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RESUMO

CHAGAS, Silvio Julio dc Rezende. Potencial da regido Sul de Minas
Gerais para a produgdo de cafés especiais. Lavras: UFLA. 2003, 91 p.
(Tesc — Doutorado em Ciéncia dos Alimentos)*

E sabido quc a qualidade do café csta dirctamente relacionada com a
composi¢io quimica dos grios. Nestc contexto. o objetivo principal do
presente trabalho foi realizar uma avaliagdo quimica ¢ fisica cm amostras de
café de 22 municipios da regido Sul dc Minas Gerais, sclccionados por
apresentarem uma populagio cafecira superior a dez mithdes de pés. Foram
coletadas amostras de café cm dcz propricdades de cada municipio.
totalizando 220 amostras. Os municipios cstudados foram: Alfenas. Boa
Esperanga. Botclhos, Cabo Verde. Campestre. Campos Gerais. Carmo dc
Minas, Carmo do Rio Claro. Guaxupé. Jacutinga. Lavras, Machado.
Muzambinho, Nepomuceno, Ouro Fino. Paraguagu. Pogos de Caldas, Santa
Rita do Sapucai, Sio Gongalo do Sapucai, Sdo Scbastido do Paraiso, Trts
Pontas ¢ Varginha. Apds serem beneficiadas. as amostras foram analisadas.
quanto as caraclerislicas quimicas ¢ classificagdo fisica. no Laboratério dc
Qualidadc de Café¢ “Dr. Alcides Carvalho™. da EPAMIG. localizado no
Centro Tecnologico do Sul de Minas cm Lavras. MG. no periodo de
sctembro a deczembro dec 1998. Foram rcalizadas as scguintes analiscs
quimicas: pH. acidez titulavel total. solidos soliveis. agucares (redutores.
nio redutores ¢ lotais). protcina bruta, polifendis. cafcina, condutividade
clétrica. lixiviagdo de potassio ¢ atividade da polifenoloxidasc. Também foi
feita a classificagio dos griios quanto ao tipo. namero dc defeitos, percentual
de defcitos ¢ os principais defeitos encontrados nas amostras. Tanto para as
amostras com defeitos como para as sem dcfcitos, apresentaram maiores
valores de atividade da polifencloxidasc os municipios dc Varginha ¢ Ouro
Fino, indicando mcnorcs danos causados aos grios, qucr por injurias
mecinicas €/ou microbianas. consegiientcmente podendo apresentar melhor
bebida. Quanto a condutividade clétrica ¢ lixiviagdo dc potassio. pardmetros
que tm uma corrclagdo positiva com a qualidade da bebida, alguns
municipios sc¢ destacaram com mcnores valorcs, tanio para as amostras com
defeitos como para as sem defeitos. Os resultados obscrvados nas demais
amilises realizadas estio dentro ou proximos da faixa de vaniagdo indicada
para o café arabica ¢ para a produgdo de cafés cspeciais.

*Comité Orientador: Dra. Roscmary G. F. A. Percira - Profa. UFLA
(Oricntadora) ¢ Dra. Sara M. Chalfoun dc Souza — Pesquisadora EPAMIG.



ABSTRACT

CHAGAS. Silvio Jilio de Rezende Chagas. Special Fofree producgions in
South of Minas Gerais (MG). 2003. 91 p. Thesis (Doctorate in Food
science) — Federal University of Lavras. Lavras. MG.*

It is known that coffec quality is directly corrclated to coffec grain
chemical composition, so. this research was made to evaluate, chemical_ and
physically coffec samples from South of MG in twenty two locations.
selected for its coffec plant population over than ten millions. Ten coffee
samples were collecied from following farms localized at: Alfenas, Boa
Esperanga, Botclhos, Cabo Verde, Campestre, Campos Gerais, Carmo dc
Minas, Carmo do Rio Claro, Guaxupé, Jacutinga, Lavras, Machado,
Muzambinho. Nepomuceno, Ouro Fino, Paraguagi. Pogos de Caldas, Santa
Rita do Sapucai, Sdo Gongalo do Sapucai, So Sebastido do Paraiso, Trés
Pontas and Varginha, totalizing 220 samples. Aficr grain processing, pH.
total titration acidity, soluble solids, sugars (reduced, no reduced and total),
crudc protein. poliphenols, caffeinc content, clectric conduclivity, potash
lixiviation and poliphenoloxidasc activity, grain classification as type, defect
numbcrs. defective percentages and main defects found on the samples, were
analvzed at EPAMIG’s Coffec Quality “Dr. Alcides Carvalho™ Laboratory.
at South of MG Technological Center from Scptember to December 1998
period. Both samples with and without defects, from Varginha and Ouro
Fino, prescnted greater polyphenoloxidase activity values indicating lesser
grain damages caused. by mechanical injurics and/or microbes, prescnting
conscquently better drinking. Electric conductivity and potassium lcaching.
have positive correlation with drinking quality, prescnted in some locations,
detached values as in samples with as without defects. The results found, are

closed or inside the variation band indicated to Coflee arabica and vield of
special coffecs.

*Guifiancc commitice: Dra. Rosemary G. F. A. Percira — Profa. UFLA
(Adwviser) ¢ Dra. Sara M. Chalfoun de Souza- EPAMIG rescarcher.

ii



1 INTRODUCAO

E grande a busca por qualidade no setor alimenticio. No mercado de
café. esta busca é visivel, ja que o segmento de cafés especiais representa
atualmente cerca de 12% do mercado intemacional. O objctivo da Specialty
Coffee Association of América, nos EUA. ¢ elevar o consumo em 30% ncste
ano ¢ aumentar o consumo per capita de 4 para 7 kg.

O conccito de cafés cspeciais ¢ bastante amplo, cnglobando atributos
que vio desde caracteristicas fisicas até¢ parametros de diferenciagéo, como
determinadas nuances que irdo interferir na qualidade da bebida. Outros
fatorcs. como os de ordem ambicntal ¢ social, sdo preocupagdes dos
compradores intcrnacionais.

O Brasil continua sendo o maior produtor ¢ exportador mundial de
café. dominando 30% do mercado ¢ € o segundo maior mercado consumidor.
supcrado apcnas pelos Estados Unidos.

Minas Gerais. Sdo Paulo, Espirito Santo, Parana ¢ Bahia sdo os
maiores estados produtores. Em Rondonia, o cultivo de café¢ canéfora tem
aumentado significativamente ¢. conseqienicmentc. a preocupagio dc
técnicos ¢ pesquisadores na drea de café. com relagdo ao severo ataque dc
docngas ¢ pragas devido as condigdes ambientais. Outro fator determinante
para o niio cstabelecimento da cultura nesse cstado ¢ a sua localizagdio, que
esta fora da faixa de aptidiio climatica para o café.

No mercado internacional ¢ cada vez mais crescente a demanda por
cafés de qualidade supcerior, haja vista os diversos concursos de qualidade
realizados pelas cooperativas e, principalmente, pela Nlly Café, da halia ¢
pela Associagdo Brasileira de Cafés Especiais.

No Brusil, os consumidores cstio sc tomando cada vez mais
exigentcs. preferindo um café de mclhor qualidade. o que pode ser
obscrvado pcla preocupagdio das industrias em ofcrecer um produto que

estimulc sew consumo. Muito embora grande panic dos cafeicultores



encontre-se¢ dcscapitalizada devido aos pregos baixos aplicados pelos
mercados importadores, cles ndo cstdo medindo esforgos para produzir um
café de mclhor bebida.

Segundo dados apresentados no Jomal do Café (2002), a produgdo
brasileira de caf¢ na safra 2001/2002 foi de 44,69 millides de sacas de 60 kg.
Minas Gerais foi responsavel por 22,7 milhdes de sacas de ardbica (50.8%
da produc¢do nacional) ¢ 40 mil sacas de canéfora. As regides Sul ¢ Oeste
responderam por 12,1 milhSes de sacas; a regido do Tridngulo Mineiro/Alto
do Paranaiba. 4,25 milhdes ¢ a Zona da Mata ¢ Vale do Jequitinhonha, 6.4
milhdes de sacas. A produtividade média do estado foi de 21.39 sacas por
ha, superior & média nacional, que foi de 19,04 sacas/ha.

Em Minas Gerais, o café tem a sua relevincia traduzida pelo
emprego de mio-de-obra (até mesmo dc outros estados), pcla reccita
proporcionada via Imposto Sobre Circulagio de Mercadorias e Servigos
(ICMS) ¢ pela contribuigio do FUNRURAL.

A principal ¢ mais tradicional regido cafecira do estado dc Minas
Gerais ¢ do Brasil é o Sul de Minas. E uma regido que apresenta grande
potencial para a produgdo de cafés especiais que muitas vezes garanic ao
cafcicultor um agio aproximado de 20% na comercializagdo do seu produto.
Para isso, sd0 necessarios um aprimoramento ¢ a adequagdo de determinadas
técnicas de processamento, principalmente nas fases de pré e pos-colheita.

O café reprcsenta mais de 70% da renda média bruta das
propriedades cafeciras do Sul de Minas ¢ ¢ responsavel por um grande giro
de produtos ¢ insumos destinados as lavouras, ativando o comércio e,
conscgiicnicmente, gerando mais impostos (Souza. 1996). No cntanto. nos
gltimos anos tem-sc observado um desestimulo dos cafeicultores em
produzir cafés dc padrdcs mais clevados de qualidade em virtude dos baixos
pregos ¢ da falta dc uma politica governamental para o sctor. quer scja na
criagdo dc um programa de comercializagio ou um programa dc agregacdo
de valor ao produto.

[ 2%



Avaliando amostras dc café de 14 municipios da regido Sul dc
Minas. Souza (1996) verificou uma predominancia dc cafés cnquadrados no
padrdo bebida dura (45,24%). cnquanto que 8,73% dos cafés aprescntaram
padroes de bebida mole/apenas mole ¢ 32.54% estritamente mole.
Somente 13,49% das amostras analisadas cnquadraram-sc no padrio dc
bebida riada/rio.

Sabendo-se da importincia e do potencial da regido Sul de Minas
Gerais para a produgio de cafés especiais, o objetivo do presente trabatho foi
o de realizar a avaliagio quimica e fisica cm amostras de café dos 22

municipios mais representativos desta regido.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Qualidade do café

Para Chitarra & Chitarra (1990) a qualidade de um produto ¢
dificultada por existir uma rclagio de dcpendéncia do mesmo com o
mercado de destino, assumindo o consumidor um papel preponderantc neste
contcxto. De mancira abrangente, ela podc scr definida como o conjunto de
caracteristicas fisicas, sensoriais ¢ quimicas que induzem a aceitagio do
produto pclo consumidor. Atributos dc qualidadc dc um alimento. como
aparéncia. sabor, odor, textura, valor nutritivo ¢ scguranca, apresentam alta
variabilidade em termos de importincia, devido s difcrentes prioridades de
cada scgmento da cadcia de comercializagio, do produter ao consumidor.
Comerciantes ¢ distribuidores geralmente considcram a aparéncia como
atributo dc maior relevéncia. ¢ os consumidores, além dos aspectos externos,
preocupam-sc com as caracteristicas sensoriais (aroma ¢ sabor).

No caso do café, as caracteristicas fisicas sfo destacadas pelo tipo,
coloragdo ¢ pencira; as caracteristicas quimicas pcla bebida, sabor. aroma e
textura oral; caracteristicas de seguranga. quando o produto nio é seguro ao
consumidor devido & presenga de substancias 10xicas, contaminagio pclo uso
inadequado dc defensivos agricolas ¢ contaminagio microbiana.

No Brasil. em 1949, foi estabelecido o Decreto n® 27.173 aprovando
as cspecificagdes ¢ tabelas para classificagiio ¢ fiscalizagdo do café. Dc
modo scmclhante, a Comissdo Nacional dc Normas e Padroes para
Alimentos aprovou, em margo dc 1978. a Resolugdo n° 12.178, que fixa
padrocs dec qualidade ¢ identidade para alimentos ¢ bebidas. incluindo o café.
classificando-o quanto ao tipo. bebida. pencira ¢ cor (IBC. 1985).

Estudos rcferentes & qualidade do café demonstram que diversos
fatores ocasionam modificagbes fisicas ¢ quimicas do grio, mudancas estas
muitas vezes prejudiciais & sua qualidade. fazendo com que o produto receba

baixo grau dc classificagio.



A fim dec sc ter uma mclhoria na qualidade do café. t1odos os
cuidados devem scr tomados, tanto nas fascs de pré quanto de pés-colhcita
dos frutos, devendo-se eliminar a0 mdaximo os fatores que venham a
prejudicar a qualidade do produto final.

As classificagdes de qualidade mais utilizadas basciam-se nas
caracteristicas fisicas dos grdos (tipo, cor e peneira) ¢ sensoriais da bebida
(prova de xicara). A classificagdo por tipo ¢ feita por meio da soma do
nimero de defeitos encontrados em amostras dec 300 gramas dc café
beneficiado. Pcla Tabela Oficial Brasileira de Classificagio do Café, cada
defeito possui sua cquivaléncia ¢ a mesma admitc 7 tipos de valores
decrescentes de 2 a 8, em termos de qualidade. Nesta mesma tabela existe
uma coluna dec pontos, na qual se I¢ 0 niimero de pontos atribuidos aos tipos
¢ seus intermediarios. Entre um tipo ¢ outro ha uma diferenga de 50 pontos.
subdivididos de 5 em 5 positivos ¢ crescentes do tipo 4 para o tipo 2. ¢
crescentes negativamente do tipo 4 para o tipo 8. Os pontos da tabela, na
classificagdo, precisam ser levados cm consideragio. tendo em vista o fato
de cada ponto aprescntar um valor cm reais (R$), apesar de atualmente esta
valorizagio ndio ser considerada.

Os defeitos podem ser de natureza intrinseca ¢ se constitucm de
grios alterados, quer pela imperfeita aplicagdo dos processos agricolas ¢
industriais, quer por modificagdes de origem fisiologica ou genética (os
grios pretos. os ardidos, os verdes. os chochos. os mal granados. 0s
quebrados ¢ os brocados) ¢ cxtrinscca, quc sfio representados pelos
clementos estranhos ao café beneficiado (coco. maninheiro, cascas. paus.
pedras ¢ tomrdes). Para estabelecer a cquivaléncia dos defeitos. tomou-se
como basc o griio preto, que ¢ considerado o padrio dos defeitos ou o pior
defeito do café. O defeito preto ¢ caracterizado pela cor preta-opaca do gro
(cndosperma), o ardido pela cor parda ou marrom ¢ os verdes pela cor verde-
cana da pelicula prateada. Esses defeitos. além do prejuizo que causam na
qualidade do café, promovem também prejuizos de ordem econdmica. por

pesarem menos quc os grios normais.



A classificagéio pela bebida ¢ feita de acordo com o sabor detectado
pela prova de xicara por degustadores profissionais trcinados para csta
fungdo ¢, preferencialmente, observando o nimero de repetigdes para cada
amosltra.

Teixcira (1972) relata que a prova de xicara surgiu no Brasil no
inicio do século XX e foi adotada pela Bolsa Oficial do Café ¢ Mercadorias
de Santos a partir de 1917, pouco depois de sua instalagdo, em 1914. No
entanto, nio s¢ estabeleccu um critério uniforme para a sua realizagdo
porque ess¢ critério varia de uma organizagio para outra.

A prova sensorial, tanto na classificagio dc vinhos como da
qualidade da bebida do café, tem sido satisfatoria para fins de
comercializagdo (Antunes Filho, 1955, citado por Oliveira, 1972).

Ménaco (1958) reconhece que, embora a determinagdo da qualidade
da bebida do café seja possivel de erros devido a discrepéncia do paladar.
ndio se encontrou ainda outra solugio, em vista da complexidade dos fatores
quc a afctam.

Calle (1956) discute a subjctividade da prova de xicara e afinrma ser
cla limitada pela aptidio do provador. quc pode scr deformada ¢ que nédo ¢
possivel de ser medida.

Com relagio ao scu tamanho ou pencira. como sio mais conhecidos.
os grios sdo classificados segundo as dimensdes dos crivos das penciras
oficiais que os retenham. Essas penciras sdo designadas por numeros. os
quais, divididos por 64, fomeccm a indicagio do tamanho dos furos,
expresso cm fragbes de polegadas. Existem penciras de crivos redondos.
para a classificagdio dos cafés chatos ¢ as dc crivos alongados, para os cafés
mocas. Sob o ponto de vista técnico. ¢ dc suma importancia a separaggo dos
graos por peneiras, pois ela permite a sclegdo dos mesmos de acordo com o
scu tamanho. scparando-os em grupos. tomando possivel uma tomragio mais
uniforme. O aspecto do café é de fundamental importiancia no julgamento de
sua qualidade. pois permite prever sua boa ou ma tommagdo. Pela simples

inspegiio. pode-se classifica-lo. quanto ao aspecio. em bom. regular ou mal.



