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O café é um grão que possui cerca de 1% a 2,5% de cafeína, além de ser rico em diversas outras

substâncias como antioxidantes, minerais, aminoácidos e vitaminas. O Brasil é maior produtor de

café do mundo e o segundo maior consumidor. Sua produção é estimada em 2,2 milhões de hectares

que são distribuídos em 15 estados. No Mato Grosso do Sul, a cidade que mais se destaca devido a

sua elevada produção é Ivinhema, representando 83% da produção do estado. No processamento do

grão há diversos fatores que influenciam a qualidade do café, que é avaliada a partir de suas

características físico-químicas e nutricionais, que devem atender aos padrões impostos pelo

Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento (MAPA). O objetivo deste trabalho foi submeter

amostras de café produzidas e comercializadas no estado de Mato Grosso do Sul a análises físicas,

visando investigar a qualidade destes produtos. Para avaliar as propriedades físicas foram realizadas

as determinações de pH, utilizando um medidor digital de pH (Modelo pH-2000 Instrutherm) e

atividade de água, que foi medida em Decagon-Aqualab. Em relação à análise de pH, observou-se

que o valor de pH variou da amostra 1 de 6,18 a 5,41 na amostra 2, as amostras apresentaram

diferença significativa entre si (p<0,05). Segundo pesquisas, os valores encontrados de pH para

extratos aquosos de Coffea arabica e Coffea conillon foram de 5,87 e 6,03 semelhantes aos

observados neste estudo. Fatores como concentração do extrato aquoso e componentes químicos das

diferentes marcas de café podem ser indicativos da variação nos resultados. Em relação a atividade

de água constatou-se 0,52 na amostra 1 e 0,45 na amostra 2, apresentando uma diferença
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significativa si (p<0,05). As marcas avaliadas apresentaram valores de pH e atividade de água

semelhantes e estes parâmetros garantes a vida de prateleira destes produtos.
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