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RESUMO: Divesss pejuisss vém sendo conduzides visando carecterizar cafés de diferentes regifes e
corrdacionar a composicdo quimica com a qudidade da bebida Nesse contexto, 0 objetivo deste trabadho foi
invesigar a exigéncia de diferencas quditativas em cafés naturais produzidos na regido do Alto Rio Grande,
locdizada no sul do Estado de Minas Gerals, aravés de méodos quimicos. Os frutos secos da safra 2000 foram
coletados em 25 propriedades cafeeiras da regido sul do Estado de Minas Gerais e em diferentes pontos
das tulhas de armazenamento. Apds beneficiamento, os graos foram submetidos & andlises quimicas.
Foram redizadas as seguintes andlises. acidez tituldvel total, pH, sblidos solUveis, aglcares totais,
redutores e ndo-redutores e polifendis. Ndo houve variagdo significativa para as varidveis pH, solidos
soluveis, acidez titulavel total e polifendis, o que indica homogeneidade entre os cafés das propriedades
avaliadas com relacdo a estas caracteristicas. Houve variagdo significativa para teor de agUcares totais,

redutores e ndo-redutores.

Palavras-chave: café, qualidade, composi¢do quimica

EVALUATION OF THE CHEMICAL COMPOSITION OF COFFEE (Coffea arabica L.) FROM
ALTO RIO GRANDE - SOUTHERN REGION OF MINAS GERAIS STATE.

ABSTRACT: Some research has been carried out with a view to characterize coffees from different
regions and to correlate there chemical composition with beverage quality. In this context, the objective of
this work was to investigate the existence of qualitative differences in natural coffees grown in Alto Rio
Grande region , situated in Southern Minas Gerais through chemical methods. Dried fruits of the 2000
crop were collected on twenty five coffee-growing farms of the Southern region of the state of Minas
Gerais and at different spots of coffee storage facilities. After processing, the beans were submitted to
chemical analyses . The following analyses were accomplished: total titrable acidity , pH, soluble solids,
total , reducing and non-reducing sugars and polyphenols. Regarding pH, soluble solids, total titrable
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acidity and polyphenols there were no significant variations, which points out homogenity among the
coffees from the farms evaluated. However, there were significant variations for total reducing and non-
reducing sugar content.

Key words: coffee, quality, chemical composition.

INTRODUCAO

O Edado de Minas Geras, epecidmente aregido sul de Minas, destaca-se no contexto naciond néo somente
como maior regido produtora do Pais, mas como detentora de grande potencid de producdo de cafés diferenciadosem
termos de qudidade de bebida. Além disso, novas formas de processamento, como 0 descascamento, desmucilamento
e despolpamento, vém sendo adotadas como procedimentos para garantir a qualidede find do café. Naregido sul do
Egtado de Minas Gerals, a cafeicultura encontra, entre outros fatores, uma diverddade de dima, solos, dtitude e tipos
de processamento que garantem diferencas na. composicéo quimica e quaidade da bebida do produto find.

Esse fato tem incentivado a criagio de programas como o CERTICAFE, que possibilitard a oferta de produtos
diferenciados. Entretanto, para que novos procedimentos sgam adotados, é necessaio que ocorra uma adequacéo
entre demandas de mercado, lucro e qudidade do produto. Diferentes ssgmentos da cadela agroindudtrid, por
exemplo, necessitam de conhecimentos mais detdhados sobre 0s agpectos intrinsecos reacionados aqudidade como
paso inidd para que se possater credibilidade no mercado e, posteriormente, seguranca na garantia de fornecimento
de um produto adequado & exigéncias do consumidor.

Diversas pesquisas vém sendo conduzidas visando caracterizar cafés de diferentes regifes e corrdacionar a
composcao quimica com a quaidade da bebida. Nesse contexto, 0 objetivo deste trabdho foi investigar a exigéncia
de diferencas qudlitativas em cafés naturai's produzidos na regido do Alto Rio Grande —sul de Minas Geras, aravés de
métodos quimicos.

MATERIAL E METODOS

Ede trabdho foi conduzido na Universdade Federd de Lavras (UFLA). Foram redizadas andises quimicas
de café ardbica coletado em 25 propriedades cafediras locdizadas naregido sul do Estado de Minas Gerals, proximas
do municipio de Lavras— MG. A coleta do café em coco (recém-colhido-ano 2000) foi feita nes tulhas das fazendas.
Em cada propriedede cefedra foram coletados em diferentes locais da tulha de armazenamento, gproximadamente
8kg de café em coco, para cada uma de trés repetiges. As amodiras foram acondicionadas em sacos de papd,
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identificadas, embaadas em redes de poliéter e amazenadas. O bendficdamento foi redizado em um descascador
comercid de café paralaboratdrio.

