a finalidade de determinar as possiveis contaminacdes
microbiolégicas que o produto pode sofrer durante o processo produtivo,
tanto pela utilizagcao de matéria-prima inadequada quanto por questdes que
envolvam a manipulagdo, armazenamento e transporte do produto, seja por
parte do fabricante ou do estabelecimento que o comercializa.

Foi analisado um total de 23 amostras de café torrado e moido, sendo quinze
de consumo interno e oito de exportacdo. As amostras de café torrado e
moido foram analisadas, no Laboratorio de Alimentos e Contaminantes do
Instituto Nacional de Controle de Qualidade em Satide (INCQS - FIOCRUZ).

Naavaliagdo do café torrado e moido de consumo interno, comparativamente
com o de exportacdo, pode ser observado que o quadro de contaminacdes
diz respeito principalmente no que se refere ao mercado interno. Os graos
torrados e moidos de exportacdo sdo isentos de qualquer tipo de sujidades,
diferentemente do café consumido internamente no pais. O resultado da
andlise microbioldgica comprovou a presenca de Bacillus do grupo Bacillus
cereus, sendo um indicativo agravante e possivel causador de toxinfec¢ao nos
consumidores.

Palavras-chave: fragmentos de insetos; café; Bacillus cereus

ABSTRACT

Brazil is one of the greatest world-wide coffee producers and exporters. Most of
the Brazilian coffee is exported in its green or raw form, while inside the country
it is acquired and appreciated mainly as ground and roasted coffee. The coffee
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is known for more than a thousand years in the
Middle East, more specifically in the region of Kafa
(which originated the term “Coffee”). The Arabs
are the first ones to cultivate it, and for that one
of most popular species of coffee is called “Coffea
Arabica’.

Microscopical assays were carried through to
verify the contamination of the coffee with the pre-
sence of strange elements like dirt, larvae, parasi-
tes, presence of mites, rodents’ excrements, sand,
earth, glass, metal, living or dead insects and its
fragments. Microbiological tests determined the
possible microbiological contaminations the pro-
duct could have suffered during the productive
process, as the use of inadequate raw material, the
manipulation, storage and transport of the pro-
duct, from the manufacturer or the seller part.

A total of 23 samples of ground and roasted cof-
fee was analyzed, fifteen for internal consump-
tion and eight for exportation. The samples of
ground and roasted coffee were analyzed in the
Laboratdério de Alimentos e Contaminantes do
Instituto Nacional de Controle de Qualidade em
Satide (INCQS - FIOCRUZ).

Comparatively evaluating the coffee for internal
sells with the exportation one, the contamination
can be observed mainly in the domestic market
product. The ground and roasted grains for expor-
tation didn'’t present any type of dirtiness. The
result of the microbiological analysis proved the
presence of Bacillus of the Bacillus cereus group,
an indicative aggravation and possible causer of
toxinfection for the consumers.

Key words: fragment of insects;
coffee; Bacillus cereus

Introdugao

O género Coffea (familia Rubiaceae) encontra-se
representado no Brasil pelas espécies cultivadas
Coffea arabica e Coffea canephora, denominadas
comumente de “café-ardbico” e “café-robusto”.
O café ardbico representa mais de 75% da comer-
cializacdo internacional do café produzido em
terras brasileiras.

O café é um dos alimentos mais complexos do
ponto de vista da composicdo quimica, ndo ape-
nas pelo fato do grao conter grande variedade
de constituintes quimicos, mas principalmente
devido a interagdo que ocorre entre esses consti-
tuintes durante os estdgios de processamento.

A maioria dos cafeicultores brasileiros prepara
o café por via seca, obtendo-se o chamado café
de terreiro. Desse modo, a qualidade pode ser
afetada por diversos fatores, entre eles as condi-
¢oes climdticas, a regido de producao, os micro-
organismos e os cuidados dispensados desde a
colheita até o armazenamento.

Paraevitar prejuizos maiores na safra, e paraque
o café resulte num produto de melhor qualidade,
recomenda-se que se faca a limpeza e o arrua-
mento do cafeeiro antes do inicio da colheita.

