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C A F É  N O  D I A  A  D I A

 

Anderson Junger Teodoro
Raquel Bernardo Nana de Castro

Rodrigo Gonçalves Gusmão de Souza

 





Apresentação

Professor, cientista e especialista em alimentos e nutrição e seu grupo
de pesquisa dedicado ao estudo de alimentos funcionais uniram-se
para produzir um trabalho sobre a bebida nossa do nosso dia a dia.
Esta pesquisa fornece ao público uma maneira mais simples de
lembrar que por trás de cada gole e aroma contido numa xicara de
café experienciamos uma história de tradição do consumo desta
bebida que para além do prazer nos traz inúmeros benefícios à saúde.

Este ebook Café no dia a dia apresenta o complicado mundo do café
numa linguagem simples e acessível, abordando os aspectos históricos
do seu uso, plantio, elaboração da bebida, composição química e
nutricional, consumo e benefícios à saúde.

O conhecimento deste ebook pode educar e influenciar a prática de
consumo saudável, informando ao leitor/consumidor de café os
benefícios reais que os antioxidantes e outros compostos bioativos
presentes no café promovem à saúde. Assim estabelece as bases deste
campo da ciência que continua a se expandir, mudando o
relacionamento da sociedade moderna com o alimento. O café no dia
a dia pode ajudar a nos manter ativos e de ganho proteger a nossa
saúde.

Prof Dr. Otniel Freitas





História do café
A origem do cafeeiro oriunda de uma região localizada no chifre da África,
a Etiópia. 
Nela, os etíopes consumiam a polpa doce, misturavam em banha durante
as refeições ou ingeriam a polpa macerada. Também se produzia chá com
as folhas do cafeeiro, assim como as mastigavam. 
Além disso, também era feito um suco fermentado que se transformava
em bebida alcoólica.



Em 1727 as primeiras sementes de café
chegaram ao Brasil através do oficial
português Francisco de Mello de
Palheta, vindo da Guiana Francesa,
para o Pará. 

O cultivo se adaptou melhor no Vale do
Paraíba, de onde se difundiu para o sul
de Minas Gerais, Paraná e São Paulo.

A partir da década de 1880 o café
começou a permear o estado paulista,
criando cidades e riquezas. No final do
século XIX, o país controlava o
mercador cafeeiro mundial.



Tradicionalmente, o café é produzido no Brasil desde a época do império,
com a mão-de-obra imigrante a cultura ganhou impulso e durante três
quartos de século, quase toda riqueza do país se concentrou na
agricultura cafeeira.

Durante toda sua história, tem sido uma importante fonte de renda para a
economia do país e contribuindo para o PIB (Produto Interno Bruto) do
Brasil.



Fluxograma das fases de

cultivo do café



Desenvolvimento

do café

Fase inicial

O fruto do cafeeiro passa por diversas
fases, sendo cada uma de extrema
importância para a obtenção de cerejas
sadias e graúdas.

Nessa fase os frutos ficam em estágio de
dormência por aproximadamente seis
semanas.

Crescimento e granação

É um período de expansão que vai até o
fruto verde atingir seu tamanho final, que
tem como característica o
endurecimento do endocarpo. Com isso,
inicia-se a formação do endosperma, ou
semente, que possui um aspecto leitoso.
Nessa fase, o crescimento é interrompido
por um pequeno intervalo para que
ocorra o endurecimento do endosperma,
sendo essa a granação.



Amadurecimento

Depois da granação o fruto adquire uma
cor verde-cana, que evolui para o
vermelho ou amarelo, dependendo do
cultivo. Nesse momento há alterações nos
ácidos e compostos fenólicos que são
responsáveis pela adstringência do fruto
verde, além de um aumento da síntese de
açúcares.

Senescência e seca

Após a maturação começa a senescência
do café e a seca gradativa da mucilagem,
sendo essa uma secreção rica em
carboidratos que retém água e aumenta o
volume do fruto.



Composição química do
café 

O grão do café verde é composto
principalmente de água, carboidratos
e fibras, proteínas e aminoácidos
livres, lipídios, minerais, ácidos
orgânicos, ácidos clorogênicos,
trigonelina e cafeína.

Os carboidratos são o os principais
constituintes do grão de café cru (40 a
65%). 

As sementes contém cerca de 11 a 12%
de proteínas e uma pequena fração
de aminoácidos livres.

Existem diversos compostos
nitrogenados não proteicos no grão
de café cru, tais como cafeína,
teofilina, teobromina  trigonelina.



 

Valor nutricional do café em
pó torrado

Valor nutricional da bebida
café, infusão 10% sem açúcar



CAFEÍNA

O café possui de 1 a 2,5 % de cafeína, que é
o componente mais conhecido e mais
estudado do café.

