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RESUMO

O presente trabalho objetivou avaliar as caracteristicas nutricionais do
café organico e sua possivel influéncia na saide do consumidor. Atual-
mente, a busca da populac@o por alimentos organicos cresceu devido ao
interesse em consumir alimentos hipoteticamente mais saudaveis e am-
bientalmente sustentdveis. O sistema de produgdo de café orgéanico ainda
representa uma pequena parcela da agricultura, mas vem crescendo, e tem
sido uma escolha de alguns cafeicultores como alternativa de renda por
ser um nicho crescente nos dias atuais. As caracteristicas nutricionais
do café estdo diretamente relacionadas ao estado nutricional das plantas,
a composi¢do do solo, composicdo quimica do café, aos processos de
cultivo, qualidade do fruto, variabilidade genética, dentre outros. O café
possui macro- e micronutrientes em sua composi¢ao, incluindo vitaminas
e minerais e, particularmente, dcidos clorogénicos, associados a proprie-
dades antioxidantes. Como a composicao quimica do fruto pode depender
da variedade da planta, diferentes variedades de café fornecem bebidas
com caracteristicas sensoriais e nutricionais diferenciadas, além das op-
coes de processamento escolhidas. Entretanto, a principal diferenca do
café organico em relacdo ao convencional é a ndo utilizacdo de adubos
sintéticos no seu cultivo. Mesmo assim, tanto o café convencional como
o organico podem sofrer contaminac¢ao por fungos produtores de mico-
toxinas, o que implica em preocupacgio de saude puiblica. A solugdo para
este problema reside na melhoria das praticas agricolas em todas as etapas
de cultivo, colheita, pds-colheita e processamento do café, independente-
mente do tipo de sistema de producao escolhido. De forma geral, evidén-
cias cientificas correntes mostram que hd controvérsias sobre eventuais
vantagens quanto a seguranc¢a e composicao nutricional de produtos da
cafeicultura organica. Mais estudos se tornam necessarios para contribuir
para a elucidagdo dessas questdes.

Palavras-chave: Agricultura organica. Qualidade sensorial. Composicdo
nutricional.
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ABSTRACT

This study aimed to evaluate the
nutritional characteristics of organic
coffee and its influence on consumer
health. Consumers’ growing inter-
est for organic foods is largely due to
the belief that such foods are healthier
and more sustainable. Organic coffee
production systems still represent a
relatively minor share in agriculture,
vet is expanding in light of its income
generation potential given its niche
status. The nutritional characteristics
of drinking coffee are directly related
to the plant’s nutritional status, soil
composition, overall product chemi-
cal composition, plant growing condi-
tions, fruit quality, genetic variability,
among others. The coffee fruit contains
a number of macro- and micro-nutri-
ents, including vitamins and minerals,
and particularly, chlorogenic acids,
which are associated with antioxi-
dant properties. As product chemical
composition depends on plant vari-
ety, different plant varieties will yield
drinking coffee with distinct sensory
properties, in addition to chosen pro-
cessing variables. However, the single
main feature in organic coffee produc-
tion is the preclusion of synthetic fer-
tilizers. Nevertheless, either organic
or conventional coffee products may
undergo contamination with myco-
toxigenic fungi, causing public health
concerns. The solution for the prob-
lem resides in improving agricultural
practices, from growing to harvest,
post-harvest, and processing, regard-
less of the chosen production system.
Generally, the current body of scien-
tific evidence indicates controversy
and outstanding questions regarding
possible advantages in nutritional and
safety attributes for organic coffee.
Additional studies are therefore war-
ranted to help elucidate such issues.

