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Resumo

Acredita-se que o café seja uma bebida conhecida hd mais de mil anos no Oriente
Médio, mais especificamente na regido de Kafa, tendo sido os drabes os primeiros no mundo a
cultiva-lo. Esta heranga histérica deu origem ao nome Coffea arabica, que designa uma das
mais importantes espécies de café. Existem ainda, evidéncias botanicas que sugerem que a
planta do café originou-se, mais precisamente, na Etiépia Central.

Um total de 23 amostras diferentes de marcas de café torrado e moido foi submetido a
andlise. As amostras de café torrado e moido foram analisadas no Laboratério de Alimentos e
Contaminantes do Instituto Nacional de Controle de Qualidade em Saide - Fiocruz e no
Laboratério de Fisiologia Bacteriana do Departamento de Bacteriologia do Instituto Oswaldo
Cruz-Fiocruz.

O resultado da andlise microbioldgica comprovou a presencga de Bacillus cereus, sendo

esse um indicativo agravante de um agente causador de intoxicac¢do nos consumidores.
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Abstract

It is believed that the coffee is a drink that has been known for more than a thousand
years in the Middle East, specifically in the region of KAFA, was the first in the Arab world
to cultivate it. This historical legacy has given rise to the name Coffea arabica, which means
one of the most important species of coffee. There are, botanical evidence to suggest that the
plant's coffee is produced, more precisely, in central Ethiopia.

A total of 23 samples of different brands of roasted and ground coffee was analyzed.
Samples of roasted and ground coffee were analyzed at the Laboratory of Food Contaminants
and the National Institute for Quality Assurance in Health - Fiocruz and the Laboratory of
Bacterial Physiology, Department of Bacteriology of the Institute Oswaldo Cruz-Fiocruz.

The result of microbiological analysis showed the presence of Bacillus cereus, which

is an aggravating indicative of a causative agent of poisoning in consumers.

Key — Words: coffee, Bacillus cereus, Brazil.

Introducao

O nivel higiénico dos cafés torrado e moido é aferido por meio dos seguintes
instrumentos: andlise microscépica, identificacdo da infestacdo externa e interna por insetos e
determinagdo de sujidades leves. Além da determina¢do do padrdo higiénico, esta verificagdo
torna-se um importante indicador dos pontos criticos de contaminacfo, para que, assim,
possa-se dar énfase as préticas de controle, uma vez que a interpretagdo do significado da
contaminag@o por insectos serd muito Util para o estabelecimento de limites maximos de
tolerancia para essas sujidades.

Com a finalidade de proteger o consumidor contra a pritica das condi¢des sanitarias
julgadas inadequadas na manufatura, alguns paises, como os Estados Unidos e o Canad4, tém
introduzido, dentre outras a¢des, vdrias diretrizes para avaliar os niveis de matérias estranhas
que podem ser encontradas nos diversos alimentos. Eles consideram como matérias estranhas
quaisquer elementos indesejidveis ao alimento, associadas as condi¢cdes ou praticas
inadequadas durante as fases de cultivo, colheita, transporte, manipulagdo, industrializagéo,

armazenamento e transporte, incluindo sujidades, material decomposto e misturas de
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materiais como areia, terra, vidro, particulas metdlicas e outras substiancias estranhas,
excluindo-se as bactérias (BARBIERI,1994).

Embora a produgdo de café torrado e moido totalmente livre de sujidades seja
considerada invidvel, ou mesmo impossivel, para algumas inddstrias, o cumprimento da
norma técnica vigente mostra que esses niveis de contaminagdo podem ser reduzidos com a
simples implantagcdo das Boas Praticas de Fabricagcdo e de Armazenamento. Assim, a elevacio
do nivel higiénico torna-se importante para minimizar os pontos criticos de contaminagdo por
sujidades. Para que isso ocorra, tais pontos devem ser identificados e enfatizados e, ainda,
nesta andlise, devem se colher subsidios para a revisdo do padrio legal, com o
estabelecimento de um limite méximo de tolerancia para as sujidades indcuas e inevitaveis
que reflitam a realidade e garantam a qualidade do produto.

Como toda e qualquer atividade produtiva que envolva fabricantes, comerciantes e
consumidores na producio, comercializa¢do e consumo, o café é regido por uma legislagio
especifica no Brasil e no mundo. Esta regulamentacdo objetiva garantir aos produtores a
correta valorizagdo da qualidade de seu produto; em face aos defeitos e as limitagdes das
praticas de higiene de fabricacdo, que terminam por gerar precos mais baixos, depreciando o
produto genuino. Contudo, as normas estabelecidas devem permitir aos consumidores finais a
certeza de estarem adquirindo um produto de qualidade. A Resolucio (Resolucdo da diretoria
colegiada da ANVISA) -RDC 175, de 8 de julho de 2003, da ANVISA (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria — BRASIL), determina quais sdo as matérias microscopicas e
macroscopicas prejudiciais a saide humana em alimentos embalados, determinando assim o
risco do produto para o consumo humano. No Brasil, a Portaria n° 377 de 26 de abril,
especifica do café, ndo estabelece limite para fragmentos de insetos, assim como a RDC
(Resolugdo da diretoria colegiada) n° 12, de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria, do Ministério da Sadde, ndo estabelece niveis para Bacillus cereus no
café torrado e moido.

