
  

 

E S T A D O  D E  S Ã O  P A U L O  
 
 
 

Resolução SAA - 28, de 01 de junho de 2007 
 
 
 
 
 

Define Norma Técnica para fixação de identidade e 
qualidade de café torrado em grão e café torrado moído. 

 
 
 
 
O Secretário de Agricultura e Abastecimento, no uso de suas atribuições legais, e considerando: 
 
 
 
que a comercialização de café torrado em grão e café torrado moído, não contempla aspectos relativos às 
diferentes qualidades dos produtos existentes no mercado, nem tampouco estabelece exigências quanto 
à certificação dessas qualidades. 
 
a inexistência de norma ou instrução do  Departamento Nacional de Café - DENAC,  fixando identidade e 
as características mínimas de qualidade para o café torrado em grão e café torrado moído. 
 
a aparecimento no mercado de cafés de qualidade insatisfatória,  inferior ou adulterados, gerando um 
nível elevado de insatisfação entre os consumidores destes produtos, além dos riscos com a falta da 
necessária segurança alimentar. 
 
que a classificação técnica pelas diferentes qualidades dos cafés, garante o acesso aos mais variados 
fornecedores do mercado,  
 
RESOLVE: 
 
 
Artigo 1° - Definir a seguinte Norma Técnica: 

 
NORMA TÉCNICA PARA FIXAÇÃO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE   CAFÉ TORRADO  EM  

GRÃO E CAFÉ TORRADO E MOÍDO 
 

1. ALCANCE 
1.1. Objetivo: Fixar a identidade e as características mínimas de qualidade a que deve obedecer o 

Café Torrado em Grão e o Café Torrado e Moído. A indicação desses padrões é orientativa, uma 
vez que o que deve interessar é que o produto final se enquadre nos intervalos de Qualidade 
Global de cada categoria, cuja descrição encontra-se indicada em 2.2.1, 2.2.2 e 2.2.3. 

1.2. Âmbito de Aplicação: Aplica-se ao Café Torrado em Grão e ao Café Torrado e Moído, conforme 
classificação no item 2.2. 

 
 
 
 
 
 
 



  

2. DESCRIÇÃO 
2.1.  Definições 
2.1.1. Café Torrado em Grão: é o endosperma (grão) beneficiado do fruto maduro de diversas espécies 

do gênero Coffea, como Coffea arábica, C. liberica Hiern e C. canephora (C. robusta), submetido 
a tratamento térmico adequado até atingir o ponto de torra escolhido. 

2.1.2. Café Torrado Moído: é o Café Torrado em Grão submetido a processo de moagem adequado. 
2.1.3. Qualidade Global da Bebida do Café é a percepção conjunta dos aromas e dos sabores 

característicos do café; do equilíbrio entre a doçura e o amargor, da harmonia da bebida, do 
corpo, tudo se traduzindo numa sensação agradável durante e após a degustação. 

2.2. Classificação por categoria de qualidade 
2.2.1. Cafés Gourmet são aqueles constituídos de cafés 100% arábica de origem única ou blendados, 

de bebida apenas mole, mole ou estritamente mole e que atendam aos requisitos de qualidade 
global da bebida, conforme 4.2; 10.1 e 10.2; 

2.2.2. Cafés Superiores são aqueles constituídos de cafés arábica ou blendados com café robusta/conilon 
desde que limpos e de bebida dura a mole e que atendam aos requisitos de qualidade global da 
bebida, conforme 4.2; 10.1 e 10.2;  

2.2.3. Cafés Tradicionais são aqueles constituídos de cafés arábica ou blendados com robusta/conillon, 
desde que limpos, com bebida mole a rio e que atendam aos requisitos de qualidade global da 
bebida, conforme 4.2; 10.1 e 10.2; 

2.3. Designação  
O produto é designado de "Café Torrado" seguido de sua forma de apresentação (em grão ou 
moído).  
Quando o Café de origem for descafeinado, deve ser acrescentado ao nome esta característica. 
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4. COMPOSIÇÃO E REQUISITOS 
4.1.  Composição 
4.1.1. Ingrediente Obrigatório: cafés cru em grãos. 

 Gourmet deve ser constituído unicamente com cafés arábica de bebida apenas mole, mole ou 
estritamente mole de tipos 2 a 4 (COB – Classificação Oficial Brasileira), com 0% (ausência) de 
defeitos pretos, verdes e ardidos (PVA), preto-verdes e fermentados. 

