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RESUMO: Os parametros peso de 100 grdos, pH, acidez titulavel total, proteina, fragdo mineral e extrato
etéreo foram avaliados apds frutos de café da cultivar Acaia serem coletados no municipio de PerdGes - MG e
separados manualmente ap6s a derrica no pano em quatro estadios de maturagdo (verde/verde cana, cereja,
passa/seco e mistura de frutos). Depois da separagdo, os mesmos foram acondicionados em sacos de
polietileno trangado e submetidos a cinco tempos de ensacamento variando em 0, 1, 2, 3 e 4 dias. Apos cada
periodo, os frutos foram secos no terreiro de cimento para posterior beneficiamento e realizacdo das analises.
Os resultados apontaram que os teores de proteina e fracdo mineral sofreram alteracfes devido o ensacamento
enquanto os outros parametros avaliados ndo variaram com o aumento no tempo de ensacamento, sendo as
diferencas detectadas somente entre os diferentes estadios de maturacéo.
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CHEMICAL COMPOSITION OF COFFEE (Coffea arabica L.) IN DIFFERENTS
STAGES OF MATURATION BAGGED BEFORE DRYING

ABSTRACT: Weight of 100 grains, pH, total acidity, protein, mineral fraction and ether extract were
evaluated after the coffee fruit cultivar Acaid were collected in Perddes City Minas Gerais State, and
separated after harvest in four maturation stages (green / green cane, cherry, pass / dry and mix fruit). After
the separation, they were packed in plastic bags and subjected to five times of bagging ranging from 0, 1, 2, 3
and 4 days. After each period, the fruits were dried in the yard of cement for subsequent analysis. The results
showed that protein levels and mineral fraction change because bagging while the other measured parameters
did not vary with the increase in the time of bagging, and the only differences detected between the different
stages of maturation.

Key words: chemical composition, bagging, stage of maturation.

INTRODUCAO

A qualidade do café é obtida através de diversos pardmetros de natureza fisica e quimica dos gréos,
além do atributo sensorial e da seguranga do produto final. Diversos fatores como condic¢Ges climéticas,
variedades, tratos culturais, tipos de processamento, bem como cuidados nas fases de pré e pos-colheita,
podem comprometer a qualidade e a seguranca da bebida do cafeé.

A possibilidade de ocorréncia de fatores ndo desejaveis como chuvas durante a colheita; dificuldades
de transporte dos frutos para o local de secagem; 0 mau dimensionamento do terreiro, ndo comportando toda a
producdo de frutos colhidos e a ndo disponibilidade de secadores mecénicos pela maioria dos produtores,
promove a permanéncia dos frutos em sacos na lavoura por até alguns dias.
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Os poucos trabalhos apresentando resultados concretos a respeito do que realmente 0s entraves acima
mencionados possam vir a acarretar sobre a qualidade dos grdos e também devido a suposicdo de que
diferentes estadios de maturacdo se comportam de forma diferenciada frente ao ensacamento, objetivaram
esse estudo que propds avaliar o peso de 100 grdos, pH, acidez titulavel total, proteina, fracdo mineral e
extrato etéreo em amostras de gréos de café oriundos de frutos previamente ensacados por diferentes periodos
e diferentes estadios de maturagdo.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado em amostras de café provenientes de duas colheitas consecutivas nos
anos agricolas 2005/2006 e 2006/2007. A lavoura de café onde foram coletadas as amostras esta localizada na
Fazenda Estancia da Lagoa, no municipio de PerdGes - MG. Frutos de café da cultivar Acaia foram coletados
e separados manualmente apés a derrica no pano em quatro estadios de maturacdo (verde/verde cana, cereja,
passa/seco e mistura de frutos). Para cada estadio, foram separados 120 litros de frutos, sendo cada repeticdo
composta por 40 litros. Depois da separacdo, os mesmos foram acondicionados em sacos de polietileno
trangado e submetidos a cinco tempos de espera antes da secagem em terreiro (TO, T1, T2, T3 e T4
correspondendo a 0, 1, 2, 3 e 4 dias). A temperatura na massa no periodo da tarde foi em média de 27°C no
estadio verde/verde cana, 30°C na fracdo mistura, 33°C no estadio cereja e 28°C no estadio passa/seco. Apds
cada periodo, os frutos foram secados de forma convencional em terreiro de cimento com varios
revolvimentos ao dia visando uma secagem uniforme até os gréos atingirem em torno de 12% de umidade.
Posteriormente, foram beneficiados e encaminhados para a realizacdo das analises no Laboratério Central de
Anélises do Departamento de Ciéncia dos Alimentos - UFLA.