Keywords: Organic Agriculture.
Sensory quality. Nutritional
composition.
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INTRODUCAO

agricultura organica ¢é

definida pelo Codex Ali-

mentarius  (FAO/OMS,

2001) como o manejo
holistico da producdo que promove e
aumenta o vigor do agroecossistema,
incluindo a biodiversidade, os ciclos
biolégicos e a atividade bioldgica
do solo. Enfatiza o uso preferencial
de préticas de manejo em substitui-
¢30 aos insumos externos a unidade
de producio. Isto é conseguido pela
adocdo, sempre que possivel, de
métodos agrondmicos, bioldgicos e
mecanicos, ao invés do uso de ma-
teriais sintéticos, para desempenhar
qualquer funcao especifica dentro do
sistema.

O termo ‘“‘alimento cultivado or-
ganicamente” denota alimentos que
sdo produzidos de acordo com os
principios e praticas da agricultura
organica.

De acordo com a Instrucdo Nor-
mativa n° 7, de 17 de maio de 1999
e aLei 659-A de 2000, “considera-se
sistema organico de produgdo agro-
pecudria e industrial, todo aquele em
que se adotam tecnologias que oti-
mizem o uso de recursos naturais e
socioecondmicos, respeitando a inte-
gridade cultural e tendo por objetivo
a auto-sustentacdo no tempo e no es-
paco, a maximizagdo dos beneficios
sociais, a minimizacdo da depen-
déncia de energias ndo renovaveis e
a eliminacdo do emprego de outros
insumos, organismos geneticamen-
te modificados - OGM/transgénicos
ou radiagdes ionizantes em qualquer
fase do processo de produgdo, arma-
zenamento e de consumo, e entre 0s
mesmos, privilegiando a preservacao
da saide ambiental e humana, asse-
gurando a transparéncia em todos os
estdgios da produgdo e da transfor-
macao, visando:

a) a oferta de produtos sauddveis e
de elevado valor nutricional, isentos
de qualquer tipo de contaminantes

que ponham em risco a saide do
consumidor, do agricultor e do meio
ambiente;

b) a preservacdo e a ampliacio
da biodiversidade dos ecossistemas,
natural ou transformado, em que se
insere o sistema produtivo;

¢) a conservagao das condigdes fi-
sicas, quimicas e bioldgicas do solo,
da 4gua e do ar;

d) o fomento da integracdo efetiva
entre agricultor e consumidor final
de produtos organicos, e o incentivo
a regionalizagc@o da produgdo desses
produtos organicos para os mercados
locais.”

A agricultura orginica moderna
surgiu na década de 60 quando gru-
pos de produtores e consumidores
comecaram a sustentar que a utiliza-
¢do de insumos na produgdo de ali-
mentos poderia causar sérios proble-
mas a saide da populacio e ao meio
ambiente (FAO, 2014).

Diversas varidveis podem influen-
ciar a composi¢ao nutricional dos
alimentos. De fato, fatores ambien-
tais (condi¢des de solo, dgua, tempe-
ratura, umidade, insolagdo, altitude,
latitude) e variabilidade genética,
combinados, podem resultar dife-
rengas composicionais em alimentos
derivados da produgdo convencional
e aqueles de cultivo organico (DA-
ROLT, 2003).

Para alguns compostos com im-
portancia nutricional, é possivel
observar tendéncias ou padrdes. A
maior parte dos estudos compara-
tivos apontam para teor superior de
matéria seca, menor teor de nitratos
e um maior teor de vitamina C para
produtos organicos. A hipétese € que
isso esteja ligado a menor quantida-
de, e a fontes menos disponiveis de
nitrogénio em sistemas organicos
(DAROLT, 2003). Outra tendéncia,
segundo Wisniewska et. al., (2008) é
a de que plantas cultivadas organica-
mente contenham mais fitoquimicos
— 0s varios compostos secundarios
(incluindo flavonoides, carotenoides
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e polifendis) que os vegetais pro-
duzem para se defender de pragas
e doencgas, muitos dos quais tem
importantes efeitos antioxidantes e
anti-inflamatoérios, entre outros bene-
ficios para os seres humanos. Entre-
tanto, alguns podem ser toxicos mes-
mo em doses relativamente baixas,
e mesmo carcinogénicos (AMES,
1979). De acordo com Pollan (2008),
por ndo serem pulverizadas por pes-
ticidas, as plantas organicas tendem
a produzir de 10 a 50% mais desses
compostos comparadas ao modo
convencional.

