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Resumo:

Dentre as espécies de café, a Coffea arabica L. é reconhecidamente a que produz o café de melhor qualidade,
porém quando sdo acrescentadas caracteristicas agrondmicas de outras espécies e ou hibridos pode ocorrer alteragdes da
qualidade de bebida da progénie resultante. Como a qualidade é influenciada pelas condi¢des ambientais, foi avaliado o
comportamento das cultivares registradas do lapar (IPR 100, IPR 103, lapar 59) e da cultivar Catuai Vermelho,
provenientes da regido de Londrina, de ltaguajé e Sdo Jorge do Patrocinio, no Estado do Parana. Determinou-se a
concentracdo de lipidios, proteinas, aglcares totais, aglcares redutores, acidos clorogénicos, cafeina, taninos totais e acidez
titulavel. Apds o treinamento e selecdo da equipe, os provadores identificaram e quantificaram os atributos de turbidez,
aroma de café, aroma doce, aroma verde, corpo, gosto doce, gosto &cido, gosto amargo e sabor verde e adstringéncia na
bebida do café. Avaliou-se ainda a qualidade de bebida pela prova de xicara. Em Londrina as cultivares apresentaram maior
concentracdo de lipidios, cafeina e aroma e sabor mais doces. Verificou-se maior teor de taninos e acidos clorogénicos e
maior intensidade de aroma e sabor verde nas cultivares provenientes de Itaguajé, enquanto que em S.Jorge do Patrocinio
observou-se maior intensidade de sabor amargo. A cultivar Catuai Vermelho apresentou menor variagdo de composicao e
qualidade de bebida que as demais cultivares.
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COFFEE QUALITY IN DIFFERENT ENVIRONMENTAL CONDITIONS IN PARANA

Abstract:

Among the species of coffee, Arabic coffee as well known as of better quality, however when agronomic
characteristics of other species are introduced or hybrid are formed can happen alterations of the beverage quality of the
resulting progeny. As the quality is influenced by the environmental conditions, the behavior of the cultivate registered by
lapar (IPR 100, IPR 103, lapar 59) and of cultivating Catuai Vermelho coming of Londrina, Itaguajé and Séo Jorge do
Patrocinio was evaluated. The concentration of lipids, proteins, total sugars, sugars redutor, chlorogenic acids, caffeine,
total tannins and titratable acidity were determined. After the training and selection, a panel identified and quantified the
sensories attributes of turbity, aromas and flavors in coffee beverage. It was still evaluated the beverage quality by the cup
quality. In Londrina all the cultivars presented larger concentration of lipids,caffeine and sweet aroma and sweet flavor. In
the cultivars coming of to ltaguajé the contents of total tannins and chlorogenic acids were higher than other locals and
coffee aroma and green flavor were also more intense. A large intensity of bitter flavor in the cultivar coming of S.Jorge do
Patrocinio was observed. Catuai Vermelho cultivar presented smaller chemical composition and beverage quality
variability than the others cultivars.

Key words: Coffea arabica, coffee, genotype, quality, sensory evaluation
Introducdo

Entre os materiais de um banco de germoplasma de café pode-se encontrar grande variabilidade quanto a
producdo, resisténcia a doencas e pragas, composicdo quimica e conseqiientemente de qualidade de bebida. Todas estas
caracteristicas devem ser devidamente avaliadas para o seu aproveitamento no melhoramento da espécie C. arabica.
Observou-se que a qualidade de bebida das espécies silvestres € inferior da espécie C. arabica, porém a qualidade de seus
hibridos é pouco estudada (Carvalho, 1990, Puerta Quintero, 1998). As caracteristicas agronémicas e de qualidade sao
altamente influenciadas pelas condi¢cBes ambientais onde se desenvolve a cultura, de maneira que a sele¢éo de cultivares
apropriados para a plantagdo comercial requer informaces sobre a sua adaptabilidade em diversos locais.

A influéncia das condicfes ambientais de altitude, precipitagdo pluviométrica e luminosidade foram estudadas
em vaérias situacdes. Verificou-se que as respostas as condi¢des ambientais nas caracteristicas de formacéo, tamanho,
composicao dos graos e as caracteristicas sensoriais dependem de cada cultivares (Guyot et al 1996, Buenaventura-Serrano,
& Castafio-Castrillon, 2002, Decazy et al. 2003). Observou-se que em cafés cultivados em maiores altitudes o
desenvolvimento dos grdos é mais lento, resultando em maior tamanho e em um aumento sacarose e da acidez da bebida.
Quando a formacdo dos grdos ocorre em temperaturas elevadas, a maturacdo acontece antecipadamente impedindo a
completa translocacdo de compostos responsaveis pelas caracteristicas de aroma e sabor tipicos do café.

