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APRESENTAÇÃO

O e-book Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos – Vol 1, 2 e 3, traz um 
olhar integrado da Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta 
por 86 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância relacionados 
às inovações na área de Ciência e Tecnologia de alimentos. 

No volume 1 o leitor irá encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a 
inovação no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, pães, nibs, 
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de resíduos, entre outros. O volume 
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de análises físico-químicas, 
sensoriais, microbiológicas de produtos, os quais tratam de diversos temas 
importantes para a comunidade científica. Já o volume 3, é composto por 25 artigos 
científicos que expõem temas como biotecnologia, nutrição e revisões bibliográficas 
sobre toxinfecções alimentares, probióticos em produtos cárneos, entre outros. 

Diante da importância em discutir as inovações na Ciência e Tecnologia de 
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o 
conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos a todos 
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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AVALIAÇÃO FÍSICO-QUÍMICA DE CAFÉS SOLÚVEIS 
COMERCIAIS
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RESUMO: A diminuição do tempo disponível 
para preparação de alimentos concomitante 
ao fato do café ser uma das bebidas mais 
consumidas no mundo diariamente, impulsiona 
a indústria de cafés solúveis, o que tem 
influenciado no crescimento ao longo dos anos 
não apenas no fator qualidade mas também 
no processamento. O objetivo do trabalho 
foi avaliar fisicamente os cafés solúveis 
disponíveis no mercado. Os resultados obtidos 
demonstraram que os cafés solúveis de todas 
as marcas apresentaram valor de atividade de 
água inferior 0,3, que é um bom resultado para 

um produto seco, porém apenas a amostra A 
teve a umidade recomendada pela legislação.
PALAVRAS-CHAVE: Café instantâneo; 
Secagem; Spray-dryer.

EVALUATION PHYSICO-CHEMICAL OF 

COMMERCIAL SOLUBLE COFFEES

ABSTRACT: The reduction of the time available 
for food preparation, concomitant with the 
fact that coffee is one of the most consumed 
beverages in the world daily, boosts the soluble 
coffee industry, which has influenced growth 
over the years not only in the quality factor 
but also in processing. The objective of this 
work was to physically evaluate soluble coffee 
available in the market. The results showed 
that the soluble coffee of all brands had a water 
activity value lower than 0.3, which is a good 
result for a dry product, but only sample A had 
the humidity recommended by the legislation.
KEYWORDS: Drying; Instant coffee; Spray-
dryer.

1 |  INTRODUÇÃO 

Com a aceleração do ritmo urbano 
é cada vez mais evidente a procura dos 
consumidores por alimentos de fácil preparo, 
rápidos e nutritivos. Essa mudança de hábitos 
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alimentares tem contribuído com o consumo de produtos industrializados nas 
últimas décadas (LIMA e OLIVEIRA, 2005; FATTORI et al., 2005). Neste contexto, 
as indústrias tem buscado inovações tecnológicas de preparo e aprimoramento do 
café para torná-lo uma bebida prática e rápida, o que favoreceu então a produção 
dos cafés solúveis (ROCHA e FERREIRA, 2001). 

Em 2014 as vendas de café solúveis representavam aproximadamente 34% de 
toda bebida à base de café consumida no mundo. O café solúvel tem demonstrado 
maior aceitação em regiões que possuem forte tradição ao consumo de chás, visto 
que este café apresenta um sabor mais suave e menos intenso que o torrado e 
moído (FERDMAN, 2014.)

O Decreto n° 986/1978 que dispõe sobre os Padrões de Identidade e Qualidade 
de Alimentos e Bebidas, em seu Art. 64 define café solúvel, como o produto resultante 
da desidratação do extrato aquoso de café (Coffea arabica e outras espécies do 
gênero Coffea) torrado e moído. Além disso, o café solúvel deve ser preparado 
com café recentemente torrado e moído e água potável, possuir no máximo 3% de 
umidade, densidade aparente 0,20 g/mL, pH 5,0 – 5,5 e solubilidade no máximo 2 
(Gerber) (BRASIL, 1978).

Segundo a ABIC (2015) além do pronto consumo, o café solúvel é um importante 
ingrediente na indústria de alimentos e bebidas. A aplicação em sorvetes, cappuccino, 
misturas de café com leite e chocolate, produtos de panificação, bebidas em pó à 
base de café e inúmeros outros produtos que necessita o aroma ou sabor de café. 
Visto a ampla cadeia de aplicação do café solúvel estudos nesta área apresentam 
grande potencial tecnológico. Com isso o propósito do trabalho foi analisar fisicamente 
diferentes marcas de cafés solúveis comercializados na cidade de Diamantina.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS

Os cafés solúveis produzidos pelo método de Spray Dryer utilizados foram 
adquiridos em supermercados da cidade de Diamantina, Minas Gerais. As análises 
ocorreram no laboratório de Matérias Primas Alimentares do curso de Engenharia de 
Alimentos, na UFVJM. Foram analisadas cinco marcas diferentes de cafés solúveis 
comerciais (A, B, C, D e E). 