Peso de 100 gréos - Determinado pelo método gravimétrico, utilizando-se balanga analitica marca Marte com
trés casas decimais.

pH - O pH das amostras foi medido utilizando-se peagdmetro marca DIGIMED-DMPH-2 (AOAC, 1990).

Acidez titulavel total - A partir do filtrado obtido pela agitagdo de 2 gramas de amostra em 50mL de agua, a
acidez foi determinada por titulagdo com NaOH 0,1N de acordo com técnica descrita pela (AOAC, 1990).

Extrato etéreo - O extrato etéreo foi obtido por extragdo com éter etilico, por 5 horas, em aparelho tipo
Soxhlet, da Tecnal, segundo normas da (AOAC, 1990).

Andlise estatistica - O delineamento experimental utilizado foi o de blocos casualizados (DBC) num fatorial
de 5 x 4 (5 tempos de ensacamento x 4 estadios de maturacdo). Apés a obtencdo dos dados, os mesmos foram
submetidos a analise de variancia. Para comparacdo das médias entre os diferentes estadios de maturacao, foi
utilizado o teste Scott-Knott ao nivel de 1% e 5% de probabilidade e para avaliar a influéncia do ensacamento
foi utilizado o teste de Regressdo ambos utilizando o programa SISVAR, segundo a metodologia proposta por
(Ferreira, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As médias referentes as analises de peso de 100 grdos, pH, acidez titulavel total e extrato etéreo
obtidas nos grdos de café do presente estudo estdo apresentadas na Tabela 1. Para estes parametros nao foram
observadas diferencas significativas entre os diferentes tempos de ensacamento, nem interagdo entre estadio
de maturacdo e tempo de ensacamento, sendo detectadas diferencas somente entre os valores médios dos
diferentes estédios.

PESO DE 100 GRAOS
Com relacdo e este pardmetro foi constatado haver diferencas significativas entre os diferentes

estadios de maturacdo sendo que a maior média obtida foi no estadio cereja, seguido da parcela mistura,
estadios verde/verde cana e passa/seco (Tabela 1).
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Pimenta et al. (2000), comparando diferentes estadios de maturacéo, observou maior peso dos grdos
de cafés colhidos no estadio cereja seguido do estadio verde cana, passa/seco e verde, da mesma forma, Vilela
(2002), observou que os frutos de café na fase cereja apresentaram um maior peso seguido dos frutos no
estadio verde cana e seco/passa, sendo 0 menor peso apresentado pelos gréos colhidos verdes. Dessa forma, o
estadio de maturacdo cereja pode-se tornar um fator decisivo para o rendimento de producédo, além de exercer
influéncia na qualidade final do produto.

No presente trabalho, o fato da parcela verde/verde cana ter apresentado maior peso de 100 grdos em
relacdo a parcela passa/seco pode ser atribuido a constituigdo de cerca de 40% de frutos verde cana, além de
um maior teor de umidade.

TABELA 1 Valores* de peso de 100 gréos (g), pH, acidez titulavel total (mL NaOH 0,1N/100g) e extrato
etéreo (%) em cafés de diferentes estadios de maturacdo e submetidos a cinco tempos de
ensacamento antes da secagem.

Parametros Avaliados*

Estadios de _ R
maturagio ) Acidez Titulavel )
Peso de 100 gréos pH Total (mL Extrato Etéreo (%)
(9) NaOH 0,1N/100g de
amostra)
Verde/Verde Cana 13,83 C 585 A 263,75 C 13,72 A
Cereja 15,33 A 570B 367,50 A 13,02B
Passa/Seco 12,65 D 5,60 B 331,67 B 13,29 B
Mistura 1452 B 5,68 B 321,67 B 13,13 B
CV (%) 5,47 1,57 11,49 5,66

* Médias com a mesma letra na coluna nio diferem entre si, ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste Scott Knott.

pH

Com base no teste de médias para o parametro pH, pode-se observar que houve diferenca
significativa entre os estadios de maturacdo (Tabela 1). O estadio verde/verde cana apresentou valor médio
superior aos demais estadios, indicando apresentar menor acidez. O pH do café tem sido estudado como
forma de avaliacdo da acidez perceptivel considerada um importante atributo sensorial (Mendonga et al.,
2005). Os resultados do presente trabalho estdo abaixo dos encontrados pelos mesmos autores, que ao
avaliarem diferentes cultivares de cafés provenientes de Sdo Sebastido do Paraiso encontraram valores na
faixa de 6,39 a 6,62. Também se encontram abaixo dos resultados obtidos por Siqueira & Abreu (2006), que
estudando diferentes processamentos de café encontraram valores de 5,88, 5,77 e 5,73, respectivamente para
processamento natural, despolpado e descascado.