Existem dois conjuntos de fatores principais que
alteram a qualidade do café:

e Pré-colheita, que se refere a espécie e a va-
riedade do café, ao local de cultivo, a matu-
racdo dos grdos, a incidéncia de microrga-
nismo e ao efeito de adubacao;

. Pés-colheita, que trata das fermentacgoes, do
preparo, da secagem, do armazenamento,
das misturas e da torracgao.

Apds a colheita por derrica no chao, no pano ou
por processos mecanicos, o café deve ser con-
duzido no mesmo dia para secagem, passando
antes pela limpeza — que geralmente ¢é feita por
lavadores. A lavagem é uma opera¢do impor-
tante, tanto no preparo por via imida quanto
por via seca, quando se pretende eliminar as
impurezas, como torrdes, paus, terras e folhas.
Além de melhorar a qualidade do produto, a eli-
minacdo de impurezas reduzird o desgaste das
mdéquinas durante as operacoes de secagem e de
beneficiamento.

O beneficiamento deve ser realizado apds a
colheita, e ird transformar, pela eliminacao de
cascas e pela separacdo dos graos, o fruto seco
em graos de café. O rebeneficiamento é um
processo que visa uniformizar o tamanho dos
graos e eliminar os defeitos, melhorando o tipo
e aclassificacdo do café e conferindo-lhe, conse-
qlientemente, maior preco (Matiello?).

Com a técnica de Microscopia Alimentar pode-
se fazer pesquisa e investigacdo mais amplas
sobre alguns aspectos da qualidade do café,
sendo necessdrio entender um pouco sobre todo
o processo, desde o cultivo até o ponto de venda
— pois muitas vezes os problemas come¢am na
fazenda e terminam na mesa do consumidor.
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A Microscopia Alimentar tem papel importante
na identificacdo, caracterizacdo e verificacdo
das condig¢des higiénico-sanitdrias dos alimen-
tos. Por meio dela somos capazes de identificar
os elementos histolégicos tipicos de cada espé-
cie de vegetal, reconhecer entomologicamente
parasitas que os atacam e pesquisar outras
matérias estranhas de origem animal, vegetal
e mineral. Essas matérias estranhas sdo quais-
quer substancias indesejdveis no alimento,
associadas a condicdes ou prdticas inadequadas
durante as fases de cultivo, colheita, transporte,
industrializacdo, manipulacdo, armazenamento
e distribuic@o dos produtos. Dentre elas, pode-
se destacar a presenca de dcaros vivos e mortos,
excrementos de roedores, parasitas, areia, terra,
vidro, metal, insetos vivos e mortos e seus frag-
mentos.

A matéria estranha pode ser orgénica ou inorga-
nica, viva ou inerte, prejudicial ou ndo, podendo
ou ndo fazer parte da porcdo comestivel da
matéria-prima.

Matérias estranhas de origem biolégica, como
insetos, podem contaminar os graos de café no
campo, no transporte ou no armazenamento,
em decorréncia de um processamento em con-
dicoes higiénicas insatisfatérias ou estocagem
inadequada do produto.

Outras matérias estranhas, tais como areia,
vidro e terra, quando presentes no café tor-
rado e moido, alteram a sua qualidade, além de
poder deixd-lo em desacordo com a legislacao
(Brasil?).

Devido a falta de informacdo, torna-se extre-
mamente dificil a coleta de dados que tenham
significado estatistico em relagdo ao perigo da
presenca de fragmentos e outras matérias estra-
nhas no café torrado e moido, visto que a popu-
lacdo muitas vezes ndo tem nenhuma informa-
¢do arespeito da qualidade e pureza do café que
consome — 0 que caracteriza um desrespeito ao
consumidor.

Estudos anteriores indicam fragmentos de
insetos como os principais contaminantes do
produto, provando que ainda hoje isto acontece
com freqiiéncia. Apesar do nimero representa-
tivo de estudos relacionados ao café torrado e
moido, no que se refere a presenc¢a de fragmen-
tos de insetos e outras matérias estranhas, ainda
ndo se conseguiu preconizar um limite para tais
materiais.