Para a avaliação da atividade de água das amostras de cafés solúveis foi 
utilizado um medidor de atividade de água modelo CX2 (DecagonDevices Inc.). 
A determinação do teor de umidade dos cafés solúveis foi feita pelo método 
gravimétrico, à temperatura de 105 ºC em estufa convencional até a obtenção de 
peso constante (AOAC, 2005). A análise da solubilidade foi realizada de acordo com 
o método proposto por Cano-Chauca et al. (2005).

Os dados das análises foram avaliados pela análise de variância (ANOVA) e 
teste de média (Tukey) pelo programa Statistica® 8.0, com significância ao nível de 
5% de probabilidade.
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3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

A qualidade do café solúvel pode ser avaliada através de várias análises, entre 
as quais destacam-se a atividade de água, umidade e solubilidade (Tabela 1).

Marca Atividade de água (Aw) Umidade (%) Solubilidade (%)
A 0,22b 5,04ab 68,68ª
B 0,29a 5,78ab 67,30ª
C 0,25ab 6,33ab 68,80ª
D 0,26ab 7,23b 68,25ª
E 0,25ab 7,28b 68,28ª

Tabela 1. Resultados das análises de atividade de água, sólidos solúveis, umidade e 
solubilidade das cinco diferentes marcas de café. 

Médias seguidas de uma mesma letra, na mesma coluna, não diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste 
de Tukey. Fonte: Elaboração própria, 2019.

A água livre, por sua vez, também conhecida por atividade de água, é a água 
que favorece crescimento microbiano e reações que podem alterar o alimento, 
sendo determinada por um medidor de atividade de água, cujo valor varia de 0 a 1. A 
atividade de água é uma das propriedades mais importantes para o processamento, 
conservação e armazenamento dos alimentos. Vale ressaltar, ainda, que valores de 
atividade de água menores que 0,3 tem pouco ou nenhum crescimento microbiano, 
pois com essa quantidade de água livre não ocorre o desenvolvimento dos 
microrganismos (DAMODARAN, PARKIN e FENNEMA, 2010; EMBRAPA, 2010).  
No estudo realizado todas as amostras apresentaram atividade de água inferior 
a 0,3, demonstrando assim baixa tendência à deterioração e desenvolvimento de 
microrganismos.

Outro parâmetro importante para avaliar a conservação do produto alimentício 
é a umidade, parâmetro este que está relacionado à estabilidade do pó de café 
durante o armazenamento. Campelo-Félix (2014) destaca que conhecendo a 
umidade do pó é possível prever o seu comportamento quando armazenados em 
locais com diferentes valores de umidade relativa, e assim prever a absorção de 
água e os danos ao produto. Visto que para um bom processo de secagem por 
atomização, os valores de umidade não devem ser superior a 5%, com relação as 
amostras analisadas as marcas B, C, D e E apresentaram umidade superior a 5,26 
g água/100 g de sólido seco que é a recomendada pela ANVISA, apenas a amostra 
A se enquadrou nesse parâmetro.

A solubilidade está associada à capacidade do pó manter uma mistura 
homogênea com a água, gerando uma mistura estável, ou seja, a sua capacidade de 
reconstituir-se em água. Campelo-Félix (2014) ressalta que a solubilidade é um dos 
pontos críticos considerados pela indústria e consumidores como fator de qualidade 
do produto, sendo esperado cafés solúveis com solubilização rápida, homogênea, 
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sem partículas sobrenadantes ou corpo de fundo. É considerada ainda, segundo 
Camparino et al. (2012) o critério mais confiável para se avaliar o comportamento do 
pó em solução aquosa. A solubilidade analisada das amostras não diferiu significativa, 
porém os valores encontrados foram menores do que era esperando demonstrando 
assim uma baixa solubilidade, isso pode estar relacionado ao processo de secagem.

4 |  CONCLUSÃO

Diante dos resultados obtidos percebe-se que os cafés solúveis analisados 
estão dentro das normas exigidas pela ANVISA em relação à atividade de água, 
porém no que se diz respeito à umidade apenas a marca A se enquadrou na umidade 
desejável pela legislação. Em relação à solubilidade não houve diferença significativa 
entre as amostras e todas as marcas apresentaram baixa solubilização.
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