Os principais compostos para a qualidade da bebida do café sdo carboidratos, proteinas, lipidios, acidos
clorogénicos, taninos totais, cafeina e trigonelina (Mazzafera, et al. 1998, Mazzafera, 1999, Silva et al. 2001). Compostos
como sacarose, cafeina, trigonelina sdo geneticamente controlados e sdo passiveis de sele¢do para a melhoria de qualidade
(Montagnon, et al., 1998).



Os carboidratos presentes no grdo de café verde contribuem significativamente para as caracteristicas de
corpo, estabilidade de espuma em café espresso, desenvolvimento de cor e juntamente com as proteinas sdo 0s precursores
dos aromas tipicos do café torrado (Nunes & Coimbra, 1998)

A concentracdo de lipidios depende de varios fatores, particularmente da espécie e variedade (Mazzafera et al
1999). Estes compostos estdo associados a formacdo de espuma e a permanéncia do aroma da bebida do café (Pizza,
Bulbarello, Gigli, 2006, Navarini et al., 2004). Os compostos fendlicos apresentam grande variabilidade entre as espécies
de café (Ky et al., 2001), dependem do grau de maturagdo dos frutos de café e afetam negativamente a qualidade de bebida
(Menezes, 1994, Mazzafera 1999).

A avaliacdo da qualidade do café no Brasil é realizada pelo teste conhecido como prova de xicara, onde
provadores profissionais descrevem qualitativamente a bebida e cujos pardmetros sdo padrdes de comercializacdo do café
verde. Na avaliacdo descritiva dos atributos sensoriais da bebida de café, uma equipe de oito a 15 provadores treinados
avalia as caracteristicas de bebida do café, identificando e quantificando os principais atributos em compara¢do com
padrdes pré-estabelecidos.

O aroma, acidez, corpo, amargor e adstringéncia da bebida do café sdo os atributos de maior relevancia na
avaliacdo da qualidade do café. Baseado em protocolos padronizados de torra e preparo da bebida estes atributos tem sido
usados amplamente na avaliagdo de qualidade do café em diferentes institutos de pesquisa de café (Puerta-Quintero 1998,
Decazy et al 2003).

O objetivo do presente estudo foi avaliar a qualidade de bebida de café cultivada em diferentes condicGes
ambientais na regido cafeeira do Parana.

Material e Métodos

A qualidade sensorial, a composi¢do quimica e o desempenho em ambientes diferentes foram avaliados em
trés genotipos registrados pelo lapar (IPR 100, IPR 103 e lapar 59) e em Catuai vermelho, cultivados nos municipios
paranaenses de Londrina (23° 23°S; 51° 09'0, altitude de 581m e temperatura média anual 21-22 °C) , Itaguajé (22 ° 37’S;
51° 57°0, altitude de 200m e temperatura média anual 23-24 °C) e S. Jorge do Patrocinio (23°49'S; 49°25'0, altitude 275
m e temperatura média anual 22-23 °C).

Cerca de 3 kg de café cereja de cada cultivar foram colhidos em cada local e secados em terreiro até umidade
de 12,5%, apds o despolpamento. Nestas amostras determinou-se a concentracdo de umidade, lipidios, proteina, acidez
titulavel e taninos totais, pela metodologia proposta pela AOAC (1990). As concentrac6es dos aglcares redutores, agUcares,
sacarose foram determinadas pelo método de Somogyi e Nelson, descrito em SOUTHGATE, (1976). Determinaram-se
ainda as concentracdes de cafeina (Adolfo Lutz 1985) e acidos clorogénicos (Clifford & Wight 1976).

Foram treinados e selecionados funcionérios e estagiarios na sede do lapar em Londrina para a formacédo da
equipe de provadores de café. Apds o treinamento para identificar e quantificar os atributos de qualidade da bebida de café
aplicaram-se os testes de avaliacdes de desempenho e permaneceram na equipe 10 provadores que se mostram aptos para
avaliar as caracteristicas sensoriais de cafe.

Para a sensorial analise descritiva quantitativa o café foi torrado com perda de peso média de 14,15%, que
corresponde a torra média. A bebida foi preparada com 7 g L™ de café moido e 30 ml desta bebida foi servida aos
provadores em copos descartaveis identificados com ndmeros de trés digitos. A equipe de 10 provadores treinados
identificou e quantificou os atributos de turbidez, aroma de café, doce, verde, corpo, gosto doce, &cido e amargo, sabor
verde e adstringéncia na bebida do café, utilizando uma escala ndo estruturada de 10 cm, ancorada a um e 9 c¢cm das
extremidades. As amostras foram provadas quatro vezes e 0s provadores receberam quatro amostras em cada sessdo,
apresentadas em ordem diferente em cada sesséo.