Para diminuir as divergéncias de
opinides entre pesquisadores, Hus-
ted; Larsen (2009) sugerem o desen-
volvimento e teste de novos métodos
e teorias, que possam explicar as di-
ferencgas entre o sistema organico e o
convencional no contexto cientifico,
conhecendo melhor os mecanismos
bioquimicos de nutricdo da planta e
o metabolismo vegetal. A producdo
brasileira de café orgénico € ainda re-
lativamente limitada e é, basicamen-
te, direcionada ao mercado exterior
(LEITE; SILVA, 2000).

Este tipo de agricultura tem au-
mentado consideravelmente, princi-
palmente em alguns municipios do
Sul de Minas, da Zona da Mata e da
regido Mogiana do Estado de Sao
Paulo, com um mercado internacio-
nal absorvendo quase 100% da pro-
ducdo (CHAGAS et. al., 2002).

A qualidade da bebida depende,
sobretudo das operagdes anteriores
ao beneficiamento, tais como tipo de
colheita, estdgio de maturacdo dos
graos, preparo e secagem do café
(CLLIFORD, 1985).

Alguns fatores como crescimento
de grdo, taxa de crescimento da cul-
tura, tempo de crescimento e a capa-
cidade de armazenamento de grdo
podem ser limitantes a producdo
da cultura e a qualidade da bebida
(TAIZ; ZEIGUER, 2004).

O sabor caracteristico do café
como bebida é proveniente do grao,
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estando diretamente relacionado com
as variedades e influenciado por tra-
tos agricolas, processos de secagem,
fermentacgdo, torrefacdo, moagem e
envase (CAIXETA, 1999).

A composicdo quimica do café
depende da espécie e da variedade
em questao e também de outros fato-
res como praticas agricolas, grau de
maturagdo e condi¢des de armazena-
mento.

O processamento nos sistemas de
cultivo do café baseia-se em colheita,
lavagem, separacdo, secagem, arma-
zenamento e ensacamento.

O presente trabalho teve como ob-
jetivo avaliar as caracteristicas nutri-
cionais do café organico e sua influ-
éncia na saide do consumidor.

Producio de café: sistema de
cultivo convencional e organico

A diferenca entre a producdo de
café de cultivo convencional e or-
ganico baseia-se principalmente nos
insumos utilizados durante o cultivo
do café.

O uso de pesticidas ainda é a
principal estratégia para o comba-
te e prevencdo de pragas agricolas,
buscando maior produtividade com
menores custos. Como qualquer
substancia, os pesticidas podem se
tornar preocupantes do ponto de vis-
ta de toxicidade e, por isso, seu uso
comum e seus eventuais residuos nos
alimentos, 4gua e meio ambiente tem
de ser controlados (CALDAS; SOU-
ZA, 2000).

Como em qualquer atividade hu-
mana, potenciais problemas ambien-
tais causados pela agricultura estdo
em evidéncia. No caso especifico da
cafeicultura, o fato de apenas produ-
zir e ter lucro, sem observar os efeitos
dos insumos e praticas sobre o am-
biente, é fortemente questionado sob
0 aspecto de sustentabilidade. Sdo
imprescindiveis as praticas de con-
servacdo do solo, manejo ecoldgico
de pragas, de doencas e de plantas
invasoras e, mais especificamente,

a destinacdo correta dos efluentes,
resultado do despolpamento do café
(LIMA et al., 2002).

O café organico é produzido sem
a utilizacdo de pesticidas e adubos
sintéticos de alta solubilidade, que
passam a ser substituidos por sub-
produtos complexos da reciclagem
da matéria organica vegetal e animal,
dejetos de animais, biofertilizantes,
polpa e casca de café, compostos, hu-
mus de minhoca, entre outros (THE-
ODORO, 2003).