O aspecto ¢ considerado bom quando a maioria dos grios ¢ perfeita,
uniforme no tamanho. na cor ¢ na scca. O aspecto ¢ considerado mal quando
algumas ou todas estas caracteristicas ndo sdo uniformes e apresentam ainda
grios defeituosos. O aspecto regular ¢ aquele que apresenta condigdes
intermediarias (IBC, 1985).

A coloragiio dos grios também ¢ de grande importancia. influindo
decisivamente no aspecto, pois varia de acordo com o envethecimento do
café. Contribuem para a variagdo da cor o grau dc sccagem. o tcmpo de
exposicio ao ar livre e a luz solar, 0 método dc preparo (via seca, via imida
¢ cereja descascado). as condigdes de armazenamento. o brunimento. o
ferimento, etc. Empregam-se as seguintes denominagoes para se definir as
principais tonalidades do café: verde-cana, verde-azulado (muito desejado
nos despolpados), verde<claro, csverdeado, amarclo-claro, cor de palha,
chumbado. barrento. etc. (IBC. 1985).

No que diz respeito & boa qualidade do produto. a seca ¢ um fator
essencialmentc importante, que influi de mancira decisiva no aspecto € na
torragdo do café. Scca boa é aquela quc confere ao caf¢ uniformidade na cor,
consisténcia dos grios. indicando ter sido bem conduzida desde a colheita.
Seca ma é aquela em decorréncia da qual os grios sc apresentam manchados
ou umidos. A seca regular ¢ a intermedidria. Atualmente, com a existéncia
de equipamentos cletrdnicos, o estado de seca do produto ¢ determinado pela
porcentagem de umidade encontrada nos grios. Um café tecnicamente
preparado deve apresentar, apds o beneficiamento. uniformidade na cor e na
consisténcia dos grios ¢ possuir um tcor de umidade entre 11% ¢ 12%. uma
vez preparado por via seca e entre 12% e 13% sc obtido por via umida. A
seca pode ser classificada em boa. regular e ma (IBC. 1985).

O sistema de preparo influi sobremancira na obtengdo de um produto
de boa qualidade. Dentre os tipos de preparo destacam-s¢ 0 processo via
seca, via umida ¢ o cereja descascado. No processo via seca. mais utilizado
pelos pequenos cafecicultores, apos a colheita. a mistura de grios nos

diferentes estadios de maturagio passa por uma lavagem. em que sdo



separados o cereja e o verde dos cafés boias ¢ impurezas. ¢ vao diretamente
para o terreiro ou passam por uma pré-sccagem ¢ vio para o sccador. Ja no
processo via umida, também sdo separados os gros cerejas ¢ verdes dos
béias e impurezas. Os primeiros véo para o despolpador. onde hi a retirada
da casca ¢ parte da mucilagem do.café cereja que também ¢ separado do
verde. Os cafés despolpados vdo para os tanques de fermentagdo. onde
permanecem de 12 a 18 horas. Em scguida, sdo lavados para a retirada do
restante da mucilagem, podendo, em scguida, ir direto para o terreiro ou
secadores mecanicos. No caso de cereja descascado, apds a colheita, os
griios passam pelo lavador para a scparagdo dos grdos cercjas ¢ verdes dos
griios boias e impurezas. Os cercjas ¢ verdes passam pelo descascador de
cerejas. onde sdo separados em descascados, verdes e cascas. Os cerejas
descascados podem ir direto para a sccagem em lerreiro ou passar por uma
pré-secagem e ir para o secador mecanico (IBC. 1985).

Em todos os processos aqui relatados. se todas as operagdes forem
realizadas corretamente, com certeza o produto final sera de boa qualidade.

O ponto de torragdo é, scm duvida, de grande importancia na
classificagiio do café por ser de grande auxilio para definir sua qualidade. Os
defcitos que ndo sio obscrvados no café cru aparecem na torragdo. A
torragio para a prova de xicara ¢ feita em torradores especiais, constituidos
de fornalhas (ou sistema elétrico), tambor giratorio. ventilador ¢ resfriador.
As bocas, como sfio chamadas. sdo aquecidas ¢ ai coladas as amostras de
cafés que permanccem em constanic movimento até atingirem o ponto de
torragdo, caracterizado por uma coloragio achocolatada clara, denominada
torragcdo americana. Uma torragfio muito intensa encobre os defeitos que o
café pode conter e niio permitc avaliar com eficiéncia o seu aroma ¢ sabor.
Na torragiio, os griaos verdes ¢ ardidos ficam amarclados ¢ os grios prelos
parecem carbonizados; os qucbrados. conchas ¢ os mal granados. devido ao
scu volume reduzido em relagdio aos grios perfeitos. tomam-sc¢ mais cscuros
(IBC. 1985).



2.2 Qualidade e composig¢do quimica

Scgundo Carvalho et al. (1997). a qualidadc da bebida do café csta
associada a diversos fatores, destacando-se entre cles a composigdo quimica
do grio, determinada por fatores genéticos, culturais ¢ ambientais; o
processo de preparo e conservagio do grdo, no qual intervém a agdo da
umidade ¢ da temperatura, propiciando infecgdes microbianas indescjaveis. a
torragiio ¢ o preparo da infusdo, quc modificam a constituigiio quimica do
grio, modificagdo esta sempre relacionada @ composigdo original do grdo
cru.

O sabor caracteristico do café deve-se & presenga e ao teor dos varios
constituintes quimicos volateis ¢ nio volatcis, destacando-se entre eles os
acidos, aldcidos, cctonas, aguicarcs, proteinas, aminoacidos. acidos graxos,
compostos fenélicos, clc.. e também a agio de enzimas em alguns destes
constituintes, resultando como produtos de reagdes em compostos que
interferirfio no sabor na prova de xicara.

Fatores genéticos como cspécies ¢ varicdades, aliados as praticas
agricolas adotadas, cstadio dc maturagdo, tipo dc colheita ¢ opcragdes pos-
colheita, tém sido considerados os principais fatores responsaveis pela alta
variabilidade dos cafés brasileiros em termos qualitativos.

Pereira (1997) descreve que, com relagio as espécies, sabe-se que o
café ardbica apresenta melhor qualidade ¢ concentragdes mais clevadas de
carboidratos, lipidios ¢ trigonelina, ¢ os cafés canéfora, considcrados como
de bebida neutra, cxibem geralmente maiores teores de compostos fendlicos
¢ cafeina. Os trabalhos de melhoramento genético por meio de cruzamentos
para obtengdo de novas cultivares visam principalmente a resistiéncia a
pragas ¢ doengas, bem como o aumento de produtividade das plantas:
estudos quimicos comparatives dos frutos entre as mesmas sio praticamenic
inexistentes. No cntanto, deve-se salientar que os compostos quimicos do
café¢ cru atuam como precursores de substincias responsaveis pelo flavor ¢
cor dos griios durante ¢ apds a torragdo, participando das diversas reagbes de

hidrélisc. polimerizagfo. entre outras.



A composigio quimica dos grios nos diferentes estddios de
maturagio, bem como os cuidados na colheita ¢ sccagem dos mesmos
determinam o tipo dc café a ser obtido. Nesse sentido, tém sido realizadas
virias pesquisas com o objetivo de caracterizar quimicamente o gro de café
¢ correlacionar composigio quimica e qualidade da bebida. Estes estudos
abrangem componenles como agiicares, proteinas, polifendis. enzimas.
lipidios, bem como umidade, condutividade elétrica, lixiviagao de potassio,
cntre outros (Pimenta, 1995).

Alguns componentes quimicos do grio beneficiado 1¢m demonstrado
relagiio com a qualidade do café. Prete (1992) cita que os piores cafés. cm
tcmos de qualidade da bebida, possuem menores teores de protcinas
soliveis, fenois hidrolisaveis, dcido ascorbico, lipidios e carboidratos e
maiores teores de aminoacidos, 4cido clorogénico ¢ 4cidos graxos.

Conforme Souza (1996). os compostos fendlicos estdo presenies em
todos os vegetais ¢ compreendem um grupo heterogéneo de substéncias.
umas com estruturas quimicas relativamente simples ¢ outras complexas
como taninos ¢ ligninas. No café, estes compostos contribuem de mancira
altamente significativa para o sabor do produto final. scndo responsaveis
pcla adstringéncia dos grios.

Com relagio aos compostos fendlicos. Amorim et al. (1974),
analisando amostras de café previamente classificadas em padrdes de bebida
mole, dura, riada ¢ rio quanto a influéncia daquecles compostos sobre a
qualidade da bebida, verificaram que o teor de dcido clorogénico total foi
menor estatisticamente no caf¢ de becbida mole. Os isOmeros nio
apresentaram diferencas entre as amostras estudadas, assim como os fendis
totais soliiveis cm dgua e metanol, Os fendis hidrolisaveis apresentaram-se
em menor quantidade no café de bebida rio. aparentemente demonstrando
quc cstes foram oxidados devido as mas condigbes de colheita e
processamento.

O griio de café possui varios tipos de compostos fendlicos e os mais

importantes, devido a quantidade encontrada no grdo. segundo Amorim

10



(1972). sdo os acidos clorogénicos. Estes acidos. de acordo com Dentan
(1985). ocorrem na superficic do grio associados com a graxa cuticular ¢
também no citoplasma. ao lado da parcde cclular do cndosperma. no
parénquima.

Os compostos fendlicos. principalmente os dcidos clorogénico ¢
caféico. exercem uma agio protetora ¢ antioxidante dos aldeidos e. em geral.
sio considerados produtos secundarios em plantas. Contudo. como a
concentragdo destes compostos em cafés ¢ muito maior que na maioria das
plantas. outras fungdes. além do controle dos niveis de dcido-indol-acético.
siio citadas por Clifford (1985).

_ A presenga desses compostos no caf¢ em quantidades maiores que

' 1quclas verificadas para determinada espécie € associada a desvalorizagdo da
thdadc (Amorim. | ‘)72)/As enzimas ¢ os compostos fenolicos (principal
substrato)  cncontram-s¢  compartimentalizados em  células  intactas:
entretanto, tio logo ocorra a desorganizagio interna da célula, promovida
por injurias. a enzima ¢ o substrato interagem produzindo quinonas reativas.
as quais. subseqilentemente. reagem com as proteinas ¢ outras enzimas.
promovendo a sua inativagio (Araijo. 1990). |

Em cstudos conduzidos por Feldman ct al. (1969). foi constatada
uma maior porcentagem de acido clorogénico para o caf¢ Santos (5.56%)
em relagio ao café colombiano (3.77%). Villar & Ferrcira (1971). citados
por Amorim ¢t al. (1975). encontraram também teores menores de acido
clorogénico total no café brasileiro considerado como suave, quando
comparado a outros de qualidade inferior.

Sabe-se que os cafés arabica tém uma melhor posigio comercial em
relagiio ao robusta. com flavor mais apreciavel (Pereira. 1997). A literatura
aponta teores mais clevados de acido clorogénico para o café robusta quando
comparado ao arabica, porém. esic fato isoladamenic ndo asscgura a
diferenciagio de qualidade entre os mesmos (Feldman et al.. 1969: Clifford

& Ramirez-Martinez. 1991).
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Pimenta (1995), estudando os teores dc compostos fendlicos de

| frutos dc cafés cm diferentes estadios de maturagdo. obleve valores de

6.51%. 6.33%., 5.70% c 5,88%, respectivamente. para frutos nos estadios

verde. verde-cana, cereja ¢ seco/passa.

N— Scgundo Amorim (1972), o amadurccimento dos frutos ¢

caracterizado por varios fatores. destacando-se dentre cles. o aumento no
/ teor de aguicares soliveis em decorréncia da degradagdo do amido.

Abraham (1992) cita que. dentre os aguicarcs do grido cru. a sacarosc
sobressai-s¢ com 6% a 8% no café ardbica ¢ 5% a 7% no café cancfora. Os
agticares redutores podem variar de 0.1% a 1% cm caf¢ arabica ¢ 0.4% a 1%
em café canéfora.

Os teores de sacarose dependem de varios pontos a serem avaliados.
como a cspécic. a varicdade, a maturidade dos graos. as condigdes de
processamento ¢ armazenamento. Alguns agucares simples também sio
cncontrados no grio de café; os agucares redutores, como a glicose ¢ frutose
em maiores quantidades c cstaquiose, rafinose. arabinose. manose. galactose.
ribose e ranose. estdo presentes em pequenas quantidades (Clarke & Macrac.
1985).

Os agicares cstio associados a qualidade. como cila
Shankaranarayana (1974). por estarem juntamente com os aminoacidos ¢ as
proteinas corrclacionados com a origem de varios volateis em cals torrados.

Percira (1997) encontrou uma diminuigio no teor de agucares totais
¢ nio redutores nos defeitos verde. ardido ¢ preto. associada 4 degradagio
destes compostos em processos fermentativos que provavelmente levaram a
deterioragdo destes grios.

Grios oriundos de frutos cereja das cultivares Mundo Novo e Catuai.
avaliados pela Unidade Téenica da OIC (1992). apresentaram maiores 1cores
de carboidratos totais quando comparados aos grios de frutos imaturos. O
tcor de sacarosc foi maior nos grios de frutos cereja descascado. para a
cultivar Catuai ¢ nos cereja processados via seca para a cultivar Mundo
" Novo. Estes resultados evidenciam as diferengas que podem ocorrer nos

l"‘r
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tcores de agucares em conscquéncia das distintas fases de maturagio.
processamento do café ¢, ainda. entre cuhivares de uma mesma cspecic.

Dewwfé. predominam os ndo redutores.

paniculwg. __com pequenas  quantidades  de ";z}cl'lcares
redutores. Durante o processo dc*lorraqﬁo do café. os agiicares.
principalmente os redutores. reagem com aminodcidos (reagdo de Maillard).
dando origem a compostos coloridos desejaveis. responsaveis pela cor
marrom do café. Nestas rcagdes sdo produzidos compostos voldteis, que
apresentam um grande cfcito no aroma do produto final (Carvalho.
Chalfoun. Chagas. 1989).

Conforme Carvalho et al. (1997). no grio cru de café, a sacarose ¢
encontrada em percentuais em tomo de¢ 7%. Duranic a torrag@o. este agiicar é
wransformado cm produtos caramclizados. responsaveis pela cor do café
torrado. A sacarosc inicialmente sofrc uma desidratagdo. seguida de hidrélise
¢ agicares redutores. devido & elevagio de temperatura na pirdlise. Apds, os
agicares redutores sdo desidratados, polimerizados ¢ parcialmenic
degradados a compostos orginicos volateis. agua ¢ gas carbonico.

Entrc os mono ¢ oligossacarideos. o agiicar encontrado em maior
quantidade no grio verde dc café ¢ a sacarose. Scu teor pode variar de 1,9%
a 10.0% na matéria scca. sendo considerado como agucar niio redutor no
calculo final (Lockhart. 1957; Feldman et al.. 1969: Navellier. 1970). Os
monossacarideos livies mais encontrados sdo a glicosc ¢ a_frutose. quc
maioria dos trabalhos publicados, siio calculados como agucares redutores ¢
variam de 0% a 5%. segundo Lockhart (1957) ¢ Leite (1991).

Percira (1997) rcssalta que os agiicares participam dc importantes
reagdes quimicas que ocorrem duranic a lorragiio. como a reagdo de Maillard
¢ na caramclizagdo, quec sfio responsaveis pcla formagdo da cor, sabor ¢
aroma peculiares da bebida.