Estes gendtipos também avaliados por provadores profissionais do Centro de Comercio de Café de Londrina.
Nesta prova o café foi torrado até perda de peso de 12-13% (torra clara) e avaliou as caracteristicas sensoriais de aroma,
corpo, amargo e acidez na prova de xicara. Os dados obtidos foram analisados pelo programa estatistico Statistica 5.0
técnica multivariada de anélise de componentes principais.

Resultados e discussao

A qualidade de bebida do café é a expressdo méxima de composic¢éo do gréo de café, das condicdes de cultivo
e das préticas de pos-colheita. E formada pela interacdo entre varios fatores e como tal deve ser avaliada considerando se
simultaneamente todas as varidveis envolvidas. A analise multivariada de dados € uma técnica estatistica que permite
avaliar de maneira ampla a influéncia de todos os fatores envolvidos na formacéo da qualidade do café.

No presente estudo, os resultados das avaliagdes fisico-quimicos e sensoriais obtidos foram empregados para
analise multivariada de componentes principais, onde os trés primeiros componentes formados foram responsaveis por
65,88% da variabilidade existente nos gen6tipos avaliados.

A composicao em lipidios, proteinas, acidez titulavel, acidos clorogénicos, atributos sensoriais de turbidez,
aroma de café e sabor amargo se correlacionam entre si e formam o primeiro componente, responsavel por 29,67% da
variabilidade existente entre as amostras. A concentragdo de agUcares redutores, taninos e os atributos sensoriais aroma e
sabor verde, aroma e gosto doces compdem o segundo componente e responde por 20,37% da variabilidade nas amostras.
O terceiro componente, responsavel 15,84% da variabilidade, foi formado pelas varidveis agucares totais, sacarose, corpo e
adstringéncia (Tabela 1e Figura 1 A).



Tabela 1 - Correlacdo entre as variaveis e 0s trés primeiros componentes.

CP1 CpP2 CP3
Lipidios (Lip) -0,6500 -0,5596 0,2524
Proteinas ( Pro) 0,6632 0,1468 -0,0129
Acidez Titulavel (AcTi) -0,7658 0,3949 -0,2633
Cafeina (Caf) -0,5891 -0,1729 -0,2776
Acidos clorogénicos (Acg) -0,7821 0,3918 -0,1400
Acucares redutores (AR) 0,1034 0,8045 0,1677
Acucares totais (AT) 0,5147 0,4292 -0,6257
Sacarose (Sac) 0,5165 0,3925 -0,6434
Taninos (Tan) -0,4812 0,6068 -0,4343
Turbidez (Turb) 0,8439 -0,0128 -0,1833
Aroma de café (Acafe) 0,6483 -0,4302 -0,2694
Aroma verde (Averde) 0,4245 0,4728 0,4720
Aroma doce (Adoce) 0,4564 -0,5914 -0,2401
Corpo -0,0097 0,1587 -0,8158
Gosto doce (Gdoce) 0,0835 -0,7673 -0,0634
Gosto acido (Gacido) 0,1634 0,0406 0,2651
Sabor verde ( Sverde) 0,5103 0,5921 0,4838
Gosto amargo (Gam) 0,7923 -0,1120 0,0030
Adstringéncia (Adt) 0,1096 0,3234 0,6313

A combinagdo dos componentes CP1 e CP2 permitiu a melhor disperséo grafica dos genétipos de café dos
trés locais que outras combinacGes de componentes. Desta maneira foi possivel identificar as caracteristicas fisico-quimicas
e sensoriais dos genotipos de café em estudo.

O efeito ambiental esta refletido na composi¢do fisico-quimica e sensorial do café. Observa-se na Figura 1B
que o café de Londrina, comparado com 0s outros locais, apresentou maior concentracdo de lipidios, cafeina, acidez
titulavel, enquanto que o teor de taninos, aglcares redutores e sacarose foram menores neste local.

Os genotipos Catuai, IPR 100 e IPR 103 de Itaguajé apresentaram composicdo intermediéria. Observou-se
ainda que o genotipo lapar 59 apresentou composicdo semelhante em ltaguajé e S.J. Patrocinio.
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Figura 1 - Proje¢des das variaveis (A) e amostras (B) os sobre o plano fatorial (CP1 x CP 2).

