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RESUMO: Aspectos ligados a satde incentivam o consumo do café destacando se aqueles relacionados com a agdo
antioxidante. Diferencas entre cafés estdo relacionadas com a variabilidade genética e fatores agrondmicos e
ambientais. O objetivo do trabalho foi avaliar a composicdo quimica e atividade antioxidante (AA) de grdos de
cultivares modernas colhidos em trés safras. As cultivares modernas (IPR97, IPR100, IPR102, IPR104, IPR105,
IPR106 e IPR107) foram colhidas em Mandaguari na safra de 2010 e 2011 e Londrina na safra de 2010. Os cafés em
estagio cereja foram secos ao sol e padronizados em peneira 16 e foram eliminados os defeitos. A torra foi realizada de
8 a 11 minutos, temperatura média de 210°C e foram moidas em granulometria média. Cafeina, acidos clorogénicos,
caveol e cafestol foram determinados nos gréos de cafés verdes por CLAE. No café torrado determinou-se melanoidinas
e AA pelos métodos: capacidade doadora de ions hidrogénio ao radical ABTS, DPPH e compostos fendlicos por Folin
Ciocalteau e a cor do café pelo método CIElab. Anélise de componentes principais separaram as cultivares de acordo
com o local de plantio, considerando a sua composic¢éo quimica e AA. A anélise de agrupamento hierarquico indicou a
formacdo de trés grupos (G1, G2 e G3). O G1, formado por IPR97, IPR107 de Londrina 2010 e IPR97, IPR100,
IPR102, IPR104, IPR105, IPR106, IPR107 de Mandaguari safra 2011, apresentou maiores teores de cafeina, acidos
clorogénicos e cafestol e, consequentemente, maior AA por ABTS, compostos fendlicos e melanoidinas. O G2 foi
formado por IPR97, IPR100, IPR102, IPR104, IPR105, IPR106 e IPR107 de Mandaguari 2010 e IPR100 de Londrina
safra 2010, apresentaram maiores teores de diterpenos e caveol, e maior AA por DPPH. O G3, formado pelas cultivares
IPR102, IPR104, IPR105 e IPR106, cultivadas em Londrina 2010, apresentou colora¢do mais clara, valores mais baixos
de todos os compostos avaliados e menor AA. Observou-se 0s compostos cafeina, cafestol, acidos clorogénicos e
capacidade antioxidante promoveram a separacdo das cultivares de Londrina 2010 e de Mandaguari 2011. Notou-se
ainda que tanto o ambiente de cultivo como a origem genética tem grande efeito na composi¢cdo e na AA. A separagdo
entre locais foi mais evidente que a separacgao entre as cultivares, sugerindo importante efeito do local ha composicéao e
AA das cultivares e a estreita base genética entre as mesmas.

PALAVRAS-CHAVE: Coffea arabica; café; cafestol; ABTS; melanoidinas.