Segundo a OIC (1991). a dogura é uma das caracteristicas de sabor
descjavel nos cafés gounnets e a presenga de certos cCOmpostos organicos nos

cafés crus podem servir de padrio de qualidade. Ainda ¢ discutivel qual deve
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ser o tipo de concentragfio dc agucares nos gridos quc cxerceriam maior
influéncia na qualidade da bebida. No cntanto. sabe-se quc a sacarosc ¢
degradada praticamenle' em soa quasc totalidade durantc a torragdo,
originando agiicares monossacaridcos precursores de 4cidos ¢ aldeidos__
responsaveis pelo flavor.
~ O teor de acgicares pode estar dirctamente relacionado com as
condigdes climaticas das diferentes regides onde o café ¢ produzido. Chagas
ct al. (1996) obliveram teores médios de 1.87% dc agucares redutores em
amostras de café da regido do Tridingulo Minciro/Alto Paranaiba. 1,39% para
‘\ os do Sul de Minas e 0,95% cm amostras da Zona da Mata. O maior teor de
. aglcares redutores encontrados em amostras do Tridngulo Minciro/Alto
| Paranaiba foi atribuido pelos autores ds condigdes dlimaticas desta regiso,
) que proporcionam um amadurecimento mais uniforme dos frulos e,
consegiicntemente, um maior acimulo de agicares.

Conforme Lopes (2000), a acidez. em muitos alimentos ¢ bebidas, ¢
o fator chave na formagdio ¢ nas propriedades do flavor. No caso do café.
Sivetz & Desrosier (1979) afirmam que a acidez aparente ou livre acidez.
chamada de pH. ¢ importante por ser perceptivel ao sabor. A acidez
descjavel, segundo provadores tradicionais de café, pode ser confundida com
azedume por alguns leigos, que ¢ indescjavel ¢ também um indicativo de
falhas no processamento dos grios (Northmore. 1969). A nota azeda
provenicnte de uma avaliagio sensorial ¢ associada a uma mistura de acidos.
alcoois ¢ ésteres produzidos principalmente por fermentages microbianas
(Lopes. 2000).

O valor da acidez titulavel total em grios de café beneficiado pode
variar de acordo com a intensidade ¢ naturcza da fermentagdo dos griios €
com scus diferentes estadios de maturagdo (Carvalho Junior, 2002).

Conforme Feldman ¢t al. (1969). quimicamente a acidez dos grios
de café ¢ ocasionada predominantemente por acidos ndo voldteis. como
oxalico. malico, citrico. tartarico, pirivico e acidos volateis. representados

pelos dcidos acético, propidnico. valérico ¢ butirico. Estes mesmos autores
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afirmam que csses acidos sdo originarios dc diversas rolas bioquimicas. bem

/ como da fermentagdo por microorganismos dos agucarcs exisicnics na polpa

| ¢ na mucilagem dos frutos.

( A intensidade da acidez na bebida do café varia predominantemente
em fingio das condigdes climaticas durante a colheita e secagem. do local
de origem. tipo de processamento e estadio de maturagdo dos frutos (Leite.
1991; Chagas. 1994; Pimenta, 1995; Giranda, 1998).

Lopes (2000) rclata que a distingdo cntre os dcidos volaleis ¢ ndo
volateis do café ¢ descjavel, pois os dcidos orginicos sio quimicamentc
cstaveis ¢ os aldeidos podem ser oxidados a acidos. assim como o acido
clorogénico, quando aquecido. quebra-se em dcido caféico e quimico. Estas
siio as principais mudangas que ocorrem na bebida do café. Cada aumento e
mudangas s3o também acompanhados por alteragdes detectaveis no sabor.

Carvatho ct al. (1994). estudando indices de acidez em cafés
previamente classificados quanto ao tipo de bebida. observaram que a acidez
nio permite separar cafés de diferentes qualidades. Entretanto, Arcila-
Pulgarin & Valéncia-Anistizabal (1975) observaram maior acidez em cafés
de pior qualidade.

Vanagoes na acidez dos grios de café de diferentes qualidades
foram investigadas por Myia et al. (1973/74). quec cbservaram haver uma
rclagio inversa entrc os teores de acidez ¢ a qualidade dos grios. Essc
resultado foi posteriormente confirmado por diversos autores (Carvalho et
al.. 1994: Abreu ct al., 1996; Pereira, 1997).

Os principais acidos do café sio o malico ¢ o citrico. responsaveis
pela acidez desejavel ¢ que proporcionam um sabor caracieristico. Nos frutos
de café podem ocorrer diversos tipos de fermentagdes. que lhes alteram a
acidez. titulavel total, o sabor, o aroma ¢ a cor (Carvalho Janior, 2002). Os
agiicarcs presentes na mucilagem. quando na presenga de microorganismos
ou sob anacrobiose. sio fermentados. produzindo alcool. que é desdobrado

em acido Jatico. acético. propidnico ¢ butirico. A partir desse trés ultimos
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acidos foram observados prejuizos acemuados na qualidade da bebida do
caf¢ (Bitencourt, 1957; Souza, 1996).

Trabalhos mahmdos pela Organizacdo Intemacional do Café (OIC)
(1991) destacam que a acidez desgjavel da bebida (acidify) ¢ conferida pelos
acidos malico e citrico, enquanto uma acidez impropria ou indesejavel
(soumess) é proveniente, provavclmente. de fermentagdes excessivas dos
frutos. O painel sensorial da OIC, avaliando cafés produzidos na regido de
Pogos de Caldas, Sul de Minas, justificou maior acidez, porém aceitavel, nos
cafés classificados como de bebida dura.

Considerando a acidez titulivel do café¢ em diferentes cstidios de
maturagio, Pimenta (1995) apresenta valores médios de 247,86, 254,29;
260.71 ¢ 255,0 mL de NaOH 0,1 N/100g dc amostra, para cafés nos estadios
verde, verde-cana, cercja e seco/passa. respecti vamente.

Os testes de lixiviagdo de potassio ¢ condutividade clétrica 1€ém-se
apresentado como indicadores consistentes da integridade de membranas
celulares (Amorim, 1978; Prete, 1992; Pimenta, 1995). Uma alta correlagdo
positiva (- = 99%) entre lixiviagdo de potassio ¢ condutividade elétrica dos
griios de café foi obtida por Prete (1992). Segundo o autor. cstas varidveis
sofrem influéncia marcante dos defcitos brocados. verdes, ardidos. pretos
¢ preto-verdes. representando esta segiiéncia uma degradagdo crescente das
membranas celulares.

O aumento na quantidade de cletrolitos na agua de imersdo das
scmentes estd diretamente relacionado a degradagdo das membranas ¢
consegiicnte perda do controle da permcabilidade (Chuing & Schoolcraft.
1968). Com o aumento da deterioragio dos grios. ocorre diminuicio da
capacidade de reorganizagio das membranas celulares (Lin. 1990).

- Prete ct al. (2000). avaliando a condutividade clétrica em grios de
café cujos frutos foram colhidos em diferentes estadios de maturagio.
observaram valores de 149 Ms cm'g’ em grios de frutos colhidos verdes.
105 Ms cm g em gritos colhidos verde-cana. 79.60 Ms cm™'g” em grios de

frutos maduros. 76.60 Ms cm’'g”! em grios de frutos colhidos passa. 76.63
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Ms cm'g" em grios de frutos maduros ¢ 76.04 Ms cm'e’ em grios de
frutos secos. Segundo os autores. os resultados mostram que os grdos dos
cstadios cereja, passa € seco obtiveram os melhores valores, com menor
condutividade clétrica. ndo diferenciando-sc cntre si. Ja os grios dc frutos
verde ¢ verde-cana apresentaram condutividade elétrica clevada. devido ao
fato de as membranas ainda ndo estarem completamente formadas, o que
ocasiona uma maior lixiviagdo de ions. Os autores atribuiram o melhor
desempenho dos grios de frutos cothidos secos as condigdes climaticas
sccas, sem chuva, o quc proporciona condigoes desfavordveis ao
desenvolvimento de patégenos que poderiam compromcter a qualidade dos
frutos seco na planta.

Diferengas significativas quanto 4 lixiviagio de potassio foram /
observadas por Pimenta (1995). que constatou uma maior lixiviag8o nos |
grios de frutos verdes. seguidos pelos seco/passa. verde-cana e cercja. Parai
estc autor, os menores valores cncontrados para os grios de frutos cothidos
no estadio cercja devem-sc a menor incidéncia de grios defcituosos € maior
integridade dc membranas. Quanto aos frutos verdes que exibiram os
maiores indices. provavclmente cstes grios ainda ndo possuiam suas
membranas bem estruturadas, existindo um alto teor de potissio, mas no
interior das células. ‘
O principal ion lixiviado. que influcncia na medida da condutividade ;‘/
elétrica. 1em sido reportado como o ion potdssio. presente na membrana do /

|

grio de café. Assim, quanio maior a injuria sofrida pclo grido, uma maior },"
f

quantidade dc ions potassio ¢ translocada para o mcio liquido (Carvalho
Jonior. 2002). Amorim (1978) obscrvou haver maior lixiviagdo desses ions(
em grios dos piores cafés. admitindo que estes sofreram maioresv“\r
degradagdes e. conseqiieniemente, maiores alteragoes na membrana celular.

A cafcina talvez scja um dos componenics quimicos mais estudados.
devido aos scus cfeitos fisiologicos. principalmente como estimulante. A
cafeina ocorre livie no citoplasma. complexada com o clorogenato de

potassio. o qual ¢é pouco solavel. encontrando nessa forma alguma
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mobilidade entre os tecidos (Baummam et al. 1993. citados por Illv & Viani
1995).

A espécie Coffea arabica L. é citada por Charrier & Berthand,
(1975), como sendo a segunda cspécic a apresentar maiores tcores de cafcina
(0.7% a 2.2% Ms). seguida por Coffea congensis (0,98% a 1.36% Ms) ¢
Coffea eugenoides (0,29% a 0,513% Ms). A espécie que contém maior (cor
de cafcina é a Coffea canephora (1.5% a 3.0% Ms). Estes rcsultados
demonstram uma alta variabilidade ¢ marcantes diferencas interespecificas ¢
exibem uma agdo preponderante do gendlipo sobrc a produgfio desse
alcaloide.

Conforme Sivetz & Desrosier (1979). também sdo fontes naturais de
calcina 0 chd (2% a 4%), o guarana (acima de 4%), coca (1.5%) e cacau
(0.1%).

Segundo a Farmacopeia Brasilcira. a cafcina estd incluida entre os
excitantes psicomotores que tém, principalmente, a propriedade de estimular
a atividade mental. No homem normal. em doses terapéuticas (100 a 200
mg). produz leve excitagdo psiquica. favorecendo trabalho intelectual e
afastando a sonoléncia e a scnsagiio de fadiga (Mingoia. 1967).

Sivetz & Desrosier (1979) relatam que o café induz o sistema
nervoso central a uma excitag@o geral de certas fungdes fisicas e intelectuais.
minimizando a sensagdo de fadiga. o que. dc fato. moldou mundialmentc a
sua popularidade. Tais efecitos devcu-se, principalmente. a cafeina. porém
niio s¢ pode deixar de considerar quc outros compostos presenics no grio cru
ou formados duranie a torragdo do café também podem ser responsaveis por
parte desses efcitos.

Segundo Hamidi & Wanner (1964). existec uma forte relagéo entre o
tcor de cafeina e o acido clorogénico. porquc ambos podem ocormer
naturalmente como clorogenato de potdssio ¢ lambém que o complexo dcido
clorogénico/cafcina pode ser formado no processo de extragfio na proporgio
de 1:1 ou 2:1.



Sobre o sabor amargo do café, a quantidade dc cafcina presente é
citada como responsavel por 10% de scu amargor. no cntanto. o tcor de
cafeina ndo tem cfeito dircto na qualidade sensorial, conforme Iy & Viam
(1995). Acredita-se quc a medida em que a interrclagio entrc os
componentes da planta ou grio dc café for melhor conhecida. a quantidade
de cafeina presente em uma varicdade especifica podera vir a ser um indice
de qualidade (Lopes, 2000).

A cafeina. além de ser designada por teina, também ¢ conhecida por
guaranina. trimetildioxipurina. 3.7 — trimetilxantina. incluindo-se no grupo
das xantinas. Dependendo do solvente em que ¢ extraida. pode apresentar-se
anidra ou monohidratada. com o formato de agulhas incolores, inodoras, dc
sabor amargo. com ponto de fusio cm 236°C ¢ volatil a 178°C. E
moderadamente solivel em agua (2.13% p/p a 25°C) e consideravelmente
solivel em vérios solventes orginicos (cloroférmio 12.9% p/p a 17°C:
diclorometano 9% p/p a 33°C). Obiém-se a cafeina para fins comerciais pela
metilagdio da tcobromina (3.7 - dimetilxantina) do cacau ¢ pela extragio a
partir de sementes de café ou de folhas de chi (Mazzafera & Carvalho.
1991).

A dosc letal dc cafcina. para scres humanos. com baseem
cxperiéncias com animais de laboratorios. situa-sc em tomo dec 10g.
Considerando-sc que uma xicara dc café do consumidor nore-americano
tem. em média. 150 mL. o que corresponde a um valor aproximado dc 85 mg
de cafcina. scria necessaria a ingestdo dc |18 xicaras ou 18 litros de café
para scr atingida a dosc letal. Para o caf¢ solivel. essc valor seria de 25
litros, considcrando-se que uma xicara dc 150 mL coniém 60 mg de cafeina
(Mazzafera & Carvalho. 1991).

Ainda segundo os autores acima citados. no Brasil. 1 kg de café
torrado resulta em 150 xicaras ¢ a mesma quantidade. na forma solivel. 700
xicaras. Ainda. de acordo com as Normas Técnicas Espcciais Relativas a
Alimentos ¢ Bebidas. da Comissio Nacional dc Normas e Padrdes para

Alimentos. o café solivel brasileiro pode conter. no minimo. 2% (p/p) de
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[ primcira reagio corresponde a hidroxilagio de monofenois formando orto-
\ difendis. cnquanto a scgunda corresponde @ oxidagio de orto-difenois
/ formando orto-quinonas. A primeira reagdo nio ocorre cm polifenoloxidases
|de bananas. folha de cha. folha de tabaco ¢ péra. pois estas espécics
"catalisam a oxidagdo de o-difendis. para o-quinonas. A segunda reagio ¢
_catalisada por todas as reagoes de polifenoloxidases.

Estudos cientificos tém mostrado correlagio positiva entre a
atividade da polifenoloxidase ¢ a qualidade da bebida do café. Esses
resultados indicam a existéncia de relagio entre os niveis dessa enzima ¢ as
diferentes cores apresentadas pelos griios ¢ entre a bebida e a cor dos grios
de café. Tais cstudos climinam o clemento humano como fator decisivo na
avaliagiio do produto ¢ cm sua classificagdo (Lopces, 1988).

De acordo com Lopes (2000). os compostos quimicos do caf¢ cru
sio utilizados cm diversas reagbes que ocorrem durante ¢ apds a torragao.
atuando como precursores de substancias responsaveis pelo flavor ¢ cor dos
grios. Com isto, pode-sc afirmar que a composi¢ao quimica do grio cru vai
definir as caracteristicas fisicas ¢ organolépticas do caf¢. incrementando ©
scu valor como produto.

A polifenoloxidase ¢ uma enzima largamente distribuida na naturcza
¢ seu envolvimento com o escurecimento enzmatico de frutos ¢ vegetais tem
despertado a atengdo de muitos quimicos ¢ processadores de alimentos. Esta
enzima ¢ intracelular ¢ encontra-se localizada principalmente na membrana
dos cloroplastos, participando dos processos de respiragdo. resisiéncia @
infecgdes ¢ na biossintese de certos conslituintes vegetais. Como 0s

o
flavonoides ¢ quinonas (Eskin. 19@
M

As primeiras correlagdes da qualidade do café ¢ atividade enzimatica
da polifenoloxidase foram realizadas por Amornim & Silva (1968). os quais
observaram haver maior atividade da enzima em cafés de melhor qualidade.
sugerindo uma menor ocorréncia de degradagio das paredes celulares nestes
cafés. Amorim (1972) conscguiu scparar cafés dc bebida mole dos

classificados como de bebida rio. pela atividade da polifenoloxidase ¢ testes
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de lixiviagio dc potassio. Visando dar prosscguimento aos trabalhos deste
autor. Canvalho ct al. (1994) rcalizaram um trabatho no qual foram feitas
avaliagoes ﬁsico-quimimﬁ ¢ quimicas dc grios bencficiados de cafés
previamente classificados. quanto & qualidade cm bebida estritamente mole,
mole, apenas mole, dura, riada e rio. Verificaram quc a atividade da
polifenoloxidase apresentava faixas de variagio que separavam os cafés de
bebida estritamente mole dos cafés de bebida mole ¢ apenas mole, dos de
bebida dura ¢ dos cafés de bebida riada ¢ rio. Estas andliscs possibilitam
classificar dec forma objetiva os cafés quanio 4 qualidade, dando maior
seguranga as classificagdes pelo testc subjctivo da prova de xicara.
rotinciramente utilizado nas avaliagdes qualilativas do café.