Entretanto, uma das desvantagens
aparentes do sistema de cultivo de
café organico seria a menor produ-
¢do de graos por safra quando com-
parados com o sistema de cultivo
convencional (THEODORO, 2003).

Cada produto organico apresen-
ta na sua embalagem o carimbo de
certificacdo. Este serve como instru-
mento de garantia ao comprador de
que estd consumindo o resultado de
um sistema de producdo, que visa
ndo agredir o meio ambiente, onde
existe a conservagdo e recuperacio
da diversidade ambiental, com vis-
tas sustentabilidade e seguranca.
Isto sem mencionar o respeito as
regulamentagdes trabalhistas, indis-
pensdveis a certificacdo organica. E
um modo alternativo de oferecer a
transparéncia exigida pelos consu-
midores (GRAZIANO et. al., 2009;
WACHSNER, 2005).

O processo de produgdo de café
organico, normalmente, origina-se
de lavouras de café convencional,
as quais passam por um processo de
conversdo do sistema convencional
ao organico. Para ser considerado
café organico, a lavoura deve es-
tar sem uso de defensivos sintéticos
e adubos durante pelo menos trés
anos (NICOLELI; MOLLER, 2006;
OLIVEIRA et. al., 2006). Os trata-
mentos de producdo organica podem
apresentar produtividade similar a
da testemunha convencional, devi-
do a existéncia de maiores reservas
de nutrientes no solo (THEODORO;
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GUIMARAES;
2009).

GUIMARAES,

Adubacio organica

Um dos desafios na busca da sus-
tentabilidade da agricultura estd na
adubacdo. A adubacdo sintética é
dependente de fontes minerais nao-
-renovaveis para o fornecimento de
elementos, tais como Nitrogénio,
Fosforo e Potassio (ZIESEMER,
2007).

A adubacdo organica é fonte ba-
sica para nutri¢do de cafeeiros sob
sistema organico de produgdo, po-
dendo-se utilizar estercos, compos-
tos, adubos verdes e adubos minerais
permitidos nas normas organicas de
producdo (BRASIL, 1999).

Soragy et al. (1998) observaram
produtividades iguais entre cafeeiros
em sistemas convencional e orgéni-
co, utilizando, no sistema organico,
diversos tipos de adubos organicos
e minerais permitidos, tanto via solo
quanto via folha, demonstrando a
necessidade da associacdo de tipos
de adubo. Em café orgénico, com-
parado com sistemas em transicdo e
convencional, Theodoro et al. (2003)
observaram melhorias nas diversas
caracteristicas do solo em relagdo ao
sistema convencional.

Segundo Malavolta (1989), o teor
de elementos nutritivos no esterco de
curral, o adubo orgéanico de uso mais
generalizado e de efeitos bem conhe-
cidos, é muito baixo; além disso, o
esterco nao representa, para muitos
solos, um adubo equilibrado, uma
vez que o teor de fésforo nele é mui-
to pequeno em relacdo aos teores de
nitrogénio e potassio.

Ha resultados contraditérios em
relacdo a utilizacdo de matéria orga-
nica em plantios comerciais de café,
com autores apontando efeitos bené-
ficos (PAVAN, 1993) ou indiferentes
(FALCO, 1999). Para alguns, a ma-
téria organica, desde que utilizada de
forma equilibrada e balanceada, obser-
vando-se o conteido de nutrientes e
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o seu prego final, poderia substituir a
adubacdo quimica (FERNANDES et
al., 2000). Entretanto, segundo Ma-
lavolta (1989), os adubos orgénicos
por si s6 ndo resolvem o problema
de garantir ou aumentar a fertilidade
dos solos. E indicado praticar, sem-
pre que vidvel técnica e economica-
mente, a adubag@o organica associa-
da a mineral.

