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RESUMO

CHAGAS, Silvio Julio de Rezende. Caracterizaglio quimica e qualita-
tiva de cafes de alguns municipios de trés regides produtoras de
Minas Gerais. Lavras, ESAL, 1994, 83p. (Dissertagido - Mestrado
em Ciencia dos Alimentos)x

O presente trabalho teve por objetivo caracterizar

principais regides produtoras do Estado de Minas Gerais e
relacionar estes parfmetros com a qualidade do produto final.
Foram utilizadas amostras de café provenientes de dezoito
municipios produtores: Cabo Verde, Boa Esperanca, Campos Gerais,
Trds Pontas, Nepomuceno e Machado da Regidc Sul de Minas;
Caratinga, Divino, Matipd, Lajinha, Manhumirim e Ervalia da Zona da
Mata; Araguari, S3o Gotardo, Monte Carmelo, Carmo do Paranaiba,
Coromandel e Patrocinio da Regidoc do Tridngulo Mineiro/Alto
Paranaiba. Foram obtidas amostras de café colhidas por derriga no
pano, constituindo cada uma, de aproximadamente 4 kg de café em
cdco. Sobressairam com cafes de melhor qualidade os municipios de
Araguari, Coromandel e Patrocinio na Regido do Triadngulo

Mineiro/Alto Paranaiba; Trés Pontas e Boa Esperanca na Regidoc Sul

* Orientador: Vania Déa de Carvalho. Membros da Banca: Evédio
Ribeiro Vilela e Paulo Tacito Guimaries.
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de Minas e Divino na Regidco da Zona da Mata, que apresentaram alta
atividade da polifenoloxidase, maior indice de coloragdo e baixa
acidez titulAvel total. As amostras de cafe provenientes da Regido
do Tri&ngulo Mineiro/Alto Paranaiba foram as que se destacaram em

qualidade, apresentando o0s maiores teores de acgucares

ndo redutores e totais.
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SUMMARY

This work was carried out with the objective of
characterizing coffee from the same counties of the three principal
regions of Minas Gerais State for quality and chemical components
as well as relating the parameters to the final product quality.
Coffee samples from the fol lowing 18 regions were used: Cabo Verde,
Boa Esperanca, Campos Gerais, Trés Pontas, Nepomucenoc and Machado,
in the South Region of Minas Gerais; Caratinga, Divino, Matipé,
Lajinha, Manhumirim and ErvAdlia in the Zona da Mata; Araguari, SZo
Gotardo, Monte Carmelo, Carmo do Paranaiba, Coromandel and
Patrocinio in the Tridngulo Mineiro/Alto Paranaiba Region. Coffee
samples harvested by stripping coffee berries from the branches
into a piece of cloth were taken. Tach one was made up of nearly
4 kg of coffee. Araguari, Coromandel and Patrocinio counties in
the Triangulo Mineiro/Alto Paranaiba Regions; Trds Pontas and Boa

Esperanca in the South of Minas Gerais and Divino in Zona da Mata

* Orientador: Vé&nia Déa de Carvalho. Membros da Banca: Evédio
Ribeiro Vilela e Paulo Tacito Gontijo Guimar3es.



XV

Region were found to produce the best quality coffee, which showed
a high poliphenoloxidasis activity, higher color level and a low
total titulable acidity. The coffee samples from Tridngulo Mineiro
and Alto Paranaiba Regions were found to have the best quality and

to show the highest leve? of reduces, non-reducer and total sugars.



1 INTRODUGAO

O Brasil @ o maior produtor mundial de café, seguido pela
Coldémbia, Costa Rica e E]1 Salvador.

A posigdo privilegiada do Brasil de ser o maior produtor
de café do mundo ndo tem favorecide em nada na hora de vendes ©
produto brasileiro no mercado internacional. Ocorre que o café
brasileiro perde muito em qualidade para os grados produzidos em
paises como a Coldmbia, Jamaica e Costa Rica, na America, ou
Etiopia e Quénia, na Africa, todos eles preferidos pelos
consumidores americanos e europeus.

Atualmente a produg3o anual se situa na faixa de 5 a 5,5
mi Thdes de sacas de conillon, 2 a 2,5 milh3es de sacas de rio-zona;
10 mithdes de sacas de riado-rio e de 6 a 7 milhJdes de cafes duro
para melhor, aqui incluindo cafes especiais, como despolpados,
descascados, etc., Matiello {(1993).

QO Brasil é o terceiro maior mercado consumidor (depois
dos Estados Unidos e da Alemanha Unificada). Isto, no entanto,
parece ndo sensibilizar a cafeicultura nacional. Q0 pais, que
consome 9 milhdes de sacas, & mal trabalhado pela industria local
e pelos produtores de cafes finos. O efeito disto, foi a queda do
consumo per capita/ano que j& chegou a 4,5 kg © hoje é¢ de 2,8 kg.

Os fatores que contribuiram para isso foram a redug3o do poder
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aquisitivo da populagdo e a substituig3o do tradicional cafezinho
por outras bebidas alternativas, comoc sucos, refrigerantes,
achocolatados, etc.

O Estado de Minas Gerais € hoje o maior produtor de café
brasileiro como uma estimativa para a safra 1933/94 de 6,0 mithdes
de sacas para a regido Sul e Oeste, 2,7 milhdes para A regifio do
Cerrado ¢ 1,8 milhdes para a Zona da Mata, totalizando 10,5 mi1lhdes
de sacas de 60 kg, FEBEC {1392),

As regides cafeeiras do Estado se concentravam no Sul de
Minas e Zona da Mata. Ambas, com topografia bastante acentuada e
ocorréncia de chuvas na época da colheita, aumentando a umidade
relativa do ar e propiciando o aparecimento de microorganismos
causadores de fermentag8es nocivas detrimentais & qualidade.

A cafeicultura mineira, mesmo as custas de uma techoclogia
mais avancada e onerosa, descobriu a regifdic do Cerrado (Triédnguiloc
Mineiro e Alto Paranaiba) corn excelentes &reas para ¢ plantio de
cafe. Essa regido, composta por 45 municipios envolvidos nesta
atividade, responde hoje por 12% da safra brasileira.

Um dos fatores que faz o cerrado mineiro despontar como
produtor de café de melhor qualidade e conseqiientemente alcancgar
melhor preco, & o clima. Durante a época da florada, hd chuva em
abund&ncia e no perijodo da colheita, que dura em torno de quatro
meses, a umidade relativa & baixa, dificultando a contamina¢#do dos
frutos por microorganisms causadores de fermentagdas indesejéveis.

Estudos referentes & qualidade de cafes tém demonstrado
que diversos fatores, principalmente os que atuam apés a colheita

ocasionando modificagdes indesejdveis e detrimentais a qualidade do
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café, alteram a composi¢so quimica do gr3o e tém sido responsdaveis
pelas diferengas entre graus de classificagdio da bebida.

Atualmente a semelhanga do que acontece com © vinho, a
tendencia do mercado de café & de se ter marcas brasileiras, por
tipo de bebida e Area de produgdo, come Jja iniciado com o
lancamento em junho de 1993 na cidade de Patrocinio, do "CAFE DO
CERRADO" para a regido do Tri&ngulo Mineiro e Alto Paranaiba.

Sabendo-se das diferencas qualitativas do café das
diferentes regides de Minas Gerais @ da relag3o entre composigio
quimica e qualidade e visando atender as novas tendéncias do
mercado cafeicola, adveio a necessidade de realizar o presente
trabalho, com o objetivo de caracterizar qualitativa, quimica e
sensorialmente os cafes de alguns municipios das tré&s principais
regiaes produtoras do Estado e relacionar estes parametros com a

qualidade do produto final.



2 REVISAO DE LETERATURA

2.1 Qualidade do café

A valorizag@io da qualidade do cafe é uma antiga
preocupacdo, 'levando os setores ligados A& atividade cafeeira no
Brasil, a elaborar as normas de classifica¢do de cafe em 1917,
Teixeira (1972). Nestas normas, que poucas modificagdes sofreram
at4 hoje, observa-se a é&nfase a certos atributos que esti3o
associados a aceitagfio ou rejeigdo do café para consumo, IBC
(1977).

Prete (1992) relata que a qualidade de un café & o
resultado da somatéria de atributos fisicos do gr83o cru como: cor,
tamanho, densidade, forma e uniformidade; de atributos do gr#o
torrado destacando a homogeneidade na cor e cor da pelicula
prateada e das caracteristicas organolépticas da bebida expressadas
pelo gosto e aroma. Na comerciali do café a qualidade da
bebida tem un peso maior que os outros atributos.

Existem diversos fatores nos quais a classificag¢#io de
café no Brasil se tem baseado & que até os dias atuais continuam
sendo a base para exportagdoc de cafe brasileiro. Conforme Jobin
{1982) citado pela OIC (1992), esses fatores tais como o numero de

defeitos (do tipo 2 ao 8), o tamanho dos grios (peneira 13 at6 20),
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a cor (verde azulado até amarelo péalido ou esbranquig¢ado), a forma
do griAo (grdo moca até gri3o elefante) e as caracteristicas da
bebida (de estritamente mole a rio), seria impossivel estabelecer
uma classif segura levando an conta todas estas
caracteristicas.

Garruti e Conagin (1961), estabeleceram uma escala de
valores para avaliag3o da qualidade da bebida da café representada
por medias de 160 determinagdes feitas por degustadores previamente
selecionados e treinados durante tré&s anos, Esta, encontra-se
apresentada na Tabela 1.

Teixeira (1972) relata que a “prova da xicara”™ surgiu no
Brasil no inicio do século XX e foi adotada pela Bolsa Oficial do
Café e Mercadorias de Santos, a partir de 1317, pouco depois de sua
instalag3o em 1914. No entanto, n3io se estabeleceu un criterio
uniforme para sua realizag3o, porque o0 criterio varia de
organiza¢do para organizacio.