Para as avdiages quimicas, os gréos crus foram cuidadosamente moidos (evitando-se 0 aquecimento das
amodras) em moinho marca Tecnd, moddo TE 650, e pendrados em pendra de 20 mesh. O ddineamento
experimentd utilizado foi o inteiramente casudizado (DIC), em trés repeticdes, sendo os tratamentos condituidos
pelas amodras de café ardbica de 25 propriedades cafedras.

O moddo linear para este experimento € yij= m + ti + eij, em que yij representa os vaores obtidos das
vaiaves do i-esmo tratamento (i=1,2,3,...25) e j-ésima repeticdo (j=1,2,3), m éamédiagerd, ti € 0 efeto do i-ésimo
tratamento e eij € o efeito do erro experimenta . Os dedos foram avaiados pelo software Sisvar, e as diferencas entre as
médias foram verificadas pdo Teste de Tukey em nivd de 5% de Sgnificanda

Foram redizadas as seguintes andises. Sdlidos sollveis totais, determinados em refratbmetro de bancada
Abbe modeo 2 WAJ, conforme normas da AOAC (1990); aglicares totais, redutores e ndo-redutores foram extraidos
pelo mé&odo de Lane-Enyon, citados pda AOAC (1990) e determinados pea técnica de Somogy, adaptada por
Nelson (1944); acidez titulave totd e pH, determinados por titulagdo potenciométrica com NaOH 0,1N, de acordo
com técnica destrita pda AOAC (1990); a partir do mesmo extrato, o pH foi medido utilizando-se peagametro marca
DIGIMED-DMPH-2; e os compostos fendlicos totais foram extraidos pdo méodo de Goldgtein e Swvain (1963)
utilizando metanal 80% como extrator, e identificados pelo méodo de Folin Denis, descrito pda AOAC (1990), com
osresultados expressosem % MS.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Pela Tabda 1, obsarva-se que houve diferencas significativas para aglicares totais, os vaores obtidos situam-
s entre 933 e 10, 59. Os aglicares totas et@ associados a qudidade, por originarem, juntamente com 0s
aminoacidos, varios compostos responsaveis pda cor e pao aroma do café Os resultados obtidos mostram que os
cafés andlisados tém devados teores desses condtituintes, 0 que pode ser considerado como caracteridtica desgéve, ja
que um dos aributos sensorias da bebida.em cafésfinos € adocura
Os aglcares ndo-redutores sdo representados pela sacarose, cujo teor pode variar de 1,9 a 10% na
matéria seca, segundo véarios autores. Neste trabalho, esse constituinte variou de 8,63 a 10,12% . Esses
resultados podem ser considerados expressivos, ja que se situam proximos aos mais altos encontrados na
literatura consultada (Tango,1971). Sabe-se que durante a torracdo esses aglcares sdo degradados,
originando aglcares menores que participam de importantes reacBes bioguimicas responsaveis pela
formacdo de compostos que conferem sabor e aroma da bebida . Em relacdo aos agUcares redutores,
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observou-se que os vaores se encontraram na faixa de 0,1 a 1%, como citado por Abraham (1992).
Portanto, as propriedades amostradas estdo dentro dos val ores aceitaveis para esses aguicares.

Tabela 1 - Vdores médios das vaidves andisadas (% MS) de amodras de gréos de cafés provenientes de 25
propriedades cafedras naregido do Alto Rio Grande— Sul de Minas Gerals