Diversos estudos sobre a aduba-
¢do do cafeeiro confirmaram a pos-
sibilidade de substitui¢ao parcial das
adubagdes sintéticas por adubos or-
ganicos, desde que se tenha o equili-
brio necessario da fertilidade do solo,
e do estado nutricional das lavouras
cafeeiras (BARROS et al., 1999).
Neste contexto, Furtini Neto, Curi e
Guimaraes (1995), detectaram que a
adubacdo organica € capaz de suprir
as necessidades das lavouras somen-
te até os dois primeiros anos apds o
plantio sendo que a partir dai, torna-
-se necessario a complementacio
com fertilizantes sintéticos.

Desta forma, para a obtencdo de
dados mais conclusivos a respeito da
eficiéncia do manejo organico tanto
na produtividade da lavoura cafeei-
ra, quanto em outras caracteristicas
agrondmicas, ainda sdo necessarios
estudos.

Composicao quimica e nutricio-
nal

A composicao quimica do café va-
ria de acordo com a espécie, e essa
diferenca contribui para que os graos
crus quando submetidos aos trata-
mentos térmicos, fornecam bebidas
com caracteristicas sensoriais dife-
renciadas (CLARKE, 2003).

A composi¢do quimica do grao é
compreendida por componentes vo-
lateis e ndo volateis, formados por al-
deidos, cetonas, aguicares, proteinas,
aminodcidos, 4cidos graxos, com-
postos fendlicos, entre outros (CLI-
FFORD, 1999).

O café em grao apresenta con-
centracdes de 8,6 % a 12,6 % de

proteinas, 12,3 % a 14,0% de lipide-
os € 3,5 % a 4,5% de minerais, de-
pendendo da variedade considerada.
O estado nutricional da planta afeta
o acimulo de fotossintatos na mes-
ma, sendo que, principalmente o teor
de carboidratos correlaciona-se com
a qualidade da bebida (AMORIM et
al., 1976). O carboidrato encontra-
do em maior quantidade no grao € a
sacarose, com teor variando de 1,9 a
10% na matéria seca (FELDMAN et
al., 1969; NAVELLIER, 1970).

Alguns minerais essenciais para
o funcionamento metabdlico normal
do organismo humano podem ser en-
contrados no café cru. Dentre esses,
destacam-se os elementos Ca, K, Mg,
Na, P, presentes em maiores quanti-
dades, e os elementos Co, Cr, Cu, Fe,
Mn, Zn, em menores quantidades.
O café em grdo ainda apresenta Ni,
elemento provavelmente essencial,
além de Al, Ba, entre outros (MOR-
GANO, 2002).

A cafeina é o componente do café
mais conhecido, devido as suas pro-
priedades fisioldgicas e farmacoldgi-
cas; € alcal6ide farmacologicamente
ativo, pertencente ao grupo das xan-
tinas, sendo café, mate e guarand
suas principais fontes alimentares
(ARNAUD, 1999).

Entre os diversos efeitos atribu-
idos a cafeina, citam-se sua capa-
cidade estimulante do sistema ner-
voso central e do misculo cardiaco
(NEHLIG, 1999). Dessa forma, a
ingestao de cafeina pode causar sin-
tomas desagradaveis, inclusive irri-
tabilidade, dores de cabeca, insdnia,
diarreia e taquicardia (BRENELLI,
2003).

Fujii et al. (2004) afirmam que a
cafeina pode exercer efeito fungista-
tico em graos de café e sugerem que
a acdo inibitéria no crescimento mi-
celial decorre da similaridade estru-
tural entre purinas e cafeina, ambos
compostos ciclicos nitrogenados. A
inibicdo competitiva reduziria a sin-
tese fungica de 4acidos nucléicos,
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afetando negativamente o desen-
volvimento fingico. Chalfoun et al.
(2000) e Pasin et al. (2009) relataram
que a cafeina pode exercer atividade
biolégica contra vérios géneros de
fungos, inclusive os toxigénicos.

