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DETERMINACAO E AVALIACAO DOS PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS DOS CAFES
TORRADOS E MOIiDOS PRODUZIDOS EM ANGOLA
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RESUMO

Em Angola, a produgdo caafeira possui relevancia histérica, econdémica e social, tornando importante a
producdo de informacdes que contribuam para a caracterizacdo e valorizacdo dos cafés produzidos no pais.
Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo determinar e avaliar parametros fisico-quimicos de
quatro cafés torrados e moidos produzidos em Angola (Cazengo, Deltas, Cafrica e Genga), contribuindo para
o conhecimento da qualidade desses produtos. Foram determinados, em triplicata, parametros como:
Potencial Hidrogenionico (pH), condutividade elétrica, teor de umidade e cinzas das amostras. Os valores
médios de pH foram de 4,51 + 0,01 para Cazengo, 4,94 + 0,01 para Deltas, 4,77 £ 0,00 para Cafrica e 4,83 *
0,04 para Genga. Nao houve diferencas significativas na acidez das amostras. A condutividade elétrica
apresentou valores médios de 4,93 + 0,01, 4,52 £ 0,01, 4,46 £ 0,01 e 4,75 + 0,01 mS/cm, respectivamente,
indicando diferencas na concentracdo de espécies idnicas entre as amostras, que podem estar relacionadas
as caracteristicas do produto e as condi¢des de processamento. Para a umidade, obteve-se 6,73 + 0,06%,
4,38 £ 0,22%, 3,82 = 0,02% e 6,67 + 0,13% para Cazengo, Deltas, Cafrica e Genga, respectivamente,
considerando o percentual de 5,0% de umidade como parametro recomendado para café torrado, conforme a
Portaria SDA/MAPA n® 570/2022, Deltas e Céfrica apresentaram valores inferiores a esse parametro,
enquanto Cazengo e Genga apresentaram valores superiores. Para cinzas, foram observados valores médios
de 5,07 £ 0,07%, 5,06 + 0,03%, 4,81 = 0,09% e 5,18 = 0,04%, respectivamente, valores que se encontram na
faixa de 4-6% utilizada como referéncia ( conforme a Portaria SDA/MAPA n? 570/20227?) para cafés torrados.
Os resultados evidenciam algumas diferencas fisico-quimicas entre as amostras e indicam que a
caracterizagao analitica pode contribuir para o conhecimento da qualidade dos cafés produzidos em Angola.
A pesquisa também contribui a producdo de conhecimento cientifico sobre produtos alimenticios vinculados a
diversidade cultural e produtiva, favorecendo a inclusdao de produtos e saberes de diferentes contextos
nacionais no espago académico e cientifico. Dessa forma, o estudo contribui para “Diversidade, Incluséo e
Transformagdo Social” ao ampliar a visibilidade cientifica dos cafés produzidos em Angola e gerar
informagoes que podem subsidiar sua valorizagdo e estudos posteriores de qualidade. Agradecemos a
Universidade da Integracdo Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira (UNILAB), por meio da Pro6-Reitoria de
Pesquisa e Pds-Graduacao (PROPPG), pelo apoio institucional e incentivo a realizacdo desta pesquisa,
desenvolvida no ambito do Programa Institucional de Bolsas de Iniciagao Cientifica (PIBIC).

Grande area do CNPq: Ciéncias Exatas e da Terra

Em que medida o meu trabalho contribui para “Diversidade, Inclusdo e Transformacgao Social”? Contribui ao
ampliar a produgdo e a divulgacdo de conhecimento cientifico sobre cafés produzidos em Angola,
promovendo a valorizagao de produtos associados a diversidade cultural e produtiva do pais e ampliando sua
visibilidade no contexto académico e cientifico.
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