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RESUMO: Com o objetivo de avaliar quimicamente o efeito dos fendlicos totais, &cido clorogénico e
cafeina em padrdes de bebida com torra comercial e sua relacdo coma qualidade da bebida. Foram utilizados
gréos de café previamente classificados como bebida dura, rio e riada e dois. Os resultados demonstram que
a bebida dura da cooperativa 1, a bebida riada e o blend (dura + rio) da cooperativa 2 apresentou um maior
teor de fendlicos totais, indicando uma maior adstringéncia desses cafés. Com relacéo aos efeitos de cada
cooperativa, verificou-se que na cooperativa 1, a bebida dura se destacou e na cooperativa 2, a bebida riada
foi a que apresentou maior teor de fendlicos totais. Os maiores teores de cafeina da cooperativa 1 foram das
bebidas rio e riada, porém na cooperativa 2, as bebidas rio e o blend (dura + riada). Quanto ao efeito dos
padrbes de bebida nas cooperativas, observou-se que a bebidario e destacou-se pelo elevado teor de cafeina,
seguida das demais bebidas, porém na cooperativa 2 as bebidas dura e rio apresentaram os maiores teores.
Observou-se que na cooperativa 1 o blend (dura + riada) apresentou 0 maior teor de &cido clorogénico,
entretanto, na cooperativa 2 as bebidas rio e riada apresentaram os maiores teores. Avaliando o efeito dos
diferentes padres de bebida dentro de cada cooperativa, verificou-se que os blends (dura + riada; dura +
rio), bem como as riada e rio, apresentaram 0s maiores teores, porém na cooperativa 2 as bebidas rio e riada
foram as que se destacaram.
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ABSTRACT: With the objective of evaluating the effect of the total phenolic, acid chorogenic and caffeine
chemically in drink patterns with it toasts commercia and your relationship eats quality of the drink. Grains
of the coffee, previoudly classified as drink dura, rio and riada and two. The results demonstrate that the
drink hard of the cooperative 1, the drink riada and the blend (dura + rio) of the cooperative 2 it presented a
larger tenor of phenolics total, indicating a larger astringency of those coffees. With relationship to the
effects of each cooperative, it was verified that in the cooperative 1, the hard drink if it highlighted and in the
cooperative 2, the drink riada was the one that it presented larger tenor of total fendlicos. The largest tenors
of caffeine of the cooperative 1 were of the drinks river and riada, however in the cooperative 2, the drinks
river and the blend (dura + riada). With relationship to the effect of the drink patterns in the cooperatives, it
was observed that the drink river and stood out for the high caffeine tenor, followed by the other drinks,
however in the cooperative 2 the hard drinks and | laugh they presented the largest tenors. It was observed
that in the cooperative 1 the blend (dura + riada) it presented the largest tenor of acid clorogénico, however,
in the cooperative 2 the drinks river and riada presented the largest tenors. Evauating the effect of the
different patterns of drunk inside of each cooperative, it was verified that the blends (dura + riada; dura +
rio), as well as the riada and river, they presented the largest tenors. In the cooperative 2 the drinks river and
riada were the ones that they stood out.
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INTRODUCAO

As industrias torrefadoras tém buscado consolidar bebidas proprias, a fim de cativar o consumidor segundo
as qualidades degustativas que 0 seu café oferece. Neste contexto, a qualidade dos gréos torna-se aspecto
chave na conquista do mercado e melhoria do produto.

Os compostos fendlicos estdo presentes em todos 0s vegetais e contribuem de maneira atamente
significativa para o sabor e aroma do produto final, nos graos sdo responsaveis pela adstringéncia, Menezes
(1994).

No café, o acido clorogénico € fortemente degradado durante a torragdo, sua perda entdo, € proporcional ao
grau de torracdo e inversamente proporciona a velocidade desta.

A quantidade de cafeina presente, € citada como responsavel por 10% do amargor, no entanto, o teor de
cafeina ndo tem efeito direto na qualidade sensoria da bebida, conforme Illy e Viani (1996).

O trabalho teve por objetivo, avaliar quimicamente o efeito dos componentes fendlicos totais, acido
clorogénico e cafeina em padrfes de bebida com torra comercial e sua relacdo coma qualidade da bebida.

MATERIAL E METODOS

Os gréos de café foram classificados como bebida dura, rio e riada e dois blends (50%dura + 50%rio,
50%dura + 50%riada). Foram determinados:

Fendlicos totais: extraidos pelo método de Goldstein de Swain (1963) e identificados de acordo com o
método de Folin Denis, descrito pela AOAC (1990);

Acido clorogénico total: metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (1985);

Cafeina: segundo método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (1985).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A bebida dura da cooperativa 1 (Tabela 1), apresentou um maior teor de fendlicos totais (6,55% MS ),
entretanto, na cooperativa 2 a bebida riada e o blend (dura + rio) se sobressairam com maiores teores (6,10 e
5,89% MS), respectivamente. Observou-se também o efeito dos diferentes padres de bebida dentro de cada
cooperativa; na cooperativa 1, a bebida dura se destacou pelo elevado teor (6,55%MS); na cooperativa 2, a
bebida riada foi o que se destacou (6,10%MS). Segundo Illy e Viani (1996), o teor de compostos fendlicos
variam em funcéo da temperatura de torracéo e com a variedade do café. Esse composto pode indicar uma
maior deterioraco destes gréos com reducéo da qualidade.