A trigonelina € uma N-metil beta-
ina, importante para o sabor e aroma
do café. Ela contribui para o aroma
por meio da formagéo de produtos de
degradacdo durante a torra e, entre
esses produtos, estdo as piridinas e o
N-metilpirro (MOREIRA, 1999).

O café € um dos tnicos produtos
que, mediante um processo tao dras-
tico como a torrefacdo, produz uma
vitamina importante para o metabo-
lismo humano, a niacina. Durante a
torrefacdo, a trigonelina sofre deme-
tilacdo para formar a niacina (TRU-
GO, 1984).

O cafeeiro apresenta uma rela-
cdo entre o crescimento vegetati-
vo e o reprodutivo. No periodo de
florescimento, a principal fonte de
carboidratos para os botdes florais
¢ originada das folhas e caules (ME-
LOTTO, 1987). Este fato mostra a
dependéncia da qualidade do fruto
com o estado nutricional da planta
e da relagcdo funcional entre folhas e
frutos (RENA et al., 1996).

Durante o periodo de crescimento
de frutos, as fontes de carboidratos e
minerais sio direcionadas aos frutos
em funcdo do gasto de fotoassi-
milados produzidos pelas folhas e
pela absorc¢ao radicular (CANNEL;
HUXLEY, 1969). Quando o fruto
entra em estagio de maturacdo varias
alteragdes morfoldgicas, fisioldgi-
cas, bioquimicas e funcionais ocor-
rem (MARCOS FILHO et al., 1982).

Rogers et al. (1999) evidencia-
ram a evolugdo de agicares durante
o crescimento do fruto, em que se
observa aumento mais expressivo
de sacarose, considerado o principal
acuicar de translocacdo no floema,
que podera ser utilizado em reagdes
catabdlicas gerando energia e esque-
letos carbdnicos para biossintese de
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outros compostos, como fendis e al-
deidos (ROGERS et al., 1999; TAIZ:
ZIEGER, 2004).

Nos 20 dias que antecedem a ma-
turagcdo do fruto, observa-se a maior
concentracdo de compostos na se-
mente responsaveis pelo gosto e aro-
ma do café. Na etapa de maturacio
ocorre a translocacdo de compostos
fendlicos da semente para as cama-
das superficiais, entre eles destacan-
do-se a migracdo dos 4cidos cloro-
génicos (DENTAN, 1985). O termo
acido clorogénico (ACG) parece ter
sido introduzido em 1846 por Payen
para designar um composto fendlico
com fungdo 4cida.

Os 4cidos clorogénicos, além de
possuirem propriedades fisiologicas
e farmacoldgicas associados a ativi-
dade antioxidante, contribuem com
o sabor e aroma caracteristicos das
bebidas de café. A atividade antio-
xidante desses compostos deve-se as
suas propriedades redutoras e a sua
estrutura quimica.

Como discutido anteriormente, o
potassio € considerado um dos ele-
mentos importantes para a nutricao
de plantas. (SILVA et al., 1999).
Malavolta (1986) indica que o exces-
so de K* pode provocar uma queda
maior de frutos, que fermentam no
solo, diminuindo a sua qualidade.

Qualidade e seguranca dos cafés
de cultivo organico e convencional:
aspectos gerais e contaminantes
quimicos

O consumo e a exigéncia por cafés
de qualidade, tanto no mercado ex-
terno quanto no mercado interno sao
cada vez mais comuns (TEIXEIRA,
1998).

O termo qualidade do café pode ser
definido como um conjunto de atri-
butos fisicos, quimicos, sensoriais e
de seguranca que atendam 0s gostos
dos diversos tipos de consumidores.
Para se investigar a qualidade total
do café, devem-se levar em consi-
deracdo os fatores edafo-climaticos

regionais, espécies e variedades cul-
tivadas, o manejo no periodo de pré-
-colheita (adubacdes, agroquimicos,
sombra, dentre outros), de colheita
(café colhido no pano, no chio, var-
ricdo) e de pdés-colheita (tipo e quali-
dade de processo de secagem e pro-
cessamento) (PEREIRA, 1999).