ACIDEZ TITULAVEL TOTAL

O maior teor encontrado para acidez titulavel total foi no estadio de maturagdo cereja, seguido das
fracbes mistura e passa/seco, que ndo diferiram entre si, e finalmente, o menor valor foi obtido na parcela
verde/verde cana (Tabela 1). Pimenta (1995), descreve que menores valores de acidez titulavel em gréos
oriundos de frutos verdes se devem a auséncia de mucilagem, ndo ocasionando fermentacdes nos aglcares
dessa camada, originando &cidos que poderiam ser difundidos para o interior da semente. O mesmo autor,
estudando grdos de café em diferentes estadios de maturacdo encontrou valor médio de 247,86 mL NaOH
0,1N/100g de café para o estadio de maturacdo verde, 254,29 mL NaOH 0,1N/100g, para verde cana, 260,71
mL NaOH 0,1N/100g na fracdo cereja e 255,00 mL NaOH 0,1N/100g na parcela passa/seco.

As médias observadas no presente estudo foram bem superiores as encontradas na literatura e se
mostraram acima da faixa de 212,2 mL NaOH/100g a 284,5 mL NaOH/100g de amostra, proposta por
Carvalho et al. (1994). A intensidade da acidez da bebida varia predominantemente em fungéo das condicdes
climéaticas durante a colheita e secagem, do local de origem, tipo de processamento e estadio de maturacao
dos frutos (Leite, 1991; Pimenta, 1995).
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EXTRATO ETEREO

De acordo com o observado na Tabela 1, houve maior valor médio no teor de extrato etéreo na
parcela verde/verde cana. Nas fracBes cereja, passa/seco e mistura, os valores ndo diferiram estatisticamente
entre si. Bassoli (1992), relata que a influéncia do extrato etéreo na qualidade da bebida tem sido investigada
ao afirmar que esses compostos podem sofrer hidrélises e oxidagdes em conseqiiéncia de manejo inadequado
antes e durante a colheita, secagem e armazenamento, alterando os aspectos fisicos e sensoriais do café,
podendo-se inferir entdo, que frutos com estadios de maturagdo mais avangados, a composicdo quimica talvez
seja mais favordvel a maior ocorréncia de tais reacdes, 0 que pode ter originado esses menores teores. No
presente estudo, os valores de extrato etéreo estdo na faixa proposta por este autor que é de 10 a 18%.

PROTEINA BRUTA

Para a variavel proteina foram observadas diferencas significativas entre os estadios de maturacéo
(Tabela 2). Diferengas também foram detectadas entre os tempos de ensacamento (Figura 1), porém a
interacdo entre 0os mesmos ndo foi significativa, demonstrando que independentemente do estadio de
maturagdo, o teor de proteina aumentou a partir do tempo 3.

TABELA 2 Valores* de Proteina (%) em gréos de café de diferentes estddios de maturacdo e submetidos a
cinco tempos de ensacamento antes da secagem.

Estadio de maturacao Proteina (%)
Verde/verde cana 14,02 A
Cereja 12,49B
Passa/seco 11,81 C
Mistura 11,69 C
CV (%) =42

* Médias com a mesma letra nio diferem entre si, ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste Scott Knott.

Dentre os estadios de maturacdo, observa-se que o maior teor médio foi encontrado no estadio
verde/verde cana. Os valores médios do estadio passa/seco e da fracdo mistura ndo diferiram estatisticamente
entre si, e foram inferiores. A parcela cereja apresentou valor médio intermediario. Tais resultados estéo de
acordo com a faixa proposta por Bassoli (1992), que é de 9 a 16%. O teor de proteina do café cru pode variar
com a idade e variedade da planta, e também com o estadio de maturag&o dos frutos (Pimenta, 1995). O autor,
avaliando frutos em diferentes estadios de maturacdo, observou que os grdos oriundos de frutos verdes
apresentaram os maiores valores e atribuiu o fato, a presenca de maiores teores de alguns aminoacidos que
podem ser precursores de um sabor e aroma caracteristicos deste estadio de maturacéo.

