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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo abordar através de um levantamento bibliografico sobre
como a embalagem a vacuo pode prolongar a qualidade e a vida util do café torrado e moido.
A metodologia utilizada foi a reviséo bibliografica baseada em artigos cientificos. Foi realizada
uma fundamentacao tedrica através da literatura relacionada, sobre o café no Brasil, seu
processamento, as definicdes de embalagens, andlises fisico-quimicas e microbiolégicas ja
definidas em conformidade com a legislacéo e pontuacdes de pontos importantes segundo a
literatura para a definicdo do Shelf Life do café de forma sustentavel e benéfica. Assim verificar
as vantagens da utilizacdo das embalagens a vacuo como um recurso sustentavel para
embalagens de café.

Palavras-chave: Brasil, legislacéo, definicdes e sustentavel.

ABSTRACT

This work aimed to address through a bibliographic survey how vacuum packaging can extend
the quality and shelf life of roasted and ground coffee. The methodology used was the
bibliographic review based on scientific articles. A theoretical foundation was carried out
through the related literature on coffee in Brazil, its processing, the definitions of packaging,
physicochemical and microbiological analyses already defined in accordance with the
legislation and scores of important points according to the literature for the definition of the
shelf life of coffee in a sustainable and beneficial way. Thus check the advantages of using
vacuum packaging as a sustainable resource for coffee packaging.

Key words: Brazil, legislation, definitions and sustainable.
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INTRODUCAO

O cafeé foi descoberto ha mais de mil anos na Etidpia. Nos dias de hoje, o
café & consumido principalmente pela infusdo dos graos das espécies Coffea
arabica e Canephora (Rubiaceae). (Durian, et al. 2017). O primeiro é considerado
superior devido as suas propriedades sensoriais (Bertrand et al, 2003) e,
portanto, atinge precos mais elevados no mercado internacional. (Gielissen et al,
2009).

O café chegou ao Brasil em 1727, entrando pelo Para e cultivado na cidade
de Belém. Nos anos seguintes, foi levado para o Maranhao e para o Rio de
Janeiro, onde foi cultivado para consumo doméstico. Levado para terras da Serra
do Mar, chegou ao Vale do Paraiba por volta de 1820, onde encontrou a “terra
roxa”, solo rico para os cafezais. De Sao Paulo foi para Minas Gerais, Espirito
Santo e Parana. (Brasil, 2022).

Atualmente o Ministério da Agricultura Pecuaria (MAPA) apresenta as 35
areas de producgao no Brasil, das quais nove em Minas Gerais; cinco em Sao
Paulo; trés na Bahia e no Rio de Janeiro; duas no Espirito Santo, no Parana, em
Rondénia e na divisa entre Minas e Sdo Paulo; e uma em Goias, Ceara,
Pernambuco, Distrito Federal, Acre, Mato Grosso e na divisa entre Espirito Santo
e Minas (Capara0). (Azevedo, 2023).

O Brasil é o segundo maior consumidor de café no mundo, atras somente
dos Estados Unidos. Maior produtor mundial do grao, o Brasil exportou cerca de
2,2 milhdes de toneladas, o equivalente a 39,4 milhdes de sacas de café, em
2022, com embarques para 145 paises, como destaques os destinos dos
Estados Unidos e Alemanha, seguidos por Italia, Bélgica e Japao. (Brasil, 2022).

A Regulamentagao que define o café torrado e moido embalado a vacuo
no Brasil € a RDC n° 33/2012, da Anvisa. Que estabelece as normas gerais de
rotulagem, embalagem e comercializagdo de alimentos, incluindo o café. Ela
define requisitos de seguranca e qualidade, além de especificar as informacoes
que devem constar nos rotulos, como ingredientes, data de validade e condicbes
de armazenamento. (Brasil, 20712). Além disso a RDC n° 276, de 22 de setembro

de 2005, ela define limites aceitaveis para a presenca de microrganismos
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patogénicos, como Salmonella e Escherichia coli, e orienta sobre métodos de
amostragem e analise. O objetivo € garantir a seguranca alimentar e proteger a
saude publica, assequrando que os alimentos, incluindo o café, atendam a
critérios de qualidade microbioldgica. (Brasil, 2005).