Através da prova sensorial, tanto a classif de
vinhos como da qualidade da bebida do café, tern sido satisfatdria
para fins de comercializa¢fio, Antunes Filho (1955), citado por
Oliveira (1972).

Ménaco (1958) reconhece que, embora a determinagcdo da
qualidade da bebida seja passive? de erros devido a discrepancia do
paladar, n3o se encontrando ainda outra solugfo, en vista da
complexidade dos v&rios fatores que a afeta.

Calle (1958), discute a subjetividade da prova de xfcara
e afirma ser ela limitada pela aptidio do provador, podendo ser

deformada e que ndo & possivel de ser medida.
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TABELA 1 - Classificagdo, caracteristicas e valores numéricos de

resultados de degustag®o proposta por Garruti e Conagin

(1961),

Classificac¢io Caracteristicas Pontos
da bebida organclépticas

Estritamente mofe Bebida de sabor suavissimo e

adoc icado 24
Mole Bebida de sabor suave acen-

tuado e adocicada 18
Apenas Mole Bebida de sabor suave, porém

com leve adstringéncia 13
Dura

11

R iada Bebida com leve sabor de iodo-

formio ou fénico 7
Rio Bebida com sabor forte e desa-

gradédvel lembrando iodoformio

ou dcido fénico 1

Fairbanks Barbosa et al. (1862), obtiveram resultados
discordantes em amostras provadas por diferentes degustadores ao
realizarem estudos com bases estatisticas visando determinar a
validade da "prova de xficara”. Os resultados mostraram que, com
técnicas adequadas e degustadores capacitados, a prova de xfcara é

perfeitamente vdlida dentro de certos limites.
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Jobin (1982) citado pela OIC (1992), afirma que o
resultado é que nos diferentes mercados cada um faz o uso daquela
versdo que sem ser muito complicada utiliza o maior nimero destes
fatores. E assim, como se encontram descri¢des de cafes de acordo
com a Bolsa de Nova York ou de acordo com o método de te Havre em
muitas com descri¢fes tdo extensas que causa confusio até
mesmo em compradores e vendedores de cafe.

Liardon et al. (1989) citado pela OIC (1992} relatan que
infelizmente, também na atualidade recebe mais importancia a
classificag#o por tipo baseada no numero de defeitos encontrados am
una amostra padr3c de 300 gramas. E, lamentavelmente no casc do
cafe brasileiro, pouca importancia tem—se dado aos aspectos
c¢limatolégicos, de localizagdo (altitudee latitude) e da qualidade
da bebida para criag3o da un sistema de qualidade que vd4 mais além
que o sistema atualmente utilizado.

Camargo (1986) citado pelaQIC (1992), apresentou ante um
férec de debates organizado pelo Conselho do Café da Federag#o do
Comércio do Estado de S3c Paulo, um projeto de marcas para o cafe
brasileiro, no qual enfatizava que a uniformidade, a continuidade,
0 estabelecimento de padrdes @ a defini¢#o precisa de cada marca
poderiam assegurar o bom funcionamento deste novo sistema.

Nove marcas diferentes foram consideradas neste projeto,
com &nfase especial as <caracteristicas climatoldgicas, de
localizagdo e seu consegiiente efeito na qualidade final da bebida.
Por exemplo, a primeira marca designada era a marca "PARANA-
SOROCABANA” associada a uma regi#o na qual se recomenda o cultivo

da espécie ardbica e também uma regifioc onde sa sabe muito bem que
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a é4poca da colheita é umida e portanto, a secagem é lenta e o cafe
cereja se contamina, muitas vezes, com fungos & bactérias dando
lugar a uma bebida de caracteristica "riada" e "rio". Em
contraste, a marca "TRIANGULO-GOIAS" caracteriza ume marca de uma
regifio muito especial, com altitudes acima de 1.100 m, altamente
recomenddvel para o cultivo da ardbica, com uma estagdo
seca bem definida durante a colheita e portanto, un processo de
secagem mais rédpido, na qual as cerejas maduras raramente se
contaminam com microorganisms dando por conseguinte uma bebida do
"tipo mole". O sistema da marcas anteriormente descrito confirma
as observac¢des da Organizagdoc Internacional do Café nos estudos
realizados pela sua Unidade nos (Gltimos cinco anos, segundo
a qual a qualidade da bebida de café, 6 principalmente dada pelas
caracteristicas climatolégicas e pela da regifio onde se
cultiva uma determinada espécie ou variedade de caféd. E por esta
que cafes de diferentes origens possuem caracteristicas de
sabor Unicos, apesar de tratar-se da mesma espécie de cafe ardbica
ocu da mesma variedade,

Segundo Carvalho e Chalfoun (1985), a qualidade da bebida
do café estd associada a diversos fatores, destacando-se entre
eles, a composigdo quimica do gr#o, determinada por fatores
genéticos, culturais e ambientais; o processo de preparo e
conservacio do gr#o, no qual intervém a da umidade e da
temperatura, propiciando microbianas e fermentagdes
indesejdveis e a torrag#o e o preparo da infusdo que modifica a
constitui¢do quimica do grao, modificag#o asta sempre relacionada

a original do cru.
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O sabor caractaristico do cafe é devido A presenga e aos
teores dos varios constituintes quimicos volateis e ndo volédteis,
destacando entre eles o8 Acidos, aldefidos, cetonas, agticares,

aminodcidos, &cidos graxos, compostos fen6licos etc. e
também, a de enzimas em alguns destes constituintes, dando
como produtos de reag¢des, compostos que interferiric no sabor na
"prova de xficara”.

Tém sido realizados trabalhos exaustivos, visando
correlacionar a composi¢#o guimica e atividades da polifenoloxidase
e peroxidase do gr3doc com a qualidade da bebida, Amorim e Silva
(1968), Rotemberg e Iachan (1872), Vailé&ncia-Aristizabal
Arcila-Pulgarim e Val8ncia-Aristizabal (1975), Melo e Amorim
{1975), Amorim et al. (1974), e Teixeira (1975), Oliveira at
al. (1977), Ohiokpehal et al. (1982) o Carvalho et al. (1989).

Carvalho et al. (1994) realizaram trabalho no qual foram
feitas avaliagdes ffsico-quimicas e quimicas de graos beneficiados
de café previamente classificados quanto a qualidade de bebida em
"extritamente mole", "mole", "apenas mole", "dura", "riada" e "rio”
e verificaram que o indice de cor permitiu separar cafes de bebida
"extritamente mole" e "dura" de "riada" e "rio" e que as atividades
de polifencloxidase apresentaram faixas de variag#o que separavam
os quatro seguintes tipos de bebida: a) cafés de bebida
"extritamente mole", b) "mole" e "apenas c) "dura”, d)
"riada" e "rio". Relataram ainda que, estas andlises
possibilitavam clasgssificar de form& objetiva os cafés quanto a
qualidade dando maior segurancga As classifica¢des feitas teste

subjetivo da "prova de xfcara“” rotineiramente utilizado nas
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avallildgleE qualitativas do amfiél
Amorim (1978) estudando aspectos bioquimicos e
histoquimicos do gr#o de café verde, relacionou a deteriorac3o da
qualidade ao verificar uma maior lixiviag¢3o de potdssio nos gr3os
dos piores cafés,
Prete (1992) continuando o trabalho de Amorim, observou
que a intensidade de lixiviag3o de potdssio, a absor¢#do de &gua e
os valores de condutividade elétrica aumentam com a gravidade do
defeito do cafiii Os resultados encontrados pelo autor acima citado
correspondem aos encontrados por vArios outros autores que
verificam que os gndl§ defeituosos, verdes, ardidos, pretos e

pretos-verdes depreciam o tipo e qualidade da bebida do cafe.

2.2 Relag3o composigd30 quimica e qualidade do café

E conhecido que a qualidade do café se acha estreitamente
relacionada aos diversos constituintes fisico-quimicos & quimicos
responsidveis pelo sabor e aroma caracteristicos das bebidas.
Dentre estes compostos, sobressaem os acgucares, 4dcidos, compostos
fendlicos (Acido clorogénico), cafeina, volateis, Acidos
graxos, proteinas e algumas enzimas etc., cuja presenga, teores o
atividades conferem ao cafe um sabor e aroma peculiares, Lockhart
(1957), Gnagy Amorim e Silva (1988), Feldmman et al.
{1969), Oliveira (1972) a Sanint e Valencia (1972).

Clifford (1975) relata que a composi¢io quimica do
de cafe cru depende de fatores gemétlilitEl ambientais e condigles de

manejo pré e pds-colheita. Afirma ainda que o café cru n3o possui
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o aroma nem o sabor tipicos da bebida do cafe, Assim, a torrag3oc
& essencial para a produgdco de compostos que conferem as
caracteristicas de aroma e sabor do cafeé. Os acucares e as
proteinas do gr3o cru, sdo os principais compostos qua contribuem
para o sabor e aroma do café torrado.

Prete (1992), fer uma compi dos teores dos
principais constituintes quimicos do café cru e os resultados s#o
apresentados na Tabela 2.

Dentre os compostos organicos estudados, especial atengdo
foi dada a enzima polifenoloxidase (PFO) a qual correlacionada
positivamente com a qual idade da bebida do café como demonstraram
Amorim e Silva (1968), seguidos por Rotemberg e lachan (13972),
Sanint e Valencia (1972), Mela e Amorim (1875), Melo st al. (1980),
Carvalho et al. (1983) e Leite (1991).

