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O extrato aquoso do café corresponde a fragdo soluvel em agua da bebida,
formada por agucares, acidos organicos, compostos nitrogenados e sais
minerais. Esses constituintes sdo fundamentais para a definicdo do aroma,
sabor e corpo caracteristicos, elementos que determinam grande parte da
qualidade sensorial da bebida. Além de seu papel sensorial, esse parametro é
amplamente reconhecido como indicador de pureza, rendimento e
autenticidade do produto, sendo utilizado em analises fisico-quimicas de
controle de qualidade. Conhecer e monitorar o teor de extrato aquoso &,
portanto, essencial para assegurar a exceléncia do café comercializado e
consumido. Do ponto de vista industrial, o extrato aquoso assume relevancia
adicional, pois graos com maior teor de compostos soluveis apresentam melhor
aproveitamento durante o preparo da bebida, resultando em rendimento



superior. Essa caracteristica torna a analise indispensavel em processos de
fiscalizagdo, padronizagédo e valorizagdo do café no mercado. Na cafeicultura
mineira, destaca-se a regido da Chapada de Minas, localizada no trecho central
da Serra do Espinhaco, em Minas Gerais. Essa area tem apresentado
expressivo crescimento na producdo de cafés especiais, favorecida por
condi¢gbes edafoclimaticas singulares, como clima ameno, altitudes elevadas e
solos ricos em minerais. Esses fatores contribuem diretamente para a formacéao
quimica dos gréos, influenciando a solubilidade dos compostos e,
consequentemente, a qualidade sensorial da bebida. Assim, a Chapada de
Minas consolida-se como territorio de grande potencial para a produgdo de
cafés de exceléncia, com competitividade tanto no cenario nacional quanto
internacional. O presente estudo teve como objetivo determinar o teor de
extrato aquoso em amostras de Coffea arabica torrado e moido provenientes
dessa regido, empregando o método gravimétrico descrito pelo Instituto Adolfo
Lutz (2008). Inicialmente, as amostras foram preparadas e submetidas a um
processo de filtragdo para a obtengéo da fragcéo liquida. Em seguida, o extrato
aquoso foi quantificado por meio da evaporagéo do solvente e da pesagem do
residuo seco. Todas as analises foram conduzidas em triplicata, assegurando
maior precisdo e confiabilidade nos resultados obtidos. Os valores médios
encontrados situaram-se em torno de 27,5%, compativeis com a faixa
estabelecida pelo Instituto Adolfo Lutz (20,72% a 35,88%). Essa proporgao
indica boa solubilidade dos compostos presentes, sugerindo elevado potencial
sensorial da bebida. A baixa variacdo entre as repeticdbes reforca a
confiabilidade do método e confirma a consisténcia das amostras avaliadas.
Segundo Santos et al. (2022), altos teores de extrato aquoso relacionam-se a
cafés com rendimento satisfatério e qualidade sensorial superior, o que
corrobora os achados do presente trabalho. Dessa forma, a caracterizagao do
extrato aquoso em cafés da Chapada de Minas demonstrou teores compativeis
com padrdes reconhecidos de qualidade, ressaltando a importancia desse
parametro para a valorizacao da producdo local. Além disso, reforca-se a
necessidade de analises continuas como estratégia fundamental para a
manutengao da competitividade e do prestigio do café da regiao.
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