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RESUMO: Visando uma maior informagdo sobre os constituintes quimicos do café, o presente trabaho
objetivou avaliar os polifendis, sdlidos sollveis totais, aglcares totais, aglcares redutores e ndo-redutores
de gréos de cafés beneficiados das espécies ardbica e conilon. Foram utilizados gréos de café arébica -
safra 88/89, café ardbica - safra 2000 e gréos de café conilon - safra 2000, doados por uma industria
torrefadora de Minas Gerais. O café arabica foi proveniente do sul de Minas Gerais, e o conilon, do
Espirito Santo. Os resultados obtidos permitiram concluir que o café ardbica safra 88/89 diferiu dos
demais cafés estudados, com os maiores teores de polifendis, solidos sollvels totais, agUcares totais e
acUcares ndo-redutores; o café ardbica - safra 2000 e o café conilon - safra 2000 ndo diferiram entre si
guanto aos teores de solidos solveis e aglicares redutores; o café conilon — safra 2000 apresentou menores
teores de agucares totais e agUcares ndo-redutores;, e o café arébica — safra 2000 mostrou-se com 0s

menores teores de polifendis.
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POLYPHENOLS, TOTAL SOLUBLE SOLIDS, TOTAL SUGARS, REDUCING AND NOT
REDUCING SUGARS IN GRAINS OF ARABICA AND CONILON COFFEE

ABSTRACT: Aiming for better information about the chemical components of coffee beans, the present
work proposed to evaluate the polyphenols, total soluble solids, total sugars, reducing sugars and non
reducing sugars of processed grains from arabic and conilon coffee species. In this study were used arabic
coffee beans from the 88/89 and 2000 crops and also conilon coffee beans from the 2000 crop, having the
materia been donated by a coffee roasting industry in Minas Gerais. The arabic coffee came from the
South of Minas Gerais and the conilon from Espirito Santo. The samples were submitted to chemical
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analyses and the results showed that the 88/89 arabic coffee differed from the others presenting higher
levels of polyphenals, total soluble solids, total sugars and non reducing sugars. Although the 2000 arabic
coffee and the conilon did not present a significant difference in relation to the total soluble solids and
reducing sugars content, the conilon presented lower total sugars and non reducing sugars content and the
arabic coffee lower polyphenols levels.

Key words: coffee, arabic, conilon, polyphenols, soluble solids, sugars.

INTRODUCAO

O Brasil, como produtor, deve estar atento as exigéncias dos consumidores e resgatar sua posi¢ao
como grande exportador e ainda utilizar posicbes estratégicas, a fim de produzir cafés de quaidade
superior. Vé&ios trabahos, como de Amorim & Silva (1968), Oliveira (1972), Arcila-Pulgarin &
Vaencia-Aristizabal (1975), Draetta & Lima (1976) e Leite (1991), demonstraram haver relagdo entre
alguns componentes quimicos do café beneficiado e a qualidade do café.

A diversidade de ambientes no Brasil permite o cultivo do café arabica e conilon, os quais diferem
na sua composi¢do quimica, devido a diferencgas entre as espécies, métodos de colheita, loca de cultivo,
processamento e armazenamento. Esses fatores sGo importantes, por afetarem diretamente a qualidade da
bebida.

Os polifendis presentes no café exercem agdo protetora e antioxidante dos adeidos, quando em
qualquer condicdo adversa dos gréos, ou sgja, colheita inadequada, problemas no processamento e
armazenamento. Eles contribuem de maneira significativa para o sabor e aroma do produto final.

Os agucares exercem influéncia direta na qualidade do café; a proporcdo desses constituintes
depende da espécie, do local de cultivo do cafeeiro, do estagio de maturagdo dos frutos, dentre outros.
Sabe-se que os agUcares sd0 substratos de complexas reagdes ocorridas durante a torragéo e que influiréo
nas caracteristicas sensorias do produto final. Os contetidos de sdlidos solUveis sdo importantes do ponto
de vista do rendimento industrial; existe ainda uma variacdo no teor de solidos entre diferentes espécies e
cultivares.

As torrefadoras brasileiras de café utilizam misturas de espécies diferentes, cafés mais antigos,
diferentes padrfes de bebida para a elaboracdo dos blends. Sabe-se que a qualidade é dependente das

caracteristicas quimica dos gréos, entre outros. Visando maior informagao sobre os congtituintes quimicos
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do café, o presente trabalho objetivou avaliar os polifendis, sdlidos sollveis totais, agUcares totais,
acucares redutores e ndo-redutores de gréos de cafés beneficiados das espécies ardbica e conilon.

MATERIAL E METODOS

MATERIAL

Foram utilizados graos de café ardbica - safra 88/89, café ardbica - safra 2000 e de café conillon -
safra 2000, doados por uma industria torrefadora do sul de Minas Gerais. Os cafés ardbicas foram
provenientes de Minas Gerais, e o conilon, do Espirito Santo.