Conforme Pimenta (1995). a colhcita de frutos no cstadio cercja
possibilita a obtengdo de grios de qualidade superior em rclagio aqueles
colhidos verdes, verdes-cana ¢ secos/passa.

A inclusio de defcitos verdes. ardidos e pretos cm  cafés
classificados como dec bebida cstritamentc molc promove uma acentuada
queda na atividade da enzima da polifenoloxidasc. com eventual perda da
qualidade. como foi obscrvado por Pereira (1997). Estes resultados
confirmam também que a qualidade do caf¢ cncontra-se intimamente
relacionada a sua composigiio quimica ¢ que as alteragdes ocasionadas pela
incluséo dc grios defeituosos poderiio refletir nas caracieristicas sensoriais
destes cafés apds a toragio.

Trabatho realizado por Silva (1995) destaca que a fonte de K2SO4
para adubagdo potassica do cafeciro apresenta uma mclhoria na qualidade da
bebida do café quando comparado as fontes de KCl ¢ KMg.

Souza (1996) analisou o clemento potencial da regido Sul de Minas
para a produgdo de cafés finos de bebida mole ¢ apenas mole. com base na
atividade da polifenoloxidase. constatando que aproximadamenic 86.5% das
amostras de café do Sul dc Minas cxibem cafés dc bebida dura. mole ¢

cstritamente mole.
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Em trabalho realizado por Chagas (1994). nas trés principais regioes
produtoras do cstado de Minas Gerais, foi constatado que sobressairam-sc
com cafés de melhor quajidade, os municipios de Araguari, Coromandel e
Patrocinio, na regido do Tridngulo Minciro/Alto Paranaiba; Trés Pontas e
Boa Espcranga, na regidio Sul de Minas e Divino. na regido da Zona da Mata,
que apresentaram maiores valores da cnzima polifenoloxidasc. maior indicc
de coloragdo e baixa acidez titulavel total.

A deierminagdio da qualidade por mcio das anilises quimicas mostra-
sc mais concrcla que o teste sensorial (prova de xicara). Teores mais
clevados de agucares detectados em algumas localidades indicam um grau de
maturagio mais avangado para os mesmos. constituindo-se em matéria-
prima favorivel a produgio de qualidadc mas, ao mesmo tempo. mais
susceptivel a deterioragdio, exigindo, portanto. um manuseio € preparo mais
cuidadosos (Souza, 1996).

Conforme Teixeira (1999), o café de boa qualidade é aquele que
apresenta bebida com bom aroma, bom corpo. boa acidez e suavidade. ou
scja. com caracteristicas organolépticas descjaveis. Ainda deve conter
poucos defeitos (nfio devera conter os defcitos verdes, verde-escuros. prelo-
verde, ardidos ¢ pretos) ¢ apresentar cor ¢ aspecto homogéneos. Esie café
ceriamente terd melhor prego ¢ melhor accitagio no mercado, especiaimente

no mercado externo.

2.3 Fatores que afetam a qualidade do café

As caracleristicas fisicas ¢ a composi¢io quimica dos calés sdo
variaveis ¢ dependentes de diversos fatores. podendo-se citar. entre cles. os
genéticos. os ambientais. a matwragio dos fiutos. as fermentagbes. as

infecgdes microbianas, os tratos culturais. ctc.
2.3.1 Fatores genéticos
Conforme Lopes (2000). dentre as cspécies de cafés existentes.

Coffea arabica (cafés arabicos) e a Coffea Canephora (café tipo robusta) sao
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as dec maior cotagio no mercado internacional. Cerca de 70% do café
ncgociado no mundo sdo dc arabica ¢ 30% dc robusta. A mcsma autora
rclata que existem poucas informagdes sobre os componentes quimicos de
diferentes cspécies de café, principalmente a existéncia de uma relagdo
destes com a qualidade da becbida ¢ que. segundo Sivetz (1963), os cafés
robusta (Coffea Canephora) tém aproximadamente 2% de cafeina, o dobro
do apresentado pclo ardbica (1%). Estas diferengas tornam-se importantes
quando sc visa obter cafés descafcinados ou com baixo teor deste alcaléide.
Porém. ndio foi relacionada a composi¢do das espécies com a qualidade da
bebida, sendo este fator de pouca importancia. uma vez que sdo as
deterioragdes dos frutos, provocadas por injurias, a causa das alterages na
composi¢do quimica, ¢ consegiientemente, na qualidade.

Trabalhos mais antigos demonstram n3o haver diferengas entrc
cultivarcs dc uma mesma espécie quanto @ qualidade. Todavia,
recentemente, resultados da OIC (1991), obtidos ao se definir os diversos
sabores ¢ aromas dc cafés de diferentes cultivares visando atender o mercado
de cafés gourmet, destacam diferengas na gama de aromas e sabores. bem
como cm sua inlensidade. Isso nos leva a conchuir que diferentes cultivares

podem atender a preferéncias diferenciadas de mercados para cafés.

2.3.2 Fatores ambientais

A influéncia do local de culivo na qualidade da bebida tem sido
intcnsamentc documentada, porém, o mecanismo destes efeitos ¢ pouco
cstudado. No cstado de Minas Gerais. tem sido muito comentada a diferenca
cxistenic entre qualidade de cafés produzidos na Zona da Mata e no Sul de
Minas. Cabe ressaltar que. sc cafés de regides consideradas produtoras de
café de bebida rio tiverem scus frutos despolpados ou descascados e secos,
levando em consideragio todos os cuidados necessarios a umn bom preparo
do café. a bebida pode ser melhorada consideravelmente (Carvalho et al..
1997).

S8
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A partir dc 1969, aos cafczais minciros foram incorporadas novas
arcas. como as do Trangulo Minciro ¢ Alto Paranaiba. quc sc
potencializaram pelas caracteristicas de boa qualidade do café produzido ¢
também por serem drcas com topografia adequada a mecanizagdo da
colhcita. Mais recentemente, nova regido surgiu na cafcicultura mineira que
¢ a regido do Vale do Jequitinhonha, a qual apresenta boa topografia. muito
embora cm determinados anos o déficit hidrico scja bastante acentuado. o
quc toma mecessiria a utilizacio de imigagio suplcmentar em muitas
propriedades.

Ao avaliar cafés dc alguns municipios das trés principais regioes
produtoras do cstado dc Minas Gerais, Chagas (1994) obscrvou haver
difcrengas na composigio quimica ¢, conscgilcnicmente, na qualidade de
cafés de difcrentes municipios de uma mesma regido e também entre
rcgiocs.

Souza (1996), comparando a qualidade ¢ composigdo quimica de
cafés dc alguns municipios do Sul dc Minas Gerais, considcrando fatores
ambientais. estruturais ¢ tecnologicos. concluiu haver diferencas na
qualidade desses cafés considerando entre os niveis de tecnologia utilizados
no preparo do café ¢ a exposi¢do dos grios as chuvas na fase de preparo.

Sabe-sc que as propras condigdes climaticas ¢ a flora microbiana
predominantcs em certas regides sio a causa de pior ou melhor qualidade.

A semclhanga dos vinhos. a tendéncia do café é ser comercializado
com basc em scu local de origem. Em Minas Gerais, ja vém scndo tomadas
algumas iniciativas para a regionalizagio do café, visto o grande marketing
promovido pelo CACCER (Consclho de Administragio de Cooperativas do

Cerrado) com a marca Café do Cerrado.

2.3.3 Maturacio dos frutos
Carvalho ct al. (1997) rclatam quc durantc o processo dc maturagio
c. principalmentc na ctapa dc amadurccimento de frutos em geral. ocorrem

mudangas mctabolicas imporiantes, tais como: accleragio de atividade
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respiratoria ¢ biogénesc do ctilcno em frutos climatéricos: accleragdo do
mectabolismo dc aglcares ¢ acidos: degradagdo da clorofila ¢ sintesc de
pigmentos, como carotendides, antocianinas, cic.; diminui¢des nos
compostos fendlicos com conseqiiente decréscimo de adstringéncia ¢
aumento em compostos voldteis, tais como ¢steres, aldeidos, cctonas, elc..
resPORSiycis. ol ammA CarECIEASHGD 80S frutos Madures: ~—~—

No decorrer da maturagdio dos frutos ¢ principalmente na etapa dc
amadurccimento ¢cm que as mudangas mctabolicas sdo mais accleradas,
ocorrem alteragdes importanics nas caracleristicas fisicas (aparéncia) ¢
composi¢io quimica dos grios. Essas modificagdes na composigdo quinica
conduzem o fruto ao ponto idcal dec colheita, no qual os constituintes
quimicos atingem tcores quc lhes conferem caracteristicas peculiares da
maturacio completa. Na pratica. a maturagio ¢ evidenciada pela mudanga da
coloragiio verde da casca para a cor caracieristica do fruto maduro que, no
caso do café, é o vermelho ou o amarclo. Apés o amadurccimento total. os
frutos cntram num periodo cm quc o catabolismo predomina sobre o
anabolismo, iniciando-sc a fase de scnescéncia. Nesta fase, ha fermentagdes
com producdes de dlcoois ¢ dcidos indescjdveis: ruptura da cstrutura da
parede celular, provocada por modificagdes nas pectinas, ccluloses.
hemiceluloses e lignina, escurecimento da casca e polpa devido as oxidagdes
de pigmentos ¢ podridoes. Com isso. a qualidadc dos frutos tende a
decrescer acentuadamente.

Tem sido intensivamentc demonstrado que as mclhores qualidades
dc bebidas dc café sdo obtidas quando sc processa o café cereja. Isto se
explica pclo falo de ser o estadio cercja a fasc correspondenic ao ponto ideal
de maturagdo dos frutos. no qual casca. polpa ¢ scmentc encontram-se com a
composi¢do quimica adequada a proporcionar ao fruto scu ponto maximo dc
qualidade (Carvalho ct al.. 1997).

A colheita do café verde causa prejuizo quanto ao tipo ¢ a qualidade
da bebida e. como consequéncia. interferc no valor comercial do produto.

uma vez que a adigio de apcnas 2% dc grios verdes ecm um lote de café



classificado como de bebida mole torma-o bebida apenas mole, o que
significa uma queda na cscala de classificagdo oficial pcla bebida. Quando
cssa adigio ¢ de 10%, o lote de bebida mole passa para bebida dura, que ¢
caracterizada por um sabor adstringente (Carvalho & Chalfoun, 1985).

A porcentagem de frutos verdes, verdes granados e verdoengos nio
podera ultrapassar a 5% muito cmbora esta porcentagem sgja dificil de ser
obtida devido & ocorréncia de varias floradas do cafeciro. Os cafés colhidos
verdes, mesmo os verdes bem granados e os verdoengos, dio, em sua
totalidade, defeitos. Esses defeitos, além de prejudicarem o tipo, o aspecto, a
torragdo € a bebida. causam prejuizo ccondmico ao cafeicultor, porque
pesam menos que 05 grios Normais.

Teixeira (1984) afirma que o café colhido no cstadio de maturagio
verde apresenta aspecto, torragio ¢ bebida de pior qualidade, quando
comparado aos colhidos maduros. Consegiientemente. a presenga de grios
verdes proporciona pior qualidade da bebida, além de menor peso e tamanho
dos grios. Nesse estadio, os grdos ainda ndo atingiram a maturagdo
fisiologica, dificultando a pratica do despolpamento. O despolpamento reduz
as chances dec ocorrerem fermentaghes, proporcionando um produto de
mcthor qualidade. O mesmo autor também afirma que a presenga de taninos
e compostos fendlicos nos frutos verdes aumenta a adstringéncia ou o
endurecimento da bebida, além desses frutos possuirem baixos teores de
agiicares, a que também foi comprovado por Pimenta (1995).

A senescéncia no café pode ocorrer em frutos ainda na planta ou em
frutos que cairam e entraram em contato com o solo e vdo constituir a
parccla varregio, sendo csta de pior qualidade. devido a fermentagdes
indescjdveis. A senescéncia pode ser acompanhada ou ndo por infecgdes
microbianas, sendo que os microorganismos accleram este processo
(Carvalho et al., 1997).

Ainda segundo (Carvalho et al.. 1997). uma das alteragdes quimicas
que ocorrem na senescéncia ¢ 1ém sido altamente prejudiciais a qualidade do

café é o metabolismo anacrébico dos aglicarcs. com a produgdo de éacido

28



acético. latico. butirico ¢ propibénico. confcrindo aroma ¢ sabores
indescjaveis ¢ principalmenic a caracicristica conhccida como fermentado
pclos provadores na prova de xicara. Deve-sc considerar ainda que qualquer
injiria que afete o fruto por ocasido do amadurecimento acarreta disturbios
na composigdo quimica ¢, consegiicntemente. na deterioragdo da qualidade.

I’ Pimenta (1995). avaliou a composi¢io quimica ¢ atividades de
algumas enzimas em cafés aribica nos estidios de maturagio verde, verde-
cana, cereja ¢ seco na planta ¢ obscrvou quc os cafés no estidio de
maturagio cercja apresentaram mcthores caracteristicas de qualidade. ou

, seja: maiores tcores dc agucares. mcnores tecores de compostos fendlicos

" (menor adstringéncia) ¢ menores indices de lixiviagdo de potassio (indicando

~—

maior integridade de membrana).
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3 CLASSIFICACAO FiSICA DO CAFE

3.1 Classificacdo por tipo, bebida, peneira e cor

A classificagdo por tipo admite 7 tipos dc valores decrescentes de 2 a
8 e resultantes da apreciagio de uma amostra de 300 gramas dc café
beneficiado, segundo normas estabelecidas pela Tabela Oficial Brasileira
de Classificagiio (Tabela 1). A cada tipo corresponde um maior ou menor
namero de defeitos (grios imperfcitos ou impurczas).

Os defeitos podem ser de natureza intrinseca ¢ se constituem de
grios alterados, quer pela imperfeita aplicagdo dos processos agricolas ¢
industriais, quer por modificagdes de origem fisiologica ou genética (os
pretos, os ardidos, os verdes, os chochos, os mal granados, os qucbrados ¢ os
brocados) e extrinseca, que sdo representados pelos elementos estranhos ao
café beneficiado (coco, marinheiro, cascas, paus ¢ pedras) (Teixcira, 1999).

Para estabelecer a equivaléncia dos defeitos, tomou-se como base o
grio preto, que é considerado o padrio dos defcitos ou defeito capital. Os
outros, tais como os ardidos, os brocados. os paus, as pedras. etc.. sdo
considerados secundarios. Assim. ao se cxaminar a Tabela de Equivaléncia
dos Defeitos, verifica-se que um grio preto ¢ igual a 1 (um) defeito.
Conhecidos os defeitos de uma determinada amostra. pode-sc facilmente
determinar a que tipo corresponde o café.

O tipo 4 ¢ chamado tipo base. por ter sido. no passado. o café mais
comercializado no Porto dc Santos. Assim. clc foi considerado como padrio

para a fixagdo do prego.
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TABELA 2 Tabcla oficial para a classificagdo de café quanto ao tipo em
fungdo do nimero dc defeitos

Defcitos Tipos Pontos Defcitos Tipos Pontos
4 2 + 100 46 5 -50
4 2-5 + 95 49 5-5 -55
5 2-10 +90 53 5-10 -60
6 2-15 + 85 57 5-15 -65
7 2-20 + 80 61 5-20 -70
8 2-25 +75 64 5-25 -75
9 2-30 +70 68 5-30 -80
10 2-35 + 65 71 5-35 -85
11 2-40 + 60 75 5-40 -90
11 2-45 + 53 79 5-45 -95
12 3 + 50 86 6 - 100
13 3-5 + 45 93 6-5 - 105
15 3-10 + 40 100 6-10 -110
17 3-15 +35 108 6-15 -115
18 3-20 +30 115 6-20 -120
19 3-25 +25 123 6-25 -125
20 3-30 +20 130 6-30 -130
22 3-35 + 15 138 6-35 - 135
23 3-40 + 10 145 6-40 - 140
25 3-45 +5 153 6-45 - 145
26 4 Basc 160 7 - 150
28 4-5 -5 180 7-5 -155
30 4-10 -10 200 7-10 - 160
32 4-15 -15 220 7-15 -165
34 4-20 -20 240 7-20 -170
36 4-25 -25 260 7-25 -175
38 4-30 -30 280 7-30 -180
40 4-35 -35 300 7-35 - 185
42 4-40 -40 320 7-40 - 190
44 4-45 -45 340 7-45 - 195
360 8 -200

Obs: Quantidade dc café beneficiado necessaria para se fazer a classificagdo de
defeitos / tipos (tamanho da amostra) = 300 g,
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TABELA 3 Tabcla oficial para a classificacio de café quanto a bebida

Classificagdio oficial de café pela bebida

Classificagdo Caracteristica
Estritamente mole  Bebida de sabor suavissimo e adocicado
Molc Bebida dc sabor suave e adocicado
Apcnas Molc Bebida de sabor suave. porém, com leve adstringéncia
Dura Bebida com sabor adstringcente, gosto dspero
Riada Bebida com leve sabor dc iodoformio ou dcido fénico
Rio Bebida com sabor foric ¢ desagradivel, lembrando
iodoférmio ou acido fénico
Rio zona Bebida de odor e sabor intoleraveis ao paladar

TABELA 4 Tabela oficial de cquivaléncia dos gridos imperfcitos para
classificacio quanto ao tipo.