Tabela 1. Teores médios de fendlicos totais em padrdes de bebida

Cooperativas Padrdes de Bebida
Dura Rio Riada Blend (D + R) Blend ( D + RY)
1 6,55aA 538bD 592bC 540bD 5,36 aB
2 555bC 566aC 6,10 aA 5,89 aB 537bD
C.V. (%) 1,01 1,01 1,01 1,01 1,01

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna indica cooperativa e mailsculas na linha indica os
padrbes de bebida, ndo diferem entre si, ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Na cooperativa 1, as bebidas rio e riada se destacaram quanto aos teores de cafeina (1,06 e 0,91 %MS),
respectivamente. Na cooperativa 2, as bebidas rio e o blend (dura + riada) foram os que se destacaram (1,10
e 1,11% MYS), respectivamente (Tabela 2). Segundo Lopes (2000), o teor de cafeina no gréo torrado varia de
(1,01 a 1,14% MYS), teores semelhantes foram encontrados no presente trabalho. Quanto ao efeito dos
padrbes de bebida nas cooperativas, observou-se que a bebidario e destacou-se pelo elevado teor de cafeina,
seguida das demais bebidas; porém na cooperativa 2 as bebidas dura e rio apresentaram os maiores teores. A
quantidade de cafeina presente no café é citada como responsavel por 10% no seu amargor, ndo exercendo
efeito direto e intenso na qualidade sensorial, Illy e Viani (1996).

Tabela 2. Teores médios de Cafeina em padrfes de bebida.

Cooperativas Padrbes de Bebida
Dura Rio Riada Blend (D + R) Blend ( D + RY)
1 091bB 1,06 aA 091bB 0,89bB 0,86 b B
2 1,07aA 1,10aA 0,99 aB 0,99 aB 111aA
C.V. (%) 3,44 3,44 3,44 3,44 3,44
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Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna indica cooperativa e mailsculas na linha indica os
padrbes de bebida, ndo diferem entre si, ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

O blend (dura + riada) da cooperativa 1 apresentou 0 maior teor de &cido clorogénico (5,01 %MS), conforme
Tabela 3. Entretanto, na cooperativa 2 as bebidas rio e riada apresentaram os maiores teores (5,38 e 5,04
%MS), respectivamente. Padua, Vilas Boas e Carvalho (1999), encontraram teores de écido clorogénico em
cafés torrados comercialmente entre (4,95 a 5,05 %MS), teores proximos aos encontrados no presente
trabalho. Avaliando o efeito dos diferentes padrdes de bebida dentro de cada cooperativa, verificou-se que os
blends (dura + riada; dura + rio), bem como as bebidas riada e rio , apresentaram os maiores teores, porém na
cooperativa 2 as bebidas rio e riada foram as que se destacaram.

Tabela 3. Teores médios de Acido clorogénico em padrées de bebida.

Cooperativas Padrfes de Bebida
Dura Rio Riada Blend (D + R) Blend ( D + RY)
1 4,14aB 462bAB 460bA B 4,66 aA 501aA
2 4,11aC 538aA 504aAB 4,69 aB 459bB C
C.V. (%) 5,23 5,23 5,23 5,23 5,23

Médias seguidas pela mesma letra mintscula na coluna indica cooperativa e maiusculas nalinhaindica os
padrbes de bebida, ndo diferem entre si, ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

CONCLUSOES
A bebida dura da cooperativa 1, a bebidariada e o blend (dura + rio) da cooperativa 2 apresentaram maiores
teores de fendlicos totais. Com relacdo aos efeitos de cada cooperativa, verificou-se que na cooperativa 1, a
bebida dura se destacou e na cooperativa 2, a bebida riada foi a que apresentou maior teor de fendlicos totais
Os maiores teores de cafeina da cooperativa 1 foram das bebidas rio e riada. Na cooperativa 2, as bebidas rio
e 0 blend (dura + riada) destacaram-se. Quanto ao efeito dos padrdes de bebida nas cooperativas, a bebidario
destacou-se pelo elevado teor de cafeina, seguida das demais bebidas, porém na cooperativa 2 as bebidas
dura e rio apresentaram os maiores teores,
Na cooperativa 1, o blend (dura + riada) apresentou o maior teor de acido clorogénico; na cooperativa 2 as
bebidas rio e riada apresentaram maiores teores. Avaliando o efeito dos diferentes padrdes de bebida dentro
de cada cooperativa, os blends (dura + riada; dura + rio), bem como as riada e rio , apresentaram os maiores
teores, porém na cooperativa 2 as bebidas rio e riada destacaram-se.
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