Conforme estudo realizado por (Lucia et al, 2009) as embalagens de café
tém alta influéncia sobre a compra do café além é claro da marca ou aspectos
como cor da embalagem, por isso se faz necessarios a realizagdes de pesquisas
e planos de marketing.

O uso da embalagem a vacuo é um processo de conservagao que envolve
a remogao de ar ao redor de um produto antes de sela-lo em uma embalagem.
Sendo assim, essa técnica reduz significativamente a presencga de oxigénio, o
que inibe o crescimento de bactérias e fungos, retardando a deterioragcdo dos
alimentos. (Raimundi, 2024).

De acordo com as analises de composto bioativos e antioxidantes
presentes no café realizadas por (Abrahdo et al, 2010) o café torrado possui
menores valores de compostos fendlicos totais e maiores teores de acido 5-
cafeoilquinico comparados ao café verde, que no caso apresentou maior poder
de reducgao de metais e maior facilidade em sintetizar radicais livres diferente do
café torrado e moido.

O processo Shelf Life esta relacionado com o controle e monitorizacido de
matéria prima com ciclos de vida limitados, ou seja, componentes cujas
caracteristicas qualitativas e funcionais sdo condicionadas pelo respetivo prazo
de validade. Ao longo dos anos, o aumento global da concorréncia tem forgado
varias empresas a repensarem em estratégias de abastecimento, com o intuito
de reduzir custos e desperdicios (Pereira, 2004).

E importante destacar que a qualidade do café torrado e moido é um fator
decisivo para comercializacdo e esta diretamente relacionada com sua
composicao fisico-quimica (Teixeira et al, 2016).

Os consumidores priorizam cada vez mais os atributos qualitativos dos

produtos, onde a determinacdo dos componentes fisico-quimicos do grao de café
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apresenta papel fundamental na classificagcdo e caracterizagdo da bebida
(Macedo et al, 2017).

OBJETIVOS

Estudar a embalagem a vacuo como uma forma segura e sustentavel de

embalar o café torrado e moido mantendo seu tempo de prateleira.

METODOLOGIA

A metodologia utilizada neste artigo foi a revisdo bibliografica, buscando
fundamentacgBes em artigos cientificos, revistas e site confiaveis.

Seguindo especificacbes das legislacdes, buscando artigos similares e
correspondentes ao estudo aplicado, visando pontuar a determinagdo da
seguranca e sustentabilidade das embalagens a vacuo do café torrado e moido.

DESENVOLVIMENTO

A Portaria SDA n° 570, de 9 de maio de 2022, estabelece o padrdo oficial
de classificacéo do café torrado e moido no Brasil.

Considerando seus requisitos de identidade e qualidade, a amostragem, o
modo de apresentacdo e a marcacao ou rotulagem, nos aspectos referentes a
classificacdo do produto.

Art. 2° Para efeito desta Portaria, considera-se:

| — Café torrado: o endosperma beneficiado do fruto do café que foi
submetido a tratamento térmico adequado até atingir o ponto de torra desejado,
podendo se apresentar em gréos ou moido;(Brasil, 2022).

O processo produtivo do café torrado e moido é apresentado conforme na

figura abaixo.
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Figura 1 - Fluxograma das etapas do processamento do café torrado e moido.

Recepgdo e Selecdo dos Graos

Beneficiamento dos
Graos

Torrefacdo

Moagem

Embalagem e Rotulagem

Fonte: Bassetto et al (2016).
Recepcdao e selecdo dos gréos

Na recepc¢éo, os graos ficam armazenados provisoriamente na moega.
Depois, sdo encaminhados para a pré-limpeza, limpeza ou secagem. O destino
varia de acordo com o grau de umidade, impurezas e matérias estranhas do lote.
A recepcao deve ser programada para que ndo sejam misturados produtos
diferentes. Isso vale principalmente para produtos ja secos com produtos que

necessitam de secagem. (Rohrig, 2022).

Beneficiamento de gréaos

O Beneficiamento do Gréo de café além de promover o descascamento do
café, promove a retirada de impurezas como, pedras, torrdes, entre outros.
Possibilita ainda a classificacdo do café por tamanho e densidade do gréo
(Embrapa, 2005).