Amorim (1978) relata que "in vivo", a enzima
polifenoloxidase encontra-se ligada as membranas celulares e &
ativada somente quando liberada destas. Tem sido encontrada na
polpa de frutos e nas camadas externas e partes centrais do grao.
O autor sugere que danos ocorridos nas membranas 1liberam, e
portanto ativam, a polifencloxidase (PFO), que por sua vez oxida os
Acidos clorogénicos a quinonas. A polifencloxidasse é inibida pelas
quinonas formadas, diminuindo sua atividade. Qualquer fator
ambiente que altere a estrutura da membrana, por exemplo ¢ ataque
da insetos, infecg¢des por microorganismos, alterag®es fisioldgicas
e danos mecéAnicos, provocam uma rédpida deteriorag3o dos grdos de
café. Uma vez rompida a membrana celular ocorre um maior contato

entre as enzimas e os compostos quimicos presentes intra e



Parametros Referéncias

Agua 8 a 12% Travaglini e toss , Tango
{(1971), Lelite (1991) e Bassoli
(1992).

Protefnas % a 16% Fonseca et al. Amorim e
Josephson (1975) & Bassoli (1992).

Minerais 2,5 a 4,5% Malavolta et al. Tango

10 a 18%
20 a 25%
24 a 31%
5 a 10%

0 a 5%

2 a 8,4%
0,6 a 1,5%

1,35 a

(1971): Clark e Walter (1974) e
Njoroge (1987).

Fonseca et al. (1974) e Bassoli
(1992).

Clifford (1975), Njoroge (1987),
Clark e Macrae (1985).

Garrutt et al. (1962);
st al. (1973/74) @ Bassoli (1992).

Tango {1971); Sabbagh et al. (1977),
Njoroge (1987) e Leite (1991),

Tango (1971) e Njoroge (1987),

fango (1971), Miya at al,
(1987) e Menezes (1990).

Tango (1971), Miya et al. (1973/74),
Clifford (1985) e Njoroge (1987).

Malavolta et a?. (1963), Catani et
al. (1967) e Clifford (1975).
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Draeta e Lima (1976) verificaram que a atividade
especifica da polifenoloxidase é influenciada pela espécie,
variedade e maturidade da semente.

Amorim e Teixeira (13975} observaram que as transformagdes
bioquimicas indesejdveis que ocorrem no grao, durante e pds-
colheita, e ¢iue levam a formagdo de uma bebida inferior s#o
principalmente de natureza enzimatica, envolvendo a
polifenoloxidase, glicosidase, lipase e protease. Algumas destas
transformagdes bioguimicas degradam as paredes e membranas
celulares, outras podem mudar a coloragdo do e da pelicula
prateada. Estas duas modalidades de alteram
sensivelmente a qualidade da bebida da café.

Prete (1982) relata que os piores cafes, en termos de
qualidade de bebida, possuem menores teores de proteinas soluveis,
fendis hidrolizéaveis, &dcido ascoHrbico, lipideos e carboidratos e

da aminoicidos, acido clorogénico e Acidos graxos.
Estes resultados indicam que ocorrem importantes rea¢des ox idativas
durante o© de deteriorag@io dos gr#ios de café sugerindo
intensa peroxidagfo de lipideos.

Dentan (1985) observou que na carnada cuticular de cafes
sdo encontrados terpenos, 4cide clorogénico e derivados de 5 hidro-
xitriptamina; o &cido clorogénico é também encontrado no citoplasma
das células da epiderme s do parénquima. Observou também que os 1i-
pideos estdio presentes como pequenas goticulas no plasmolema. As
proteinas encontram-se em pequenas quantidades nas parades celula-
res e no centro do citoplasma & os polissacarideos localiza-

dos essencialmente nas paredes celulares como celulose e hemicelulose.
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Wurziger e Dickhaut (1967) isolaram vArios compostas
fendlicos da cera que envolve o grao de café e verificaram que
estes fendis tinham un alto poder antioxidante. Observaram também
que, dependendo da procedencia do café, a qualidade desse composto
variava.

Northmore (1965-1967) encontrou tima maior quantidade de
clorogenato de magnésio nos melhores cafés, correlacionando estes
compostos com a cor verde azulada dos bons cafés.

Amorim (1972) tentou relacionas a composicfo do gric com
a qualidade da bebida e observou que: o teor de 4cidoc clorogénico
en café de bebida mole foi menor com relagado aos cafés da bebida
rio, riada e dura. 0Os &cidos isoclorogénico e neoclorogdnico nd3o
apresentaram diferengas significativas. Os teores de fenéis totais
soliveis an Agua e metano]l a 80% ndo apresentaram diferencgas
significativas. Quanto ao teor de carboidratos livres e acgUcares
redutores, embora se apresentassem um pouco discrepantes n#o
diferiram estatisticamente. Os teores de proteinas soluveis em
NaCl a 10%foram maiores no café *'bebida dura" e menores na "rio".

Segundo Amorim e Silva (1368) os compostos fendlicos,
principalmente os 4cidos clorogénico e exercem uma ag#o
protetora, antioxidante dos aldeidos. Quando hd qualquer condig3o
adversa aos gr3dos, ou seja, colheita inadequada, problemas no
processamento e armazenamento, as polifenoloxidases agem sobre os
polifendis diminuindo sua' antioxidante sobre os aldefidos,
facilitando a oxidag3o destes, ao mesmo tempo que produz guinonas,
as quais agem como substrata inibidor da da polifenoloxidase,

Devido a isto, os cafes de pior qualidade, ou seja, os que tiveram
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seu sabor afetado por condi¢des adversas, tém também baixa
atividade da polifencloxidase.

Garruti et al. (1962) analisando o teor de sélidos
soliveis em amostras de diferentes bebidas, n3g encontraram
diferengas significativas.

A primeira fonte para extragdo da cafeina foram as
sementes de cafe, e amn 1861 foi sintetizada quimicamente a partir
da teobromina, extraida do cacau. 0 conteudo da cafeina nas
sementes do cafeeiro depende da especie em guestio., Assim, as de
Coffea arabica contém, em média, 1,2% do alcaléide e, as de Coffea
canephora, em torno de 2,2%, Carvalho et al, {1983).

Conforme Sivetz (1979) também s#Ao fontes naturais de

cafeina o chd (2 a 4%), guarand (acima de 4%), coca {1,5%) e cacau

Durante os dltimos vinte anos, o0 consumo de café
descafeinado aumentou significativamente, tornando-se, dentro do
comercio do cafe, seja este na forma soldvel, seja torrado e moido,
um ramo economicamente promissor Mazzafera e Carvalho (19%9t1).

Segundo a Farmacopeia Brasileira, a cafeina esta incluida
entre os excitantes psicomotores que tém, principalmente, a
propriedade de estimular a atividade mental. Na homem normal, em
doses terap8uticas (100-200 mg), produz leve excitagdo psiquica,
favorecendo o trabalho intelectual e afastando a sonoléncia e a
sensagdo de fadiga, Mingoia (1967).

Sivetz (1979) relata que o café induz o sistema nervoso
central a uma excitagdo geral de certas fungdes fisicas e

intelectuais, minimizando a sensag¢3o de fadiga, o que, de fato,
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moldou mundialmente a sua popularidade., Tais efeitos s#o devidos,
principalmente & cafeina, ndo se pode deixar da considerar
que outros compostos presentes no cru ou formados durante a
torragdo do cafe também possam ser responsidveis por parte desses
efeitos.

Conforme Burg (1975) a dose letal para cafeina, baseada
em animais de laboratério, situa-se em torna de 10 g para o ser
humano. Considerando-se que uma x{fcara de cafe do consumidor
norte—-americano tem, em média, 150 m}, o que corresponde a un valor
aproximado de 85 mg de cafeina, seria necessaria a ingest&o de 118
xfcaras, ou 18 ti para ser atingida a dose letal. Para o café

esse valor seria de 25 litros, considerando-se que uma

xfcara de 150 m1 contém 60 mg de cafaina.

2.3 Fatores que influenciam a composig#io quimica e a qualidade do
café

2.3.1 Infec¢d3o microbiana
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Dentre os fungos isolados, encontrou com maios frequéncia
un de coloragdo vermelha {Fusarium roseum), que provoca no café a
coloragdo das fendas, a qual afeta principalmente a pelicula
prateada (Krug, 1941). Apdés o beneficiamanto, a vermelha
permanece na fenda centra? dos gr3os o que leva os comerciantes a
relacionarem a predominAncia de gr3os vermelhos com anos de "bebida
dura”.

Krug (1945) observou que, quanto maior o tempo de
permandncia dos frutos de café no ch3o, maior a incidencia de
fungos & pior a qualidade da bebida; e que café de Ja
atacados por fungos, deterioram rapidamente apdés a chuva,
apresentando alteragdes acentuadas na bebida, devido & difusdo de
metabdlitos e/ou secregdes dos fungos da polpa para a semente.

Bitancourt (19857) afirma que ndo e possivel produzir
fino sem impedir as fermentagdes e podriddes prejudiciais. Segundo
ele, isto pode ser conseguido evitando a umidade durante as
operagdes de seca ou usando desinfetantes que paralizem tais
fermentagdes e podriddes.

Segundo Krug (1947) e Bitancourt (1957) a injuria da
pelicula dos frutos possibilita ¢© acesso de fungos & bactérias.
Essa injuria é principalmente por insetos,
particularmente a mosca-das-frutas. Trabalhos real izados en frutos
em diversas fases de maturagdo demonstraram que as moscas comegam
sua postura quando os frutos passam de verde para amarela, e que,
as larvas atingem o desenvolvimento mAximo ao safrem dos frutos,
transformando em seguida, em pupas no ch3o. Quando os frutos

na fase de cereja, na imigrag¢do, as larvas deixam um orifficio nas
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paredes dos frutos, através do qual vao penetrar os
microorganismos. Estes se nutrem dos restos de agticares da polpa
e provocam uma seca rdpida dos frutos, que caem ou permanecem na
ptanta. Os mesmos autores concluiram que o controle de insetos,
particularmente da mosca-das-frutas poderd diminuir a queda dos
frutos e a incidencia de microorganismos, conseqiilentemente, haveria
una melhoria na qualidade do café.

VArios trabalhos demonstram que produtos quimicos
utilizados no controle de insetos e fungos ndc alteram a qualidade
da bebida do café, Teixeira et al. (1977}, Silveira et al. (1977),
Teixeira e Paulini (1977) e Chalfoun e Carvalho (1984).

