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Resumo:

O presente trabalho teve como objetivo geral avaliar a composi¢@o centesimal de grios de café defeituosos (pretos,
verdes e ardidos) em comparagdo com graos sadios. Os grios defeituosos crus apresentaram teor de umidade inferior aos
grios sadios. Os grios defeituosos pretos apresentaram teor de proteinas e minerais superiores aos griaos sadios. Com
relacdo ao efeito da torragdo sobre os parametros avaliados, houve diminui¢do do teor de umidade, um pequeno aumento do
teor de lipides e os teores de proteinas e cinzas se mantiveram constantes. Para estes parametros, ndo foram observadas
diferengas entre as amostras apds a torragao, exceto para o teor de cinzas.
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COMPARISON OF THE PROXIMATE COMPOSITION OF DEFECTIVE AND NON-DEFECTIVE COFFEE
BEANS

Abstract:

The present work aimed at an evaluation of the proximate composition of defective coffee beans (black, immature
and sour) in comparison to non-defective ones. Defective crude coffee beans presented lower moisture content in
comparison to non-defective ones. Black beans presented higher protein and ash contents when compared to healthy beans.
Regarding the effect of roasting on the evaluated parameters, there was a decrease in moisture content and a small increase
in lipid content in all samples. Protein and ash levels remained constant during roasting. Regarding the aforementioned
parameters, no differences were observed among samples after roasting, except for ash levels.
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Introducao

A qualidade de um bom café ¢ definida na lavoura. Isso significa que ndo se acrescenta qualidade ao gréo ruim,
mas a falta de cuidado na colheita, juntamente com o processamento inadequado do fruto e a falta de condi¢des adequadas
de armazenamento podem prejudicar as caracteristicas de um grao que seria excelente. A perda de qualidade esta associada
a modificagdes bioquimicas indesejaveis, que provocam o aparecimento de grios defeituosos e ocasionam perdas
qualitativas e quantitativas. Dentre os principais defeitos destacam-se os grdos pretos, verdes e ardidos. O defeito preto é
resultado da fermentagdo do grdo que secou dentro da cereja ou de graos que caem no chdo por agdo da chuva ou de grios
extremamente maduros. Os graos verdes, por sua vez, sdo provenientes de frutos imaturos. Ja os grios ardidos estdo
associados a fermentacdo que ocorre durante o processamento a umido, ao processo de secagem inadequado ou, ainda, ao
aproveitamento de cerejas muito maduras (Sivetz & Desrosier, 1979; Clarke, 1987; Mazzafera, 1999; Franca et al., 2005b).

A redugdo na qualidade da bebida como consequéncia da presenca de grdos defeituosos no café beneficiado tem
sido abordada em alguns trabalhos (Pereira, 1997; Coelho & Pereira, 2002). No entanto, a caracterizagdo fisico-quimica
destes defeitos, bem como pesquisas que demonstrem as alteragdes na composi¢io quimica destes graos em fungio do nivel
de torracdo além de serem escassas, sdo, ainda, pouco conclusivas (Mazzafera, 1999; Mendonga et al., 2004; Franca et al.,
2005b). Alguns estudos foram realizados na tentativa de correlacionar a composi¢do quimica dos grios e a qualidade da
bebida café (Pereira, 1997; Franca et al., 2005a; Borges et al., 2004). Estes estudos indicam que graos defeituosos sdo os
principais responsaveis pela depreciagdo da qualidade do café. Diante deste contexto, este trabalho teve como objetivo
geral avaliar a composi¢do centesimal de graos defeituosos e sadios de café, antes e apds a torragao.

Material e Métodos

A matéria prima utilizada foi uma saca (60 Kg) de café arabica rejeitado pela maquina de separagdo por cor,
proveniente da Fazenda Samambaia (Santo Antdonio do Amparo, MG) safra 2003, aqui denominada de mistura PVA. Os
grios de café pretos, verdes, ardidos e sadios foram manualmente separados da mistura para constituicdo dos lotes de
amostragem. Duas amostras de aproximadamente 100 g cada uma foram separadas da mistura de gréos defeituosos e sadios
(mistura PVA). Em seguida, os defeitos (preto, verde ardido) e os grios sadios foram manualmente separados, de cada uma
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das amostras, e pesados para determinar a composi¢do em massa dos graos defeituosos e sadios. Amostras de 150 graos
foram separados, aleatoriamente, de cada lote (preto, verde, ardido, mistura pva e sadio) e submetidas a torragdo em estufa
convectiva a 200°C durante 60 minutos. A perda de massa foi avaliada como a diferenga percentual da massa de cada
amostra. A determinag@o da umidade foi efetuada em estufa convectiva de acordo com a metodologia ISO 6673 (1983). O
teor de compostos nitrogenados e o teor de proteinas totais foram determinados pelo método Micro-Kjeldahl descrito pela
AOAC (1995). O extrato etéreo foi determinado por extracdo com éter de petrdleo em aparelho tipo Soxhlet, como
descrito na metodologia da AOAC (1995). A quantidade de cinzas foi determinada segundo a metodologia descrita por
Clarke & Walker (1975). O teor de carboidratos totais foi obtido pela subtracdo dos teores dos constituintes presentes em
cada tipo de grdo de café analisado do percentual total do grdo. As analises foram realizadas em triplicata e os resultados
foram submetidos a analise de varidncia (ANOVA) observando-se a distribui¢do F a 5% de probabilidade. Para
discriminagdo entre as médias foi utilizado o teste de Duncan a 5% de probabilidade.