O café para ser beneficiado deve estar seco, ou seja, com o teor de
umidade necessario que € 12% (doze por cento). O beneficiamento é realizado
por usina beneficiadora conhecida como, maquina de café. A maquina € composta

de bica-de-joga, catador de pedras, descascadores, separador ou classificador de
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peneiras ou ainda sistema de bica corrida. (Alves, 2009).
Torrefacdo

Para que os cafés, seja o arabica ou o robusto, atinjam um sabor
diferenciado, eles devem ser cozidos a grandes temperaturas, o que lhe garantira
também cores diferenciadas. Assim, existe o processo chamado de torrefacéo.
(Pedrosa, 2012).

O processo da torracao pode ser descrito como sendo a passagem dos
graos de café por um aquecimento controlado para que sejam desencadeadas
uma série de reagdes exotérmicas (formadoras do gosto e do aroma do café), sem
que tais reacbes ultrapassem o ponto adequado e se inicie o processo de
carbonizacao (Cortez, 2001).

Moagem

A Moagem é o processo em que submetemos o gréo de café para quebra-
lo em particulas menores. Estas podem variar em tamanho e espessura
(granulometria) (Paiva, 2024).

A maioria dos cafés vendidos moidos possuem uma granulometria de
meédia a grossa, ou seja, a moagem ¢é “padronizada”, justamente para ser utilizado
para preparacdo do café coado, ja que a maioria das pessoas costuma utilizar
esse método de extracao. Além disso, esse método acaba sendo mais pratico e

mais barato, porque ja vem pronto para o uso.

Embalagens

Conforme Associacdo Brasileira de Embalagem (ABRE, 2024), as
embalagens cumprem o importante papel em nossa sociedade de viabilizar o
abastecimento da populacao de forma eficiente e segura.

Como instrumento fundamental da cadeia de abastecimento e consumo,
as embalagens viabilizam o acesso aos diferentes produtos conferindo:

* Qualidade de vida, saude e bem-estar, moldando-se para tornar os

produtos acessiveis a todas as pessoas;
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* Reducao de perdas de produtos e otimizacéo dos processos produtivos;
» Oferta de novas formas de uso e consumo, informando e educando os
consumidores e incentivando novos habitos de consumo e de descarte.

O armazenamento do café em pd deve ser hermético para ndo ocorrerem
perdas de aroma e sabor. A estocagem em baixa temperatura também auxilia a
conservacao de suas caracteristicas organolépticas (Lima, 2010).

Tratando-se de mudancas tecnoldgicas nesse segmento, observa-se que
estas ocorreram principalmente nas embalagens, que, além de possibilitarem uma
vida mais longa para o produto, permitem que as empresas de maior eficiéncia
econdbmica ocupem o lugar das menores e sem escala de producdo compativel
(Santos et al, 2009).

O café torrado pode ser considerado um produto de vida-de-prateleira
longa, se alguns cuidados forem tomados nas etapas de processamento, na
torracdo, moagem, acondicionamento e distribuicao final (Anjos, 2005).

De acordo com o mesmo autor o café torrado e moido € um produto de
grande consumo nacional comercializado atualmente no Brasil em dois tipos de
sistemas, conhecidos como embalagem almofada e a vacuo.

Embalagem almofada é a mais comum no mercado de alimentos, e é
nomeada justamente por seu aspecto visual parecido com uma almofada. Possui
filmes que promovem prote¢cdo a mercadoria, como PET ou BOPP, e um filme
interno com boa capacidade de selagem, geralmente Polietileno ou Polipropileno
(Systempack, 2023).

Conforme o autor anterior a embalagem a vacuo é responsavel por reduzir
0 oxigénio atmosférico, limitando o crescimento de bactérias aerobicas ou fungos
e evitando a evaporacdo de componentes volateis. Ainda em relacdo a
embalagem a vacuo o nivel de vacuo aplicado pelo sistema deve garantir uma
concentracdo de oxigénio menor que 1% (Anjos, 2005).