Trabalhos realizados, Carvalho et al. (1989) e Meirelles
(1990) demonstraram que a composi¢do quimica e a flora microbiana
dos gr#os variaram com o local de cultivo e tipo de preparo do cafe
apés a colheita, predominando as seguintes espécies de fungos
Cladosporium sp., Penicillium sp., Fusarium sp., Fusarium roseum e
Aspergil Jus.

Santinato et a?. (1967); Garruti e Gomes (1961) e
Rigitano et al. (1967) demonstraram que ¢ manejo adequado pds-
colheita e a influéncia do tempo de fermentagdo antes do
despolpamento, além de outros fatores corno, a secagem a sombra, a
temperatura de secagem em secadores, a espessura da carnada de cafe
e o numero de viragens das carnadas no terreiro, diminuiram os
ataques microbianos e as fermentagdes indesejdveis, propiciando uma

melhoria na qualidade da bebida.
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2.3.2 Maturagdo dos frutos

0s teores dos constituintes fisico-quimicos e gquimicos
sofrem variagdes cam o decorrer do desenvolvimento e da maturaco
dos frutos, decrescendo e/cu aumentando até atingirem teores ideais
caracteristicos do gra3c de cafe maduro, Garruti e Gomes (1961),
Amorim e Teixeira (1975) e Nobre et al. (1980).

Carvalho e Chalfoun (1985) relatam que durante o processo
de maturagdo e principalmente na etapa de amadurecimento de frutos
em geral, ocorrem mudancas metabélticas importantes, tais como: a)
aceleragdo de atividade respiratéria e biogénese do etileno em
frutos climatéricos; b) aceleragso do metabolismo de acguUcares e
Adcidos; c¢) degradag3o da clorofila e sintese de pigmentos, como
carotendides, antocianinas, etc.; d) diminuigdoc nos compostos
fendlicos com conseqiiente decréscimo de adstring&ncia; e) aumento
en compostos volateis, tais como ésteres, aldeidos, cetonas,
Alcoois, etc., responsdveis pelo aroma caracteristico dos frutos
maduros. Ainda estes autores afirmam que na préatica, a maturagio
¢ evidenciada pela mudanca da verde da casca para a cor
caracteristica de fruto maduro, que no caso do café é o vermelho
cereja ou amarelo. As melhores qualidades de bebidas de café sdo

obtidas quando se processa o ''cafe cereja". Isto se explica pelo
fato de ser o estadio "cereja", a fase correspondente ao ponto
ideal de maturagdoc dos frutos, no qual a casca, a polpa e a semente

se encontram comn composigdo quimica adequada a proporcionar ao

fruto seu maximo de qualidade.
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Os frutos de cafe apresentam graus variaveis
amadurecimento. Quando a colheita é feita com frutos apresentando
diferentes estadios de maturagdo e apdés a secagem, esta mistura &
processada, o resultado serd uma bebida de qualidade inferior
Graner e Godoy (1967) e Garruti e Gomes (1961).

Garruti e Gomes (1961) estudando a influencia do estéadio
de maturag3o dos frutos na qual idade da bebida, observaram que o©
cafe colhido "cereja" apresentou "bebida padrdo mole”, superior em
qual idade, aos frutos colhidos verdes ou secos, que apresentaram
"bebida dura".

Arcila-Pulgarin e Valéncia-Aristizabal (1975)
determinaram os valores de acidez, encorpamento e aroma de cafés,
bem como as atividades polifenoloxidase de gr3ocs oriundos de frutos
colhidos nos estadios de matura¢do, verde, metade vermelho e metade
verde e vermelho (frutos "cereja") e observaram haver um aumento na
acidez, grau de encorpamento e aromas desejaveis, bem como um
decréscimo na atividade polifenoloxidase do grdc verde para os
demais estadios de amadurecimento dos frutos. Esta baixa atividade
enzimitia nos frutos verdes, inferior aos maduros (cereja) foi
também evidenciada por Qliveira et al. (19773 para frutos das
variedades Bourbon Amarelo, Mundo Novo e Catuaf.

Carvalho et al. (1970) estudando a ocorréncia dos
principais defeitos do café em varias fases de maturagdo do fruto

que o defeito verde", em vArias tonalidades, era
encontrado com maior freqiéncia nas de fruto imaturo e em
ordem decresente, nas fragdas secas anormalmente, meio maduro,

maduro, passa, seco normal e seco no ch3o. Os dados mostram que os
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chamados "grdos verdes" nd3o provém exclusivamente de gr3os
imaturos, pois ocorrem com freqiiéncia em todas fragdes estudadas.
Os ardidos" tiveram fregquéncia mais elevada na frac3io seca
no chido e decresceram nas fracle seco normal, seco anormalmente
(imaturo), meio imaturo, maduro e "passa'"; essa ocorréncia, em
todas as fragdes estudadas indica que tal defeito deve resultar de
varias causas, e nd3c apenas de fermentagdes anormais, como
geralmente é considerado. QO defeito "grdc preto" apareceu com
maior frequéncia no cafe seco no chdo e, en ordem decrescente, nos
frutos secos normal e secos anormal, n3do ocorrendo nas demais
fragdes.

Teixeira et al. {(1871) estudando gr3os defeituosos em
cafe colhido ainda verde notou uma elevada porcentagem de graos
normais quanto a colorag¢do e também a ocorréncia de gr3ios dos tipos
"ardidos" e "pretos", no café& ndo maduro. Com a remog#o da
pelicula preateada verificou-se uma redug®o na porcentagem de graos
verdes e un acentuado aumento na porcentagem de grdcs "ardidos", e
um aumento menor na porcentagem de grdos ''normais" e "pretos".
Estas observa¢des indicam que os graos normalmente classificados no
comércio como "verdes" devem esta caracteristica & cor anormal da
pelicula, e que os ardidos t&m, como uma de suas origens a
colheita de frutos imaturos. Ainda segundo o mesmo autor, fatores
climaticos, tais como excesso de chuvas, seca, geada, etc., e
ataque de pragas e doengas -Que atinjam diretamente os grdos, podem
provocar disturbios na maturagdo dos frutos, atingindo certas vias
metabélicas, provocando nos constituintes quimicos e

refletindo também no préprio gr3o, gerando grios deteriorados que
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comprometerio a classificagdo quanto ao tipo e bebida do cafe.

2.3.3 cCondigSes climidticas

Carvalho e Chalfoun (1985) afirmam que a influencia do
local de cultivo na qualidade da bebida tern sido intensivamente
documentada, e que, no entanto, o mecanismo destes efeitos & pouco
estudado. No Estado de Minas Gerais tern sido muito comentada a
diferenga existente entre qualidades de cafes produzidos na Zona da
Mata, Sul de Minas e na Regifdio do Tridngulo Mineiro e Alto
Paranaiba. Porém, cabe ressaltar que se cafes de regides
consideradas produtoras de cafe de bebida "rio" tiverem seus frutos
despoipados e secos, levando an consideragdo todos os cuidados
necessarios a un bom preparo do cafe, a bebida é melhorada,

Segundo Krug (1945) s#o as préprias condigles climaticas
e a flora microbiana predominantes an certas regides que propiciam
a obtengdo de cafes de pior ou melhor qualidade.

Conforme Carvalho e Chalfoun (1985) a qualidade inferior
de um café produzido em uma determinada regi3o do Estado de Minas
Gerais ou do pais justifica-se, em parte, devido a ccorréncia de
condi¢des ambientes mais favordveis a uma matura¢ido desuniforme dos
frutos e a incidéncia de deterioragdes microbianas que ocorrem
tanto na fase de pré como na pds-colheita. Além das diferencas
entre as condigdes ambientes prevalascentes em determinadas regiaes
ou en determinados anos, a condug3o das opera¢les de preparo do
café na fase de pds~colheita constitui-se un fator determinante da

qualidade final do produto obtido.
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Leite {(1991) observou diferencas na composigdo quimica da
amostras de cafés beneficiadas de cinco locais de Minas Gerais e
que estas diferencgas refletiam na qualidade, permitindo indicar a
amostra de Patrocinio como aquela de melhor qualidade que as de
Machado, Lavras, Vigosa e S3o Sebastifdo do Paraiso. Afirmou ainda
que nas amostras provenientes de regiles e pior qualidade, ©
despolpamento teria efeito na melhoria da qualidade.

Menchu e Ibarra (1967) verificaram que a correlagfo da
qualidade da bebida com a composi¢doc quimica (extrato etéreo,
nitrogénio, cafeina, trigonelina e fibra crua) variava dependendo
da regido considerada,

Em estudos comparando amostras de café provenientes de
Minas Gerais, Carvalho et al. (1%89) mostraram a influencia das
condigdes climaticas sobre a qualidade do café. 0O municipio de
Machado apresentou um café de melhor qualidade com relag3o aos
municipios de Tres Pontas e Vicosa, obtendo un maior grau de
coloragdic e maior atividade enzimdtica. As amostras oriundas de
Vigosa apresentaram maiores teores de fendélicos, evidenciando un
maior grau da injurias provocadas por microorganismos e/ou
fermentagdes, sendo que o clima desta regiflo é propicia para estas
ocorréncias.