A cafeína possui  efeitos estimulantes sobre
o sistema nervoso central, e geralmente é
associada a uma melhora no estado de
alerta, na capacidade de aprendizado e
resistência ao esforço físico.



ÁCIDOS CLOROGÊNICOS

Eles são responsáveis por grande parte da
atividade antioxidante do café, na
proporção de 7 a 10%, isto é, três a cinco
vezes mais que a cafeína, e ainda ´possui
potencial atividade antibacteriana, antiviral,
e anti-hipertensiva.

Eles estõa mais concentrados no café verde
e suas concentrações reduzem
drasticamente com a torrefação dos grãos. 

Os ácidos clorogênicos conferem
adstringência, amargura e acidez à bebida
de café.



TRIGONELINA

Contribui para a amargura da bebida e é
um precursor para a formação de
diferentes classes de compostos voláteis
durante a torrefação, como pirrois e
piridinas.

A desmetilação da trigonelina durante a
torrefação de café produz o ácido
nicotínico, a vitamina do  complexo B3,
também conhecida como niacina. 



Fatores que alteram a qualidade

do café

 Diversos fatores podem alterar a qualidade,
tais como: fatores genéticos, ambientais,
nutricionais, manejo da lavoura, colheita,
preparo, etc. Dentre eles, só os fatores
genéticos e ambientais não podem ser
controlados através de boas práticas
agronômicas.  

Fermentação

Os microrganismos podem alterar sabor e
aparência dos frutos mediante sua fermentação
natural dependendo das condições de cultivo
(altitude, umidade relativa do ar), das defesas
agrícolas empregadas, da colheita e do
preparo. 



Queda prematura

A incidência de doenças, o déficit
hídrico, a deficiência nutricional
podem gerar a queda prematura
do grão de café.

Formação
Durante o crescimento e a granação
estiagens prolongadas, temperatura elevada,
deficiência nutricional, podem prejudicar o
desenvolvimento dos frutos, fazendo com
que apareçam grãos cochos e mal granados.

Proliferação de microrganismos
Durante a senescência e seca, a umidade relativa do ar pode contribuir para a proliferação
de microrganismos nos grãos de café, tanto em frutos na planta quanto naqueles já
caídos.



Alterações 
químicas 

A infusão do café é um produto de
complexa composição química,
principalmente após sua torrefação,
onde os compostos originais do grão
são degradados e novos compostos
são formados garantindo a presença
de substâncias nutritivas, bioativas e
suas características de sabor e aroma.



TORREFAÇÃO DO CAFÉ

A torrefação é uma etapa realizada
no processamento do café que
melhora sua palatabilidade e auxilia
na liberação dos seus aromas
característicos. 

O grão do café pode ser processado a
diferentes níveis de torrefação,
formando cafés de torra clara até
cafés de torras mais escuras.



MELANOIDINAS

As altas temperaturas observadas no
processo de torra levam à formação de
compostos castanhos poliméricos e de alto
peso molecular, denominado de 
 melanoidinas.

Estas substâncias possuem atividade antioxidante,
antimicrobiana e anti-hipertensiva. Quanto mais
escuro o grau de torrefação, maior a quantidade
de melanoidinas presentes na bebida e sua
complexidade estrutural.



ACRILAMIDA

Além da criação de características desejáveis, o
processamento modifica os compostos do grão
causando também alterações indesejáveis, como
a formação de acrilamida.

A acrilamida é subproduto indesejado da
torrefação do café, e é uma substância
potencialmente prejudicial à saúde, visto que tem
sido considerada neurotóxica e carcinogênica.



Coffee time

O  C A F É  É  U M A  B E B I D A
E S T I M U L A N T E  E  N Ã O  S E  P O D E
E X A G E R A R  N A  Q U A N T I D A D E .
 

L E M B R E - S E  Q U E  O  C A F É  É  U M A
B E B I D A  D I U R N A ,  Q U E  A J U D A
N A S  A T I V I D A D E S  D O  D I A ,  M A S
S E U  C O N S U M O  D E V E  S E R
R E D U Z I D O  N O  P E R Í O D O  D A
N O I T E ,  P A R A  N Ã O  A F A S T A R  O
S O N O .  

O SEGREDO É NÃO

EXAGERAR. .



como preparar seu café?



Tipos de preparo
A  a d i ç ã o  d e  á g u a  q u e n t e  a o  c a f é  t o r r a d o  e  m o í d o ,
p r o d u z i n d o  e n t ã o  a  b e b i d a  c a f é ,  é  u m  p r o c e s s o
c h a m a d o  d e  i n f u s ã o ,  e  p o d e  o c o r r e r  p o r  f i l t r a g e m ,
p e r c o l a ç ã o ,  p r e n s a g e m  o u  p r e s s ã o ,  s e n d o  q u e  c a d a  u m
d e s t e s  p r o d u z  t i p o s  d e  b e b i d a s  d i s t i n t a s .