Dentro do objetivo de se apresentar ao consumidor um produto isento de sujidades e
impurezas, a fim de protegé-lo contra a pratica ou contra as condi¢des sanitdrias inadequadas
de produg¢do e manufatura, podemos citar o exemplo dos Estados Unidos e o Canada, que t€ém
desenvolvido, dentre outras acdes, vdarias diretrizes para avaliar os niveis de matérias
estranhas que podem ou ndo ser encontrados nos alimentos.

O estabelecimento destes niveis e acdes € um processo que envolve mdltiplos estagios:

os produtos alimenticios especificos e os defeitos (sujidades) sdo selecionados, os métodos de
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andlise desenvolvidos e os planos de amostragem delineados de acordo com a
representatividade e seguranca de uma industria. As amostras sdo coletadas e analisadas e os
niveis de sujidade ajustados. Aliada a todas essas etapas, verifica-se a necessidade de
implantacdo da legislacdo pertinente, com estabelecimento de limites de tolerancia para as

matérias estranhas, com revisdes periddicas.

Materiais e Métodos

Todas as amostras de café, apds aquisicio em estabelecimentos comerciais do
municipio do Rio de Janeiro, foram encaminhadas para o Instituto Nacional de Controle de
Qualidade em Sadde (INCQS-RIJ), onde foram analisadas no Laboratério de Alimentos e
Contaminantes do Departamento de Quimica e no Laboratério de Fisiologia Bacteriana do
Instituto Oswaldo Cruz, no periodo de Novembro de 2003 a Fevereiro de 2004.

Para determinacdo de fragmentos de insetos, utilizou-se o0 método descrito nas Normas
da AOAC (Official Methods of Analysis of AOAC International) (THOMPSON, 2000).

Para o isolamento e contagem do niimero de células vidveis foi utilizado o meio de
cultura para a producdo da lecitinase, segundo VASCONCELLOS e RABINOVICTH (1994).
Este meio comprova a atividade de hidrdlise da lecitina (gema-de-ovo) e ndo necessita de
polimixina. Esta é uma hidrélise enzimatica, que confirma a presenca da fosfolipase C
(lecitinase C), uma vez que o Bacillus cereus e o B. thuringiensis possuem essa enzima, sendo

portanto, um meio seletivo para o isolamento destes microrganismos.

Resultados

Do total de 23 (vinte e trés) amostras de café torrado ¢ moido comercializadas no
municipio do Rio de Janeiro, em 87% delas foram detectadas fragmentos de insetos em
quantidades considerdveis. A detec¢do da presenca de B.cereus nas amostras de café
analisadas deve-se ao fato de que esta bactéria utiliza freqiientemente o solo e o ar como
habitat. Assim pode-se supor que a sua ocorréncia pode estar ligada inicialmente ao campo,
ou seja, na fase de pré-colheita do café, quando ocorre o cultivo e desenvolvimento do fruto,
uma vez que, ao se aproveitarem os graos brocados e os que caem no solo, estabelece-se o
contato com o B.cereus, ja que os graos brocados favorecem a entrada de microorganismos.

Os resultados indicaram que em todas as amostras onde foram encontrados fragmentos de
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insetos, também se detectou a presenca de B. cereus. Esta espécie apresenta células em forma

de bastonetes, méveis, esporuladas, Gram - positivas e anaerdbias facultativos (FIGURA 1).

\:\-\\

—-'- l"\ \. > f}§k

1 /“}\"\?

' \.' "'l-
e
!, ;' ), /"
- i Y. s /. )
4/ S \H.‘_,. l % ~
Bl ‘ f 7oA \
k # -a
FIGURA 1: Células de B.cereus em forma de bastonetes, méveis, esporuladas, Gram-positivas e anaerdbias

facultativas.

A ndo limitagdo da quantidade de fragmentos de insetos é advogada pelo argumento de
que ndo ha problemas na presenca nas quantidades reais de insetos e seus fragmentos no café
torrado e moido. Todavia, nessa avaliagdo, é imperativo verificar também o risco da presenca
de B. cereus. Enquanto que se pode alegar que os fragmentos de insetos, possivelmente,
terminem, de fato, retidos no coador, isso ndo ocorre no caso da bactéria B. cereus. Neste
caso, ocorre o processo contrario, uma vez que eles, independentemente do uso do coador de
café, facilmente chegam ao organismo do consumidor, configurando-se uma ameaga
considerdvel a satde.

Além disso, no caso do B. cereus estar presente no café torrado e moido, a fervura
pode ndo ser capaz de destruir os esporos. Desse modo, embora o café passe pelo processo de
fervura e posterior filtragdo, as espécies representantes do género Bacillus sdo capazes de
resistir a fervura, deteriorar o produto e provocar possiveis intoxicacdes ou infeccdes em
individuos que consumam o alimento contaminado (KRAMER et al 1989).

