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RESUMO

O café pode ser alvo de contaminagdes, portando teve-se o objetivo analisar
coliformes totais a 45°C e salmonella sp, comparar os resultados com a RDC 12/2001.
Foram realizadas analise microbiolégica em 5 amostras de café torrado e moido, o
método utilizado foi Compact Dry SL e o guia de interpretacéo Placa Petrifiim. Os
resultados obtidos mostram que todas as amostras encontram-se dentro da legislagéo
em vigor, ou seja, livres de riscos a saude dos consumidores.
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ABSTRACT

The coffee can be the target of contamination, therefore had the objective to analyze
total coliforms to 45 Agora C and salmonella sp, to compare the results with the DRC
12/2001. Microbiological analysis was performed on 5 samples of roasted and ground
coffee, the method used was Compact Dry SL and the interpretation guide Plate
petrifilm. The results obtained show that all samples are within the legislation in force,
that is, free from risks to the health os consumers.
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INTRODUGAO

O café nos dias de hoje é uma das bebidas mais consumidas no mundo e o
nosso pais devido a diversidade de regides, a variedade de climas, relevos, altitudes
e latitudes, tornou-se produtor de varios tipos de grdos onde consegue atender as
diferentes demandas como a questdo do paladar e os precos. (MINISTERIO DA
AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, 2017).
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De acordo com estudos realizados pela Embrapa Café (2019), o Brasil é o
primeiro do ranking na produgcéo mundial de café, cuja safra totalizou em 61,6 milhdes
de sacas que corresponde a 35,3% da safra mundial. O sucesso desse produto é por
fazer parte do habito das pessoas e o ideal € que o consumo seja durante o dia, logo
apo6s acordar pois os efeitos da cafeina no sangue podem durar de 2 a 4 horas e
quando ingeridas na quantidade certa (400-500mg/dia) este componente tem poder
benéfico que estimula o sistema de vigilia do cérebro, aumentando entdo a
capacidade de atengdao, memoria e concentracao (LIMA, 2002). Além desses efeitos
o café também ajuda a prevenir o consumo de alcool e drogas por conter acidos
clorogénicos que atuam nas células nervosas tendo agao antagonista opioide onde
ir4 bloquear o desejo de autogratificacdo (CESAR; MORETTI; MIOTO, 2013).

Para esses beneficios é preciso ter a certeza de que o café esta sendo
consumido puro, livre de qualquer adulteracdo ou misturas, pensando no padrao de
qualidade para a saude do consumidor o Ministério da Saude, através da Resolucao
n® 12, de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa)
considerando a necessidade de aperfeicoamento nas agdes de controle sanitario na
area alimentar, criou uma lista contendo a tolerancia maxima e os padrdées minimos
para os diferentes grupos de produtos alimenticios, através da analises

microbiolégicas.

OBJETIVO

Analisar coliformes totais a 45°C e salmonella sp. presente no café,

comparando os resultados com a legislagédo em vigor RDC 12/2001.

METODO

O presente estudo tratou-se de uma pesquisa transversal, de natureza
experimental, e abordagem quantitativo, onde as andlises foram realizadas no
laboratdrio da SL Alimentos localizada na cidade de Maua da Serra, situada na regiao
norte do Parana, onde foram disponibilizados os equipamentos necessarios para a
pesquisa.

As coletas das amostras foram realizadas no periodo de abril e margo/2019

adquiridas aleatoriamente nos supermercados da regido central de Apucarana-Pr.



Foram analisadas 5 amostras de café torrado e moido produzido por uma mesma
empresa produtora de varias marcas diferentes no mercado. Cada amostra
apresentou-se com 500g e foram transportadas em suas embalagens de origem
sendo levadas até o laboratério da SL Alimentos, para verificar a presenga de
Coliformes totais a 45°C/g e Salmonella sp.

Como critério de inclusdo foram considerados os cafés produzido por uma
mesma empresa produtora de varias marcas diferentes no mercado. Excluidos dessa
pesquisa as marcas de café que nao fazem parte da empresa escolhida e os que
apresentaram embalagens violadas. Para detecgdo de Salmonella utilizou-se o
método Compact Dry SL e o método utilizado na pesquisa para detectar presenga de

Coliformes totais a 45° foi de acordo com o guia de interpretacao Placa Petrifilm.

RESULTADOS

Os resultados obtidos através dessa pesquisa mostraram que das 5 marcas
de café torrado e moido produzido por uma mesma empresa produtora de varias
marcas diferentes, todos comercializados em Apucarana — Pr, sendo elas
classificadas como café (1), café (2), café (3), café (4), café (5), nenhuma amostra
apresentou crescimento microbiano para Coliformes Totais a 45°C e Salmonella sp.

Como podemos observar na tabela 1, os niveis encontrados estao dentro do
limite estabelecido pela legislagao RDC 12/2001 listado no item doze que se refere a
produtos consumidos apos a adicdo de liquidos com emprego de calor, a qual
estabelece tolerancia para amostra indicativa de Coliformes a 45°C sendo 10 UFC/g
(Unidades Formadoras de Colbnias por grama), e para Salmonella sp 25g sendo

€Xpresso como presenca ou auséncia.

Tabela 1 — Resultado da Analise

Produto Coliforme Limite da Salmonella em Limite da
Totais 45°C Legislagéao 259 Legislagéao

Café (1) <10 Auséncia

Café (2) <10 Auséncia

Café (3) <10 10 UFC/g Auséncia Auséncia em

Café (4) <10 Auséncia 25¢g

Café (5) <10 Auséncia

Fonte: Pancione; Toledo, 2019.



Resultados semelhantes ao estudo foram encontrados no estudo realizado
por Silva; et al (2011) sendo analisadas 3 amostras indicativas, de 3 marcas
diferentes, com 3 repeticdes cada, comercializadas em Pombal — PB, onde nenhuma
das amostras deu resultado positivo para presencga de Coliformes a 45°C e Salmonella
sp.

Para obter-se um café com qualidade é necessario realizar varios parametros
microbiolégicos como mostra o estudo de Trevizan; Justus; Espindola (2011), no qual
foi avaliado bactérias do grupo coliforme, coliforme termotolerantes, contagem de
bolores e leveduras, salmonella. Os resultados encontrados sdo semelhantes ao do
presente estudo, se enquadraram a todos os padrdes estabelecidos a legislagdo RDC
12/2001 sendo aptas ao consumo humano por atender todas as normas

estabelecidas.

CONCLUSAO

A presenca de contaminagao por Coliformes a 45°C e Salmonella sp. nas
amostras de café torrado e moido se mostraram de acordo com as especificacoes
exigidas pelo Ministério da Saude, RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa). Ou seja, as condigdes sanitarias das
amostras estavam satisfatérias, com isto pode se afirmar que as empresas estdo em
busca de obter um produto de qualidade que esteja de acordo com a legislacéo
vigente cumprindo as Boas Praticas Agricolas e a Boas Praticas de Fabricagao,
comprovando a excelente qualidade e seguranga do produto analisado, tornando se

entdo livres de riscos a saude do consumidor.
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