EVALUATION OF CHEMICAL COMPOSITION AND ANTIOXIDANT CAPACITY OF
MODERN COFFEE CULTIVARS

ABSTRACT: Health-related aspects encourage coffee consumption highlighting the antioxidant action. Differences
among coffees are associated to genetic traits, and agronomic and environmental factors. The objective of this study
was to evaluate the chemical composition and antioxidant activity (AA) of modern cultivars collected in three harvests.
Modern cultivars (IPR97, IPR100, IPR102, IPR104, IPR105, IPR106 and IPR107) were collected in Mandaguari (2010
and 2011) and Londrina 2010. Ripe non-defective beans were sun dried, standardized to sieve 16 and roasted (8 to 11
min, 200 to 210 °C) and grinded an average particle size. Caffeine, chlorogenic acids, kahweol and cafestol were
determined in green coffees by HPLC. In roasted coffee melanoidins and AA were determined using the following
methods: donor capacity of hydrogen ions to the radical ABTS, DPPH and phenolic compounds by Folin Ciocalteu.
Coffee color was evaluated by CIElab method. Principal component analysis separated the cultivars according to local
cultivation, chemical composition and AA. Hierarchical Cluster analysis indicated the formation of three groups (G1,
G2 and G3). G1 formed by IPR97, IPR107 from Londrina 2010 and IPR97, IPR100, IPR102, IPR104, IPR105, IPR106,
IPR107 from Mandaguari 2011 had higher caffeine content, chlorogenic acid and cafestol and, hence higher AA
determinded by ABTS, compounds phenolic and melanoidins. The G2 was formed by IPR97, IPR100, IPR102, IPR104,
IPR105, IPR106 and IPR107 from Mandaguari 2010 and IPR100 from Londrina 2010 had higher content of diterpenes
and kahweol, and the highest AA determined by DPPH. The G3 formed by the varieties IPR102, IPR104, IPR105 and
IPR106, grown in Londrina 2010 had less brown color, low values of all compounds evaluated and the smallest AA.
The compounds caffeine, cafestol, chlorogenic acids and AA promoted the separation of cultivars coming from
Londrina 2010 and Mandaguari 2011. It was noted also that both the growth environment such as genetic origin has
great effect on the composition and AA of the cultivars. The separation between the locations was more evident that the
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separation between the cultivars, suggesting important effect of the location in the composition and AA varieties and
the narrow genetic base between them.

KEYWORDS: Coffea arabica; coffee, cafestol, ABTS, melonoidns
INTRODUCAO

O Brasil é o maior produtor e o segundo maior consumidor de café. O consumo de café estd associado aos seus
atributos sensoriais e estimulantes, mas atualmente aspectos ligados a salde tém sido explorados para também
incentivar o seu consumo. Para proteger o sistema biologico contra o efeito nocivo de processos ou reagdes que podem
causar oxidagdo excessiva existem compostos que apresentam atividade antioxidante (AA) e além da capacidade de
inibir a degradacdo oxidativa (Roginski & Lissi, 2005). Varios compostos quimicos sdo conhecidos por inibirem a agao
dos radicais livres e podem ser encontrados em varios alimentos, como é o caso do café. A acdo antioxidante do café foi
demonstrada em estudos recentes (Almeida & Benassi, 2011, Kitzberger et al., 2014) e demonstraram que a atividade
antioxidante (AA) no café estd correlacionada com a presenca de compostos fendlicos (acido clorogénico) e outros
compostos como trigonelina, cafeina e melanoidinas. As propriedades antioxidantes de compostos como cafeina,
melanoidinas, cafestol, caveol e acidos clorogénicos tém sido associadas aos efeitos benéficos do café. Os diterpenos,
cafestol e caveol, presentes na fragdo lipidica do café também apresentam efeitos benéficos, associados principalmente
a protecdo contra determinadas espécies de céncer, contra substancias nocivas como as aflatoxinas e apresentam
também AA. No entanto, o cafestol pode ser responsavel pela elevacdo de colesterol sanguineo, dependendo do modo
de preparo do café. Além dos diterpenos, compostos presentes no café verde como cafeina, trigonelina, &cidos
clorogénicos e outros formados durante o processo de torra (melanoidinas e 4cido nicotinico) estdo também associados
a AA (Rufidn-Henares & Morales, 2007, Gomez-Ruiz et al., 2008).

Diferentes métodos sdo utilizados para medir a atividade antioxidante de alimentos, mas deve-se levar em conta
critérios como a quantificacdo de compostos com reais aplicacBes antioxidantes, a presenca de uma fonte de radical
com relevancia biol6gica e um mecanismo quimico bem definido (PRIOR et al., 2005). Recentemente, a AA na bebida
de café foi estudada por varios métodos, com destaque para 0 ABTS (2,29-azinobis (3-etilbenzotiazolino-6- anion
sulfonato)), DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) e determinacdo de compostos fendlicos (Vignoli et al., 2012,
Kitzberger et al., 2014).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a composicéo quimica em café verde e associa-la a capacidade antioxidante de café
torrado de cultivares modernas de cafés provenientes de trés safras (Mandaguari e Londrina 2010 e Mandaguari 2011).

