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A bebida do café tem sido cada vez mais apreciada pelos brasileiros, porém a maioria dos consumidores procuram cafés
com alto rendimento e baixo custo, o que possibilita a inclusdo de cafés de baixa qualidade no mercado. Com o intuito de aumentar
0 lucro de forma ilicita, algumas indUstrias torrefadoras adulteram o café torrado e moido adicionando cascas de café, palha
melosa, milho, centeio, cevada, aclcar caramelizado, entre outros (Amboni et al., 1999; Assad et al., 2002). A adulteracdo além de
infringir os direitos do consumidor, modifica a composicéo quimica do café e pode comprometer seus efeitos benéficos a saide. A
falta de métodos répidos e seguros para a detec¢do de cafés adulterados tém dificultado a fiscalizacdo e a punigdo das empresas
torrefadoras que utilizam esse tipo de pratica. O ponto de torragdo utilizado comercialmente para o café varia entre médio escuro a
muito escuro, o que torna dificil a discriminagdo visual de adulterantes nos cafés, necessitando do auxilio de analises quimicas e
microscopia Optica para sua detecgdo. Assim, o objetivo desse trabalho foi discriminar as amostras puras de cafés das amostras
adulteradas com palha melosa, milho e cascas de café por meio de atributos fisico-quimicos utilizando a Analise de Componentes
Principais (PCA). Foram utilizados grdos de café arabica (Coffea arabica L.), classificados com riado, cedidos pelo Pélo de
Tecnologia em Qualidade do Café da UFLA. A palha melosa e a casca de café foram cedidas pelo Setor de
Cafeicultura/DAG/UFLA e o milho foi adquirido no comércio local. O café e os adulterantes foram torrados separadamente no
ponto de torracdo comumente utilizado pelas industrias de café (padrdo médio escuro). A temperatura e o tempo de torragdo foram
monitorados. Apds a torracéo, as amostras de café foram adulteradas com 10, 20, 30, 40 e 50% de palha melosa (CP), milho (CM)
ou casca (CC) e posteriormente foram moidas em granulometria de 20 mesh. As andlises fisico-quimicas foram realizadas no Pélo
de Tecnologia em Qualidade do Café e no Laboratério de Produtos VegetaissDCA/UFLA. Foram analisados os seguintes
pardmetros: umidade, cinzas, extrato etéreo, extrato aquoso e fibra bruta. Os resultados foram analisados por meio da PCA
utilizando-se o programa Chemoface verséo 1.5 (Nunes, C. A., 2012).

Resultados e conclusédo
Os graficos da PCA com os resultados das analises fisico-quimicas das amostras de cafés puros e das amostras de cafés
adulterados encontram-se na Figura 1.
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Figura 1 Gréficos de escores e pesos das amostras de cafés puros e amostras de cafés adulterados com diferentes
percentuais de palha melosa (A), milho (B) e cascas (C).

Os resultados da PCA indicaram a separacéo das amostras ndo adulteradas das adulteradas com palha melosa (gréfico A)
e milho (grafico B). Os teores de extrato aquoso e extrato etéreo foram os parametros que mais influenciaram na discriminagéo do
café puro daquele adulterado com palha melosa (grafico A). A fibra bruta foi o atributo de maior relevancia para a discriminagédo
das amostras com os menores percentuais de palha melosa, ja os teores de umidade e cinzas apresentaram pouca influéncia na
PCA. Para as amostras adulteradas com milho (grafico B), o extrato etéreo foi o atributo que mais influenciou na separacéo do café
puro, seguido de umidade, cinzas e fibra bruta. As amostras com maiores percentuais de milho apresentaram maiores teores de
extrato aquoso. O teor de extrato aquoso representa a quantidade de substancias presentes na amostra que séo sollveis em agua e
uma mudanca expressiva em seu conteido pode ser um indicativo de adicdo de outras substancias ao café torrado e moido. Néo foi
possivel a discriminacdo das amostras puras daquelas adulteradas com cascas de café (grafico C) por meio dos pardmetros
avaliados, no entanto houve uma tendéncia de agrupamento das amostras de acordo com o percentual de adulteragdo. As amostras
de café puro apresentaram maiores teores de extrato aquoso, ja as amostras adulteradas com maior percentual de cascas
apresentaram maiores teores de fibra bruta, cinzas e umidade (grafico C). Os cafés puros apresentaram os maiores teores de extrato
etéreo quando comparados aos cafés adulterados, ou seja, a adigdo de adulterantes causou uma diminuigdo nos teores de lipideos
totais das amostras. Os maiores valores de fibra bruta foram encontrados para as amostras com maiores percentuais de palha
melosa e cascas de café. Os teores de cinzas e umidade ndo influenciaram na discriminacéo das amostras adulteradas. Concluiu-se
que os parametros que mais contribuiram para a discriminagdo das amostras adulteradas com palha melosa, milho e cascas foram o
extrato etéreo e 0 extrato aquoso. As andlises realizadas neste estudo séo utilizadas rotineiramente para 0 monitoramento da
qualidade quanto a pureza do café torrado e moido, pois sdo simples, de facil interpretacdo e de custo relativamente baixo quando
comparadas a outros métodos utilizados no monitoramento da qualidade do café.
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