Classificagdo quanto ao tipo

Equivaléncia dos grios imperfeitos para a classificagdo quanto ao tipo

N° de defeitos ¢ impurezas Equivaléncia em dcfcitos
Um grdo preto 1
Uma pedra, um pau ou torrdo grande 5
Uma pedra, um pau ou torrdo regular 2

Uma pedra, um pau ou torrdo pequeno

Um coco
Uma casca grande
Dois ardidos

Dois marinheiros

Duas a trés cascas pcquenas 1

Dois a cinco brocados 1

Trés chochos
Cinco verdes

Cinco qucbrados

Cinco chochos ou mal granados 1
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TABELA 5 Tabela oficial de classificagio do café por peneira

Classificagio do caf¢ por pencira

Grdo chato grosso
Grio chato médio
Grio chatinho
Grédo moca médio
GrZo moquinha
Grao moquinha

Peneira 17 ¢ maiores (café grande)

Pencira 15 ¢ 16 (café médio)

Pencira 12. 13 ¢ 14 (café miudo ou chatinho)
Penciras 11 a 13 (caf¢ moca grande)
Penciras 10 (café moca médio)

Peneiras 08 a 09 (café moca mitudo ou moquinha)

TABELA 6 Tabela oficial de classificagio do caf¢ pela cor adotada para

cxportagio.

Classificagdo de cores adotadas para cxportagio

Verde
Esverdeada
Clara
Amarclada

Amarcla
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4 MATERIAL E METODOS

Caracterizacio do experimento

Foram utilizadas amostras dc café (Coffea ardbica L.) provenientes
de 22 municipios da regido do Sul dec Minas Gerais. selecionados por
apresentarem uma populagdo mfécira acima de dez milhdes de pés e
rcpresentarem, de maneira geral, a cafcicultura sul-mineira. Foram os
seguintcs os municipios avaliados: Alfenas, Boa Esperanga. Botelhos, Cabo
Verde, Campestre, Campos Gerais, Carmo de Minas. Cammo do Rio Claro,
Guaxupé, Jacutinga, Lawras, Machado, Muzambinho, Nepomuccno. Ouro
Fino, Paraguagu, Pogos de Caldas, Santa Rita do Sapucai, Sdo Gongalo do
Sapucai, Sdo Sebastiio do Paraiso, Trés Pontas ¢ Varginha. Para cada
municipio foram selecionados 10 produtores. totalizando de 220 amostras.

No momento da obtengdo da amostra por um técnico da EPAMIG,
os produtores respondcram a um questiondrio sobre as condigdes de cultivo e

preparo de cafés, conforme modelo a seguir.

34



QUESTIONARIO SOBRE AS CONDICOES DE CULTIVO E PREPARO
DO CAFE NOS DIVERSOS MUNICIiPIOS DA REGIAO DO SUL DE
MINAS. SELECIONADOS PARA A COLETA DE AMOSTRAS DE
CAFE.

PROJETO: CNPg/BIOEX — EPAMIG - UFLA

Faz controle do Bicho Minciro? Sim............ Nio:........ Produto

As amostras dc cafés para a rcalizagio do presente trabalho foram
colhidas por derriga no pano. constituida cada uma dc aproximadamentc 4
kg de café beneficiado. A sccagem das amostras foi feita cm terreiro de

alvenaria até atingirem a umidade de 11%. Apds o beneficiamento. as
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amostras foram analisadas quanto as caracicristicas quimicas e fisicas no
Laboratério de Qualidade de¢ Café “Dr. Alcides Carvatho™. localizado na
Fazenda Experimental de Lavras, pertencente ao Centro Tecnolégico do Sul
de Minas, EPAMIG/Lavras,MG. Em todas as andlises quimicas as amostras
foram avaliadas da mancira como -foram coletadas nas propriedades com
todos os defeitos (com os defeitos — CD) e nas amostras em que os defeitos

foram retirados manualmentc (sem os defeitos - SD).

4.1 Metodologia analitica

A determinagdio dos valores de condutividade elétrica ¢ lixiviagdo de
potissio dos grios foi feita no café beneficiado e as determinagdes fisico-
quimicas ¢m cafés bencficiados ¢ moidos em moinho tipo Croton Mod. TE -
580, utilizando-se uma peneira de 30 mesh.

Para a avaliagdo fisica, utilizou-sc uma amostra padrio dc 300
gramas de café bencficiado, com os defeitos.

4.1.1 pH
O pH das amostras foi medido com peagimetro marca Digimed -
DMPH-2.

4.1.2 Acidez titulivel total

A acidez titulavel total foi determinada por titulagio com NaOH 0.1
N. de acordo com técnica descrita pela AOAC (1990) e expressa em mL de
NaOH 0,1 N por 100 g de amostra.

4.1.3 Sélidos soluveis

Valores de solidos soliveis foram medidos por refratémetro de
bancada marca Abbee, modclo 2 WAJ.

36



4.1.4 Acgicares redutores, nio redutores e totais

Os valores dc agiicares redutores. ndo redutores ¢ totais foram
cextraidos pclo método de Lane-Enion, citado pela Association of Official
Analytical Chemist (1990) e determinado pela técnica dc Somogy, adaptada
por Nelson (1994).

4.1.5 Proteina bruta
Utilizou-sc o método de Micro-kejedah! descrito pela AOAC (1990)

para a determinagiio da protcina bruta.

4.1.6 Polifendis

Os polifendis foram extraidos pclo método de Goldstein & Swain
(1963), utilizando-sc como extrator ¢ metanol 50% e identificados de acordo
com o método de Folin Denis. descrito pela AOAC (1990).

4.1.7 Cafeina

A cafcina foi avaliada scgundo método colorimétrico descrito pelo
Instituto Adolfo Lutz (1985).

4.1.8 Condutividade elétrica

Este parimetro foi determinado pcla metodologia proposta por
Locfller ct al. (1988). quc consisic cm utilizar 4 amostras de 50 grios, scm
climinar os grios defeituosos, ¢ imersos em 75 mbL dc agua deionizada
(utilizando-sc copos plasticos descartaveis com capacidade para 180 mL) e
colocados cm estufa ventilada, regulada para 25°C. Apds determinado o
periodo de embebigdo, procedeu-sc a Icitura cm condutivimetro DIGIMED
CD-20.

4.1.9 Lixiviacdo de potassio
As amostras foram submctidas a dcicrminacdo da quantidade dc

potassio lixiviado dentro de tempos predetcrminados. A analisc do potassio
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foi realizada em fotometro dc chama DIGIMED NK - 2002 ¢, com os dados

obtidos. foi calculado o potassio lixiviado.

4.1.10 Polifenoloxidase

Com o objetivo dc se obter um maior rendimento na andlisc no
laboratério, foi feita uma adaptagdo do processo de extragdo descrito por
Draetta & Lima (1976).

Foram pcsadoqg @ da amostra dc caf¢ previamente moida e
foram adicionados 40 mL da solug@o tampido dc fosfato de potassio 0.1 M,
pH 6,0. Em scguida submctcu-sc a amostra a uma agitagio em agitador
magnético por 5 minutos. Todo o material utilizado foi mantido gelado.
Apos a agitagdo, foi feita a filtragem cm filtro a vicuo utilizando-sc papcl
Whatman n° 1.

A polifecnoloxidase foi determinada pclo método descrito  por
Ponting & Joslyng (1948). utilizando o cxtrato da amostra sem o DOPA (L -
3.4 - dihydroxyphcnyalanina) como branco.

4.1.11 Delineamento experimental e anilise analitica

O dclincamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado
(DIC) com 10 repetighes, sendo os tratamentos constituidos pclos 22
municipios.

Os dados foram analisados no softwarc Sisvar, sendo submetidos ao
teste de Scott & Knott, a 5% dc probabilidade.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Composi¢do fisico-quimica
5.1.1 pH

Os valores de pH podem ser obscrvados nas Figuras 1 ¢ 2. Nas
amostras com defeitos. ocorreram diferencas significativas entre os 22
municipios, tendo as de Machado e Paraguagu apresentado os maiores
valores. Os menores valores foram observados nas amostras de Carmo do
Rio Claro, Nepomuceno ¢ Santa Rita do Sapucai.

Para as amostras sem defeitos. também houve difercngas
significativas, sobressaindo-se com valores dc pH mais clevados as dos
municipios de Alfenas, Lavras, Machado. Paraguagu. Pogos de Caldas e Sdo
Scbastido do Paraiso, ¢ aprescntando menores valores, as de Cabo Verde,
Campestre ¢ Quro Fino.

Os valores de pH obscrvados nas amostras provenientes dos 22
municipios da regiio Sul dc Minas Gerais estdo proximos ao valor de 5,6
apresentado pela Organizagdo Internacional do Café. (1992), para amostra
comercial dc café.

O pH ¢ um indicador dec cventuais transformagoes dos frutos de café,
como as fermentagdes indescjaveis que ocorrem durante as fases de pré ¢
pos-colheita, propiciando a formagfio dc defeitos. como os grios verdes.
ardidos ¢ preto-verdes, Esses griios defeituosos apresentam valores reduzidos
para pH ¢ elevados para acidez (Pereira. 1997).

Em trabalho realizado pela Organizagio Internacional do Café.
(1991). o pH das amostras colhidas no chio foi mais clcvado quc os
observados em amostras colhidas por derrica no pano. Esta diferenga foi
atribuida 4 presenga de defeitos. sendo inclusive percebida scnsorialmente

por apresentar um gosto acic.
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Figura 2 Valores médios pH para amostras de café sem defeitos,
provenicntes de 22 municipios produtores da Regido Sul de
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5.1.2 Acidez tituldvel total

Os resultados referentes a acidez titulavel total cstdo demonstrados
nas Figuras 3 e 4. Verifica-se haver diferengas significativas cntre as
amostras dc café dos 22 municipios da regido Sul dc Minas Gerais. tanto nas
amostras com os defeitos como nas sem os defcitos.

As amostras dc grios de café bencficiados com os defeitos que
apresentaram menores valores de acidez tituldvel total foram as provenientes
dc Botclhos, Cabo Verde. Campestre, Machado, Muzambinho ¢ Trés Pontas.
Por outro lado, as amostras com acidez mais clcvada foram as de Carmo do
Rio Claro, Jacutinga, Nepomuceno, Ouro Fino ¢ Varginha,

Para as amostras sem os defeitos, as que apresentaram Imenores
valores deste parametro foram dec Campestre. Lavras. Muzambinho, Santa
Rita do Sapucai e Sdo Sebastido do Paraiso ¢ com maiores valores as de Boa
Esperan¢a, Campos Gerais ¢ SZo Gongalo do Sapucai.

Valores de acidez titulavel mais clevados indicam haver nos piores
cafés, maiores graus de fermentagdes, geralmenic ocorridas na propria planta
ou durante a secagem, quando ha ocorréncia de chuvas.

Os agicares presentes na mucilagem e na  presenga  de
microorganismos sio fermentados produzindo alcool, que se desdobra em
acido acético, propidnico ¢ butirico e, a partir destc dltimo, ja sc obscrvam
prejuizos acentuados na qualidade.

Miva et al. (1973/74) observaram valores clevados de acidez em
amostros dc cafés de pior qualidadc. As taxas de vanagdes deveu-se,
principalmentc. a presenga de grdos deteriorados. sendo o defeito preto
considcrado o pior dc todos cles ¢ o quc apresentou uma acidez mais
clevada.
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Lopes (2000) encontrou, para amostra de café beneficiado cultivado
no municipio de Sdo Scbastido do Paraiso. valor de acidez dc 223.04 mL de
NaOH 0.1 N por 100g de amostra. Este resultado esta proximo ao observado
por Souza (1996). que. ao avaliar a qualidade ¢ composigdo quimica de caf¢
ardbica, registrou ser esta localidade uma das quc apresentavam 0 mais baixo
teor de acidez.

A acidez titulavel pode ser bastante influenciada pelo local de
cultivo, principalmente pelas condigdes ambientais. como  precipitagdo.

temperatura. umidade relativa e altitude da regido.

5.1.3 Solidos soliiveis totais

Os teores de solidos solliveis totais para as amostras de cafés com
defeitos ¢ sem defeitos encontram-se nas Figuras 5 e 6. Observa-se que
houve diferencas significativas para ambos os tipos de amostras dos 22
municipios estudados da regiiio Sul de Minas Gerais.

Para as amostras com dcfeitos, os maiores teores foram obscrvados
na maioria dos municipios analisados. enquanto que os menores lcores foram
encontrados nas localidades de Machado. Santa Rita do Sapucai ¢ Trés
Pontas. As amostras de Carmo dc Minas ¢ Varginha apresemaram tcores
intermedianos.

Com rclagdo as amostras sem defeitos. sobressairam-sc. com teor
mais clevado. as provenientes do municipio de Boa Esperanga ¢ os mais
baixos tcores foram observados nas amostras de Cabo Verde. Carmo dc
Minas. Jacutinga. Machado. Nepomuceno. Ouro Fino. Sdo Scbastido do
Paraiso. Trés Pontas ¢ Varginha,

Os teores de solidos soliveis encontrados no presente trabalho cstéo
dentro ou proximos da faixa de 24% a 31%. proposta por Garruti et al.
(1962) ¢ Bassoli (1992). para cafés com mistura de grios.

Para Pimenta (1993). os valores de solidos soluveis encontrados para
o café arabica foram de 24% a 31% para o grio cru. com teor de umidade

entre 11% ¢ 13%. mesmos valores observados pelos autores acima citados.
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Também Pimenta ¢t al. (2000). analisando cafés de diferentes
cstadios dc maturagdo, ndo detectaram diferencas significativas nos teores de
solidos soliveis totais em cafés verdes, cercjas ¢ secos/passas. No entanto,
Carvatho Junior (2002) relata que, para frutos em geral. ¢ atribuida uma
rclagio dircta dos solidos soliveis com acidos ¢ agiicares. Porém, os gréos
de cafés possucm varias outras substincias soliveis que podem influenciar

esta varidvel.

5.1.4 Acicares redutores, niio redutores e totais
5.1.4.1 Acucares redutores

Por meio das Figuras 7 ¢ 8 pode-se visualizar que houve diferencas
significativas nos teores de aguicares redutores. (anio para as amostras com
defeitos como para as amostras sem defeitos. dos 22 municipios estudados.

Para as amostras com defcitos, os maiores tcores foram observados
nas dc Campos Gerais, Carmo de Minas, Guaxupé, Muzambinho. Ouro Fino
¢ Sdo Scbastiio do Paraiso ¢ os menores nas dc Alfenas. Botelhos,
Campestre ¢ Paraguagu. As demais amostras apresenlam-se com valores
intermediarios.

Quando se¢ comparam as amostras scm dcfcilos, nota-se quc o0s
tcores mais clevados foram para as dc Carmo de Minas ¢ Muzambinho ¢ os
menores valores para as de Alfenas, Botclhos, Cabo Verde, Campestre,
Jacutinga. Machado, Paraguagu e Sdo Gongalo do Sapucai. Os valores para
as amostras dos dcmais municipios encontram-sc numa faixa intermedidria.

Os menores valores encontrados para cstes tipos de agicares em
alguns municipios da regido Sul de Minas podem ser atribuidos a algumas
condigbes adversas, sejam injirias mecanicas. microbianas e fermentativas
sofridas pclos frutos nas fases de pré ¢ pos-colhcita. Isso porque a maior
paric destes compostos encontra-sc na mucilagem do café. conforme citam
Camargo & Telles Janior (1953) além do falo desscs agucares screm

substratos perfeitos para fermentagdes e desenvolvimento de fungos.
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Os resultados obtidos no presente trabatho. para o grio cru de café.
aprescntam-s¢ dentro da faixa de 0.1% a 1%. citada por Abraham (1992).
neste caso para as amostras com defcitos ¢ superior nos municipios de

Carmo dc¢ Minas ¢ Muzambinho, para as amostras sem defeitos.