 

 Superior deve ser constituído de café tipos 2 a 6 COB, de bebida mole a dura, com um máximo de 
10% de defeitos pretos, verdes e ardidos (PVA), desde que sem gosto acentuado e ausência de 



  

grãos preto-verdes e/ou fermentados. Admite-se a utilização de grãos de safras antigas, 
robusta/conillon e de cafés verdes claros, desde que seu gosto não seja predominante, estando 
equilibrados na xícara. 

 

 Tradicional deve ser constituído de café até tipo 8 COB, com bebida variando de mole a rio, 
excluindo-se o gosto riozona, com um máximo de 20% de defeitos pretos,verdes e ardidos, e 
ausência de grãos pretos-verdes e fermentados, admitindo-se a utilização de grãos de safras 
passadas, robusta/conillon e cafés verdes claros, desde que o seu gosto não seja pronunciado e 
nem preponderante. 

 
4.2.  Requisitos 
4.2.1.  Características Físicas indicativas 

 

Ponto de torra 
Disco  Agtron 

Gourmet Superior Tradicional 

60 a 65 
Médio claro a quase 
médio 

- - 

50 a 65 - 
Médio/moderadamente 
escuro a médio claro 

- 

45 a 65 - - 
Moderadamente escuro a 
médio claro 

 
4.2.2. Características Sensoriais e Qualidade global da bebida 

Características Gourmet Superior Tradicional 

Aroma 
Característico, 
marcante e intenso 

Característico Fraco a moderado 

Acidez Baixa  a alta Baixa a moderada Baixa 

Amargor Típico Moderado 
Fraco a 
moderadamente 
intenso 

Sabor 
Característico, 
equilibrado e limpo 

Característico e  equilibrado 
Razoavelmente 
característico 

Sabor estranho 
Livres de sabor 
estranho 

Livres de sabor de fermentado, 
mofado e de terra 

Moderado 

Adstringência Nenhuma Baixa Moderada 

Corpo 
Encorpado, Redondo, 
suave 

Razoavelmente encorpado 
Pouco encorpado a 
encorpado 

Qualidade global 
Muito bom a 
Excelente 

Razoavelmente Bom a Bom 
Regular a 
Ligeiramente Bom 

 
4.2.3. Características químicas 
 

Umidade, em g/100g máximo 5,0% 

Resíduo Mineral Fixo, em g/100g máximo 5,0% 

Resíduo Mineral Fixo, insolúvel em ácido clorídrico a 10% v/v, em g/100g máximo 1,0% 

Cafeína, em g/100g mínimo 0,7% 

Cafeína para o produto descafeinado, em g/100g máximo 0,1% 

Extrato Aquoso, em g/100g mínimo 25,0% 

Extrato Aquoso para o produto descafeinado, em g/100g mínimo 20,0% 

Extrato Etéreo, em g/100g mínimo 8,0% 

 
4.2.4. Acondicionamento: O produto deve ser acondicionado em embalagens adequadas às condições 

previstas de transporte e armazenamento e que confiram ao produto a proteção necessária e a 
preservação da qualidade: 
 

 Cafés GOURMET: embalagens a vácuo ou com atmosfera inerte ou com válvula aromática. 
Venda a granel admitida com outros tipos de embalagens, desde que com prazo de validade 
inferior a 10 dias após a torração. 

 



  

 Cafés SUPERIORES: embalagens a vácuo ou com atmosfera inerte ou com  válvula aromática. 
Outros acondicionamentos para uso a granel em grão torrado, somente com prazos de validade 
inferiores a 15 dias após a torração. 

 

 Cafés TRADICIONAIS: embalagens tipo almofada ou a vácuo ou com atmosfera inerte ou com 
válvula aromática. Venda a granel admitida com outros tipos de embalagem, desde que com 
prazos de validade inferiores a 40 dias após a torração. 

 
5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA DE FABRICAÇÃO  

É permitida a utilização de aditivos intencionais e coadjuvantes de tecnologia conforme legislação 
específica. 

 
6. CONTAMINANTES 

Devem estar em consonância com os níveis toleráveis na matéria-prima empregada, 
estabelecidos pela legislação específica. 

 
7. HIGIENE 
7.1. Considerações Gerais: os produtos devem ser obtidos respeitando as Boas Práticas de 

Fabricação. 
O café torrado não deve ser consumido, quando estiver alterado ou adulterado por qualquer forma 
ou meio, inclusive pela adição de corantes ou outros produtos que modifiquem a sua 
especificação, cujo emprego é vedado, não se admitindo sob qualquer forma a adição de cafés 
esgotados (borra de solúvel, borra de infusão de café torrado e moído). 