A boa qualidade do café depende, em grande
parte, do sistema de colheita. Os cafés mais
famosos mundialmente, como os da Colombia,
Costa Rica e El Salvador, sao obtidos mediante
colheita manual dos frutos completamente ma-
duros, que sdo posteriormente submetidos a
operacao de despolpamento (Bartholo?).

O preparo influi diretamente na qualidade final
desse produto. Da colheita ao armazenamento,
0 preparo envolve vdrias etapas e a execugao
racional dessas operacdes permite a obtencdo de
um produto que retine as caracteristicas de tipo
e de bebida exigidas durante a fase de comercia-
lizacao do café torrado e moido.

Mudancas no mercado brasileiro, como a aber-
tura aos produtos importados e a criagdo do
Cédigo de Defesa do Consumidor, iniciaram
uma mudanga de perfil em vdrios segmentos
da inddstria alimenticia. Havendo necessidade
de competicdo e da garantia de qualidade dos
produtos, muitas empresas passaram a se preo-
cupar com o investimento no rigoroso controle
de higiene durante os processos de producao.

Pode-se entender por higienizagdo a idéia bdsica
delimpeza aliada a preocupac¢do com a desinfec-
¢do e com as normas de higiene, sendo incluidas
a higiene pessoal, o layout da empresa (como a
infra-estrutura e os equipamentos que facilitam
o0 processo), o ambiente industrial e até o treina-
mento de funciondrios.

Quando uma empresa investe seu capital, é certo
que um retorno € aguardado em forma de lucro;
por este motivo, essas industrias disponibilizam
seus produtos no mercado por um preco alto.

O custo adicional do produto causado pelos
altos investimentos restringe o nimero de con-
sumidores capazes de adquiri-lo, favorecendo,
assim, aatuacdo de outras empresas, em geral de
pequeno porte. Conhecendo a inexisténcia de
limites preconizados pela legislacdo, pequenas
empresas podem ndo investir muito na higie-
nizacdo. Reduzindo seus custos, seus produtos
podem ser vendidos por um preco menor, e desta
forma, essas empresas aumentam sua participa-
¢d0 no mercado consumidor.

Objetivos
O trabalho teve como objetivo avaliar a qua-

lidade do café comercializado no varejo com
relacao a descoberta de materiais bioldgicos ou
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ndo-bioldgicos, verificando assim as condicdes
de pureza e higiene do café torrado e moido
(interno e de exportagdo).

Quanto a andlise microscépica e microbiol6-
gica, foram comparados os niveis higiénicos do
café torrado e moido de consumo interno com
os de exportacdo. Isso evidenciou a necessidade
de implantacdo de uma estrutura de vigilancia
que integre servicos de inspe¢do parasitolégica
em todos os niveis de producdo do café, pois a
presenca de sujidades em nimero maior do que
o normal pode significar condi¢des higiénico-
sanitdrias insatisfatérias nas etapas da produ-
¢ao do café. Com isso foi possivel obter subsidios
para eventuais propostas de alteracdes na legis-
lacdo, tendo em vista que ndo hd ainda limites
para fragmentos de insetos.

Consideracdes sobre Bacillus
do grupo Bacillus cereus

<

Bacillus cereus é um gram-positivo, facultati-
vamente aerébico, que é formador de esporos
e produtor de dois tipos de toxina — a diarréica
(termo-labil) e a emética (termo-estavel). Utiliza
freqlientemente o solo e 0 meio ambiente como
reservatorios, e seus surtos atingem uma larga
variedade de alimentos, como carnes, leite,
vegetais e peixes, além de poder ser encontrado
também, em niveis baixos, em alimentos crus,
secos ou processados (Varnam e Evans?). Nas
doencas de origem alimentar causadas por B.
cereus, dois tipos de sintomatologia sdo conhe-
cidos, um de natureza diarréica e outro emética.
Nos quadros em que ocorrem diarréia e cdlicas,
o individuo pode sofrer também de nduseas.
(Goepfert®, Kramer e Gilbert®).