Observa-se na Figura 1, que ndo houve variacdo definida nos niveis de proteina nos trés primeiros
tempos, porém entre os tempos 3 e 4 houve um aumento. Os valores contradizem Pimenta (2001), que ao
estudar tempo de ensacamento dos frutos por até 7 dias, encontrou valores decrescentes dessa variavel, com o
aumento do periodo de ensacamento atribuindo o fato a que processos fermentativos poderiam acarretar perda
de proteinas possivelmente por degradacGes. O aumento nos niveis de proteina no presente estudo, ndo
promoveu a extrapolacdo da faixa estabelecida de variagdo proposta por Illy e Viani (1996), que é de 8,7 a
16% para café arébica.

Proteina

12,8
12,7
12,6
12,5
12,4
12,3
12,2
12,1+ T T T |
0 1 2 3 4

y =0,114x + 12,276
R?=0,7776**

(%) de Proteina

Tempos de ensacamento (dias)

FIGURA 1 Teores de proteina (%) em cafés submetidos a diferentes tempos de ensacamento.
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CINZAS

Para a variavel cinza foram observadas diferencas significativas entre os grdos nos diferentes
estadios de maturacao e diferentes tempos de ensacamento (Tabela 3), bem como a interagdo entre esses
tratamentos. Porém, ao avaliar os diferentes tempos de ensacamento, os dados ndo se ajustaram muito bem
aos modelos linear e quadratico (Figura 2), optando-se, portanto, a aplicacdo do teste de médias. No estadio
verde/verde cana o ensacamento ndo foi significativo para essa variavel. Ukers (1976), estudando diferentes
variedades de café encontraram teores de 3,5 a 4,5% de minerais. No presente estudo os valores se encontram
na faixa citada pelos autores.

TABELA 3 Valores de Cinzas (%) em cafés de diferentes estadios de maturacdo e submetidos a cinco tempos
de ensacamento antes da secagem.

Tempos** de Estadios de Maturagéo*

ensacamento (dias) Verde/Verde Cana Cereja Passa/Seco Mistura
0 3,80b A 351aB 328bC 356aB
1 3,75b A 325bB 328bB 323bB
2 3,73bA 3,52aB 347aB 325bC
3 400aA 3,53aB 3,52aB 340aB
4 360bA 3,62aA 327bB 342aB

CV (%) =527

* Médias com a mesma letra mindscula na coluna néo diferem entre si, ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste Scott Knott.
** Médias com a mesma letra maidscula na linha n&o diferem entre si, ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste Scott Knott.

O amadurecimento é o resultado de mudancas complexas que ocorrem no fruto. As principais
mudancas que podem ser observadas sdo: aumento de taxa respiratoria, aumento na producdo de etileno,
aumento na concentracdo de acglcares, solubilizacdo das substancias pécticas, degradacdo de pigmentos,
aumento na concentracdo de fendlicos e acidos, producdo de volateis, variagdes nos teores de enzimas,
vitaminas, minerais e mudancas na permeabilidade dos tecidos (Chitarra & Chitarra, 1984).

Os maiores valores médios da fragdo cinza foram encontrados nos grdos oriundos do estadio de
maturacédo verde/verde cana e foram superiores estatisticamente aos demais quando se avaliou os estadios de
maturacdo nos diferentes tempos de ensacamento. Essa ocorréncia € possivelmente devido a uma maior
composicdo mineral nos graos neste estddio de maturagdo e que segundo Pimenta (1995), decrescem com o
amadurecimento. O autor encontrou teores 4,69% no estadio verde, seguido de 4,07% no estadio passa/seco e
3,65% e 3,61% para o estadio verde cana e cereja respectivamente.
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FIGURA 2 Teores de cinzas (%) em cafés nos estadios de maturagdo cereja, passa/seco e fragdo mistura,
submetidos diferentes tempos de ensacamento antes da secagem.

CONCLUSOES
Todos os parametros avaliados ndo apresentaram alteragdes definidas com o aumento no tempo de
ensacamento sendo as diferencas detectadas somente entre os diferentes estadios de maturacéo.
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