5.1.4.2 Acuicares nio redutores

Os teores dc agucares nio rcdutores variaram significativamente
entre os 22 municipios da regido Sul dc Minas Gerais analisados, tanto nas
amostras com os dcflcitos como nas amostras scm os dcfcitos, conforme
resultados aprescntados nas Figuras 9 ¢ 10.

Nas amostras com os defcilos houve uma predominincia destes
aglicares nas amostras dc Botelhos, Carmo do Rio Claro ¢ Trés Pontas ¢ os
menores valores foram observados nas amostras de Pogos de Caldas e Sio
Gongalo do Sapucai. As amostras dos outros municipios apresentam valores
intermediarios de agticares nio redutores.

Quando sc obscrvam os resultados nas amostras scm os defeitos,
verifica-se que o lcor mais elevado foi a de Pogos de Caldas ¢ os menores
tcores para os municipios dc Guaxupé ¢ Varginha. Os tcores para as
amostras dos demais municipios encontram-sc numa faixa intermediaria.

Pereira (1997) notou que a diminuigdo nos teores de agucares nio
redutorcs foi acompanhada por um aumento nos acucares redutores,
indicando uma interconversio da sacarose em agacarcs mais simples.
Obscrvou também quc a clevagdo dos tcores de agicares redutores ¢ um
decréscimo dos ndio redutores intencificaram-se com a gravidade da injaria
destes grios.

Teores mais baixos dc agucares nido redutores podem indicar a
rcalizagdo dc uma colhcita com maior porcentagem de frutos verdes (Leitc.

1991) ou a ocorréncia de fermentagdes mais acentuadas.
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As amostras de café dos locais cstudados apresentaram teores destes
aglicarcs proximos ou supcriores a média encontrada por Sivetz (1963). ou
seja, 7,0% e por Wolfrom et al. (1960). em tomo de 5.3%.

As condigdes climaticas da regido Sul de Minas. em determinados
anos, podem propiciar um amadurecimento anormal dos frutos que. nesta
fasc. acumulam maiores Icores destes compostos ¢ também pode ocorrer
uma maior fermentagdo, tanto de origem quimica como microbiana, uma vez.

que os agiicares sdo substratos para ambos os tipos de fermentagdes.

5.1.4.3 Agicares totais

Os resultados obtidos quanto aos toorcs de agucares tolais
encontram-s¢ nas Figuras 11 e 12. Observa-se que houve diferengas
significativas entre 0s 22 municipios da regido Sul de Minas Gerais, tanto
para as amostras com os defcitos como para as amostras sem os defeitos.

Para as amostras com defeitos, os maiores leores dc agiicares totais
foram encontrados nas provenientes de Alfcnas. Boa Esperanga, Botelhos,
Campos Gerais. Guaxupé, Muzambinho. Séo Scbastido do Paraiso ¢ Trés
Pontas e, com menores teores. em Campestre. Jacutinga. Pogos de Caldas,
Santa Rita do Sapucai ¢ Sdo Gongalo do Sapucai. As demais amostras
apresentaram valores intermediarios.

Para as amostras de café¢ sem os defeitos. sobressaiu-sc com o teor
mais clevado deste aglicar a de Pogos de Caldas ¢. com menores v&lores. as
de Campestre. Guaxupé. Jacutinga ¢ Varginha. As amostras dos outros
municipios apresentaram teores intermediarios de agicares totais.

Os teores de agucares totais obtidos nas amostras dos 22 municipios
cstudados mostram-se infcriores ao valor médio observado por Navellier
(1970). Os cafés analisados por esic autor aprescntaram. ¢m média. 8.00%
dc agucares tolais, com cxcegdo para a media das amostras do municipio de

Pocos de Caldas. que foi superior.
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Figura 11 Teores médios de agiicares totais cm amostras de café com
defcitos, provenicntes dc 22 municipios produtores da Regido
Sul de Minas. UFLA, Lavras, 2003,
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Segundo Rena & Maestri (1985). os agucares aumentam em
concentragdo apenas a partir do inicio da mawuragdo. tendo sido obscrvados
por Pimenta (1995) teores mais baixos de agucares totais nos graos dc frutos
colhidos verdes. Leite (1991), avaliando cafés oriundos de diferentes tipos de
colheita, verificou que os frutos demricados no pano mostraram menores
teores de agucares totais em relagdo aos cerejas ¢ cerejas despolpados. o que
foi atribuido & presenga de verdes na colheita por derrica ¢ onde ocorre a
presenga de frutos cm diferentes estadios de maturagdo.

Para Pimenta (1995), quando os frutos secam na plania ¢ perdem a
sua mucilagem. os teores de agticares diminucm em virtude de sua utilizagdo
nas diferentes rotas bioquimicas, originando alcoois € 4cidos.

Segundo a OIC (1991), a dogura ¢ uma das caracleristicas de sabor
descjaveis nos cafés gourmets ou especiais ¢ a presenca destes compostos no
café torrado csta estreitamenie relacionada aos teores de agucares do café
cru; porém, ainda niio se sabe que tipo e concentragio de agicarcs nos graos
cxerceria maior influéncia na qualidade da bcebida. Pode-se dizer que a
sacarosc ¢ praticamente degradada. quasc que ¢m sua totalidade. durante a
torragdo. originando agiicarcs menores, precursores de dcidos e aldcidos.

responsaveis pelo flavor.

5.1.5 Proteina bruta

Os resultados apresentados nas Figuras 13 ¢ 14 mostram haver
diferencas significativas cntre os teores dc proteina bruta das amostras de
café com ¢ sem defeitos. provenicntes de 22 municipios da regido Sul de
Minas Gerais.

Para as amostras com dcfeitos. 0s maiores teores de proteina bruta
foram verificados nas de Campos Gerais. Carmo de Minas, Carmo do Rio
Claro. Guaxupé, Jacutinga. Machado. Muzambinho. Nepomuceno. Ouro
Fino. Paraguagu. Pogos de Caldas. Santa Rita do Sapucai ¢ Sdo Gongalo do
Sapucai. As amostras dos demais municipios apresentaram valores um

pouco menor.
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Qs resultados obtidos para as amostras sem defcitos cvidenciam
maiores tcores destc composto quimico para as que foram colhidas no
municipio dc Trés Pontas ¢ os menores (cores para as de Botelhos e Carmo
do Rio Claro. As amostras dos outros municipios apresentaram-s¢ com
tcores intermedianios.

Os valores de proteina bruta obtidos nos 22 municipios da regido Sul
dc Minas cstdo dentro da faixa de variagio citada por Bassoli (1992), de 9%
a 16% para o café arabica.

Trabathos rcalizados pela OIC (1991) com café “Catuai™, mostraram
teores de 12.38% para o café béia, 12,49% para o cereja lavado ¢ 14.96%
para o verde lavado. Estes valores se encontram proximos aos observados no

presente trabalho. em que as amostras foram de café de pano.

5.1.6 Polifenéis

Ocorreram diferengas significativas nos teores de polifendis entre as
amostras dos 22 municipios da rcgido Sul de Minas Gerais, tanto nos cafés
com defcitos como nos cafés sem defeitos. como pode ser evidenciado nas
Figuras 15 ¢ 16.

Nas amostras com defeitos. os menores percentuais  destes
constituintes quimicos foram registrados para aquelas dc Boa Esperanga,
Carmo de Minas ¢ Nepomuceno ¢ os maiorcs percentuais para as amostras
dc Alfcnas. Campos Gerais, Carmo do Rio Claro. Jacutinga, Lavras.
Machado. Paraguaci. Pogos de Caldas. S3o Scbastido do Paraiso € Trés
Pontas.

Nas amostras sem defeitos, os tcores de polifendis foram menores
nas de Boa Esperanga. Cabo Verde e Jacutinga ¢ maiores nas amostras dc
Alfenas. Nepomuceno ¢ Pogos de Caldas. Os resultados obuidos para as

amostras dos demais municipios encontram-se numa faixa intermediaria.
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A presenga de polifendis no café também foi verificada por Carvalho
ct al. (1994). quc cncontraram uma média destes compostos nos frutos
colhidos cereja de 8,37% ¢, para os derricados no pano. de 9,66%. teores
bem mais elevados do que os obscrvados nas amostras analisadas no
presenic trabatho, cujas amostras cram também originadas de cafés
derrigados no pano.

Também Chagas (1994). analisando amostras de café das trés
principais regides produtoras de Minas Gerais, encontrou valores de
poliferdis menores que os observados pelos autares acima citados.

Os resultados obtidos nestc trabatho mostram que, possivelmente,
houve, nas amostras analisadas, uma menor porcentagem de frutos verdes e
semi-maduros. indicando uma colheita mais uniforme e. conseqiientemente.
uma diminui¢do nos valores destes compostos.

Uma redugdo nos tcores dc polifendis foi observada por Pimenta
(1995), relacionando-a & ocorréncia de um maior percentual de frutos cergjas
na mistura ou baixos indices dc frutos verdes. que propiciaram bebidas
menos adstringentes ¢, assim, de melhor qualidade.

Os polifendis sio compostos responsaveis pela adstringéncia dos
frutos, interferindo no sabor do café. Existcm indicios da ocorréncia de
maior concentragdo de polifendis cm cafés de pior qualidade. Isso tem sido
atribuido @ ocorréncia de microorganismos, principalmente o Fusarium sp
(Amorim & Teixcira, 1975), ao cstadio de maturagio dos frutos.
especialmente cm razdéio de clevadas porcentagens de frutos verdes (Carvalho
ct al., 1989; Pimenta ¢t al., 2000; Pimenta, 2001) ¢ a presenga de defeitos
(Pereira. 1997: Coclho 2000.

Scgundo Amorim (1978). cafés de diferentes qualidades de bebida
apresentaram diferengas marcantes na distribuigdo de fendis. indicando
mudangas quimicas durantc a deterioragio do grdo. O autor ndo aprescntou
resultados  quantitativos destes compostos. porém. verificou. em termos
histoquimicos. quc os mclhores cafés aprcsentaram uma coloragdo mais

intensa ¢cm camadas de células mais externas quando colocadas para rcagir
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cm reativo de nitrito, especifico para fenolicos. o que nio foi constatado nos

cafés infcriores. que apresentaram coloragdo homogénea por todo o grio.

5.1.7 Cafeina

Pelos resultados mostrados nas Figuras 17 e 18, pode-se visualizar
que ocorrcram diferengas significativas nos icores de cafeina nas amostras
analisadas. com e sem os defeitos, provenientes de 22 municipios da regido
Sul de Minas Gerais.

Para as amostras com defeitos, os maiores teores foram observados
nas dc Alfenas, Cabo Verde, Campos Gerais. Carmo de Minas, Guaxupé.
Jacutinga ¢ Muzambinho, tendo as amostras dos demais municipios
apresentado percentuais um pouco inferiores.

Nas amostras sem defeitos. os teores mais elevados foram detectados
nas de Alfenas, Botclhos, Cabo Verde. Campos Gerais. Lavras.
Nepomuceno e Ouro Fino. Também neste caso, nas amostras dos demais
municipios, os valores de cafcina aprescntaram-se inferiores, porém,
cstatisticamente iguais.

Os teores de cafeina verificados em todas as amostras de café dos 22
municipios da regifo Sul Minas Gerais estio dentro da faixa indicada de
0.6% a 1,5%, por diversos autores, citados por Prete ( 1992).

O contcido de cafeina no grio de café depende da espécic cm
questdio. Conforme Carvalho et al. (1983). as dec Coffea arabica L.. coniém.
em média. 1.2% deste alcaldide e as de Coffea canephora Picire. em tomo
dc 2.2%.
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Lopes (2000). cstudando os tcores dc cafeina em difcrentes
cultivares dc café. obscrvou quc aprescntaram o maior valor o Catuai
Vermelho, a Acaid Ccn'.ado, o Rubi, o Icati Amarclo (LCG 3282) ¢ (h
2944); ¢ Mundo Novo, Topéazio ¢ Catuai Amarelo demonstraram 0s menores
valores. A mesma autora constatou ainda quc a variagdo do teor dc cafeina
entre cultivares distintas, colhidas no mesmo local, apresentou diferencas
devido i influéncia do genétipo sobrc a sintesc desse alcaldide. sugerindo
que, para um mesmo local, medianic a escolha da cultivar, difercntes
preferéncias do consumidor poderiam ser atendidas na obtencdo de maiores

ou menores teores deste estimulante

5.1.8 Condutividade elétrica

Os valores de condutividade elétrica cstdo apresentados nas Figuras
19 ¢ 20. Pode-sc obscrvar que ocorrcram difcrengas significativas cntre as
amostras dos 22 municipios da regifio Sul de Minas analisadas. Esta
diferenga foi registrada tanto para as amostras de café com defeitos como
para as amostras sem defeitos.

Quando sc comparam as amostras com os defeitos, os maiores
valores foram encontrados nas que foram colhidas em Alfenas. Campcstre.
Guaxupé, Jacutinga, Lavras, Machado ¢ Paraguagu ¢ o mcnor valor foi
observado nas amostras de Carmo dc Minas.

Para as amostras sem defcitos. os valores mais elevados foram
verificados nas de¢ Boa Esperanca, Botclhos. Campos Gerais. Nepomuceno.
Ouro Fino, Paraguagu ¢ Trés Pontas ¢, com menores valores, cmbora
cstatisticamentc iguais, as amostras dos demais municipios estudados.

De acordo com Powell (1986). citado por Prete (1992). o teste de
condutividade clétrica tem basc tebrica consistente ¢ proporciona resultados
reproduziveis, desde quc scja dada uma atengdo especial aos scguintes
fatores: tcor de umidade inicial. uniformidade da amostra ¢ tcmpo dc
cmbebigdo ¢ tcmperatura. Dai. cla podc apresentar vantagens adicionais de

se ter uma metodologia simples ¢ fomecer resultados rapidamente.
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Figura 19 Valores médios dc condutividade clétrica em amostras dc café
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Lopes (2000), cstudando a condutividade elétrica de diferentes
cultivarcs dc café, verificou que aprescntaram os maiores valores o lcatu
Amarclo (H 2944), Mundo Novo ¢ Acaid Cemado ¢ os menores foram
cncontrados nas cultivares Topazio, Rubi e Icatu Amarelo (LGC 3282). As
cultivarcs Catuai Vermclho ¢ Catuai Amarclo apresentaram resultados
intermediarios. Estes resultados, segundo a mesma autora, demonstram
haver uma rclagfio positiva com a lixiviagdo dc potassio, observando-sc que
a maior condutividade clétrica foi encontrada em grdos que sofreram maior
lixiviagio dc potassio.

Scgundo ainda Lopes (2000), as cultivares que tiveram scus grios
com maiores valores para a condutividade clétrica apresemtaram ¢ssa
variagdo quimica associada a uma menor rigidcz da membrana cclular e que,
devido a uma maior susceptibilidade s injirias, tiveram uma translocagio
facilitada e, sobretudo, maior de ions citoplasmaticos, para o meio liquido.

Prcic (1992) relata ser o ion potissio o ion lixiviado em maior
quantidadc ¢ que apresenta relagio com a condutividade elétrica, com r2=
0,99.

5.1.9 Lixivia¢io de potissio

Os resultados de lixiviagio de potdssio apresentados nas Figuras 21
¢ 22 mostram haver diferengas significativas entre as amostras com € sem 0s
defcitos dos 22 municipios estudados da regido Sul de Minas Gerais.

Obscrvaram-se, para as amostras com defcitos, os maiores valores
para as dc Alfenas, Boa Espcranga, Botelhos, Campestre, Campos Gerais,
Guaxupé, Jacutinga, Lavras, Machado, Nepomuceno, Paraguagu e Sdo
Gongalo do Sapucai. As dos outros mumicipios, apesar de aprescntarem
valores inferiores, foram estatisticamente iguais.
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Comparando-se as amostras sem os defcitos, constala-sc quc
obtiveram os valores mais clcvados as de Alfenas, Boa Espcranga, Campos
Gerais, Carmo do Rio Claro, Guaxupé, Jacutinga, Nepomuceno, Paraguagu ¢
Trés Pontas ¢ os menores para as de Carmo de Minas e Lavras. As amostras
dos demais municipios analisados apresentaram valores intermedidrios para
este parimetro. '

Os valores de lixiviagio de ions potassio encontrados no prescnte
trabalho, apos 3 horas de embebigdo dos grios, aprescntaram-se bem mais
elevados do que os verificados por Prete (1992), que foram de 42,49 ppm no
liquido/g de amostra, para grios colhidos verdes ¢ 18,30 ppm para grdos
cothidos cercjas, com 3,5 horas de embebigdo dos grios, porém, com
variages entre estidios, bastante semelhantes.