Camargo et al. (1992) relatam que para se definir a
aptiddoc de uma Area a4 determinada cultura e qualidade do produto,
os fatores ambientais, clima e solo, sdo certamente fundamentais.
0 fator clima deve ser o primeiro a ser considerado. Abrange Areas
mais amplas, que seguem em geral uma seqiiéncia natural, permitindo

a caracterizagdo das Areas em escala geografica. O solo, por sua
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vez, é caracterizado localmente. Comentam ainda os autores, que os
fatores climAticos fundamentais para a definig¢3o da aptid3o
¢limdtica, como se sabe, s3oc o térmico e o hidrico, representados
pela temperatura anual e pela deficiéncia hidrica nos
periodos criticos da cultura. Na caracteriza¢do da aptid3o
regional para a cafeicultura, as faixas de aptiddo sd3o normalmente
mais amplas que as referentes 4@ qualidade da bebida. Os parémetros
macroclimdticos podem ser altamente influenciados por efeitos oro
e topoclimidticos que fazem aumentar a umidade ambiente, como
acontece na Zona da Mata Mineira e no Espirito Santo, prejudicando
a qualidade da bebida, como também podem afetar a composigdo
quimica da mucilagem do cafe, determinando um tipo de atividade
microbiana e a intensidade caracteristica do processo fermentativo.
As regides cafeeiras quanto a qualidade da bebida, foram
classificadas por Camargo et a?. (13992), da seguinte maneira:

Resides de "bebida mole" - Alta Mocgiana no Estado de S3c

Paulo, Sul de Minas e do Tridngulo Mineiro. Nesses casos, a
fermentagdo a polpa do café se encerra nas fases alcobdlica e
acética, o que é benéfico para a qualidade do produto. Nessas
regides pode ser produzido un cafe de acidez marcante e aroma
acentuado, como també&m un café de bebida de menor acidez {mogiana)
ou de corpo mais acentuado {(Tridngulc Mineiro).

Regides de *'bebida mole" (irrigada) - S3c Areas com

deficiéncias hidricas excessivamente elevadas no Noroeste © Centro
de Minas Gerais, cuja cafeicultura necessita de irrigagie
suplementar. Sendo Areas muito secas na fase de maturagc do café,

a fermentagdc da polipa fica restrita as duas primeiras fases, o que
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a torna muito benéfica. Desta forma, a bebida do cafe se mostra
normalmente de &étima qualidade e se classifica como Mole. As
regiaes s3oc representadas pelas localidades de Paracatu, Jod3do
Pinheiro, Unai e Sete Lagoas.

Regides tipicas de "bebida dura" - Essas A4reas s#o

relativamente quentes e moderadamente imidas, no Planalto Paulista.
Nessas Areas, a fermentacdo da polpa se d4 relativamente répida,
dificilmente atingindo as fases propidnica e butirica. Entretanto,
as condigles e clima durante a maturagdo podem acentuar o efeito de
graos defeituosos, formando um paladar caracteristico de bebida
dura com certa adstringéncia. S3o as regides da Média Paulista, no
Estado de S3o Paulo, e nas Areas de 700 a 900m de altitude no Sul
de Minas e Tri&ngulo Mineiro.

Regides quentes de "bebida dura" - S3oc Areas no extremo

Noroeste do Estado de S3c Paulo, climaticamente marginais para a
cafeicultura de arédbica pelo excesso de calor. Como as
deficiencias hidricas sAc bastante elevadas o ar se apresenta seco
na fase de maturagdo do café. As fermentag¢des ficam normalmente
restritas as duas primeiras fases, beneficiando a bebida,
caracterizada como "duro encorpado”.

Estas Breas se localizam na Regi#a Araraquarense e entre
600 e 700 m de altitude, no Noroeste da Minas Gerais {(Médio
Jequitinhonha).

Regidies de "bebida dura e rio". por falta de deficiencia

hidrica macroclimdtica - S3o 4reas uUmidas ao sul do Planalto

Paulista e Norte do Parand, onde © balanco hidrico macroclimitico

ndo acusa deficiencia hidrica ponderdvel, Mesmos os cafeeiros
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plantados en terrenos elevados, pasa a prevengdo de geada, ficam
sujeitos a umidade elevada nas fases de maturagdo e colheita.
Nesse caso, qualquer que seja a temperatura ambiente a fermentag#o
da polpa de cafe ocorre em condi¢des de umidade elevada e se
prolonga normalmente até a fase propidnica, que condiciona bebida
aio.

Apenas o café colhido em de "cereja" e seco com
cuidados especiais (ou entdo cafes bem despoipados), poderdo dar
bebida superior. As Areas tipicas dessa condigdo de c¢lima de
bebida "dura e rio” s3o: Média Sorocabana e o Norte do Paranéa,

Ar " i dura rio" la situacdo or Afica

nebuloso - Em Areas especiais de espigdo elevado, com¢ nos

divisores das bacias do Rio Doce, Jequitinhonha e Mucuri, no Norte
de Minas Gerais, podem ocorrer freqgientemente as chamadas nuvens
cativas. Elas se formam normalmente nas encostas elevadas e
espigdes, reduzindo a insolagdc e tornando o ambiente bastante
umido. Nessas condigBes, o gr3o de café fica sujeito a
fermenta¢des prolongadas, que prejudicam a qualidade da bebida,
quando preparado sem cuidados especiais. Resulta normalmente em
"bebida dura e rio".

Areas uUmidas de "bebida dura e rio" por efeitos

orogriaficos e maritimo - S%oc Areas na Zona da Mata mineira e dos

Estados do Espirito Santo e do Rio de Janeiro, cujas condi¢des de
balango hidrico s3o consideradas inteiramente favordveis a produgi3o
de urmma bebida de excelente qualidade. Entretanto, essas regides
sdo caracterfsticas de "'bebida dura e rio”. A razdo estad nas

condigdes orograficas do plantio dos cafezais, geralmente em



27
baixadas uUmidas ou vales da regifo. Durante as noites calmas e
limpidas, os terrenos mal drenados, de baixadas ou fundo de vales,
recebem e acumulam ¢ ar frio formado nas encostas da cercania e se
resfria consideravelmente. Com a queda da temperatura, aumenta o
orvalhamento e a duracdc da neblina de superficie, umidecendo o
ambiente. Nesses casns, a alta umidade ambiente faz com que as
fases iniciais da fermentag¢do, tanto no terreirc como mesmo no pé
de café, sejam bastante rdpidas ou mesmo concomitantes com as fases
de fermentagdo propidénica ou butirica, chegando a produzir a
"bebida rio zona". Com a adogdc de melhores técnicas de preparo do
produte, com o uso de secadores e mesmo a pratica de despolpamento,

pode se melhorar em muito a qualidade dos cafés dessas regides.



3 MATERIAL E METODOS

3.1 Localiza¢lo do experimento e caracterizagfo climatica

Foram utilizadas amostras de café (Coffea arabica L.)
provenientes de dezoito municipios produtores do Estado de Minas
Gerais, situados nas regides do Triidngulo Mineiro e Alto Paranaiba,
Sul de Minas e Zona da Mata. Os dados referentes aos municipios
sfo mostrados na Tabela 3.

Os tratamentos foram constituidos pela combinagdc das
regiaes (3) e dos municipios (6 por regido) sendo os produtores
considerados como repeti¢des (7) totalizando 126 amostras.

As climdticas por n3do existir
climateldgicas na maioria dos locais de origem das amostras, ser@o
descritas conforme trabalho de Antunes (1986), o qual caracteriza

climaticamente o Estado de Minas Gerais, a saber:

a) Regime pluviométrico

-~ No Norte, Nordeste e Leste do Estado, estes valores
variam entre 700 e t000 mm.

- No Noroeste do Estado, hd uma variagdoc antre 1000 e

1500 mm, aumentando de norte para sul.



b) Regime térmico

A influencia da latitude e principalmente da altitude,
dado o relevo acentuado de grande parte do Estado, provocam uma
variag#do bastante grande nos valores das temperaturas, cuja
anual vai de 18°C nas regides de maior altitude das Serras do
Espinhago e da Mantigqueira até 25°C no Norte do Estado.

Normalmente, © més mais quente ¢é janeiro, com
temperaturas medias variando de 20 a 27°C, respectivamente nas
regiaes anteriormente mer :ionadas, e o més mais frio é julho com
temperaturas medias de 14 a 23°C.

As temperaturas max imas médias anuais variam entre 24 e
32°C e as minimas, entre 3 e 19°C.

No Sul do Estado, as regides de maior altitude, € normal
a ocorréncia de geada em alguns dias do ano, principalmente no

periodo de julho a agosto.

c) Umidade relativa
A umidade relativa anual varia entre 660% no norte

do Estado a 80% no extremo sul.
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Normalmente o0 més mais umido 6 © de dezembro, cuja
umidade relativa vai de 70% no norte e de 85% no sul do Estado, e
¢ més mals seco, o de agosto com de 45% no e 75% no
sul,

Foram obtidas amostras de café colhidas por derriga no
pano, constituindo cada urna, de aproximadamente 4 kg de cafe em
cdco. A secagem das amostras foi feita em terreiro. Apds serem
beneficiadas as amostras foram analisadas quanto as caracteristicas
fisicas e quimicas no Laboratério de Produtos Vegetais da
EPAMIG/ESAL, localizado no Departamento de Ciéncias dos Alimentos
da Escola Superior de Agricultura de Lavras. Sendo a andlise
sensorial para determinag®o do tipo de bebida, realizada por uma

equipe de provadores profissionais de Trés Pontas e Yarginha-MG.
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TABELA 3 - Valores de altitude (m), latitude e longitude de dezoi-
to localidades produtoras de cafe do Estado de Minas

Gerais, ¢rigem das amostras.

Localidades Altitude Latitude Longitude
(m)

Cabo Verde 950,00 21°28'S A9°26'W
Boa Esperancga 667,00 21°05’S

Campos Gerais 815,00 21°14°’§ 45" 4A5'W
Trés Pontas 902,00 21722°S

Nepomuceno 843,00 21°13’8 45°10'W
Machado 21740’°S 45°55"W
Caratinga 609,65 42°09°'W
Divino 700,00 207365

Matipd 612,00 42°20°W
Lajinha 470,00 41°37'W
Manhumirim 586,00 20'21 'S 41°57'W
Ervalia 700,00 20°50'S 42°39'W
Araguari 930,00 18°38°'S 48°11°'W
Sdo Gotardo .100,00 189°20°8 46°03'W
Monte Carmelo 869,00 18°43°'S 47°29°'W
Carmo do Paranaiba .067,00 A6°15°W
Coromandel 47"12 W
Patrocinio 933,98 47°00'W

3.2 Metodologia analitica

A analise sensorial, determinag3o do teor de umidade dos

grdos foi feito no cafe beneficiado e as determinagdes fisico-
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quimicas e quimicas foram efetuadas em cafés beneficiados, moidos
em moinho tipo Croton Mod, TE-580 utilizando-se a peneira de 30

meash.