7.2. Características macroscópicas: Deve obedecer à legislação específica. 
7.3. Características microscópicas: Deve obedecer à legislação específica, e deve atender ainda: 
 

Impurezas (cascas e paus), em g/100g  máximo 1%  

 
7.4. Características microbiológicas: Deve obedecer à legislação específica. 
 
8. PESOS E MEDIDAS 

Deve obedecer à legislação específica. 
 
9. ROTULAGEM 
 

Deve obedecer à legislação específica, e ainda: 
9.1. Na rotulagem do Café Torrado Descafeinado deverá constar o teor máximo de  Cafeína. 
9.2. Pode constar da rotulagem as indicações de uso e conservação. 
9.3. Pode constar a variedade, a origem, a categoria de qualidade e ou denominação específica. 
 
 
10. MÉTODOS DE ANÁLISE / AMOSTRAGEM 
 

A avaliação da identidade e qualidade deve ser realizada de acordo com os planos de 
amostragem e métodos de análise adotados e/ou recomendados pela Association of Official 
Analytical Chemists (AOAC), pela Organização Internacional de Normalização (ISO), pelo Instituto 
Adolfo Lutz, pelo Food Chemicals Codex, pela American Public Health Association (APHA), pelo 
Bacteriological Analytical Manual (BAM), pelo Programa de Monitoramento da Qualidade do Café 
(ITAL/SINDICAFE), e pela Comissão do Codex Alimentarius e seus comitês específicos, até que 
venham a ser aprovados planos de amostragem e métodos de análises pelo Ministério da Saúde. 
 

10.1. Métodos de análise 
 
10.1.1 Avaliação da Qualidade Global da bebida do café  
 

 Para a avaliação da Qualidade Global, utiliza-se uma prova de xícara feita com o produto final, 
isto é, o café torrado e/ou moído.Os cafés são preparados em infusão com o uso de filtro de 
papel, usando-se a diluição de 10 g. de pó de café para 1,0 l. da bebida, a partir das amostras 
recebidas e que estão codificadas ou caso o café seja para “espresso”, utilizar preparação 
conforme máquina de café “espresso”.  

 

 Os avaliadores, em grupos de 4 ou 5 especialistas, provam as amostras codificadas (teste 
absolutamente cego) usando-se como referência uma amostra previamente preparada de um café 
de qualidade conhecida. A avaliação nunca deve ser feita por apenas 1 ou 2 provadores, para 
tornar o resultado mais objetivo. 



  

 

 Os avaliadores, preliminarmente treinados e calibrados, avaliam o conjunto dos atributos da 
amostra, em procedimento tradicional de prova de xícara (aspirar/degustar/descartar) e atribuem 
o seu conceito de Qualidade Global na Ficha de Avaliação, usando-se uma escala linear de 0 
(zero) a 10 (dez), onde zero representa um café muito ruim e dez representa um café excelente; 

 

 A prova é feita por repetição para o mesmo grupo e, finalmente, é calculada a média das 
avaliações, isto representando a Qualidade Global das amostras; 

 
10.2. Certificação da Qualidade Global do Café 

A Qualidade Global da amostra do café, calculada da forma como foi indicada no item anterior, 
estará representada por uma nota, variando de 0 (zero) a 10 (dez), representando as seguintes 
Categorias de Qualidade: 
 

 Cafés Gourmet (G)  -  7,3    G    10,0 
 

 Cafés Superiores (S)  -  6,0     S  <  7,3 
 

 Cafés Tradicionais (T)  -  4,5       T <   6,0 
 

 CAFÉS    - Abaixo de 4,5 (Não recomendável para fornecimento) 
 
 
 

    Nível mínimo 
       aceitável 

 
 
0                                                    4,5                         6,0                7,3                               10 

Não recomendável para 
fornecimento 

Tradicional Superior Gourmet 

         

          
0           1            2             3            4             5             6                  7           8           9        10 
                Péssimo       Regular          Excelente 
 

 
 

 
Artigo 2° - Esta Resolução entra em vigor na data de sua publicação, revogando-se as disposições 
contrárias, especificamente a Resolução SAA n° 37, de 09/11/2001 e suas alterações.(PSAA 9376/01) 
 
 
 
 
 
 
    ANTONIO JULIO JUNQUEIRA DE QUEIROZ 

    Respondendo pelo  Expediente da 
    Secretaria de Agricultura e Abastecimento 

 

 
 