Amorim (1978), estudando aspectos bioquimicos ¢ histoquimicos do
grio de café verde e relacionando os resultados com a deterioragio da
qualidade, verificou haver maior lixiviagio dc potassio nos grdos dos piores
cafés.

Pimenta (1995) rclata que cafés de melhor qualidade, como os
colhidos no estidio cereja, apresentam menos graos defeituosos e, portanto,
mostraram mcnores lixiviagdes dc ions potassio, pclo fato destes graos
apresentarem as paredes cclulares menos deterioradas ¢, conscqientementc,
menor saida destes ions do interior das células. O mesmo autor encontrou
altos valores para o cstidio seco/passa. mostrando ter ocorrido neste estadio
uma maior descstruturagio das membranas celulares pela atuagio dc
cnzimas pécticas. As menores perdas nos estidios verde-cama ¢ cercja
indicam melhores conformagdes das paredes cclulares e, com isso,
apresentarem uma mclhor qualidade.

5.1.10 Atividade da polifenoloxidase

Nas Figuras 23 ¢ 24 cncontram-sc os rcsultados da atividade da
polifenoloxidasc nas amostras de caf¢ com ¢ sem defeitos. Os resultados
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obtidos mostram haver difercngas significativas entre os 22 municipios da
regido Sul de Minas Gerais.

Quando sc observam os resultados das amostras com defeitos, os
maiores valores da atividade da polifenoloxidasc foram verificadas nas de
Nepomuceno, Sdo Gongalo do Sapucai, Sdo Scbastido do Paraiso ¢ Varginha
e o menor para as de Santa Rita do Sapucai. As amostras dos outros
municipios aprescntam valores intermediarios, porém, cstatisticamente
iguais.

Ja para as amostras sem defcitos, destacaram-se com maiores valores
as de Owo Fino ¢ Varginha, seguidas pclas dc Alfenas, Jacutinga ¢ Sdo
Gongalo do Sapucai. As demais amostras aprescntaram menores valores,
embora n3o haja diferencas cstatisticas entre cles.

Segundo resultados obtidos por Carvalho et al. (1994), a
determinagdo da atividade da polifenoloxidase permite avaliar de modo
objetivo a qualidade do café ¢ pode ser complementar & analise sensorial
(prova dc xicara), rotinciramentc utilizada na classificagio da bebida do
café.

Amorim (1978) sugere que danos ocorridos nas membranas libcram
¢, portanto, ativam a polifenoloxidasc que. por sua vez, oxida os acidos
clorogénicos a quimonas. A polifenoloxidasc ¢ inibida pclas quinonas
formadas, diminuindo sua atividade. Qualquer fator ambicnte que altere a
estrutura da membrana, como, por cxemplo. ataque de insetos, infecgdes
microbianas, alicragdes fisiologicas ¢ danos mecénicos, provoca uma ripida
deterioragdo dos grios de café. Uma vez rompida a membrana cclular,
OCOTC um maior contato cnlrc as enzimas € compostos quimicos prescnies
intra ¢ extracclular no grio. Isto ocasiona reagdes quimicas que modificam a
composicio quimica original do café verde ¢, em conscqgiiéncia, as

propricdades organolépticas da infusfio prcparada com este.
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Figura 23 Valores médios de atividade da vo___.nzo_oaanmo em amostras de
café com defcitos, provenicnies de 22 municipios produtores da
Regido Sul de Minas. UFLA, Lavras, 2003.
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5.2 Classificagio fisica do café

Os resultados de cada defeito. do numero de defeitos. da
porcentagem de defeitos, encontram-se nas Tabelas 7, 8. 9 ¢ 10. Os
resultados apresentados so referentes as amostras de cafés provenicntes dos
22 municipios da regido Sul de Minas. sendo constituidos de 10 cafeicultores
por municipio, perfazendo um total de 220 amostras. Os municipios foram
agrupados em quatro tabelas e em cada tabela calcularam-se as médias dos
mesnios.

A quantidade de defeitos ¢ muito variavel entre os municipios ¢
também cntre os cafeicultores de um mesmo municipio, conforme pode ser
visualizado na Tabela 8. Isto pode ser devido a variagdes nos tratos culturais
da lavoura. microclimas, altitudes, varicdades. sistcmas de colheita,
processamenlo (secagem, armazenamento ¢ transporie) c, prncipalmente ter
o maximo de cuidados em todas as fascs de pr¢ ¢ pos-colhcita.

Os principais defcitos encontrados, considerando-se os valores das
quatro tabelas. a partir do defeito de maior niimero, foram: grios quebrados
(15 a 81 defeitos), ardidos (11 a 75 defeitos), pretos (6 a 62 defeitos). verdes
(9 a 49 defeitos) e brocados (2 a 82 defeitos).

A porcentagem que o total de defeitos representada nas amostras
também varia muito, conforme se¢ pode ver nas Tabelas 10, com valores tdo
baixos como 5%. até porcentagens bem altas como 28%. Porém. na média,
estes valores foram de 13% a 21%.

Na Tabela 9, encontram-sc as médias da classificagdo ¢ os principais
defeitos. resumidos em uma so tabela,

Com relagio a classificagio quanto ao tipo. a excegdo das amostras
de Varginha. que apresentaram. em média. o tipo 5 — 25. as de todos os
outros municipios da regido Sul de Minas classificaram-s¢ com o tipo
superior a 6. isto ¢. inferiores em termos de qualidade. com amostras de um
municipio abaixo do tipo 6: de oito municipios entre os tipos 6 ¢ 7. ¢ treze

municipios inferiores ao tipo 7.
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TABELA 7. Numero de defeitos e classificagdo do café de 22 municipios da Regido Sul de Minas Gerais. Lavras MG, UFLA., 2003.

MUNICIPIOS
DEFEITOS ALFENAS BOA CABO CAMPESTRE CAMPOS CARMO DO MEDIAS
ESPERANCA VERDE GERAIS RIO CLARO
Preto 27 24 62 48 11 54 38
Ardido 25 17 51 70 30 34 38
Verde 24 09 26 36 L1 22 21
Brocado 42 65 14 02 46 26 32
Concha 02 01 01 08 - 13 5
Chocho 10 01 01 - 5 - 3
Mal Granado 12 01 02 07 2 04 5
Quebrado 46 39 25 69 19 45 40
Céco - - - - - 2 0
Marinheiro - - - - 0 - 0
Casca 1 1 1 4 0 1 2
Pau - - - | 1 - 0
Pedra - 4 -+ 2 1 3 2
Torrdo s - - = = . -
N° de defeitos 190 162 187 247 126 193 186
% de defeitos 6,83 19 19 22 28 14,38 21
Impurezas (fundo) 20,05 4 4 2 5 13,37 8
Tipo 7-10 7 7-5 7-20 6-25 7-10 7-5

Continua...
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TABELA 7: (continuagio)

MUNICIPIOS
DEFEITOS  GUAXUPE MACHADO MUZAMBINHO PARAGUACU TRES PONTAS MEDIAS
Preto 28 39 31 37 14 30
Ardido 29 61 32 58 35 43
Verde 22 49 14 25 17 24
Brocado 33 17 - 67 82 40
Concha 01 18 - 11 03 6
Chocho 03 01 - 01 038 3
Mal Granado 1 01 - 11 13 5
Quebrado 47 45 23 8l 21 43
Coco - 01 - - - 0
Marinheiro 06 01 - - - 1
Casca 24 8 6 4 - 9
Pau - 01 6 2 - 2
Pedra 7 04 - 8 6 5
Torrdo - - - - - -
N° de defeitos 194 247 112 318 199 198
% de defeitos 16,06 19,80 5,86 23,97 19,26 16
Impurezas 1,57 5,97 1,00 3,74 1,77 2
(fundo)
Tipo 7-10 7-20 6-20 7-40 6-20 7-10
Continua...
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TABELA 7: (continuagio)

MUNICIPIOS
DEFEITOS SANTA RITA LAVRAS JACUTINGA CARMO VARGINHA NEPOMUCENO MEDIAS
DO SAPUCAI DE MINAS

Preto 36 27 34 20 10 o 21
Ardido 29 41 23 26 11 15 24
Verde 26 27 24 13 14 18 20
Brocado 10 14 12 9 8 42 16
Concha 01 1 1 1 1 1 1
Chocho - 2 - - - 1 1
Mal Granado 1 4 2 - 1 1 2
Quebrado 20 50 80 15 10 33 34
Céco - - - 1 - 1 0
Marinheiro 1 2 - - 1 - 1
Casca 3 3 3 1 1 2
Pau - 1 - - 1 - 0
Pedra 7 5 27 13 3 4 10
Torrdo - - - - - - -
N° de defeitos 133 177 207 101 62 125 132
% de defeitos 15,50 19,9 24 10,80 5,95 15,99 15
Impurezas (fundo) 1,73 - 6,46 1,12 1,28 2,46 2
Tipo 6-30 7-5 7-10 6-10 5-20 6-25 6-30

Continua...
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TABELA 7: (continuagio)

MUNICIPIOS
DEFEITOS BOTELHOS SAO GONCAL'O OURO FINO POCOS DE SAO SEBAS:I‘I:\O MEDIAS
DO SAPUCAI CALDAS DO PARAISO

Preto 42 21 11 12 6 18
Ardido 75 31 24 27 20 35
Verde 17 22 24 44 31 27
Brocado 17 10 4 17 23 14
Concha 01 1 2 - - 1
Chocho - - - - 1 0
Mal Granado 02 1 I 1 - 1
Quebrado 22 27 79 25 27 36
Céco - - - - - -
Marinheiro - - - - 0
Casca 01 - 11 6 1 4
Pau - - 1 1 - |
Pedra 04 5 17 15 2 9
Torrdo - - - - - -
N° de defeitos 181 118 174 149 111 147
% de defeitos 18,84 14,25 22,73 17,57 7.83 16
Impurezas (fundo) 3,63 3,00 6,73 1,722 1,88 3
Tipo 7-5 6-20 7-5 6-40 6-15 6-40
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TABELA 8: Faixas de variagao do numero de defeitos entre os produtores de 22 municipios da Regido Sul de Minas Gerais. UFLA,
Lavras-MG, 2003,

Municipios Preto Ardido Verde Brocado
Alfenas 9-69 15-45 9-36 9-75
Boa Esperanga 6-87 3-33 3-30 3-309
Cabo Verde 3-390 3-156 6-48 3-57
Campestre 30-99 33-159 15-72 - 36
Campos Gerais 3-24 33-159 15-72 9-183
Carmo do Rio Claro 4-210 3-72 3-69 3-66
Guaxupé 3-60 7-75 6-57 6-96
Machado 9-141 21-132 1593 6-42
Muzambinho 3-60 12-81 6-33 -
Paraguagu 1-129 15-96 4-51 6-423
Trés Pontas 6-57 6-132 3-49 10-432
Santa Rita do Sapucai 7-128 6-47 9-49 3-30
Lavras 21-111 12-87 9-54 6-36
Jacutinga 3-83 6-48 12-54 2-61
Carmo de Minas 6-36 4-57 6-42 2-57
Varginha 6-25 6-23 3-25 3-32
Nepomuceno 3-21 6-60 3-36 3-288
Botelhos 15-186 24-147 3-63 3-36
S3o Gongalo do Sapucai 5-61 4-90 1-73 1-30
Ouro Fino 3-26 9-67 5-57 2-23
Pogos de Caldas 1246 3-48 12-67 1-48

Sio Sebastido do Paraiso 3-21 9-487 9-49 3-30
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TABELA 9 Classificagdo fisica e principais defeitos em amostras de café provenientes de 22 municipios da Regiso Sul de Minas

Gerais. UFLA, Lavras-MG, 2003,

Principais Defeitos

Municipios N” de Defeitos Tipo
Preto Ardido Verde Brocado Quebrado
Alfenas 189 7-5 27 25 24 42 46
Boa Esperanca 164 7 24 17 09 65 39
Cabo Verde 196 7-10 62 51 26 14 25
Campestre 242 7-20 48 70 36 02 69
Campos Gerais 133 6-30 11 30 11 46 19
Carmo do Rio Claro 193 7-10 54 34 22 26 45
Guaxupé 191 7-10 28 29 22 33 47
Machado 236 7-20 39 61 49 17 45
Muzambinho 130 6-30 31 32 14 - 23
Paraguagu 303 7-35 37 58 25 67 81
Trés Pontas 199 7-10 14 35 17 82 21
Santa Rita do Sapucal 133 6-30 36 29 26 10 20
Lavras 177 7-5 27 41 27 14 50
Jacutinga 207 7-10 34 23 24 12 80
Carmo de Minas 101 6-10 20 26 13 09 15
Varginha 62 5-20 10 11 14 08 10
Nepomuceno 121 6-25 09 15 18 42 33
Botelhos 181 7-5 42 75 17 17 22
Sdo Gongalo do Sapucai 115 6-20 21 31 22 10 27
QOuro Fino 174 7-5 11 24 24 04 79
Pogos de Caldas 149 6-40 12 27 44 17 25
S#o Sebastido do Paraiso 117 6-20 06 20 31 23 27
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TABELA 10 Percentual dos principais defeitos do café de 22 municipios da Regifio Sul de Minas Gerais. UFLA, Lavras-MG, 2003.

MUNICIPIOS DEFEITOS
PRETO ARDIDO VERDE QUEBRADO BROCADO OUTROS

Alfenas 14,2 13,1 22,1 24,2 22,1 13,8
Boa Esperan¢a 14,5 10,3 394 23,6 394 6,8
Cabo Verde 15,6 22,6 5,4 253 5,4 11,8
Campestre 19,8 28,9 0,8 28,5 0,8 7.1
Campos Gerais 73 21,3 33,1 13,2 33,1 17,0
Carmo do Rio Claro 278 17,5 13,4 23,7 13,4 6,3
Guaxupé 14,4 14,9 17,5 22,7 17,5 22,8
Machado 17,0 26 74 19,7 7.4 8,8
Muzambinho 27.4 28,3 - 20,3 - 11,6
Paraguagu 12,2 19,1 22,1 27,1 22,1 11,3
Trés Pontas 7,0 17,6 41,2 10,5 41,2 15,2
Santa Rita do Sapucai 26,9 21,6 7.5 14,9 7.5 97
Lavras 15,2 23,1 7,9 282 7,9 10,4
Jacutinga 14,4 11,0 58 384 58 18,9
Carmo de Minas 20 26 9 15 9 17
Varginha 16,1 17,7 12,9 16,1 12,9 14,6
Nepomuceno 7,2 12,0 33,6 26,4 33,6 25,4
Botelhos 22,9 410 9,3 12,0 9,3 6,1
Sdo Gongalo do Sapucai 17,8 26,3 8,5 229 8,5 59
Ouro Fino 6,3 13,7 2,3 45,4 2.3 18,4
Pogos de Caldas 8,0 18,1 11,4 16,8 11,4 16,2
S#o Sebastido do Paraiso 5,4 18,0 27,9 24,3 27,9 37
Média Geral 14,8 20,7 14,2 24,2 12,5 13,1




Na Tabela 10 podem scr observados os percentuais de cada um dos
principais defeitos (namero dc defcitos) nas amostras dos 22 municipios
estudados. A quantidade muito grandc de grios quebrados sc deve talvez a
secagem cxcessiva ou danos mecdnicos no beneficiamento. Algumas
amostras vieram ja beneficiadas das propriedades e outras foram
beneficiadas em bencficiadora piloto de laboratério. Ha uma variagdo muito
grande de todos os defeitos cntre os municipios, porém, a média geral scguc
a mesma rclagio que sc vé para o niamero dc defcitos, ou seja, cm primeire
lugar, os quebrados com 24,2%, em seguida os ardidos com 20,7%, os pretos
com 14 8%, os verdes com 14,2% e os brocados com 12,5%.