O  p ó  é  a c o n d i c i o n a d o
e m  u m  f i l t r o ,  d e  p a p e l
o u  d e  p a n o ,  c o m  a d i ç ã o
d e  á g u a  q u e n t e  n ã o
f e r v e n t e  p o r  c i m a .  

E s t e  m é t o d o  é  m u i t o
u t i l i z a d o  n a  c u l t u r a
b r a s i l e i r a  d e  p r e p a r o ,
a t r a v é s  d e  c o a d o r e s
c a s e i r o s  e  c a f e t e i r a s
e l é t r i c a s ,  d a n d o  o r i g e m
a o  t r a d i c i o n a l
c a f e z i n h o .  

Filtragem



M é t o d o  o n d e  s e  c o l o c a  o
p ó  d e  c a f é  n o  c e n t r o  d e
u m  e q u i p a m e n t o  m o k a
q u e ,  p o s i c i o n a d o  n a
c h a m a  d o  f o g ã o ,  f a z  a
á g u a ,  q u e  e s t á  n a  p a r t e
i n f e r i o r ,  e n t r a r  e m
e b u l i ç ã o  e  p r e s s i o n a r  o
c a f é  l í q u i d o  p a r a  u m
r e c i p i e n t e .  

É  a  f o r m a  m a i s  u t i l i z a d a
p a r a  c o n s u m o  d e  c a f é  n a
E u r o p a .  

Percolação



E m  u m  r e c i p i e n t e  d e  v i d r o  s e  c o l o c a  o  p ó  d e  c a f é
m i s t u r a d o  c o m  á g u a  q u e n t e  n ã o  f e r v e n t e  e  e m  s e g u i d a
i n t r o d u z - s e  u m  f i l t r o  q u e  é  p r e s s i o n a d o  p o r  u m  ê m b o l o  q u e
s e p a r a  o  p ó  d o  c a f é  j á  p r o n t o  p a r a  c o n s u m o .  

O  m é t o d o ,  q u e  v i r o u  m o d a  e n t r e  o s  n o r t e - a m e r i c a n o s ,  é
c o n h e c i d o  c o m o  P r e n s a  F r a n c e s a .

Prensagem



C o n h e c i d o  c o m o  c a f é
e x p r e s s o ,  n e s t e  p r e p a r o  o
c a f é  é  m o í d o  n a  h o r a  e
a c o n d i c i o n a d o  e m  u m
f i l t r o  q u e  s o f r e  u m a
p r e s s ã o  d e  á g u a  a  9 0 º C  e  9
K g  d e  p r e s s ã o  d u r a n t e  3 0
s e g u n d o s  e m  m é d i a ,
g e r a n d o  u m a  b e b i d a
c r e m o s a  e  a r o m á t i c a .  

C r i a d o  p e l o s  f r a n c e s e s ,  o
c a f é  e x p r e s s o  é
c o n s i d e r a d o  o  m é t o d o
m a i s  a p r o p r i a d o  p a r a
a p r e c i a ç ã o  d e  t o d a s  a s
n u a n c e s  d e s t a  b e b i d a .

Pressão



Benefícios do café para saúde



O  c a f é  é  o  q u e r i d i n h o  d o  d o s  b r a s i l e i r o s ,  m a s
a i n d a  h á  m u i t a  c o n t r o v é r s i a  s o b r e  o s  b e n e f í c i o s  e
m a l e f í c i o s  à  s a ú d e .



S e u  c o n s u m o  e s t á  a s s o c i a d o  a
m e n o r  r i s c o  d e  d o e n ç a s  c r ô n i c a s
c o m o  d o e n ç a s  c a r d i o v a s c u l a r e s ,
d i a b e t e s  d o  t i p o  2 ,  c â n c e r  e
A l z h e i m e r .

O  c o n s u m o  d e  c a f é  m e l h o r a  o  e s t a d o
d e  a l e r t a ,  a p r e n d i z a d o ,  h u m o r  e
p e r f o r m a n c e  n o  e x e r c í c i o  f í s i c o .

S e u  c o n s u m o  d e v e  e s t a r  a s s o c i a d o  à
h á b i t o s  d e  v i d a  s a u d á v e l !

Benefícios



ATENÇÃO!!!

O consumo deve ser evitado por gestantes,
mulheres que amamentam e crianças menores de
2 anos.

Pessoas com gastrite, úlceras, refluxo e arritmias
cardíacas devem consultar seu médico ou
Nutricionista para avaliar o consumo.

O consumo a noite deve ser evitado pois pode
prejudicar o sono.

O seu consumo sem coar ou o pó fervido na água
pode concentrar substancias tóxicas como a
acrilamida.

Nunca tome suplementos de cafeína por conta
própria, pode trazer prejuízos à sua saúde,
consulte o Nutricionista para suplementação.
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