A Embalagem a vacuo possui a capacidade de reutilizacéo, fator que torna
ainda mais atrativa a sua utilizacdo, e abre espaco para novos estudos voltados
aos impactos ambientais e reutilizacdo de embalagens (Orsi et al, 2020). As

embalagens para café sdo mais do que apenas uma forma de atrair compradores.
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E principalmente para preservar o sabor e a qualidade e prolongar a vida til
(Packoi, 2023).

O mercado de embalagens sustentaveis estd em ascensdo a medida que
consumidores e empresas priorizam a responsabilidade ambiental. Impulsionada
por um aumento significativo consciencializacdo sobre a poluicdo plastica e por
um impulso para economias circulares, a busca de embalagens feitas a partir de
materiais renovaveis e biodegradaveis vem aumentando. As empresas que
adotam embalagens sustentaveis ndo apenas reduzem a sua pegada de carbono,
mas também atendem as expectativas dos clientes ecologicamente conscientes
(Melo, 2024).

Método de Embalagem a Vacuo

A Embalagem a vacuo € um método de embalar que consiste em retirar
todo o ar existente do interior do invllucro, a fim de compactar e preservar 0s
produtos (SULPRINT, 2019).

De acordo Landim (2016) as funcionalidades da embalagem a vacuo sao
diversas. Atualmente vérias empresas fabricam esse tipo de embalagem,
descartaveis ou reutilizaveis, com os mais variados fins. Seu uso € intenso e mais
conhecido no transporte e armazenagem de alimentos pereciveis como carne e
derivados, mas também utilizados para cafés torrados e moidos.

Ainda segundo Borst (2024), a embalagem a vacuo forma uma barreira
contra a acao do oxigénio, a entrada de umidade e de novos microrganismos, e
sujeiras em geral, reduzindo significativamente a atividade de microrganismos
aerobios.

Conforme Raimundi (2020) existem algumas vantagens da embalagem a
vacuo para produtos alimenticios, incluindo o café:

1. Vida dutil prolongada: o sistema de embalagem a vacuo retira todos os
oxigénios do interior do pacote e isso evita a proliferacdo de microrganismo.
Alem disso, este tipo de embalagem prolonga a vida atil de produtos

alimenticios em até 10 vezes!
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2. Caracteristicas preservadas: a embalagem a vacuo preserva todas as
caracteristicas de um bom café, mantendo sua cor, aroma e sabor originais;

3. Peso conservado: os produtos embalados a vacuo ndo desidratam, o que
significa que o seu peso se mantém intacto;

4. Reducdo de custos e perdas: o fato de a embalagem a vacuo aumentar em
até 10 vezes a vida util de produtos alimenticios, faz com que as perdas com
0 vencimento da validade sejam muito menores;

5. Transporte facilitado: as embalagens a vacuo ficam bem mais compactas e,
com isso, ocupam menos espaco, facilitando as operacfes logisticas que
envolvem o armazenamento e o transporte do produto;

6. Permite estoques maiores: o fato de as embalagens serem mais compactas
faz com que elas ocupem menos espaco, possibilitando uma armazenagem
em maior quantidade. E vocé sabe que quando os produtos sdo adquiridos
em quantidades grandes, ha uma tendéncia de queda no preco. O resultado
€ 0 aumento nos lucros.

Ou seja, a embalagem a vacuo € uma excelente opcdo para garantir a
qualidade do café, pois preserva todo seu aroma e sabor, aumenta a vida Gtil em

até dez vezes e facilita o transporte e a armazenagem (Raimundi, 2020).

Sustentabilidade e ESG na IndUstria do café

Conforme guia da Associacéo Brasileira da Industria do Café (ABIC) (ABIC,
2023) é importante entender a diferencas de ambos.

Sustentabilidade - conceito mais amplo, relacionando governos, paises e
empresas ao desenvolvimento sustentavel, ou seja, em como suprir as
necessidades do presente ndo afetando as geracdes futuras, contemplando as
dimensodes social, ambiental e econdmica.

ESG - relativo as praticas internas nas empresas: ambientais, sociais e de
governancga. Especifico e mensuravel, buscando transformar valores e propaositos
em aclOes efetivas que garantam dados e informacbes para investidores e
consumidores. O termo é usado para praticas empresariais e de investimento com

foco em critérios de sustentabilidade.
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No campo atual do presente estudo em questédo de conservacao conforme
0 guia disponibilizado pela ABIC, ela certifica empresas do ramo do café e tem
filiados para executar a logistica reversa das embalagens, que visa a reducao de

residuos.