Sabor e aroma sdo dependentes da
composi¢do original dos graos e sio
atributos que determinam a qualida-
de da bebida na prova de xicara.

De forma geral, a qualidade do
café no Brasil é determinada prin-
cipalmente através de trés classifi-
cacdes: a) por tipo, separando-se 0s
defeitos e impurezas; b) por peneira,
separando-se uma amostra de graos
por formato e tamanho; e c¢) pela
prova de bebida, feita por provado-
res (PEREIRA, 1999). Entretanto,
o controle de contaminantes quimi-
€0s, como as micotoxinas, devem ser
considerados no perfil de qualidade
e seguranca do café, de forma a ma-
ximizar seus beneficios nutricionais.

Micotoxinas

Como nos demais produtos agri-
colas, os frutos e graos de café estdo
sujeitos a contaminagdo por micror-
ganismos durante diferentes fases de
desenvolvimento, do campo até a es-
tocagem (DUARTE; PENA; LINO,
2010; NOONIM et al., 2008; SILVA;
BATISTA; SCHWAN, 2008; VILE-
LA et al., 2010). A presenca desses
fungos ndo afeta apenas a qualidade
do café, sabor, aroma e bebida, como
também coloca em risco a seguranca
do produto final devido a producio
de metabdlitos secunddrios téxicos
e possivelmente carcinogénicos, as
micotoxinas (BATISTA et. al., 2003;
VILELA et. al., 2010).

Entre as micotoxinas de impor-
tincia para sadde humana, a mais
estudada em grios e derivados do
café é a ocratoxina A (BATISTA
et al., 2009; FERRAZ et al., 2010).
Esse metabdlito secunddrio pos-
sui efeito teratogénico, nefrotéxico,
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imunossupressor, possivelmente
carcinogénico (INTERNATIONAL
AGENCY FOR RESEARCH ON
CANCER - IARC, 1993; JOINT
EXPERT COMMITTEE ON FOOD
ADDITIVES - JECFA, 2001).

No Brasil, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) esta-
beleceu na consulta publica n° 100 o
limite maximo tolerado de ocratoxi-
na A em grios de café torrado e café
solivel uma concentracdo de 10 ng/g
(BRASIL, 2009). Para graos de café
verde ainda nao foi definido um limi-
te maximo de ocratoxina A (PRADO
et al., 2008).

No café, o principal produtor des-
sa micotoxina pertence ao género As-
pergillus Secao Circumdati e Secao
Nigri (BATISTA et al., 2003, 2009;
GIL-SERNA et. al., 2011).

A presencga de um fungo produtor
de toxina ndo implica que a toxina
associada também esteja presente,
ja que, como metabdlito secunda-
rio, varios fatores estdo envolvidos
em sua formag@o. Do mesmo modo,
a auséncia do fungo ndo garante
que o produto esteja livre da toxi-
na, pois ainda que o fungo possa ter
sido exterminado, a toxina produzi-
da pode permanecer intacta (TUR-
NER; SUBRAHMANYAM, 2009).
A presenga de ocratoxina A no café
¢é resultado de falhas na colheita, no
processamento, precdrias condi¢des
de secagem e armazenamento inade-
quado, o que permite a proliferacao
de fungos toxigénicos (ESPADALE;
LAMPURLANES; AUBERT, 2008;
SILVA; BATISTA, SCHWAN,
2008; ZINEDINE; MANES, 2009).
Melhoria nas praticas agricolas e
melhor armazenamento e transporte
tém reduzido crescimento de fungos
toxigénicos nos frutos utilizados para
o consumo humano (ASTORECA et.
al., 2009).