Quanto as caracteristicas fisico-quimicas os genétipos Catuai, IPR 100 e IPR 103 e lapar 59 proveniente de
S.J. Patrocinio tem uma composicdo oposta aos de Londrina: menor concentracdo de lipidios, maior de proteinas, menor
acidez titulavel e taninos. Esta composicao foi refletida nas caracteristicas sensoriais do café de Londrina que apresentou
aroma doce e de café mais intensos que dos outros locais estudados. Os gendtipos de café cultivados em S.J. Patrocinio e
Itaguajé sdo associados com aroma verde e sabor verde intensos e os genotipos provenientes de S. Jorge do Patrocinio séo
acentuadamente mais amargos (Tabela 2 e Tabela 3).

Pode se observar que a maior concentracdo de lipidios e menor concentracdo de proteinas estdo associadas a
melhores caracteristicas sensoriais. Quando os agUcares redutores estdo em baixos teores a bebida de café tende a



apresentar maior intensidade de aroma doce e de café, provavelmente devido ao estdgio de maturacdo mais avancado
indicado pelo decréscimo de agUcares redutores no gréo de café.

Tabela 2. Valores médios da analise descritiva dos gendtipos Catuai vermelho, lapar 59, IPR 100 e IPR 103, em todos aos
locais

Genbtipos Turb* Acafe Averd Adoce Corpo Gdoce Gacido Sverde Gam Ads
Catuai vermelho 4,717 4,38 1,87 3,48% 4,20° 2,35% 3,57% 2,10° 4,31° 3,08°
IAPAR 59 4,74 4,06° 1,98° 3,042 4,42% 2,20% 3,42° 2,15% 4,47° 2,91°
IPR 100 4,48 4,05% 1,98° 2,97° 4,39* 2,17° 3,33° 2,24° 3,93 3,17°
IPR 103 4,84 417 1,80° 3,22° 4,25% 2,19° 3,66° 2,08 4,56% 3,25

*Turb= turbidez, Acafe=aroma de café, Averde= aroma verde, Adoce= aroma doce, Gdoce= gosto doce, Gacido= gosto acido, Sverde= sabor verde,
Gam= gosto amargo e Ads= adstringéncia.
** médias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem entre si ao nivel de 5% de significancia pelo teste de Tukey.

Tabela 3. Valores médios dos atributos da analise descritiva dos cafés provenientes de Londrina, Itaguajé e S. Jorge do
Patrocinio.

Locais Turb* Acafe Averd Adoce Corpo Gdoce Gacido Sverde Gam Ads
Londrina 4,487 411 166 319" 429° 233 342 170° 411° 3,10°
Itaguajé 4,76 4,16* 1,76% 3,17 4,38 2,08° 3,67° 2,08 4,26* 2,93

S. Jorge do Patrocinio  4,82°  4,24° 2,30 3,18° 4,28° 2,26° 3,40° 2,60° 4,59° 3,28°

*Turb= turbidez, Acafe=aroma de café, Averde= aroma verde, Adoce= aroma doce, Gdoce= gosto doce, Gacido= gosto acido, Sverde= sabor verde,
Gam= gosto amargo e Ads= adstringéncia.
** médias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem entre si ao nivel de 5% de significancia pelo teste de Tukey.

O café para este estudo foi colhido no estagio café cereja para identificar o potencial maximo de sua qualidade
0 que pode ser comprovado pelo baixo gosto adstringente encontrado tanto na analise descritiva quanto na analise sensorial
de prova de xicara.

Na avaliacdo de prova de xicara quando o café estd menos torrado e ndo é separado do po, observou-se que a
bebida de café proveniente de Londrina tem maior nota de aroma e de corpo que a bebida dos demais locais. A bebida de
café de gendtipo cultivados em S. Jorge do Patrocinio apresentaram menor acidez, enquanto que aqueles de ltaguajé
tiveram sabor amargo (Figura 2).

Quando se compara a qualidade dos genétipos observa-se que o genétipo IPR 100 foi o mais aromatico e mais
encorpado entre os estudados. Observou-se que acidez da bebida de lapar 59, avaliada na prova de xicara foi nitidamente
mais intensa entre todos os geno6tipos, enquanto que o gendtipo IPR 103 foi o de bebida de menor intensidade de acidez
(Figura 2).

O gendtipo IPR 103 caracterizou-se por seu gosto amargo mais intenso, principalmente daqueles cafés
cultivados em Londrina e Itaguajé.
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Figura 2 - Notas médias dos atributos de qualidade aroma, corpo, acidez e amargo de bebida de café de quatro cultivares e
trés localidades, obtidos na prova de xicara.



Conclusdes

Os genotipos estudados responderam de maneira diferenciada em cada localidade apresentando diferentes
composi¢des quimicas e sensoriais.

Pode-se constatar a partir dos resultados obtidos que a escolha dos ambientes para testar o café foi bastante
adequada porque permitiu identificar diferencas significativas na composicéo fisico-quimica e nas caracteristicas sensoriais
que influenciam a qualidade final da bebida do café.
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