A prova de xicara tem sido o mais importantc teste de qualidade,
porém, a classificagio fisica ¢ quimica refleic com absoluta scguranca os
cuidados que o cafeicultor deve ter com a condugdo da lavoura € nos
processos pos-cotheita. A identificacdo das principais ocorréncias scrve de
diagnéstico para os procedimentos a serem adotados pelos produtores no
sentido dc melhorar a qualidade do café e, conscqiientcmente, obter um lucro
maior.

Os principais defeitos intrinsecos do café, que afetam dirctamente a
qualidade, sdo o defeito verde, o defeito ardido ¢ o defeito preto, sendo estes
inaceitaveis para o mercado cxterno. Atualmente, com as modemas
méquinas dcnrominadas catadoras elctronicas, estes defeitos sfio facilmente
retirados.

A ocorréncia de defeitos tem sido atribuida a diversos fatores, como
deficiéncias nutricionais, ataquc dc pragas ¢ doengas, ataque de
microorganismos ¢ elevada umidade relativa do ar aliada a procedimentos
inadequados na colheita ¢ pos-colheita. Assim. lavouras mal adubadas.
concoméncia dc plantas daninhas ¢ ataque dc pragas e docngas podem
originar frutos com mé formagdo, susceptiveis a invasdes fungicas e queda
precoce, ocasionando fermentagdes indescjaveis que reduzem a qualidade

dos graos.
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Na Tabela 07, encontram-sc os principais defcitos nas amostras dc
café provcnicntes dos 22 municipios da regido Sul dc Minas. cm
porcentagem por peso (g/100g de amosira).

As amostras que apresentaram os maiores valores para grio preto
foram as dc Cabo Verde, Carmo do Rio Claro, Campestre ¢ Botelhos ¢ as de
menores valores foram Si3o Sebasﬁio do Paraiso, Nepomuceno, Campos
Gerais ¢ Varginha.

A permanéncia prolongada de frutos secos nos cafeciros ou no solo
possibilita a ocorréncia de fermentagdes ¢ infecgSes microbianas, originando
cafés de pior qualidade quanto aos aspectos fisicos e sensoriais (Meireles,
1990). Nesse sentido, o pior defcito encontrado e considerado pelos
classificadores como defeito capital ¢ o grio preto.

Lazzarini & Morais (1958) analisaram amostras de cafés de varias
regides do cstado de Sdo Paulo, cncontrando 56,7% a 79,9% dc grios
perfeitos e 1,4% a 10,4% de grios pretos. Por meio de composi¢des com
0,0%:; 2,5%; 5,0% e 10% dc grios pretos, obscrvou-se¢ quc os cafés
classificados como estritamente mole (0% de defeitos) modificaram-se para
um pouco superior a mole, pouco pior que apenas mole ¢ quase duro
com a adigiio dc 2,5%, 5% e 10% do dcfcito preto, respectivamente. Para os
autorcs acima citados, a qualidade da bebida depende da proporgdo de grios
dcteriorados ¢ do gran de detcrioraglio destes grdos, sendo extremamente
importantc a eliminacdo dos mesmos.

A influéncia dos grios pretos na qualidade do café ¢ considerada
como a mais intensa, quando comparada ao efeito dos grios verdes ¢
ardidos, visto que diferengas significativas ja foram constatadas mesmo em
andliscs subjctivas, como a prova dc xicara. Estudos conduzidos por Myia ct
al. (1973/74) demonstraram quc tanto a qualidade da bebida molc como a
bebida dura foram alteradas pcla adigdo de 7,5% de defeito preto. A adigdo
de 2% originou diferenga significativa nos (cstes dc preferéncia, com maior
nivel de accitabilidade para a bebida padrido mole. Com relagio a bebida
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padrio dura, a adigio dc 4,5% dc grios pretos ocasionou lambém
diferenga significativa, sendo a primcira a preferida pelos degustadores.

O efeito da adigio de grios pretos em ligas com cafés de bebida
mole foi investigado por Teixeira et al. (1968). Estes autores constataram
que a adigiio cm niveis crescentes destes griios resultou num comportamento
aproximadamentc linear com relagdo 2o prejuizo causado a bebida ¢ que
porcentagens iguais ou supcriores a 10% modificam sensivelmente a bebida
mole, transformando-a em bebida dura.

Teixeira e al. (1968) ¢ Myia et al. (1973/74) rclatam que, em
misturas de cafés mole ¢ preto, apenas 2% deste defeito modificaram
negativamente as caracteristicas da bebida mole, enquanto foram necessarios
4,5% para altcrar a bebida dura,

Ainda na Tabela 9, as amostras quec se sobressairam com as maiores
porcentagens de grios ardidos foram as dc Botclhos, Campestre, Cabo Verde
¢ Paraguagu ¢ as quc aprescntaram menores porcentagens foram as de
Varginha, Nepomuceno, Sdo Scbastido do Paraiso ¢ Boa Espcranga.

Deficiéncias hidricas no decomrer das diferentes etapas do
desenvolvimento dos frutos ¢ fermentagdes anormais nos frutos colhidos ou
niio, podem originar o defeito ardide, caracterizado pela cor marrom ou
parda do grdo. O grdo ardido parcce constituir-sc numa fase de deterioragio
do café¢ que no final possivelmente, originard a cor preta. Fatores climaticos,
a cvolugdo brusca do cstddio verde para o seco (seco normal), o
supcramadurecimento, ataque de pragas c¢ docngas provocando a queda
prematura dos frulos, bem como a permanéncia de frutos secos no solo ou na
planta, propiciam a ocorréncia de fermentacdes e infecgdes microbianas que
originaro estes tipos de cafés (German-V, 1973).

Carvalho et al. (1970) obscrvaram que os grios ardidos
apresentaram-s¢ com maior freqiiéncia nos frutos sccos no chio ¢
decrescentemente nas fragocs seco normal, seco anormal, verde, meio
maduro, maduro ¢ passa, sugerindo que cste defeito niio é originario apenas

dc fermentagGes anormais. Estas obscrvagdes sugerem que, cmbora as
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fermentagBes indescjaveis, bem como a incidéncia de doengas, propiciem o
aparccimento do defcito ardido, outros mecanismos ainda ndo elucidados
podem cstar envolvidos. -

Tcixeira et al. (1971), adicionaram porcentagens relativas a 0%, 1%,
2%, 5%, 10%, 20%, 30%, 40% ¢ 50% de grios ardidos em cafés de bebida
mole ¢ verificaram que a adigio de proporgdes superiores a 15% prejudicou
sensivelmentc a bebida. Myia et al. (1973/74) obscrvaram que, cm diferentes
ligas de cafés mole ¢ ardido, houve detecgdo pelos degustadores com o
nivel dec 5% de adigiio deste defeito, enquanto foram necessarios 20% de
ardidos para que fossem constatadas alteragocs na bebida dura.

Na Tabdla 8, pode-se verificar também que as amostras de Machado,
Pogos de Caldas, Campestre ¢ So Scbastido do Paraiso foram as que se
destacaram com os maiores valores de grios verdes, ¢ as de Campos Gerais,
Boa Esperan¢a, Muzambinho e Guaxupé aprescntaram os menores valores.

O defeito verde ¢ caracterizado pela cor verde-cana da pelicula
prateada da sementc, scndo encontrado com maior freqiiéncia nos frutos
cothidos no estadio verde, mas pode apresentar-sc também nas fragbes mcio
maduro, maduro, passa ¢ seco (Carvalho et al., 1970). Investigagdcs rclativas
ao efcito da época de colhcita do café sobre o aparecimento de deftitos,
demonstraram quc a transformagio de frutos verdes em defeito verde ¢
proporcional ao percentual de colheita desscs frutos, mas que frutos
aparentementc verdes podem conter semenics fisiologicamente maduras
(Silveira & Carvalho, 1996).

Teixeira & Pimentel Gomes (1970) notaram uma queda progressiva
na qualidadc da bebida mole apés a adigio de quantidades crescentes de
frutos verdes. Os aulores obscrvaram que a bebida de café sem defcito,
classificada como mole, transformou-sc em apenas mele apos a adi¢ao de
lS%deglﬁmverda,ccmbebidadura,apanirdeacrt'scimosigualou
superior a 40%. A bebida mole parece revelar com maior facilidade qualquer
alterac@0 sc comparada a bebida dura.
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Sc considerar a somaténia dos defcitos pretos, ardidos ¢ verdes. as
amostras quc apresentaram os piores cafés foram as de Botelhos, Campestre,
Cabo Verde, Paraguagu ¢ Machado ¢ as que se sobressairam como as
melhores foram as de Varginha, Nepomuceno, Sdo Sebastido do Paraiso e
Boa Espcranga.

Quando ¢ considerada a somatéria de pretos, ardidos € verdes da
Tabela 10, os piorcs cafés foram os provcnicntes dos munmicipios de
Machado, Campestre, Cabo Verde ¢ Paraguagu ¢ os mclhores foram de Boa
Esperanca, Varginha, Campos Gerais ¢ Nepomuceno.

Dessa forma, nota-sc uma alta performance para as amostras de
cafés dc Varginha, Boa Esperanca ¢ Nepomuceno ¢ uma qualidade inferior
para os cafés de Campestre, Cabo Verde, Paragnagu ¢ Machado, conforme
pode ser obscrvado nas Tabelas 7, 8, 9, 10.
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6 CONCLUSOES

Por mcio dos resuliados obtidos nas condigbes cxperimentais do

prescntc ano, o trabalho concluiu que:

de acordo com os resultados: das andlises fisico-quimicas rcalizadas,
todos 0s 22 municipios da regido Sul dc Minas estudados apresentaram
caracieristicas desejaveis para produgdo de cafés de qualidade;

das aniliscs fisico-quimicas efctuadas, as amostras dec alguns municipios
obtiveram maiores ou menores valores, dependendo dos locais de cultivo
¢ do mimero de defeitos apresentados;

as amostras dos municipios de Ouro Fino, Sdo Gongalo do Sapucai ¢
Varginha apresentaram uma maior atividadc da polifenoloxidase,
indicando menores danos sofridos pelos grios nas varias fases, desde a
colheita até o processamento e, conscgiicniemente, podendo aprescntar
uma melhor bebida;

a menor condutividade elétrica e lixiviagdo de potassio nas amostras de
alguns municipios também indicam que as membranas cclulares
sofrcram menos injurias, o pode possibilitar uma mclhor qualidade da
bebida;

os mecnores percentuais de defeitos pretos foram observados nas
amostras dos municipios dc¢ S#io Scbastidfo do Paraiso, Varginha,
Nepomuceno, Campos Gerais, Quro Fino e Pogos de Caldas; defeitos
ardidos: Varginha, Nepomuceno ¢ Boa Esperanca; defeitos verdes: Boa
Esperanca, Campos Gerais, Carmo de Minas ¢ Varginha;

a regifio Sul dc Minas Gcrais aprescnta grande potencial para producdo
de cafés cspeciais, desde que scjam obscrvadas algumas medidas de
controle nas fases dc pré ¢ pos-colhcita, visando obter um produto de
alta qualidadc.
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TABELA 1A Quadrados médios da analisc dc variancia das variaveis: pH,
acidez titulavel total ¢ solidos soliiveis referente as amostras
de café com defeitos, provenicntes de 22 municipios da regido
Sul de Minas — Lavras, MG, UFLA, 2003.

Fontcs de Quadrados médios

variagio GL PH Acidez titulavel total Sélidos
soliveis

Municipios 21 0,117153* 5348,0,25325 19,850191*

Residuo 198  0,010234* 745.069192* 2,554778*

Média 5,566 296,440 30,440

CV (%) 1,82 921 5.25

n.s. e *: ndo significativo ¢ significativo a 5% dc probabilidade pelo teste de
Scott & Knolt.

TABELA 2A Quadrados médios da analisc de varidncia das varidveis;
agucares redutores, agiicares niio redutores ¢ agucares totais
referentc as amostras com defcitos, provenientes de 22
municipios da regiio Sul de Minas — Lavras, MG, UFLA,

2003.
Fontes de Quadrados médios
variagio GL Aglicares Agciicarcs nido Agucares totais

redutores redutores

Municipios 21  0,196926* 5,080905* 5,154513*
Residuo 198  0,043559* 0,404544* 0,420305*
Média 0,709 5887 6,909
CV (%) 29,43 10.80 9,38

n.s. € *: nio significativo ¢ significativo a 5% dc probabilidade pelo teste de
Scott & Knott.

TABELA 3A Quadrados médios da andlisc dc varidncia das varidveis:
proteina bruta, polifcndis ¢ cafeina referentc as amostras com
defeitos, provenientes dc 22 municipios da regiio Sul de
Minas — Lavras, MG, UFLA, 2003,

Fontes de Quadrados médios

variagiio GL _Proteina bruta Polifendis Cafeina
Municipios 21 1,039036* 1,071681* 0,017951*
Residuo 198  0,250638* 0,181595* 0,003747*
Média | 13,187 6,063 1,434
CV (%) 38 7.03 4,27

n.s. ¢ *: nio significativo ¢ significativo a 5% dc probabilidade pclo teste de
Scott & Knoit.
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TABELA 4A Quadrados médios da anilise de vandncia das variaveis:
condutividade elétrica, lixiviagdo de potissio ¢ atividade da
polifenoloxidase referente s  amostras  com  defeitos,
provenientes de 22 municipios da regido Sul d¢ Minas —
Lavras, MG, UFLA. 2003.

Fontes de Quadrados médios

variagio GL Condutividade  Lixiviagdo de Atividade da
elétrica polassio polifenoloxidase

Municipios 21 7098,940392*  523,390342* 73.912316*

Residuo 198 1809,019116*  181,442157* 18,680264*

Média 187,551 66,652 64,261

CV (%) 22,68 20,21 6,73

n.s. ¢ *: no significativo e significativo a 5% dc probabilidade pclo teste de
Scott & Knott.

TABELA 1B Quadrados médios da andlise de varidncia das variveis: pH,
acidez titulavel total ¢ solidos soliiveis referente as amostras
de café sem defeitos, provenientes de 22 municipios da regido
Sul d¢ Minas, Lavras - MG, UFLA, 2003.

Fontes dc Quadrados médios

variagdo GL PH Acidez tituldvel total Sdlidos
soluveis

Municipios 21  0,068502* 10828,252165 58,972538*

Residuo 198 0,004735* 1274,810606* 7,703043*

Média 5,54 315,2954 30,978

CV (%) 1,24 11,32 8,29

n.s. ¢ *: no significativo e significativo a 5% dc probabilidade pelo teste de
Scott & Knott.

TABELA 2B Quadrados médios da andlisc dc varidncia das variaveis:
agicarcs redutores, agicares nio redutores € agiicares totais
referente as amostras sem defeitos, provenientes de 22
municipios da regido Sul dc Minas — Lavras, MG, UFLA,

2003.
Fontes de Quadrados médios
variagdo GL  Agucares Agucares nio Aglcares totais

redutores rcdutores

Municipios 21 0,206482* 3.288468* 3,145549*
Residuo 198 0,060215* 0.422656* 0,458680*
Média 0,7439 5,6839 6,7280
CV (%) 32,99 11,24 10,07

n.s. ¢ *: nio significativo e significativo a 5% de probabilidade pelo teste de
Scott & Knott.
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TABELA 3B Quadrados médios da andlise de varidncia das varidvcis:
proteina bruta, polifendis e cafeina referente s amostras sem
defeitos, provenientes de 22 municipios da regifio Sul de
Minas — Lavras, MG, UFLA, 2003.

Fontes de Quadrados médios

variagio GL Protcina bruta Polifenois Cafeina
Municipios 21 1,860818* 1,553787* 0,023771*
Residuo 198 0,258750* 0,218128* 0,010142%
Média 13,655 6,216 1,188
CV (%) 3,72 7,51 8,47

n.s. e *: nio significativo e significativo a 5% dec probabilidade pelo teste de
Scott & Knott.

TABELA 4B Quadrados médios da anilisc dc varidncia das varigveis:
condutividade elétrica, lixiviagio de potissio e atividade da
polifenoloxidasc referente as amostras sem  defeitos,
provenientes de 22 municipios da regido Sul de Minas —
Lavras, MG, UFLA, 2003.

Fontes de Quadrados médios

variagdo GL Condutividadc  Lixiviagio de Atividade da
elétrica potassio polifenoloxidase

Municipios 21 3533,491216* 622,267019* 56,393142*

Residuo 198 1124,078656* 69,139464* 15,719584*

Média 184,678 70,674 68,641

CV (%) 18,15 11,77 5,78

n.s. e *: ndo significativo e significativo a 5% de probabilidade pelo teste de
Scott & nott
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