3.2.1 Prova de xicara

3.2.2 Umidade

Determinada pela perda de peso an estufa regulada a 105°C

até peso constante.

3.2.3 Polifenoloxidase

Com o objetivo de se obter um maior rendimento na analise

no laboratério, foi feita uma adapta¢io do de extracfo
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descrito por Drastta e Lima (1976).

Foram pesados 5 g da amostra de café previamente mofda e
adicionou-se 40 ml1 da tamp#o de fosfato de potdssio 0,1M pH
é,0. Em seguida foram agitadas por 5 minutos. material
utilizado foi mantido gelado. Apés a agitagdo, foi feita a

filtragem em filtro a utilizando papel whatman n? 1.

3.2.3.2 Atividade da polifenoloxidase de amostra)

Determinada pelo método descrito por Ponting e Joslyng

(1948), utilizando-se o extrato da amostra sem POPA como branco.

3.2.4 1Indice de coloracgso

Determinado pelo método descrito por Singleton (1966)
adaptado para o café,

foram pesados 2 g da amostra de café moida e colocadas em
Erlenmeyer. Adicionou-se 50 m]l de &gua destilada. Em seguida es

amostras foram agitadas em agitador elétrico por 3 hora. Foi feita

a filtragem em papel de filtro. Tomou-se 5 ml do filtrado e
adicionou-se 10 ml1 de 4gua destilada. Estas amostras
deixadas em por 20 minutos e 1lidas em 425 nm em

espactrofotdmetro,
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3.2.5 Acidez titulédvel

Determinada por titulag#o com NaOH de acordo com

técnica descrita na Association of Official Analytical Chemists

(1970) e expressa em m] de NaCH 0,1N por ?0U g de amostra.

3.2.6 pH

Medida feita corn peagimetro marca DIGIMED-DMPH-2.

3.2.7 Acucares totais, redutores e ndo redutores

Extraidos pelo método de Lane~Enyon, citado pela

Association of Official Analytical Chemists (1970), e determinado

pela técnica de Socmogy, adaptada pos Nelson (1944).

Extraidos pelo método de Goldstein e Swain (1963),
utilizando-se como extrator o metanol 50% e identificados de acordo
com o método de Folin Denis, descrito pela Association of Official

Analytical Chemists (1970).

3.2.9 Cafeina

Avaliada segundo método colorimétrico descrito pelo

Instituto Adolfo Lutz {1985).
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Os dados obtidos foram submetidos & andlise de variéncia.
Para comparag®o das médias, utilizou-se o teste de Tukey,

ao nivel de 5% de probabilidade, Banzatto et al. (1989).



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Us resultados obtidos s#c apresentados na Figura 1 e
Tabela 1-A do Apéndice. Observa-se ndo ter havido diferencgas
significativas entre as amostras dos municipios das diferentes
regides, Porém entre regides, houve variag¢lies, apresentando os
cafes do Sul de Minas menor umidade.

A umidade das amostras de café foi determinada com a
finalidade de se avaliar a secagem do café realizada no terreiro.
A Figura 1 mostra que os teores de umidade dos grados das amostras
dos vdrios locais estudados variaram entre 11 a t13% e conforms cita
a literatura, dentro da faixa ideal de secagem, Instituto
Brasileiro do café (1977). Foram observadas secagens abaixo de 10%
de umidade, en amostras dos municipios de Cab Verde e Nepomuceno,
embora n3o tenha havido diferenga significativa quando comparadas
com os demais locais.

A secagem excessiva do cafe tem como inconveniente a per-
da de peso e a possibilidade de quebra durante o beneficiamanto. ©
café 1% mais seco que ¢ normal representa uma perda de 600 g por
saca. O café umido, por ocasifo do beneficiamento, torna-se mancha-

do (branqueado) e também 8 seu tanpo de armazenamento prejudicado.
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4.2 Atividade da poltfenoloxidase

Resultados apresentados na Figura 2, Tabelas 1, 2, 3 e 4
e Tabela 1-A do Apé&ndice mostram haver diferengas significativas
entre atividades da polifenoloxidase nos municipios das trés
regides a entre regibes essa diferenga n3o foi observada.

Segundo resultados de trabalho de Carvalho et al. (1994)
a determinagdo da atividade polifenoloxidase permite avaliar de
modo objetivo, a qualidade do cafe. Elaboraram uma tabela de
classificagdo, complementar A& utilizada para a "prova de xicara”:
cafe extra fino {"bebida estritamente mole") - atividade da
polifenoloxidase superior a 67,68 de amostra; fino
("bebida mole" e "apenas mole") - atividade da polifenoloxidase de
62,99 a u/min./g de amostra; aceitidvel ["'bebida dura") -
atividade da polifencloxidase de 55,99 a 62,99 u/min./g de amostra;
ndo aceitdvel ("bebida riada" e "rio") - atividade polifenoloxidase
inferior a 55,99 p/min./g de amostra.

Comparando os resultados obtidos no presente trabalho com
os de Carvalho et al. (1994) observa-se através das atividades de
polifenoloxidase, que os cafes provenientes dos municipios de
Araguari (69,33 u/min./g de amostra) foram classificados como extra
fino ("bebida estritamente mole"); as amostras dos municipios de
Coromandel (65,16 p/min./g de amostra), Patrocinioc (62,99
de amostra], Trés Pontas (864,66 u/min./g de amostra), Divino (83,49
#/min./g de amostra) apresentaram-se como cafes finos ("bebida

mole e "apenas mole"); as amostras de Monte Carmelo (62,49

de amostra), Carmo da Paranafba (61,33 de



(62,49 de amostra), Campos Gerais (60,49 u/min./g de

amostra), Nepomuceno (62,83 de amostra) , Caratinga (62,17
faixa de de amostra indicada pelos autcres
acima para cafes aceitdveis ou "duros". J4 as amostras de Lajinha

(47,73 u/min./g de amostra) e Manhumirim (41,49 pu/min./g de
amostra) engquadram-se na classe de valores inferiores a 55,99

de amostra, indicando cafes de pior bebida, ou seja, ndo
aceitdvel ("bebida riada" e "rio").

Quanto as regiaes, apesar da n3oc significAncia nas
comparac®es entre medias (Figura 2 e Tabela 43, observa-se que as
amostras de cafes do Sul de Minas e da Zona da Mata, apresentaram
medias de atividade polifencloxidase de 62,85 e 56,28 p/min./g de
amostra, respectivamente, o que permite classificd-los segundo
Carvalho et al. (1994) como de qualidade aceitavel ("bebida dura")
enquanto as do TriaAngulo/Alto Paranaiba com valores medios de 63,33
u/min./g de amostira se enquadram na classe de cafes finos ("bebida

e "apenas mole"). Estes resultados confirmam os dizeres de
Camargo et al. (1932) sobre a superioridade da regi3c da Cerrado
Mineiro (Tri&ngulo/Alto Paranaiba) e os de Leite {(1991) que
observou maiores atividades enzimaticas em cafés de amostras

desta regifo.
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TABELA 4 - Valores medios da atividade da polifencloxidase, prova

de xicara e classificag¢doc de amostras de cafe benefici-
ado provenientes de seis municipios da Regido Sul de

Minas Gerais.

Pardmetros Atividade da polifencloxidase(*) Prova da xicara(ss)
(PFO)
u/min. /g Classificagdo Escala Classificagdo

Muncipics de amostra segundo ativ. PFO  de Pontos
Cabe Verde 62,49 ab  Acei 11,19 a "Dura"
Boa Esperanca 63,33 ab  Fino~-"Mole"-"Ap.Mole" 11,18 a “Dura”
Campos Gerais 60,49 b  Aceitdvel-"Dura" 11,38 a "Dura”
Trés Pontas 64,68 a a "Dura"
Nepomuceno 62,83 ab Aceitdvel-"Dura” a "Dura"
Machado 63,33 ab  Fino-"Mole“-"Ap.Mole” 11,38 a "Dura”
oV (%) 11,96 11,46




A1
TABELA 5 - Valores médios da atividade da polifenoloxidase, prova
de xicara e classificagdo de amostras de café benefici-
a d provenientes de seis municipios da Zona da Mata de

Minas Gerais.

u/min./g Classificaglo Escala C1assifica¢3o
Muncipios de amostra segundo ativ. PFQO de Pontos
Carat inga 62,17 ab Aceitdvel-"Dura"” 7,66 b "Riada”
Divine 63,49 a Fino-"Mole"-"Ap.Mole" 10,62 a "R iada"”
Mat ip6 62,66 a Aceftdvel-"Dura” 7,85 b "Riada"
Lajinha 47-73 b N3o aceitdvel-"Riada” )
7,38 b "Riada"
Manhum1 rim 41,49 ¢ Ndo . .
—"Rio" 8,17 ab Riada
Ervdlia 60,16 a a "Riada”
cvY (%) 11,96 11.46

(¥} Carvalho et al. (199%94)
(¥x) Garruti e Conagin (1961)
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TABELA 6 - Valores medios da atividade da polifenojoxidase, prova

de xfcara e classifica¢do de amostras de cafe benefici-

ado provenientes de seis municipios da Regido do Tri-

Parmetros Atividade da pelifenoloxidase{*)

Prova da xfcara(=xt)

(PFO)

Muncipios

Araguari 69,33 a Extra fino-"Ext.Mole”™ 11,58 a "Dura”
S#3o Gotardo 58,66 c 11,28 a “Dura"
Monte Carmelo 62,49 b  Aceitivel-"Dura" a "Dura"
Carmo do Paranafba 65,16 b Fino-"Mole"-"Ap.Mole” 11,19 a “Dura”
Coromandel 65,16 b  Fino-"Mole"-"Ap.Mole" a "Dura"
Patrocinio 62,99 b Fino-"Mola"-"Ap.Mcle” 11,47 a “Dura”
cv (%) 11,96 11,48

(¥) Carvalha et al. (1994)
{(**) Garruti e Conagin {1961)
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TABELA 7 - Valores da atividade da polifencloxidase, prova

de xfcara e classificac80 de amostras de cafe benefici-
ado provenientes de trés regides produtoras do Estado

de Minas Gerais.