Silva et al (1993) verificaram o crescimento de B.cereus em alimentos infantis,
mingaus, chocolate e sopas de macarrdo. Os resultados mostraram que o B.cereus pode se
multiplicar rapidamente nos alimentos analisados, especialmente, a sopa de macarrdo, na
faixa de 35°C — 45°C, na presenca ou auséncias da microbiota natural. A verificagdo da
presenca de bactérias do género B. cereus em 87 % das amostras de café torrado e moido, esta
provavelmente relacionada com o fato de seus esporos serem resistentes a fervura. A bactéria

pode ter surgido ja na fase de colheita e sobreviver a todas as fases seguintes do processo.
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A associacdo entre os fragmentos de insetos e 0os B. cereus nos resultados obtidos pode
evidenciar, portanto, uma contamina¢do microbioldgica iniciada no processo do cultivo do

café, no solo, conforme € explicitado na Tabela 1.

TABELA 1 — ASSOCIACAO DAS PESQUISAS DE FRAGMENTOS DE INSETOS E DE DETECCAO DA
PRESENCA DE Bacillus cereus

; Fragmentos Presen(;a
CAFES de Insetos em 25g de
Bacillus cereus (UFC/g)
A 109 347
B 86 220
C 80 185
D Auséncia Auséncia
E 60 139
F 48 138
G Auséncia Auséncia
H 15 115
I 43 115
J 50 30
K 101 02
L 226 66
M Auséncia Auséncia
N 47 166
0] 84 300
P 65 16
Q Auséncia Auséncia
R Auséncia Auséncia
S Auséncia Auséncia
T Auséncia Auséncia
U Auséncia Auséncia
A" Auséncia Auséncia
X Auséncia Auséncia

Legenda: A,B,C etc. Significam amostras de diferentes marcas comercializadas no Rio de Janeiro.
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Discussao

A legislacdo brasileira (RDC 12 de 02 de janeiro de 2001) estabelece limites para B.
cereus em alguns alimentos, mas ndo hd limites para o café torrado e moido. Faz-se
necessdria a implantacdo deste limite, uma vez que o B. cereus, conforme comprovado por
esta pesquisa, contamina também, dentre os outros alimentos, os graos de café.

Dada a sua ubiqiiidade, a bactéria pode contaminar os alimentos a partir de diferentes
fontes e sobreviver, em forma de esporos, a tratamento térmicos que reduzam a populagio
competitiva. (DROBNIEWSKI, 1993).

Pode-se afirmar que € fundamental realizar-se um correto armazenamento do cafg,
principalmente, por ser esse um fator de prevengdo contra alteragcdes do produto. Assim
sendo, tudo se inicia com uma boa conservacgdo dos graos e sementes armazenados e também,
com a prevencdo das perdas - tanto quantitativas, como qualitativas - durante o periodo de
armazenamento que implica, necessariamente, na realizacdo de uma série de procedimentos
indispensdveis. Destes, pode-se citar a prévia limpeza e higienizacdo dos armazéns, silos,
mdaquinas e equipamentos; a secagem, a limpeza e classificacdo dos produtos e os tratamentos
preventivos dos graos.

Este quadro vem salientar a necessidade de se refazer ou mesmo de se formular uma
nova legislacio para o café torrado e moido, uma vez que ficou provado, com estes
resultados, que tais fragmentos também veiculam bactérias patogénicas, constituindo-se,

assim, num risco potencial a saide do consumidor.

Conclusoes

- Os parametros microbioldgicos definidos pela Resolu¢do-RDC n° 12, de 02/01/01
ndo estabelecem niveis de tolerancia para B.cereus para o café torrado e moido. Assim as 13
amostras que apresentaram colonias de B.cereus estao em conformidade com a legislacdo.
Todavia, faz-se necessdria a imposi¢cdo de uma alteraco urgente neste item da legislacéo.

- A RDC 175 de 08/07/2003 considera em seu item 2.1.4, “matéria prejudicial a satide
humana, aquela que é detectada macroscopicamente € ou microscopicamente, relacionada ao
risco a sadde humana e abrange no item 2.1.4.1, insetos, em qualquer fase de
desenvolvimento, vivos ou mortos, inteiros ou em partes, reconhecidos como vetores

mecanicos”. No presente trabalho, verificou-se a coincidéncia de presenca de fragmentos de
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insetos em 13 amostras de cafés torrados e moidos e a ocorréncia de B.cereus, evidenciando-
se assim, que os fragmentos de insetos agem como vetores mecanicos.

- A preocupagdo em garantir uma alimentagdo sauddvel a totalidade da populacio é
um componente essencial nas metas de Sadde Publica dos paises que almejam um
desenvolvimento sustentdvel, e, portanto, este deve ser um alvo constantemente perseguido
pelas autoridades brasileiras. Assim, sem duvida, a Vigilancia Sanitaria estd inserida neste
processo, devendo garantir a qualidade de um café puro, em meio a institucionalizag¢do de
novas formas de produzir, beneficiar, conservar, armazenar e distribuir café, que devem estar
voltadas a qualidade e a seguranca do mesmo, realizando esforcos conjuntos com as industrias

de café para que este objetivo seja plenamente alcangado.
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