MATERIAL E METODOS

Preparo das amostras

Foram coletados frutos de café no estadio maduro das cultivares modernas (IPR97, IPR100, IPR102, IPR104, IPR105,
IPR106 e IPR 107) cultivadas em Mandaguari na safra de 2010 e 2011 e em Londrina na safra de 2010. Os cafés foram
secos ao sol, beneficiados e padronizados em peneira 16 (abertura de 6,5 mm) retirando-se todos os defeitos e foram
armazenadas em freezer até o momento da anélise. Para a determinagdo da AA na bebida, o café foi torrado de 8 a 11
minutos, a uma temperatura de 200 a 210°C, atingindo a perda de peso em torno de 14%. Apds torra, os cafés foram
moidos na regulagem média, resultando em particulas com tamanho médio superior a 0,6 mm.

Determinacéo da composi¢éo quimica

A cafeina foi determinada pelo método descrito por Scholz et al., (2011). Para determinagéo dos &cidos clorogénicos
empregou-se 0 método descrito por Alves et al., (2006), usando a coluna Spherisorb ODS (250 x 4,6 mm i.d., 5 um, -
Waters, Milford) e deteccao realizada em 325 nm (5-ACQ). A bebida foi preparada misturando cinco gramas de café
torrado com 50 mL de &gua ultrapura por 5 minutos e apds a mistura foi filtrada em papel de filtro qualitativo. As
melanoidinas foram estimadas através de leituras de absorbancia em 420 nm (dilui¢éo de 1:4 v/v; L de extrato por mL
de 4agua) (Vignoli et al., 2011). A extracdo dos compostos lipossollveis foi realizada conforme método desenvolvido
por Dias et al., (2010) com separacdo em coluna Spherisorb ODS 1 (250 mm x 4,6 mm i.d., 5um - Waters, Milford), e
deteccdo a 220 e 290 nm, para cafestol e caveol, respectivamente. A soma de diterpenos considerou somente cafestol e
caveol.

Anadlises da atividade antioxidante

Os extratos foram preparados com 1,5 g de café torrado em 25 mL de agua fervente. Apos resfriamento a mistura foi
filtrada e diluida a 1:4 em agua. AA por ABTS foi avaliada conforme descrito por Kitzberger et al., (2014). Para a
determinacdo de DPPH foi empregada a metodologia descrita em Vignoli et al., (2012) em 10 pL do extrato e leitura
realizada a 517 nm. Para determinar os compostos fenolicos foi empregada a metodologia descrita em Kitzberger et al.
(2014). A cor do café torrado e moido (L*: luminosidade, a*: verde ao vermelho e b*: azul ao amarelo) foi determinada
com colorimetro, marca Minolta, modelo CR-410 em duplicatas de leitura (Scholz et al., 2011).

