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Apresentacao

Professor, cientista e especialista em alimentos e nutricGo 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 publico uma maneira mais simples de
lembrar que por tras de cada gole e aroma contido numa xicara de
café experienciamos uma historia de tradicGo do consumo desta |
bebida que para além do prazer nos traz inimeros beneficios a sadde.

Este ebook Café no dia a dia apresenta o complicado mundo do cafée
numa linguagem simples e acessivel, abordando os aspectos historicos
do seu uso, plantio, elaboracdo da bebida, composicdo quimica e
nutricional, consumo e beneficios a saude.

O conhecimento deste ebook pode educar e influenciar a pradtica de
consumo saudavel, informando ao leitor/consumidor de café os
beneficios reais que 0s antioxidantes e outros compostos bioativos
presentes no café promovem a sadde. Assim estabelece as bases deste
campo da ciéncia que .continua a se expandir, mudando 0
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
saude.

Prof Dr. Otniel Freitas
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A origem do cafeeiro oriunda de uma regido localizada no chifre da Africa,
a Etidpia.

Nela, os etiopes consumiam a polpa doce, misturavam em banha durante
as refeicoes ou ingeriam a polpa macerada. Também se produzia chd com
as folhas do cafeeiro, assim como as mastigavam.

Além disso, também era feito um suco fermentado que se transformava
em bebida alcodlica.




“Em 1727 as primeiras sementes de café
chegaram ao Brasil através do oficial
portugués Francisco de Mello de
Palheta, vindo da Guiana Francesaq,
para o Pard.

O cultivo se adaptou melhor no Vale do
Paraiba, de onde se difundiuv para o sul
de Minas Gerais, Parand e Sdo Paulo.

A partir da década de 1880 o café
: comec¢ou a permear o estado paulista,

f, criando cidades e riquezas. No final do
..m:::ﬁ'i...........;..\ século XIX, o pais controlava o
e ‘E-’ mercador cafeeiro mundial.

.
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Tradicionalmente, o café é produzido no Brasil desde a época do império,
com a mao-de-obra imigrante a cultura ganhou impulso e durante trés

quartos de século, quase toda riqueza do pais se concentrou na
agricultura cafeeira.

Durante toda sua histdria, tem sido uma importante fonte de renda para a

economia do pais e contribuindo para o PIB (Produto Interno Bruto) do
Brasil.



FLUXOGRAMA DAS FASES DE
CULTIVO DO CAFE
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DESENVOLVIMENTO
DO CAFE

O fruto do cafeeiro passa por diversas
fases, sendo cada uma de extrema
importdncia para a obtencdo de cerejas
sadias e graudas.

FASE INICTAL

Nessa fase os frutos ficam em estdgio de
dorméncia por aproximadamente seis
semanas.

CRESCIMENTO E GRANACAO

E um periodo de expans@o que vai até o
fruto verde atingir seu tamanho final, que
tem como caracteristica O
endurecimento do endocarpo. Com isso,
inicia-se a formac&o do endosperma, ou
semente, que possui um aspecto leitoso.
Nessa fase, o crescimento € interrompido
por um pequeno intervalo para que
ocorra o endurecimento do endosperma,
sendo essa a granacdo.




AMADURECIMENTO

Depois da granacdo o fruto adquire uma
cor verde-cana, que evolui para o
vermelho ou amarelo, dependendo do
cultivo. Nesse momento ha alteracdes nos
dcidos e compostos fendlicos que sdo
responsdveis pela adstringéncia do fruto
verde, além de um aumento da sintese de
acucares.

SENESCENCIA F SECA

Apos a maturacdo comeca a senescéncia
do café e a seca gradativa da mucilagem,
sendo essa uma secrecdo rica em
carboidratos que retém dgua e aumenta o
volume do fruto.



Composi¢cdo quimica do
café

O grdo do café verde é composto
principalmente de agua, carboidratos
e fibras, proteinas e aminodcidos
livres, lipidios,  minerais, dcidos
orgdanicos, dcidos clorogénicos,
trigonelina e cafeina.

Os carboidratos s&o o 0s principais
constituintes do gr&o de café cru (40 @
65%).

As sementes contém cerca de 11 a 12%
de proteinas e uma pequena fracdo
de aminodcidos livres.

Existem diversos compostos
nitrogenados n&o proteicos no grdo
de café cru, tais como cafeing,
teofilina, teobromina trigonelina.



A——
Valor nutricional do café em

po torrado
Unidade %
Energia Kcal 326
Carboidratos totais g 65,8
Proteinas g 14,7
Lipidios g 11,9
Fibra alimentar g 51,2
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Valor nutricional da bebida
café, infusao 10% sem acgucar

| Unidade | %
Energia Kcal 10
Carboidratos totais g 1,68

Proteinas

0,67

Lipidios

| g
8

0,07




CAFEINA

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

A cafeina possui efeitos estimulantes sobre
O sistema nervoso central, e geralmente é
associada a uma melhora no estado de
alerta, na capacidade de aprendizado e
resisténcia ao esforco fisico.




ACIDOS CLOROGENICOS

Os dcidos clorogénicos conferem
adstringéncia, amargura e acidez & bebida
de café.

Eles sdo responsdveis por grande parte da
atividade  antioxidante do café, na
propor¢cdo de 7 a 10%, isto é, trés a cinco
vezes mais que a cafeina, e ainda ‘possui
potencial atividade antibacteriana, antiviral,
e anti-hipertensiva.

Eles estda mais concentrados no café verde
e suaQs concentracdes reduzem
drasticamente com a torrefa¢cdo dos grdos.




