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O café vem sendo usado atra­
vés dos tempos, devido ao efeito 
estimulante provocado no organis­
mo humano. Esse efeito é geral­
mente atribuído à cafeína, compo­
nente químico que parece não 
estar relacionado com a qualidade 
da bebida. 

Embora a ingestão da cafeí­
na seja considerada benéfica ao 
organismo, nota-se uma tendência 
em utilizar o café descafeinizado 
em alguns mercados europeus exi­
gentes quanto à qualidade do pro­
duto. 

A cafeína ocorre em propor­
ções variadas entre as espécies e 
variedades de Coffea. Assim, en­
quanto em cultivares de C. cane-

phora pode atingir até 3 % do peso 
dos grãos secos, em outras espé­
cies o teor de cafeína é pratica­
mente nulo (2 , 3). 

CARVALHO & MÔNACO (4) 
apresentaram uma síntese de tra­
balhos realizados durante trinta 
anos de cruzamentos entre espé­
cies de Coffea, onde é mostrada a 
variação do teor de cafeína. 

Dentro da espécie C. arábica, 
notou-se uma variação acentuada 
no teor de cafeína, tendo o culti­
var Laurina apresentado os mais 
baixos teores (5), aproximada­
mente 50% inferior ao do 'Mundo-
Novo'. 

Devido a essa variabilidade 
e para selecionar linhagens com 



baixo e alto teor desse alcalóide, 
torna-se necessária a análise de 
numerosas amostras de café em 
grãos. Dessa forma, achou-se con­
veniente avaliar a metodologia já 
existente para estimar o teor de 
cafeína e estudar a possibilidade 
de obter maior rendimento ana­
lítico. 

Material e métodos: A fim 
de realizar a comparação dos mé­
todos empregados na determina­
ção do teor de cafeína e um mé­
todo mais simplificado, usaram-se 
amostras de grãos de cafés dos 
cultivares Mundo-Novo e Lau-
rina, de C. arábica, e do cultivar 
Robusta, de C. canephora. Segun­
do dados anteriormente obtidos, 
as porcentagens de cafeína para 
esses cafés são respectivamente 
de 1,20, 0,60 e 2,10 ( 2 e ) . 

Amostras de 2g de café fo­
ram moídas, efetuando-se a extra­
ção de cafeína, com quatro repe­
tições, em banho-maria em ebuli­
ção com 100ml de água destilada 
e 6g de oxido de magnésio 
"powder", durante sessenta minu­
tos (2). 

O extrato foi filtrado a quen­
te em papel de filtro de filtragem 
rápida. O pó retido foi lavado 
sucessivamente com água destila­
da quente até volume próximo de 
100ml. Após esfriar a tempera­
tura ambiente, completou-se o 
volume. 

Transferiram-se 40ml desse 
extrato para funil de separação, 
e a cafeína foi extraída pela adi­
ção de 10ml de clorofórmio, 
seguida de agitação. A fase clo­
rofórmio foi coletada e a extra­
ção efetuada por cinco vezes. 

Para cada quatro repetições 
do extrato, a fase clorofórmio 
coletada foi lavada com KOH 1% 
e, para as outras quatro repeti­
ções do extrato, sem o emprego de 
KOH 1%. Evaporado o clorofór­
mio, o resíduo foi digerido a quen­
te com 2g de K2S04, 40mg de HgO 
e 2,00 ml de H2S04 concentrado 
em balões de Kjeldahl. 

Nessa digestão quatro repeti­
ções foram tratadas com água 
oxigenada (7) e digeridas por cin­
co horas e, as outras quatro repe­
tições, sem água oxigenada, dige­
ridas por 10 horas (8). O teor de 
cafeína nas amostras obteve-se 
multiplicando a porcentagem de 
nitrogênio por 3,464 (8). 

Resultados e discussão: Os 
valores percentuais médios de ca­
feína na matéria seca em função 
dos tratamentos são apresentados 
no quadro 1. Como se pode obser­
var, os valores encontrados para 
os cultivares estudados situam-se 
dentro dos limites dos teores de 
cafeína encontrados por outros 
autores ( 2 5 6 ) . isto é, 2,33% pa­
ra o 'Robusta', 0,90% para o 
'Mundo-Novo' e 0,69% para o 
'Laurina', independentemente do 
tratamento utilizado . 
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Pela análise de variância, ve­
rificou-se que os tratamentos não 
afetaram os resultados, pois so­
mente detectaram-se diferenças 
em relação aos cultivares, o que 
permite a aplicação do método mo­
dificado em grãos de café com alto 
e baixo teor de cafeína. 

Ao se usar hidróxido de po­
tássio 1% (KOH 1%), pensou-se 
inicialmente em eliminar outros 
alcalóides, mas, através de meto­
dologia estabelecida por SPOLA-
DORE & TEIXEIRA (9), foi veri­
ficado que, em grãos de café, 
parece não haver outro alcalóide 
além da cafeína, o que torna dis­
pensável a alcalinização do extra­

to, como mostram os dados do 
quadro 1. 

Conclusões: Do estudo efetua­
do visando à avaliação do teor de 
cafeína em grãos de café, com 
maior rendimento analítico, con­
clui-se que: 

a) não há necessidade de se 
utilizar a fase de lavagem com 
KOH 1% para a determinação de 
cafeína em grãos de café; 

6) pode-se reduzir o tempo 
de digestão de dez para cinco ho­
ras de acordo com o método pro­
posto, que se aplica indistinta­
mente a grãos de café. 

A NEW PROCEDURE FOR THE DETERMINATION OF CAFFEINE 
CONTENT IN GREEN COFFEE BEANS 

SUMMARY 

The objective of this study was to establish a rapid method for analysis of caffeine 
content in green coffee beans. 

Modifications were made in the usual method (AOAC) by the elimination of 
KOH 1% washing step and reduction of digestion time using hydrogen peroxide. 

Both methods were applied to green coffee beans with different caffeine content. 

The modified method was more rapid and showed similar results to the AOAC 
method. It can be applied to determine caffeine content in green coffee beans. 
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