Resultados e Discussao

Os resultados médios referentes a caracterizagdo da mistura PVA sdo apresentados na Figura 1. Observa-se que a
quantidade de defeitos supera a quantidade de grios sadios, representando quase 60% dos grdos da mistura. Ressalta-se
que, embora este café tenha sido rejeitado pela maquina de separacdo por cor, ainda continha aproximadamente 41% de
grios sadios. No entanto, o conteudo total de griaos defeituosos (59%) ¢é superior ao total de grios defeituosos presente em
cafés de baixa qualidade utilizados para consumo (bebida rio). Para estes cafés, o percentual total de graos defeituosos se
encontra na faixa de 30 a 40% (Oliveira et al., 2005a; Franca et al., 2005a).
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Figura 1- Percentual em massa de graos defeituosos na mistura PVA.

Os resultados referentes a composi¢do centesimal do café cru sdo apresentados na Tabela 1. Os resultados
referentes a carboidratos, para cafés crus e torrados, nido serdo discutidos ou comparados entre si em virtude de terem sido
obtidos por diferenca. O teor médio de umidade dos grios crus foi de aproximadamente 9%. O gréo sadio apresentou o
maior contetido de umidade dentre os graos analisados e os grdos pretos e verdes, os menores valores. Estes dados estdo em
concordancia com os estudos de Mazzafera (1999) e Oliveira et al. (2005b), que também reportaram um teor de umidade
mais elevado para graos sadios em comparacdo com graos defeituosos.

Em referéncia ao teor de lipides, resultados obtidos no presente estudo encontram-se proximos ao limite inferior da
faixa reportada na literatura (Folstar, 1989; Mazzafera et al., 1998; Speer & Kolling-Speer, 2001) que é de 9%-16%. Nao
foram observadas diferengas significativas entre os teores de lipides dos grios sadios e defeituosos. No entanto, alguns
estudos anteriores obtiveram teores de lipides ligeiramente superiores para grdos sadios em comparagdo com graos
defeituosos (Mazzafera, 1999; Franca et al., 2005a; Oliveira et al., 2005b).

Com relagdo ao teor de cinzas (minerais) no café obtiveram-se, no presente trabalho, valores na faixa de 4,7 a 6,0
g/100 g. Estes valores encontram-se na faixa reportada na literatura: 4-6% (Clarke, 1985; Franca et al., 2005a; Oliveira et
al., 2005b). Observou-se ainda que o grdo defeituoso preto apresentou teor de minerais superior aos demais e que o grio
sadio apresentou teor de minerais inferior aos graos defeituosos. Este comportamento, bem como os valores obtidos estao
em concordancia com dados de Oliveira et al. (2005D).



Tabela 1 - Composic¢do centesimal de grdos de café crus

Composicao centesimal (g/100 g b.s.c)

Preto Verde Ardido PVA Sadio
Umidade 9,35+0,13° 9.3140,09° 9,94+0,08° 11,1740.20° 11,5340,11°
Proteinas 15,6241,14° 14,54+037% 14,5640,50 14,7240.20%° 14,06£021°
Lipidios 8,06 40,11 9,88+0,53 8,70+0,8 8,3042,3 8,9342,1
Cinzas 6,04+0,18" 5.5840.17° 5.5040,10° 5,1140,13° 4,7240,05°
Carboidratos 70,30 70,00 71,25 71,88 72,29

Média + desvio padrdo — Valores seguidos da mesma letra na mesma linha ndo diferem entre si pelo teste de Duncan a 5% de
probabilidade; valores sem letras, exceto carboidrato, ndo diferem entre si pela analise de variancia a 5% de probabilidade ; b.s.c. = base
seca do grdo cru

Os resultados referentes a avaliagdo da perda de massa apds a torragdo sdo apresentados na Figura 2. Uma
comparacdo entre os valores de perda de massa dos diversos tipos de grios demonstra que os grdos defeituosos
apresentaram valores inferiores aos grios sadios. Estes resultados indicam que estes grios atingem um grau de torracdo
inferior aos sadios, para as mesmas condi¢des de processamento, conforme relatado em estudos anteriores (Franca et al.,
2005b) para graos defeituosos pretos e ardidos.
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Figura 2 - Variag¢do da perda de massa por defeito apos a torragdo. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si pelo
teste de Duncan a 5% de probabilidade.