Todas as analises foram realizadas em duplicata. Analise de componentes principais (ACP) e Analise hierarquica de
agrupamentos (AHA foram realizadas no software XLStat versdo 2008.4.02 (Addinsoft, 2008).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O ambiente exerce grande efeito na composi¢do quimica do café e as cultivares respondem de modo diferente as
condi¢des edafoclimaticas do local de cultivo. No presente estudo foram analisadas cultivares de cafés verdes e torrados
de trés safras (Mandaguari 2010 e 2011 e Londrina 2010) para verificar a variabilidade em sua composi¢do quimica
(cafeina, &cidos clorogénicos, caveol e cafestol) e relaciona-la com a AA (Tabela 1). O teor de cafeina nas diferentes
cultivares variou de 0,85 a 1,53 g 100 g* com o valor médio de 1,22 g 100 g. Estes valores foram semelhantes aos
encontrados por outros autores (em média de 1,0 g 100 g*) em gréos verdes de C. arabica (Kitzberger, et al., 2013b;
Scholz et al., 2011). O teor de &cidos clorogénicos esta associado ao grau de maturacdo, diminuindo a medida que o
fruto amadurece (Farah & Donangelo, 2006). No presente estudo os acidos clorogénicos apresentaram teor médio de
6,32 g 100 g1, variando de 4,90 a 7,94 g 100 g (Tabela 1). O valor maximo foi maior que aquele encontrado por
Kitzberger et al., (2013b) quando avaliaram cafés de cultivares modernas de café arabica (4,17 a 5,35 g 100 g?),
provavelmente devido a diferenca genética e intensidade de maturagdo das cultivares avaliadas. Entre os diterpenos do
café, o caveol mostrou maior variabilidade (412,40 a 901,45 mg 100 g-1) que o cafestol (166,16 a 551,45 mg 100 g1),
mostrando diversidade na participacdo destes compostos na soma dos diterpenos (Tabela 1). Estes valores sao diferentes
daqueles encontrados por Kurzrock & Speer (2001), que relataram teores entre 250 a 670 mg 100 g para cafestol e de
90 a 350 mg 100 g para caveol. Esta diferenca na concentracdo pode ser atribuida a varios fatores como a origem
genética das cultivares em estudo e as condi¢des ambientais que interferem diretamente na composi¢ao do café.

Tabela 1. Valores minimo e maximo, média e desvio padrdo (DP) da composi¢do quimica, cor e atividade antioxidante
de cultivares de cafés provenientes de Mandaguari e Londrina safra 2010 e Mandaguari 2011.

Variavel Minimo Maximo Média DP
Cafeina (g 100g™) 0,85 1,50 1,22 0,18
Acidos clorogénicos (g 100g%) 4,90 7,94 6,34 0,87
Caveol (mg 100g™) 412,40 901,45 680,26 136,38
Cafestol (mg 100g™) 166,16 551,70 309,06 97,92
Soma Diterpenos (mg 100g™) 697,88 1222,89 989,32 135,50
L* 27,69 32,50 29,43 1,47
a* 9,66 11,20 10,47 0,54
b* 12,21 18,58 14,79 1,95
ABTS 11,09 26,94 18,38 4,40
DPPH 73,74 78,36 76,85 1,13
Melanoidinas 0,28 0,48 0,36 0,04
Compostos fendlicos 3,66 5,10 4,34 0,41

Os valores médios dos compostos nos locais e anos apresentaram grande variabilidade. Pode-se observar que nas
cultivares colhidas em Mandaguari 2011 os acidos clorogénicos foram mais altos (7,39 g 100g™) que naquelas colhidas
em Mandaguari 2010 (5,73 g 100g) e em Londrina 2010 (5,89 g 100g). Em Londrina as cultivares tiveram também
menor concentragdo de cafeina (Tabela 2). Na safra de Mandaguari 2010 e Londrina de 2010 os valores de cafestol e de
caveol foram mais elevados que na safra colhida em Mandaguari 2011 para todas as cultivares. A cor do café torrado foi
diferente nas trés safras, notando-se que os cafés de Mandaguari foram mais escuros que aqueles vindos de Londrina. A
cor mais clara dos cafés de Londrina sugerem menor formacao de compostos coloridos, devido provavelmente a menor
concentragdo de compostos formadores de coloragdo (proteinas e agucares) (Tabela 2).

Tabela 2. Valores médios de acidos clorogénicos (Acg), cafeina (Caf), cafestol (Cafs) e caveol (Cav) e parametros de
cor (L*, a*, b*).