Shelf Life do café

O Shelf Life é o periodo em que um alimento pode ser armazenado antes
de perder suas propriedades ou se tornar improprio para consumo. O termo
significa "vida util" e a Agéncia Nacional de Vigilancia em Saude (Anvisa) aborda
como um aspecto fundamental na determinacdo do prazo de validade de
alimentos, considerando os fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam a

validade dos produtos (Fispal, 2024).

Fatores Intrinsecos

Segundo a Nutrisafety (2023) todas as questdes sobre propriedades fisico-
quimicas do produto, sdo considerados fatores intrinsecos, ou seja, que sao de
natureza da prépria mercadoria, e que podem ser influenciados por variaveis como
tipo e qualidade da matéria prima utilizada, formulacao do produto e estrutura. Sao
considerados fatores intrinsecos:

» Atividade da agua (agua disponivel no alimento);

» Acidez total e valor de pH;

* Bioquimica natural do produto (como enzimas e reagentes quimicos);
* Microflora natural e contagem de microrganismos sobreviventes;

* Nutrientes;

» Oxigénio disponivel;

» Uso de conservantes no alimento.

Fatores Extrinsecos

J& os fatores extrinsecos séo aquelas caracteristicas que o produto adquire

a medida que ele avanca pelo seu ciclo de vida, desde a fabricacdo até o
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consumo. Entram nesse grupo, fatores como:
» Temperatura, pressao, umidade relativa, exposicdo a luz, transporte e
acondicionamento;
+ Composicao da atmosfera dentro da embalagem;
» Tratamento térmico posterior (reaguecimento ou cozimento antes do
consumo, por exemplo);
* Manuseio do consumidor.
Nao ha uma legislacdo que determine o numero méaximo de dias de
validade do produto café, assim cada fabricante é responsavel pela validade
declarada de seu produto (Abic, 2023).

Andlise Fisico-quimica

A composicéo quimica do grdo de café cru depende de fatores genéticos,
ambientais e condi¢cdes de manejo pré e pds-colheita e, a torracdo é uma etapa
essencial para a producdo de compostos que conferem as caracteristicas de
aroma e sabor do café. Os acgucares e as proteinas do gréo cru sao o0s principais
compostos que contribuem para o sabor e aroma do café torrado. (Licciardi et al,
2005).

Por isso na andlise fisico-quimica do café e realizado estudo sobre os

seguintes parametros:

1. Umidade: A quantidade de agua no café pode afetar diretamente sua
conservacao. Um teor elevado de umidade pode levar ao crescimento
de fungos e deterioragao.

2. Atividade de agua: Mede a disponibilidade de agua para reacdes
guimicas e microbiolégicas. Valores mais baixos indicam maior
estabilidade.

3. Oxidacao: Avaliacdo da oxidacdo de compostos lipidicos e fendlicos,
gue pode resultar em rancidez e perda de sabor. A analise pode incluir
testes de peroéxido e acido.

4. Densidade e granulometria: A compactacdo e o tamanho das particulas

influenciam a extracéo e, por conseguinte, a qualidade do café durante
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0 armazenamento.

5. PH: Pode indicar mudancas quimicas que afetam a qualidade do café
ao longo do tempo.

6. Composicdo quimica: Analise da quantidade de compostos como
cafeina, acucares e antioxidantes, que podem se degradar com o
tempo.

7. Teste de sabor e aroma: Avaliacdes sensoriais periddicas para verificar
alteracdes no perfil sensorial.

8. Estudos de armazenamento: Avaliacbes em diferentes condicbes de
temperatura e luz para entender como esses fatores impactam a vida
atil.

Esses parametros ajudam a prever a durabilidade do café e a garantir que

o produto mantenha suas caracteristicas sensoriais e de qualidade por mais
tempo.

Conforme analise feita para Revista Brasileira de Tecnologia industrial
(2023), o café tradicional apresentou algumas variacdes para atividade de agua
(0,44-0,49), umidade (3,01-3,69%), Ph (5,46-5,73), acucar redutores (0,80-1,23),
lipideos (11,88-14,24%), sélidos soluveis (24-36%), para essa analise foi utilizado
varios tipos de café, a metodologia utilizada foi analise centesimal, a analise
comprovou que ao cafés analisados em questdo apresentaram valores

adequados ao produto que garantem sua qualidade.