Amostras  Aclicarestotais  Aclcares  AgUcaresNdo  Acidez total titulavel Ph Solidos soltveis  Polifenois
Redutores redutores
1 9,36a 0,364a 9,0la 22052 592 29,00 7,02
2 10,04ac 0,43%c 9,62ahc 22880 6,01 29,75 748
3 941ab 0,6682b 8,78b 201,86 6,02 29,00 6,96
4 9,50ahc 0474&bc 9,05ac 221,76 597 29,75 6,97
5 9,90ahc 0,562&bc 9,37ax 25450 595 30,00 7,63
6 10,20ebc 0,566abc 9,66ahc 22300 6,01 2950 7,72
7 10,3%c 0,526abc 9,89 22052 6,02 2850 746
8 1057hc 047hc 10,12hc 22300 6,04 27,75 712
9 9,69ahc 0,558ahc 9,16ac 23046 597 2925 7,98
10 10,04&bc 0/48labc 9,58ac 24954 6,00 2925 714
1 9,82dc 0,634abc 9,22ac 24580 597 27,75 723
12 1046ac 0,484abc 10,00ebc 22508 5,80 29,00 6,86
13 9,50ahc 0,713abc 8,82dc 23378 5,66 30,00 713
14 10,60c 0541c 10,09c 237,92 592 27,75 6,32
15 9,72a 0,768a 8,%% 236,26 6,01 2950 6,38
16 9,88dx 0,644&bc 9,27ax 21804 6,02 2950 6,42
17 9,89 0,646abc 9,28ac 23046 597 2950 6,73
18 9,38a 0521a 8,8% 254,92 595 29,75 6,68
19 9,33a 0,738a 8,63a 237,52 6,01 30,00 7,72
20 10,16abc 0,843ahc 9,36ac 25740 6,02 2950 7,86
21 9,98ac 0,808abc 9,21axc 230,06 6,04 2950 7,72
2 9,95ac 0,825ahc 9,17ax 21306 597 2950 731
23 10,56ac 0476abc 1011ac 22300 6,00 27,75 712
24 10,59ac 0,540ebc 10,08ac 2379 597 27,75 6,32
25 9,73axc 0,769%bc 9,00ahc 236,26 580 2950 6,38

Médias seguidas pdlamesmaletranacolunando diferem entre s, a5% de probabilidede, pdo teste de Tukey.

Observou-se que, para acidez, ndo houve diferencas Sgnificativas entre as anodras andisadas. O vaor médio
de acidez foi de 231,71 ml de Na OH/100 g de amostra. Os vaores encontrados neste trabaho sfo proximos aos
obtidos por Souza (1996), que congatou variaghes entre 227,78 e 250 ml de NaOH/100 g de amodra em cafés
colhidos por derrica no pano provenientes de Nepomuceno, Machado, Cabo Verde, Pogos de Cadas, Alfenas, Séo
Sebadtido do Paraiso e Boa Esperanca

Os vadores médios de pH, mosgirados na Tabela 1, néo tiveram variago sgnificaiva entre as amodras. Os
vaores variaram entre 5,82 e 5,94. O potencid hidrogeniénico ndo se tem mogtrado uma andise quimica consstente
para gréos crus associados com a qudidade da bebida. Sua variagéo é de grande importéncia para o acompanhamento
do processo detorracdo, no qua ocorre formago de &cidos. Segundo Sivetz e Deroser (1979), avariacdo do pH com

atorragdo, embora pequena, pode exercer influéncia na aceitacdo do produto pelo consumidor. Chagas et d. (1996)
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néo condataram diferenca Sgnificativa entre as amodras provenientes de municipios locdizados em diferentes regides
do estado. Os va ores médios encontrados foram proximosab,5.

Né&o foram condatades diferencas dgnificaivas entre os vaores médios de Sdlidos ldveis. Os cafés das
propriedades investigadas exibiram teor de sdlidos solGveis totais entre 28,80 e 29,44%, com vaor médio de 29,12%
(Tabelal). A utilizaco de cafés com maior contelido de solidos solGveis é importante do ponto de vigtaindustrid, por
propiciar maior rendimento na produco de café sollvel, bem como em relacdo ao consumidor, por proporcionar
bebidas encorpadas

Para fendis, os cafés provenientes das propriedades amodtradas ndo diferiram edatigticamente entre .
Exigem indicios da ocorréncia de maior concentrac@o de polifendis em cafés de pior quaidade, porém esses limites
ainda néo estfo bem estabelecidos. Os teores desses compostos em gréos de café podem variar de 2 a 8,4% (Tango,
1971; Menezes, 1990).

Com reacdo & vaiéves andisadas, pode-e dizer que os cafés das propriedades avdiadas apresentaram
homogeneidade.

CONCLUSOES

Os resultados experimentais demonstraram que ndo houve diferenca significativa com relacéo a
acidez titulavel, pH, sdlidos soluveis e polifendis entre os cafés da regido amostrada, indicando
homogeneidade para as varidveis estudadas. Os teores de agUcares totais, ndo-redutores e redutores
apresentaram diferencas significativas para todos os cafés.
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