Acg Caf Cafs Cav L* a* b
(9.100g%) (9 1009 (mg 100g™%) (mg 100g™%)
Mandaguari 2010 5,73 1,33 293,11 742,99 28,33 9,93 13,12
Mandaguari 2011 7,39 1,32 352,32 599,53 29,06 10,83 14,57
Londrina 2010 5,89 1,01 281,74 698,27 30,88 10,65 16,68

Atividade antioxidante das cultivares

AA pode ser expressa por diferentes métodos dependendo do composto ou radical avaliado. Os valores de ABTS
variaram de 11,29 a 26,94 g 100 g (IPR 104 Mand 10 e IPR 97 Lda 10), respectivamente. Neste caso a AA estaria
associada a compostos como cafeina, acidos clorogénicos e cafestol conforme foi mostrado por Kitzberger et al.,
(2014). Quando a AA foi avaliada pelo método de DPPH, que segue o principio semelhante ao ABTS, porém
empregando outro substrato (DPPH), a AA apresentou uma faixa estreita de variabilidade de 73,74 a 78,36 % para as
cultivares IPR 105 e IPR 106, respectivamente cultivadas em Londrina 2010. Outros compostos com AA importantes
sdo aqueles avaliados pelo método de Folin-Ciocalteou formados durante a torra, os quais podem se associar as
melanoidinas e entdo apresentar AA. As cultivares IPR 102 de Mandaguari 2010 e IPR 97 de Mandaguari 2011
apresentaram, respectivamente, o menor (3,65 g 100 g) e o maior (5,06 g 100 g1) valor destes compostos.
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As melanoidinas formadas pela reacdo de Maillard durante a torra, além de conferir coloragdo marrom & bebida,
também apresentam expressiva AA a qual tem sido associadas a capacidade quelante de metais e desativacdo de
radicais (Daglia et al., 2000; Borreli et al., 2002; Bekedam et al., 2008). Estes compostos ainda contribuem com 25% da
matéria seca da bebida e a sua concentracdo é proporcional ao grau de torra. No presente estudo, os valores de
melanoidinas obtidos variaram de 0,27 a 0,49 (UA), para as cultivares IPR 106 e IPR 97, respectivamente ambas
colhidas Londrina em 2010 (Tabela 3).

Tabela 3. Valores médios de acidos clorogénicos (g 100g1), cafeina (g 100g1), cafestol (mg 100g1), caveol (mg 100g™)
e diterpenos (mg 100g?) de cafés verdes de cultivares e ABTS (g 100 g), DPPH (%), melanolidinas (UA), compostos
fendlicos (g 100 g?), Luminosidade (L*), cromaticidade a * e cromaticidade b* de cafés torrados de cultivares
modernas plantadas em Mandaguari e Londrina.

Local Cultivar Caf Acg Cafs Cav Diter ABTS DPPH Mel CF L* a* b*
Mand10 IPR97 123 567 24552 900,56 1146,08 13,09 77,24 0,32 4,24 27,90 966 12,21
Mand10 IPR100 1,44 490 199,74 607,55 807,29 1860 78,29 0,36 4,12 27,69 9,75 12,45
Mand 10 IPR102 1,17 545 434,53 48797 92251 2125 76,37 0,33 3,66 28,08 9,97 12097
Mand 10 IPR104 150 6,77 307,39 901,45 120883 12,71 76,76 0,36 4,33 27,80 9,69 12,40
Mand 10 IPR105 1,33 559 34847 726,10 107458 14,72 76,73 0,38 3,72 29,53 10,55 14,95
Mand 10 IPR106 1,38 5,89 23453 766,51 1001,04 13,14 77,19 0,32 3,90 29,10 10,13 13,94
Mand 10 IPR107 1,23 586 281,62 810,77 1092,39 1697 77,24 0,35 3,71 28,24 981 1291
Lda 10 IPR97 1,19 6,03 35390 656,89 1010,79 26,94 78,36 0,48 4,16 29,47 10,31 15,24
Lda 10 IPR100 1,13 5,61 166,16 688,01 854,17 1481 77,46 040 3,71 2841 9,80 13,67
Lda 10 IPR102 0,85 5,62 474,64 588,16 1062,80 17,40 78,27 0,35 4,43 3250 11,17 18,58
Lda 10 IPR104 1,01 6,51 25557 736,76 992,33 11,09 76,76 0,33 4,73 31,12 10,42 16,68
Lda 10 IPR105 1,02 5,60 278,75 69599 974,74 1518 73,74 0,34 454 3193 10,99 17,89
Lda 10 IPR106 1,03 5,76 19530 772,62 967,92 1498 7821 0,28 448 32,18 11,11 18,16
Lda 10 IPR 107 0,88 6,10 247,86 74945 997,31 23,05 76,95 040 4,64 3059 10,74 16,58
Mand 11 IPR97 139 741 41152 811,37 122289 1891 77,35 0,37 510 28,21 10,36 12,97
Mand11 IPR100 1,38 7,35 347,02 749,79 1096,81 2299 74,76 0,38 4,49 28,65 10,47 13,89
Mand11 IPR102 121 7,74 551,70 454,93 1006,63 21,62 7564 0,37 456 30,18 11,13 16,09
Mand11 IPR104 145 7,26 24326 509,29 75255 23,19 76,77 0,38 4,77 29,11 10,81 14,27
Mand11 IPR105 122 7,14 28548 41240 697,88 22,15 76,70 0,32 4,49 29,10 11,20 15,24
Mand11 IPR106 1,32 6,85 258,32 651,09 90941 2063 7623 040 4,54 28,96 10,80 14,14
Mand 11 IPR107 127 7,94 36894 607,82 976,75 2257 76,85 0,32 4,79 29,24 11,09 15,44