. u/min./g Classificagdo Escala Classificagio
Regides de amostra segundo ativ. PFO  de Pontos
Sul de Minas 82,85 a Acel 11,29 a "Dura"
Zona da Mata 56,28 a Aceitével-"Dura” 8,71 b "Alada"
Tridngulo a Alto
Paranaiba 63,33 a Fino-"Mole"-“Ap.Mole™ 11,39 a "Dura"
cvV (%) 11,96 11,46
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Segundo Amorim e Silva (1968), os compostos fenélicos,
principalmente os dcidos, clorogénicos e exercem uma
protetora, antioxidante dos aldefdos. Quando h& qualquer condig#o
adversa aos grdos, ou seja, colheita inadequada, problemas no
processamento e armasenamento, as polifenoloxidases agem sobre os
polifendéis diminuindo sua antioxidante sobre os aldeidos,
facilitando a oxidag3c destes, ao mesmo tempo que produz quinonas,
as quais agem como substrato inibidor da da polifenoloxidase.
Devido a isto, os cafes de pior qualidade, ou seja, 08 que tiveram
seu sabor afetado par condi¢des adversas, t&m também Dbaixa

atividade da polifenoloxidase.

4.3 ApnAlise sensorial {prova de xicara)

Na Figura 3, Tabelas 1, 2, 3 e 4 e Tabela 36 do Apéndice
sdo apresentados os resultados referentes & analise sensorial
(“prova de xicara” média de trés provadores) e que foram
guantificadas segundo escala proposta por Garruti e Conagin (1961).
Observa-se n3o ter havido diferengas significativas entre as
amostras dos municipios das regides Sul de Minas e Triadngulo/Alto
Paranaiba, classificando-se todas estas como de “bebida dura“,
enquanto que as da Zona da Mata diferiram significativamente entre
si destacando-se os cafes das amostras dos municipios de Divino e
Ervdlia, porém, todas estas classificaram-se como de “bebida

riada“,
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Entre regides observa-se pela prova de que as
amostras da cafés do Sul de Minas e TriAngulo/Alto Paranafiba foram
estatisticamente -iguais entre si ("bebida dura") porém superiores
aos da Zona da Mata ("bebida riada”).
De um modo geral tem-se observado que a andl ise sensorial
(prova de xfcara) tern considerado a bebida dura como valorizagio
maxima do café, o que dificulta as avaliagdes em trabalhos de
pesquisa nos quais sAo exigidas uma maior acuricia. A mesma
tendencia de foi observada no trabalho de Leite (1991).
Fairbanks Barbosa et al. (1982) verificando resultados
discordantes em amostras provadas poa diferentes degustadores,
realizaram estudos com bases estatfisticas visando determinar a
validade da prova de xicara. Os resultados mostraram que com
técnicas adequadas e degustadoras capacitados a prova de xfcara é

vdlida dentro de certos limites.

4.4 fndice de coloragio

Os resultados obtidos referentes ao indice de coloragio
s30 apresentados na Figura 4 e Tabela 1-A do Ap&ndice. Observa-se
ter havido diferengas nas amostras dos das trés regides

e ndo significl4ncia estatistica entre regides.
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Os maiores indices de colorag¢30 foram observados emn
amostras de gr3os da cafe de Araguari (Tridngulo Mineiro e Alto
Paranaiba), Trés Pontas (Sul de Minas) e Divino (Zona da Mata).
Lajinha e Manhumirim (Zona da Mata), Boa Esperanga (Sul de Minas]
e Carmo do Paranaiba (Tridngulo Mineiro/Alto Paranaiba)
apresentaram indices baixos de coloragdo em suas amostras
evidenciando ter havido un maior nivel de injurias nos gr3os o que
deve ter levado a uma de branqueamento.

As amostras que tiveram © maior indice do
foram também as que apresentaram maior atividade da
polifenoloxidase e que s#o parémetros indicadores de cafes de
melhor qualidade, segundo Carvalho et al. (1994).

A coloragdo do cafe beneficiado ftern sido utilizada na
cilESEAHsEGHS do cafi@ll Segundo Amorim e Silva a cor do
cafe beneficiado & devida a presengca de clorofila, compostos
fenbélicos, clerogenato de magnésio, etc. Também Northmore (1967)
verificou uma relagdo entre bons cafés de coloracio verde azulada

oirdgenato de magnésio no gniol

e o teor de i

4.5 Acidez tituldvel total e pH

Os resultados referentes a acidez tituldvel total sdo
apresentados na Figura 5 e Tabela 2-A do Apéndice. Observa-se ter
havido diferengas significativas entre as amostras dos municipios
nas trés regides, nio havendo significancia entre regides.

As amostras de gr3cs de café que apresentaram os mais

baixos indices de acidez foram aquelas provenientes de Araguari
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(206,28 ml de Tréds Pontas (208,93 m]l de a
Caratinga (219,50 ml de NaOH/100g) e com maiores indices as de
Lajinha e Manhumirim com 287,50 e 276,78 ml de
respectivamente; as de Campos Gerais com 228,78 ml de NaOH/100g e
S3c Gotardo com 273,21 ml de NaCH/t00g.
Estes resultados confirmam os obtidos por Carvalho et al.
que observaram acréscimos na acidez com a redugdo da
qualidade do cafe, indicando haver nos piores cafes maiores
fermentag¢des, Para os mesmos autores, os acucares presentes na
mucilagem e na presenga de microorganisms, s3do fermentados
produzindo 4lcool, que se desdobra em &cido acético, 1latico,
propidnico e butirico, e, a partir deste GTtimo, Jj4 se observa
prejuizos acentuados na qualidade.

Miya et al. (1973/74) também observaram indices de acidez
em amostras de pior qualidade enquanto que, as taxas de variagdes
na acidez apresentada por estes autores foram devidas a presenca de
graos deteriorados, sendo que o defeito preto, € considerada como
o pior de todos eles, apresentou acidez mais alta.

Leite (1991) também observou uma relagdo entre a baixa
atividade polifencloxidase e uma alta acidez em amostras de café
provenientes do municipio de Vigosa (Zona da Mata). Esta acidez
decresceu quando amostras destes cafes foram despolpados, indicando
a influéncia da fermentag¢lo da mucilagem no aumento de acidez.

Apesar de ndc ter havido diferengas significativas entre
as amostras das regides, houve uma tendencia de menor acidez nos

cafés do Paranaiba.



Cv. 8.49°%

SuL DE
3000
u W
2000
KOO
aoo

MINAS

ob

b

ZONA DA  MATA

]

REGIGES

16 LOCAIS DE CULTIVO E 3

IS



52

CEr e —— T ——— N NN T N Y N S = =

=L ] Ewiaim 94 nAYIET A T T

/8 L/ L /&
Qo S & x.._w g
.r_.a..nF % m ...nMW %_
£ s ]
D [ D g

53053 OHIIMN 0INANTIHI Yorw ®d z

Hd




53

Quanto ao pH observa-se na Figura 6 & Tabela 3-A do

Apéndice ndo ter havido diferencas significativas entre as amostras
dos municipios dentro de regides e entre regides. Os valores
encontrados est3o préximos ao valor de 5,6 apresentado pela OIC

para amostra comercial de café.

4.6 Acucares' redutores, ndo redutores e totais

Através da figura 7 e Tabela 2-A do Apandice pode-se

que para as regides estudadas no presente trabalho, houve
diferengas significativas para o para&metro acucares redutores,
sobressaindo a regidoc do Tri&dngulo Mineiro/Alto Paranaiba cam
teores medios de V, 87%, Sul de Minas com 1,39% e a Zona da Mata com
0,95%.

0 menor valor encontrado de agicares redutores para a
Zona da Mata pode ser devido a algumas condi¢3es adversas, quer
sejam, injurias mecénicas, microbianas e fermentativas, sofridas
pelos frutos nas fases de pré e pés-coltheita, uma vez que a maior
presenca destes compostos encontra-se na mucilagem do cafe, Camargo
e Telles Jr. (1953), e que estes aglicares s3o substratos para
fermentagdes e desenvolvimento de fungos.

Quando se compara as amostras de cafe recebidas dos
diferentes municipios dentro dessas regides observou diferencas
significativas, notando-se valores medios de agucares redutores
mais elevados para os de Araguari (2,48%) no Tridngulo
Mineiro/Alto Paranaiba, Trés Pontas (1,94%) no Sul de Minas e

Matipé na Zona da Mata. Os menores teores foram observados
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nos municipios de Carme da Paranaiba no Tridngulo
Mineiro/Alto Paranaiba, Boa Esperanga no Sul de Minas e
Divino (0,61%), Caratinga e (0,76%) na Zona da
Mata.

Os resultados obtidos est3c dentro da faixa citada por
Lockhart (1957) que varia de 0 a 5% de agucares redutores emn café.

Os acgucares ndo sedutores variaram significativamente
entre municipios dentro de regifes e entre regibes (Figura 8 s
Tabela 2-A do Apé&ndice). predomindncia nas amostras de
Araguari (Trié&ngulo Mineiro/Alto Paranaiba), Trés Pontas (Su? de
Minas) e Lajinha (Zona da Mata), alcangardo valores mais baixos nos
municipios de Patrocinio (Tridngulo Mineiro/Alto Paranaiba),
Machado [Sul de Minas) e Ervdlia (Zona da Mata), indicando talvez
unma colheita com maior porcentagem de frutos verdes o que
proporciona teores mais baixos de aglicares n3c redutores, Leite
(1991}, ou fermentagdes mais acentuadas.