TRIGONELINA

Contribui para a amargura da bebida e é
um precursor para a formacdo de
diferentes classes de compostos voldteis
durante a torrefacdo, como pirrois e
piridinas.

A desmetilacdo da trigonelina durante a
torrefacGo de «café produz o dcido
nicotinico, a vitamina do complexo B3,

também conhecida como niacina.
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Queda prematura

A incidéncia de doencas, o déficit
hidrico, a deficiéncia nutricional
podem gerar a queda prematura
do gré&o de café.

Proliferacao de microrgan

Formacao

Durante o crescimento e a granacdo
estiagens prolongadas, temperatura elevada,
deficiéncia nutricional, podem prejudicar o
desenvolvimento dos frutos, fazendo com
que aparecam gréos cochos e mal granados.

i, "g' f‘
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ISMOS

Durante a senescéncia e seca, a umidade relativa do ar pode contribuir para a proliferacdo
de microrganismos nos grdos de café, tanto em frutos na planta quanto naqueles j&

caidos.



Alteracoes
quimicas

A infusGo do café é um produto de
complexa composicdo quimica,
principalmente apds sua torrefacdo,
onde os compostos originais do grdo
sdo degradados e novos compostos
s@o formados garantindo a presenca
de substéncias nutritivas, bioativas e
suas caracteristicas de sabor e aroma.




TORREFACAO DO CAFE

A torrefacdo ¢ uma etapa realizada
no processamento do café que
melhora sua palatabilidade e auxilia
na liberacdo dos seus aromas
caracteristicos.

O grdo do café pode ser processado @
diferentes niveis de torrefacdo,
formando cafés de torra clara até
cafés de torras mais escuras.




MELANOIDINAS

As dltas temperaturas observadas no EStas substancias possuem atividade antioxidante,

orocesso de torra levam & formacdo de antimicrobiana e anti-hipertensiva. Quanto mais
compostos castanhos poliméricos e de alto  €Scuro o grau de torrefacGo, maior a quantidade
beso molecular denominado de de melanoidinas presentes na bebida e sua

melanoidinas. _ o ———. :




ACRILAMIDA

Além da criacdo de caracteristicas desejdveis, o
processamento modifica os compostos do grdo
causando também alteracdes indesejdveis, como
a formacdo de acrilamida.

A acrilomida ¢é subproduto indesejado da
torrefaco do café, e €& uma substéncia
potencialmente prejudicial & saude, visto que tem
sido considerada neurotdxica e carcinogénica.



(offee Time

O SEGREDO E NAO
EXAGERAR..

O CAFE E UMA BEBIDA
ESTIMULANTE E NAO SE PODE
EXAGERAR NA QUANTIDADE.

LEMBRE-SE QUE O CAFE E UMA
BEBIDA DIURNA, QUE AJUDA
NAS ATIVIDADES DO DIA, MAS
SEU CONSUMO DEVE SER
REDUZIDO NO PERIiODO DA
NOITE, PARA NAO AFASTAR O
SONO.



como preparar seu cafe?



Jpoy de poeppond

A adicao de agua quente ao café torrado e moido,
produzindo entao a bebida café, é um processo
chamado de infusao, e pode ocorrer por filtragem,

percolagcao, prensagem ou pressao, sendo que cada um
destes produz tipos de bebidas distintas.




Filthagem

O pé é acondicionado
em um filtro, de papel
ou de pano, com adicao
de dagua quente nao
fervente por cima.

Este meétodo é muito

utilizado Nna cultura
brasileira de preparo,
atraveés de coadores

caseiros e cafeteiras
elétricas, dando origem
ao tradicional
cafezinho.



Pecolngio

Método onde se coloca o
pé de café no centro de
um equipamento moka
que, posicionado na
chama do fogao, faz a
agua, que esta na parte

inferior, entrar em
ebulicao e pressionar o
café liquido para um

recipiente.

E a forma mais utilizada
para consumo de café na
Europa.




Pensagom

Em um recipiente de vidro se coloca o pé de café
misturado com agua quente nao fervente e em seguida
introduz-se um filtro que é pressionado por um émbolo que
separa o po do café ja pronto para consumo.

O método, que virou moda entre os norte-americanos, é
conhecido como Prensa Francesa.




Poessio

Conhecido como café
expresso, neste preparo o
café é moido na hora e
acondicionado em um
filtro que sofre uma
pressao de agua a 90°C e 9
Kg de pressao durante 30
segundos em média,
gerando uma bebida
cremosa e aromatica.

Criado pelos franceses, o

café expresso =
considerado o método
mais apropriado para

apreciacao de todas as
huanhces desta bebida.



Beneficios do café para saude




O café é o queridinho do dos brasileiros, mas
aginda hd muita controvérsia sobre os beneficios e
maleficios d saude.




Seu CoONsumMo estd associado a
menor risco de doencas crdnicas
como doencas cardiovasculares,
diabetes do tipo 2, cncer e
Alzheimer.

O consumo de café melhora o estado
de alerta, aprendizado, humor e
performance no exercicio fisico.

Seu consumo deve estar associado &
hdbitos de vida sauddvel!
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ATENCAO!!

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

Pessoas com gastrite, Ulceras, refluxo e arritmias
cardiacas 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 po6 fervido na dgua
pode concentrar substancias toxicas como a
acrilamida.

Nunca tome suplementos de cafeina por conta
propria, pode trazer prejuizos & sua saude,
consulte o Nutricionista para suplementacdo.
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