Mand 10: Cultivares colhidas em Mandaguari safra 2010; Mand 11: Cultivares colhidas em Mandaguari safra 2011; Lda 10: Cultivares colhidas em
Londrina safra 2010; Acg: &cidos clorogénicos; Caf: cafeina; Cafs: cafestol; Cav: caveol; Diter: soma de diterpenos; Mel: melanoidinas; CF:
compostos fendlicos.

A associagéo da composi¢do quimica e atividade antioxidante é uma tarefa complexa, envolvendo muitas varidveis que
devem ser analisadas simultaneamente em técnicas estatisticas multivariadas. A aplicacdo da analise de componentes
principais (ACP) é indicada para este fim, pois reduz a dimensionalidade dos dados, agrupando as informacgdes
altamente correlacionadas. A composi¢do quimica juntamente com a AA dos cafés foram submetidos a ACP e os dois
primeiros componentes representaram 57,51% da variabilidade existente entre as amostras. A projecéo das cultivares no
plano formado pelos dois primeiros componentes (CP1 e CP2) mostraram separacdo de acordo com o local de plantio,
devido a sua composicdo quimica e AA (Fig.1). As cultivares de cada local se separaram em funcdo das variaveis
agrupadas nos componentes. O primeiro componente foi formado pelos pardmetros de cor (L*, a*, b*), AA de
compostos fendlicos e caveol e respondeu por 34,40% da variabilidade. O segundo componente foi formado pela
atividade medida por ABST e melanoidinas e pelos compostos cafeina, &cidos clorogénicos e cafestol e retiveram
23,10% da variabilidade existente entre as amostras. Cultivares de Londrina 2010 e Mandaguari 2010 separaram-se de
Mandaguari 2011 em funcéo do alto teor de compostos fenélicos nestes dois locais, menor intensidade de L*, a* e b* e
menor teor de caveol. Cafeina, cafestol e &cidos clorogénicos e a AA (CP2) levaram a separacdo das cultivares de
Londrina 2010 e Mandaguari 2011. A separacdo se deu em func¢do do local de cultivo independente de sua origem
genética, pois praticamente todas as cultivares do mesmo local ficaram proximas (Fig. 1a). Outros estudos mostraram o
efeito da temperatura e altitude na composicdo quimica do café que modifica o ciclo de maturacdo dos frutos e
consequentemente a composicdo quimica dos mesmos (Alpizar & Bertrand, 2004). A separacdo entre as cultivares foi
menos evidente provavelmente porque as cultivares modernas tem 0s mesmos ancestrais e apresentam base genética
muito estreita (Steiger et al., 2002).
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Figura 1 Anélise de componentes principais e analise de agrupamento hierarquico de cultivares plantadas em
Mandaguari (2010 e 2011) e Londrina em 2010.