As amostras de cafés dos locais estudados apresentaram
teores destes aglcares, préximos Aas medias ou superiores aos
encontrados por Sivetz (1963), ou seja, enm torno de 7,00 ge
por Wolfrom et al, (1960) em torna de 5,3%.

Como era esperado, as amostras de gr3os de cafe da
Tri@ngulo Mineiro/Alto Paranaiba apresentaram maiores teores de
agucares tanto redutoras quanto ndo redutores, pois é sabido que,
nesta regido, os fatores ctlimAticos propiciam un amadurecimento
normal dos frutos que nesta fase acumulam majores teores destes
compostos e também pode ter ocorrido nesta regi3o uma menor

fermentagdo tanta de origem quimica como microbiana uma vez que oS
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aglicares sfo substrato para ambos 0os tipos de fermentag3o,

Através dos resultados da Figura 9 e Tabela 2-A do
Apéndice observa-se ter havido variagdes significativas nos teocres
de agicares totais de municipios dentro das trés regiles e entre
regides.

As amostras de cafes provenientes da regific do Tridngulo
Mineiro/Alto Paranaiba tiveram os maiores valores médios en termos
de agucares totais, seguida pela regi3ioc Su? de Minas e por ultimo
a Zona da Mata,

Os resultados obtidos de 7,03%, 5,32% e 7,75% para Sul de
Minas, Zona da Mata e TriaAngulo Mineiro/Alte Paranaiba,
respectivamente, mostraram inferiores ao valor média observado por
Navellier (1970), onde os cafes apresentaram 8%de acguUcares totais.
O mesmo se pode dizer a compara¢io estabelecida por Sivetz {1963),
que também mostra teores superiores de aglcares totais.

Os carboidratos podem contribuir para ¢ sabor e aroma do
café, conforme cita Amorim (1972), que observou no entanto, que
estes compcnentes n3o influem nas classifica¢g®es por qualidade da
bebida.

Cabe ressaltar que nas diferentes regiaes de Minas Gerais
onde foi realizada o presente estudo, as condi¢des climaticas devem
ter acarretado uma maior sintese de acucares an Trés Pontas,
Araguari, Monte Carmelo com teores de 8,55%, 9,69% e 8,40%,
respectivamente, todos estes valores superiores aos de Navallier

(1970), Sivetz (1963) e Amorim {(1872).
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De modo geral, os maiores teores de acucares coincidiram
com amostras de menor acidez e maior atividade polifenoloxidase,
indicando cafés de melhor qualidade.

Segundo Sivetz (1963), os acgucares e as proteinas s3o os
principais substratos dos cafes crus para obteng3co de aromas
desejaveis no cafe torrado e est3o, segundo a OIC (1992),
relacionados aos sabores caramelo e doce, desejidveis em cafes

"Gourmet” ,

Ocorreram diferengcas significativas nos teores de
fenblicos nas amostras de café dos municipios e entre regibes n#o
houve, como pode ser evidenciado na Figura 10 e Tabela 3-A do
Apéndice. Pode-se observar que, amostras de cafes provenientes das
trés regides em estudo (Sul de Minas, Zona da Mata e Tri&ngulo
Mineiro/Alto Paranaiba) tiveram um comportamento semelhante quanto
aos teores de compostos fendlicos, nfo ultrapassando a 7,0%,

somente observada nas amostras do municipio de Cabo Verde
com 7,67%. C menor indice destes compostos foi encontrado nas
amostras oriundas do municipio de Campos Gerais com teores medios
de 5,79%,

Leite (1991), afirma que a presenca de frutos verdes
contribui para que cafes derrigados no pano apresentem teores mais
elevados destes compostos.

A presenga destes compostos no cafe também foi verificada

por Carvalho et al. (19835) que encontraram uma média de fendlicos
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totais nos frutos colhidos cerejas de 8,37% e para os derrigados no
pano de 9,66%, teores bem mais elevados aos observados no presente
trabalho, en que a origem das amostras era também de cafés
derrigados no pano, Estes resultados mostram que possivelmente
houvesse nas amostras em estudo, menor porcentagem de frutos verdes
e semi-maduros, indicando uma colheita mais uniforme "85 trés
regides. As condi¢Bes climdticas nos diferentes anos de avaliagdo
podem também ter contribuida para que houvesse essa diversidade NOS
teores de fendlicos.

Segundo Amorim (1978), cafes de diferentes qualidades de
bebida apresentaram diferencas marcantes na distribuigdo de
indicando mudangas quimicas durante a deterioragdc do grdo. O
autor n#Aoc apresentou resultados quantitativos destes

verificou em termos histogquimicos que, ©S8 melhores cafes
apresentaram uma colora¢8o mais intensa en camadas de mais
externas quando colocadas a reagir an reativo de nitrito
(especifica para o que n&o foi constatada nos cafes
inferiores que apresentaram coloragio por todo o

Entre regides nd3o foi observado diferencas significativas
para de fendlicos, ficando a média de municipios inferiores

a e aos valores citados na literatura.
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4.8 Cafeina

Através dos resultados da Figura 11 e Tabela 3-A do
Ap&ndice, observa-se ndo haver diferencas significativas entre as
amostras de cafes da regidc Sul de Minas, encontrando o maior valor
deste composto para © municipio de Machado (1,17%) e © menor para
Campos Gerais (0,85%). Para as regides Zona da Mata e Tridngulo
Mineiro/Alto Paranaiba houve diferencas significativas sobressaindo
com os mais altos teores de cafeina os municipios de Caratinga e
Patrocinio com 1,33% e Matipd com 1,37%. Os mais baixos valores
foram observados nos municipios de Araguari, Trés Pontas e Lajinha
com 0,79%, 0,90% e 0,93%, respectivamente.

Os valores encontrados para todas as amostras
dentro da faixa indicada de 0,6 a 1,5% por diversos autores citados
por Prete (1992).

0 conteudo de cafeina no gr3o de cafe depende da espécie
en questdo. Conforme Carvalho et al, as de Coffea arabica
contém, em média, 1,2% desde alcaléide e, as de Coffea canephora,

em torno de 2,2%.
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5. CONGCLUSOES

Através dos resultados obtidos nas condigdes
experimentais do presente ano, a trabalho concluiu que:

1) Sobressairam comn cafés de melhor qualidade os
municipios de Araguari, Coromandel e Patrocinio na regido do
Tridngulo Mineiro/Alto Paranaiba; Trés Pontas e Boa Esperanga, na
regidc Sul de Minas e Divino, na regi3o da Zona da Mata, que
apresentaram alta atividade da maior fndice de
coloraglo e baixa acidez tituldvel total.

2) As amostras de café provenientes da regido do
Tridngulo Mineiro/Alto Paranaiba foram as que se destacaram em
qualidade, apresentando os maiores teores de agucares redutores,

n3o redutores e totais.



Recomenda-se, en futuros trabalhos, a avaliag#o de
compostos volateis e 4cido clorogénico responsdveis pelo aroma de

café.
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TABELA 1-A - Resumo da andlise de varifncia apresentando os quadra-

dos medios e significAncia para umidade,

atividade

da polifenoloxidase, andlise sensorial (Prova da Xica-

ra), indice de coloragdo, referentes & amostras de ca-

fé provenientes de diferentes regides produtoras do

Estado de Minas Gerais.

Causas de GL Um idade Atividads Andlise fndice da
variagio PFO sensoria? colorag3o
Regides 2 12,7331% 650,7664 0,0387
Mun: Reg. 1 1,3917 13,1730 00,1103 0,0269%
Mun:Reg. 2 0,2901 15,6855% 0,1696%
Hun: Reg, 3 1,0884 92,3551% 0,i846 0,0439%
Erro 108 0,7911 6,9106 2,8214 0,0030
cv (%) 8,11 4,32 16,05 7,37

** Significativo ao nivel da 1%de probabilidade pelo teste de F

* Significativo ao de 5% de probabilidade pelo teste de F.
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TABELA 2-A - Resumo da andlise de variAncia apresentando os quadra-

dos médios e significlncia para acidez, agucares redu-
tores, aclUcares ndo redutores e agucares totais refe-
rentes a2 amostras de café provenientes de diferentes

regides produtoras do Estado de Minas Gerais.

Causas de GL Acidez Aglicares Aclcares Agtcares
var iagdo redutores ndo redutores totals

Regites 2 984,0019 8,9731% 23,8540% 65,259%

Mun:Reg. 1 5 3.660,7142% 1,4611% 7,2775*
HMun:Reg. 2 5 5.579 ,4285% 1,1858% 4,1253%
Mun:Reg. 3 5 4.725,8631% 1,9079% 4,44860% 10,5324%
Erro 108 429,4814 0,2371 0,3443 0,6975

Cv (%) 8,49 34,71 11,88 12,46

** Significativo ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste de F.
Stgnificativo ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de F.
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TABELA 3-A - Resumo da andlise de variAncia apresentando os quadra-
dos medios e significAncia para pH, fendlicos totais

e cafeina referentes & amostras de café provenientes

de diferentes regiaes produtoras do Estado de Minas

Gerais.
Causas de GL pH Fendlicos Cafeina
variagdo totais
Regides 2 0,0965% 0,5366%
Mun:Reg. 1 5 0,0301 2,4936% 1,1073
Mun:Reg. 2 5 0,0232 0, 3538 0,1750%
Mun:Reg.3 5 0,0088 0,527* 0,2578%
Erro 108 0,0183 0,1781 0,0577

2,47 6,39

*x Significativo ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste de F.
* Significative ao nivel de 5% de probabilidade pelo taste de F.
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