O ddineamento utilizado foi o inteiramente casualizado - DIC, com quatro repetices, as
diferencas entre as médias foram verificadas pelo teste de Tukey em nivel de 5% de probabilidade, usando
0 modelo estatistico SISVAR (Ferreira, s.d.).

METODOS

Polifendis: foram extraidos pelo método de Goldstein e Swain (1963), utilizando metanol (50%) como
extrator, e identificados pelo método de Folin Denis, descrito pela AOAC (1990).

Sélidos sollveis totais: determinados em refratdmetro de bancada Abbe modelo 2 WAJ, conforme
normas da AOAC (1990).

Acucares totais, redutores e ndo-redutores: extraidos pelo método de Lane - Enyon, citado pela AOAC
(1990), e determinados pela técnica de Somogy, adaptada por Nelson (1994).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observa-se haver diferencas significativas entre os teores de polifendis em gréos de cafés arabicas
e conilon, conforme Tabela 1. Os graos de café ardbica - safra 88/89 apresentaram maiores teores destes
congtituintes, seguido do café conilon; ja o café ardbica - safra 2000 apresentou menores teores desta
variavel, indicando, provavelmente, menor adstringéncia da bebida. Os teores encontrados no presente
trabalho sdo préximos aos verificados por Carvaho et a. (1989) para gréos de café arabica e Pereira et al.
(2000) para gréos de café arabica e conilon.

Quanto aos teores de solidos soluvels, o café arabica - safra 88/89 diferiu dos demais estudados,
com o maior teor. O café ardbica - safra 2000 e o café conilon - safra 2000 ndo diferiram entre s,
conforme a Tabela 1, estando esses dados de acordo com o verificado por Sabbagh e Y okomizo (1976).
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Os resultados encontrados no presente trabalho situam-se ligeiramente acima dos citados para o café
arabica (Pimenta, 1995).

Os resultados obtidos para os teores de acucares totais, redutores e ndo-redutores nos gréos de
cafés ardbicas e conilon estdo apresentados na Tabela 1. O café ardbica - safra 88/89 apresentou maior teor
de agUcares totais, seguido pelo ardbica — safra 2000 e conilon — safra 2000. Os teores encontrados nos
cafés ardbicas estudados estdo préximos aos citados por Sabbagh e Y okomizo (1976), de 9,14%. Sabe-se
ainda que o café conilon apresenta menores teores de aclicares, conforme encontrado por Sivetz (1963), o
qual ainda afirma que o0s agucares s30 0s principais substratos para a obtencdo de aromas e sabores do café
torrado.

Diferencas significativas quanto aos teores de acuicares redutores foram encontradas. O menor teor
foi verificado no café ardbica - safra 88/89; os demais ndo diferiram entre si. Sabe-se que diversos fatores
encontram-se relacionados aos teores dos acucares, e 0s menores valores encontrados para agucares
redutores em gréos crus pode ser atribuido a condic¢des adversas, como injurias mecéanicas, microbianas e
fermentativas sofridas pelos frutos, ja que a maior presenca destes aglicares na mucilagem constitui-se
substratos para fermentagdes e desenvolvimento de fungos (Chagas, 1994).

Os maiores teores de agUcares ndo-redutores foram observados para os gréos de café ardbica —
safra 88/89, sendo o menor valor correspondente aos gréos de café conilon. Esses resultados estdo de
acordo com Trugo (1985), que constatou que o Coffea canephora Pierre contém menor quantidade de
sacarose do que o Coffea arabica L.

Tabela 1 - Teores médios de polifendis, solidos solUveis totais, agUcares totais, redutores e ndo-redutores
(% bs), referentes aos gréos de cafés ardbica e conilon*

Arébica Arébica Conillon Média gera CV (%)
safra 88/89 safra 2000 safra 2000
Palifendis 9,50a 717c 8,87b 8,61 0,40
Sélidos Sollveis Totais 26,94 a 24,45b 2361b 25,23 1,85
AcUcares totais 959a 9,16 b 495c 7,90 1,66
AcUcares redutores 0,70b 1,23a 1,25a 1,06 1,80
Acucares ndo-redutores 845a 7,71b 348¢c 6,55 1,75

* Médias seguidas pela mesma letra mindscula na linha ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

1577




I Simpdsio de Pesguisa dos Cafés do Brasil

CONCLUSOES

Os gréos de café ardbica - safra 88/89 apresentaram maiores teores de polifendis, seguido do café
conilon. O café ardbica - safra 2000 apresentou menores teores desta variavel, indicando, provavelmente,
menor adstringéncia da bebida.

O café ardbica - safra 88/89 mostrou-se com maior teor de solidos sollveis; ja o café arabica - safra
2000 e o café conilon - safra 2000 ndo diferiram entre si.

O café ardbica - safra 88/89 apresentou maior teor de aglcares totais e ndo-redutores e mostrou-se
ainda com o menor teor de aglicares redutores.

O café conilon apresentou-se com 0s menores teores de aglcares totais e ndo-redutores.
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