Materiais e métodos

Amostragem

Foi analisado um total de 23 amostras do café
torrado e moido de 500g disponibilizado ao con-
sumidor do Rio de Janeiro, no verao de novem-
bro de 2003 a fevereiro de 2004. Dentre as 23
amostras, oito pertenciam a marcas que eram
também comercializadas em outros paises, e
que representam, portanto, o nosso café que é
destinado nao s6 ao consumo interno, mas tam-
bém a exportacdo. As andlises foram realizadas
duas vezes, para cada um dos ensaios.

Metodologia analitica
- Elementos histolégicos estranhos (fraudes)

A pesquisa da presenca de elementos histolégi-
cos estranhos ou ainda a constatacdo da ausén-
cia destes elementos foi realizada segundo o
protocolo descrito nas Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz’.

- Sujidades pesadas

Para a determinacdo de sujidades pesadas nas
amostras de café, utilizou-se o método des-
crito nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz®.

- Sujidades leves

Para determinacdo de fragmentos de insetos,
foi utilizado o método descrito nas Normas da
AOAC (Thompson?).

- Isolamento das linhagens de Bacillus cereus

O isolamento das linhagens de B. cereus, baseou-
se na metodologia descrita por Vasconcelos e
Rabinovitch!’, com meio de cultura - Lecitinase.

Resultados e discussao

Os fragmentos de insetos encontrados sao, em
sua maioria, pertencentes a Familia dos cole-
opteros: Curculionidea Subfamilia Scolytida

N

(insetos inerentes a cultura do café), a broca
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tolerancia de 60 fragmentos de insetos em 25 g,
enquanto oito seriam reprovadas.

Figura 1: Hypotrenemus hampei.

Figura 2: Cryptophagidae (Coledptera).

Figura 3: Formiga representante da familia Formicidae.

Foram encontradas duas amostras com nao-
conformidades referentes a presenca de cascas
e paus acima do valor médximo permitido (1%).
Geram-se disso graves contaminagdes, pois
durante o processo de beneficiamento a casca
ndo desgruda rdpido da semente. Na casca
encontram-sealtasconcentracoesdetoxinaspro-
vocadas por agrotéxicos proibidos por lei - uma
das inimeras leis que ndo sdo cumpridas .

Utilizando a metodologia para sujidades pesa-
das, pode-se observar a presenca de pedacos

macroscépicos de vidro em oito amostras.
(figura 4).

Figura 4: Pedagos macroscopicos de vidro.

Observou-se que sete das 15 amostras de consu-
mo interno continham a presenca de Bacillus do
grupo Bacillus cereus, que se distribuem ampla-
mente no meio ambiente, tanto em sua forma
de esporos como de células vegetativas. Conta-
minam facilmente alimentos como graos, cere-
ais, vegetais e condimentos. Conseqiientemente,
os alimentos podem ser importantes veiculos
desse microrganismo (Trabulsi®).

Conclusdes

e Asamostras de café torrado e moido comer-
cializados no Municipio do Rio de Janeiro
apresentaram contaminagoes significati-
vas por fragmentos de insetos, que supos-
tamente podem veicular fungos e bactérias
em suas cuticulas e patas, podendo assim
prejudicar a satide do consumidor;

e Embora os resultados encontrados para B.
cereus, nas amostras de café torrado e moido,
tenham ocorrido em menos da metade das
amostras, elas podem eventualmente causar
intoxicagdo alimentar, necessitando assim a
melhoria da armazenagem e da estocagem;

e  Parte das amostras de café torrado e moido
analisadas apresentou pedacos microsco-
picos e macroscépicos de vidro, indicando
negligéncia nas Boas Prdticas de Fabricagao;

¢ Em duas amostras houve adulteracdo com
milho, em desconformidade com a legis-
lacdo em vigor. As amostras de consumo
interno, comparadas com as de consumo
interno e externo, apresentaram indices de
baixa qualidade, apesar de possuirem selo
de qualidade. Os cafés de consumo interno
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precisam melhorar sua producdo, em res-
peito ao consumidor brasileiro;

99% das amostras estavam em conformi-
dade com a legislagdo em vigor, visto que
a mesma nao estabelece limites para frag-
mentos de insetos,

Além disso, a legislacdo especifica para os
padrdes microbiolégicos do café ndo esta-
belece também limites para B. cereus, o que
evidencia a necessidade de ALTERACAO
nestas legislagoes.
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