A AHA mostrou a presenca de trés grupos (G1, G2 e G3) com diferentes composi¢des quimicas e AA. O G1 formado
por IPR 97, IPR 100, IPR 102, IPR 104, IPR 105, IPR 106, IPR 107 de Mandaguari 2010 e IPR 100 de Londrina 2010
apresentou maiores teores de diterpenos, caveol, cafeina e as maiores AA foram verificadas pelo método ABTS e
DPPH.

O G2 formado por Londrina 2010 (IPR 102, IPR 104, IPR 105 e IPR 106) apresentou coloragdo mais clara, valores
mais baixos de todos 0s componentes quimicos e menor AA determinada por ABTS e melanoidinas. O G3 formado por
cultivares de Londrina (IPR 97, IPR 107) e de Mandaguari 2011 (IPR 97, IPR 100, IPR 102, IPR 104, IPR 105, IPR
106, IPR 107) apresentou alto teor de cafeina, &cidos clorogénicos e cafestol e, consequentemente, maior AA
determinada pelo método de ABTS, compostos fenolicos e melanoidinas. As bebidas deste café foram de coloragdo
intermediaria e encontradas nos grupos G1 e G2. A separacéo entre cultivares ndo foi clara e a influéncia do ambiente
teve efeito na composicao quimica das cultivares resultando em diferentes atividades antioxidantes.

Tabela 4. Valores médios de acidos clorogénicos (g 100g1), cafeina (g 100g?), cafestol (mg 100g™), caveol (mg 100g?)
e diterpenos (mg 100g?) de cafés verdes de cultivares e ABTS (g 100 gt), DPPH (%), melanolidinas (UA), compostos
fendlicos (g 100 g1), Luminosidade (L*), cromaticidade a * e cromaticidade b* dos grupos formados pela anélise de
agrupamento hierarquico.

Acg  Caf Cafs Cav Diterp ABTS DPPH Melon Folin L* a* b*

Gl Média 572 130 277,25 736,11 101336 1566 77,16 035 392 2834 992 13,18
Minimo 4,90 1,13 166,16 487,97 807,29 12,71 76,37 032 366 2769 966 1221
Méaximo 6,77 150 43453 901,45 1208,83 21,25 7829 040 433 2953 1055 14,95

G2 Média 587 098 301,06 698,38 99945 1466 76,74 033 454 3193 1092 17,83
Minimo 560 0,85 19530 588,16 967,92 11,09 73,74 028 443 31,12 1042 16,68
Méaximo 6,51 1,03 474,64 772,62 1062,80 17,40 7827 035 473 3250 11,17 18,58

G3 Média 709 126 340,89 622,56 96345 2245 76,63 038 4,61 29,28 10,77 14,87
Minimo 6,03 0,88 24326 41240 697,88 1891 74,76 032 4,16 2821 10,31 12,97
Méximo 794 145 551,70 811,37 122289 2694 7836 048 510 3059 1120 16,58

Acg: &cidos clorogénicos; Caf: cafeina; Cafs: cafestol; Cav: caveol; Diter: soma de diterpenos; Mel: melanoidinas; CF: compostos fendlicos.

CONCLUSOES

1. Observou-se que as caracteristicas ambientais de cada local influenciaram na composi¢do quimica do café e AA
das cultivares de café.

2. Verificou-se maior efeito do local do que da origem genética da cultivar, pois praticamente todas as cultivares do
mesmo local apresentaram composicdo e AA semelhantes.
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3. Na AHA formaram-se trés grupos que se diferenciaram em funcédo de composicdo quimica e AA.
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