Apesar de muitos anos de pesqui-
sa e a introdugcdo de Boas Praticas
Agropecuarias (BPA) e das Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF), na
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producdo, estocagem, transporte e
processamento de alimentos e cadeia
de distribuicdo, micotoxinas conti-
nuam sendo um problema (DUAR-
TE; PENA; LINO, 2010). Assim, a
presenga de ocratoxina A no café é
indicacdo de falhas graves nas prati-
cas de colheita e armazenamento de
grdos (PALACIOS-CABRERA et.
al., 2004).

Uma maior diversidade de fungos
no sistema organico ¢ fundamental
para o agroecossistema, pois mantém
o equilibrio biolégico e proporciona
menos problemas com doencas e pra-
gas nas plantacdes (HYDE, 2001). O
sistema de cultivo adotado ird influen-
ciar a qualidade do café.

Lugauskas (2006) afirmaram que
a contaminacdo do substrato com
micotoxina envolve um conjunto de
fatores, como regido geografica, con-
di¢des climéticas e processamento do
produto, da colheita a0 armazenamen-
to, e estes fatores sdo mais influentes
na producio da micotoxina do que o
sistema de cultivo.

O exocarpo (casca) dos grdos de
café é o principal substrato para o
desenvolvimento de fungos ocratoxi-
génicos, e portanto elemento impor-
tante para a producdo de ocratoxina
A. Assim, a limpeza imida e os mé-
todos de padronizagdo sdo eficazes
na reducdo de niveis de ocratoxina
A, pela retirada do exocarpo, o que
potencialmente diminui a carga de
microrganismos produtores de ocra-
toxina A. Além disso, esses proces-
sos aceleram a secagem, diminuindo
mais uma vez o risco de desenvolvi-
mento de fungos e producio da toxina
(BATISTA et al., 2009; SILVA; BA-
TISTA; SCHWAN, 2008; SUAREZ-
-QUIROZ et al., 2005).

De forma geral, tanto para o cultivo
convencional como organico, € neces-
séria a efetiva implantag@o e a devida
fiscalizacdo das Boas Praticas Agro-
pecudrias e de Fabricagdo ao longo
de toda a cadeia de produgao do café,
para maximizagdo das qualidades do

café, notadamente sua seguranca, de
forma a garantir seu efetivo papel nu-
tricional. Tais praticas sdo produto-
-processo especificas, e assim tem de
ser planejadas e implementadas.

CONSIDERACOES FINAIS

O plantio de café orgénico estd
crescendo nas regides produtoras de
café do Brasil, pois a sociedade vem
questionando a sustentabilidade do
modelo agricola atual e procura sau-
de e bem-estar. Essa agricultura utili-
za manejo integrado de pragas e ma-
nejo ecolégico de doengas, adubacao
verde, praticas para conservacdo do
solo e reciclagem de residuos organi-
cos de origem vegetal e animal.

O café organico possui diversas
caracteristicas nutricionais como a
presenca de carboidratos, proteinas,
lipideos, compostos fendlicos, mine-
rais contidos nos graos, como Ca, K,
Mg, Na, P, diversos minerais dispo-
niveis no solo, assim como a presen-
ca de acidos clorogénicos, que sdo
antioxidantes e de cafeina, com pro-
priedades fisioldgicas e farmacolo-
gicas. A trigonelina contribui para o
sabor e aroma do café, formando, na
torrefagdo, uma vitamina importante
no metabolismo humano, a niacina.

Cuidados especificos no cultivo
de qualquer tipo de café e sistema
produtivo, seja convencional ou or-
ganico, s30 necessarios para que seja
minimizada, tanto quanto possivel, a
formacdo de micotoxinas. Desta for-
ma, o produto obtido, seguro, podera
cumprir seu papel nutricional.

Conclui-se, portanto, que mais in-
vestigacOes sd0 necessarias para se
avaliar consistentemente a segurancga
nutricional da cafeicultura organica.
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