Os dados referentes a composigdo centesimal dos grios torrados sdo apresentados na Tabela 2. Observa-se uma
significativa reducdo do teor de umidade apds a torragdo. Em relagdo a diferenca no teor de umidade entre os graos
torrados, observa-se que os grios pretos apresentaram teor de umidade inferior aos gréos ardidos, sadios e mistura pva. No
entanto, tendo em vista a drastica reduc¢do do teor de umidade apos a torragdo, ndo foi observada a existéncia de relacdo
entre o teor de umidade e a qualidade dos gréos torrados.

A comparagao dos resultados referentes aos teores de lipidios nos grios crus e torrados indica a ocorréncia de um
pequeno aumento do conteudo lipidico apods a torragdo. No entanto, dados da literatura indicam que o teor de lipidios se
mantém constante com a torragao (Folstar, 1985; Oliveira et al., 2005a; Oliveira et al., 2005b). O aumento observado pode
estar associado a formacdo de compostos volateis lipossoluveis, fato evidenciado pela coloragao escura do d6leo extraido de
grios torrados em comparagdo aquele extraido de grdos crus (Dart & Nursten, 1985; Illy & Viani, 1995). Em relacdo a
comparacdo do conteudo lipidico entre os grios torrados, ndo foram observadas diferengas significativas entre as cinco
amostras.

O teor de proteina dos grdos torrados variou de aproximadamente 13 a 15%. Este intervalo estd de acordo com
aquele citado por Clifford (1985) para graos torrados, considerando-se a determinagdo do conteudo de nitrogénio por
Kjeldahl multiplicado por 6,25. Nao houve diferenca significativa entre os grios crus e torrados. Os teores de proteinas
foram maiores para graos pretos e ardidos e menores para graos sadios apos a torragao. De acordo com a literatura (Macrae,
1985) nao ha evidéncias que indiquem diferengas no teor protéico entre cafés de diferentes qualidades. Apesar disso, esta
diferenga no teor de nitrogénio total pode estar associada a um maior conteudo de cafeina nestes defeitos. Franca et al.
(2005b) observaram que grdos pretos e ardidos torrados nas condigdes de torragdo utilizadas no presente estudo
apresentaram teores de cafeina superiores aos graos sadios.

Nao foi observada variacao significativa nos teores de minerais com a torragdo, conforme esperado (Clarke, 1985).
Com relagdo a comparagdo do teor de minerais entre as amostras, manteve-se a mesma tendéncia observada para os graos
crus, independentemente do grau de torragdo. Os graos defeituosos apresentaram teor de minerais superior aos sadios, com
destaque para os graos pretos e ardidos.



Tabela 2: Composic¢do centesimal de griaos de café torrados

Composicdo centesimal (g/100 g b.s.c)

Preto Verde Ardido PVA Sadio
Umidade 0,85+0,10° 0,93+0,08% 1,0340,09° 1,04+0,04* 0,8740,05"
Proteinas 14,49+ 0,14ab 13,97+ 0,41b° 14,62+0,40° 13,67+0,29¢ 13,05+ 0,08d
Lipidios 11,59+0,39 10,91+0,15 10,504+2,15 11,56%0,40 11,2740,12
cinzas 5,46 £0,09* 4,82+40,1 1% 5,1 9i0,08ab 4,5940,42° 4,4540,05°¢
carboidratos 63,35 63,23 64,11 64,18 64,16

Média + desvio padrdo — Valores seguidos da mesma letra na mesma linha nao diferem entre si pelo teste de Duncan a 5%
de probabilidade;. Valores sem letras ndo diferem entre si pela analise de variancia a 5% de probabilidade. b.s.c. = base
seca do grdo cru.

Conclusdes
Com base nos resultados obtidos no presente trabalho, pode-se concluir que o teor de umidade e teor de minerais

sdo possiveis parametros de diferenciacdo de graos de café crus sadios e defeituosos. Dentre os parametros avaliados,
somente o teor de minerais manteve a tendéncia de diferenciagdo entre cafés sadios e defeituosos apos a torragao.
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