Andalise Sensorial

A Portaria SDA N° 570, de 9 de maio de 2022, define o sensorial do café
como um conjunto de atributos que sdo avaliados através da percepcao dos
sentidos, como olfato e paladar. Essa avaliacado é fundamental para classificar a
qualidade do café, considerando aspectos como aroma, sabor, acidez, corpo e
retrogosto. A norma estabelece diretrizes para a andlise sensorial, visando
garantir a padronizagéo e a qualidade do produto no mercado (Brasil, 2022).

De acordo com o estudo apresentando anteriormente da Revista Brasileira
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de Tecnologia Industrial (2023), foram apresentadas 8 amostras de café, com
diferenciacdo entre extraforte, tradicional e diferenciacbes em marcas, foram
apresentadas embalagens com precos mesmo assim muitos consumidores
optaram pelo café com sabor e aroma com o qual estdo acostumados algumas

marcas ja consolidaram seus clientes de forma tradicional e cultural.

Andlise microbiolégica

De acordo com a RDC (Resolugdo da Diretoria Colegiada) da ANVISA
2001, as analises microbiolégicas que devem ser realizadas no café torrado e
moido incluem:
1. Contagem de Bactérias AerObias Mesobfilas: Para avaliar a carga
microbiana total.
Coliformes Totais: Indicador de contaminacao fecal.
E. coli: Para verificar a presenca de coliformes fecais.

Salmonella spp.: Para detectar a presenca de patdgenos.

o & DN

Bolores e Leveduras: Para avaliar a contaminagéo por fungos.

Essas andlises ajudam a garantir a qualidade e a seguranca do produto
para o consumidor. E importante seguir as metodologias adequadas para cada
teste e realizar as analises em laboratérios credenciados.

No estudo e analise feita por Bergamo (2022) de bolores e leveduras e
Salmonella spp o café torrado e moido obteve-se o resultado esperado, ausente,
em todas as amostras ja que € uma obrigatoriedade para qualquer produto no
Brasil ser dito seguro pela legislacao vigente e poder ser comercializado, e ndo
foram identificados coldnias nas amostras de café moido e torrado ou seja o café
em estudo apresentou caracteristicas seguras para consumo segundo a

vigilancia.

Boas préticas de Fabricagdo (BPF)

As boas praticas de fabricacdo (BPF) para café torrado e moido segundo

ABIC (2023) visam garantir a qualidade, seguranca e higiene do produto. Aqui
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estdo os principais pontos:

1. Higiene e Sanitizacdo: E essencial manter a limpeza de todas as areas
de producao, equipamentos e utensilios. Os funcionarios devem seguir
rigorosos procedimentos de higiene pessoal.

2. Controle de Qualidade da Matéria-Prima: O café deve ser selecionado
e avaliado quanto a qualidade, verificando aspectos como frescor,
auséncia de contaminantes e caracteristicas sensoriais.

3. Processamento Adequado: O processo de torrefagcdo deve ser
monitorado para garantir que o0 grao atinja a temperatura e o tempo
ideais, assegurando sabor e aroma.

4. Moagem Correta: A moagem deve ser ajustada conforme o método de
preparo desejado, garantindo uma extracao eficiente dos compostos do
cafe.

5. Armazenamento: O café torrado deve ser armazenado em condicdes
adequadas, em embalagens que protejam contraluz, umidade e
oxidacdo, para preservar suas caracteristicas.

6. Rastreabilidade: E importante manter registros que permitam rastrear
todas as etapas da producdo, desde a origem dos grdos até a
embalagem final.

Assim, BFP influencia diretamente na qualidade do café e em tempo de

prateleira dele.

CONSIDERACOES FINAIS

E fundamental seguir as normas estabelecidas em lei, tanto na fabricacéo
do café e seu processamento como em sua embalagem e armazenamento,
pensando como um todo, tanto na seguranca como no tempo Util de prateleira

como na questao de sustentabilidade de suas embalagens.
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