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CHAGAS, S í l v i o  de e qualita- 
t i v a  de cafes de alguns municípios de produtoras de 
Minas Gerais. Lavras ,  1994, - 
ern C i e n c i a  dos 

presente t r aba lho  teve por o b j e t i v o  caracterizar 

p r i n c i p a i s  produ to ras  do Estado de Minas Gerais e 

relacionar estes com a qualidade do produ to  final. 

u t i  1 i zadas amost ras  d e  provenientes de d e z o i t o  

municípios produtores :  Cabo Verde, Boa Esperança, Campos Gera is ,  

Pontas, e Machado da Sul de Minas; 

Divino, e da Zona da 

Mata; Gotardo, Monte do 

Coromandel e Patrocínio da do 

Foram obtidas amostras de co lh idas  por  no 

pano, constituindo cada urna, de aproximadamente 4 k g  d e  ern 

com cafes de melhor qualidade os municipios 

Coromandel e Patrocínio na do 

Pontas e Boa Esperança na Sul 

. 

Orientador:  a de Membros da Banca: 
R i b e i r o  Vilela e Paulo 



de Minas e D i v i n o  na da Zona da Mata, que apresentaram alta 

atividade d a  maior de b a i x a  

acidez titulAvel total. As amostras de c a f e  proven ien tes  da 

do foram as que se destacaram em 

qualidade, apresen tando  os maiores teores de açúcares 

redutores e t o t a i s .  



SUMMARY 

This work was c a r r i e d  out  wi th  t h e  o b j e c t i v e  o f  

c h a r a c t e r i z i n g  c o f f e e  from t h e  counties o f  t h e  three  p r i n c i p a l  

regions o f  Minas Gerais  State f o r  quality and chemical components 

as as r e l a t i n g  t he  parameters t o  t he  f i n a l  product quality. 

Coffee samples f r o m  the lowing regions were used: Cabo Verde, 

Esperança, Campos G e r a i s ,  Pontas and Machado, 

t he  South Region o f  Minas Gerais;  

a n d  i n  the Zona da Mata; 

Gotardo, do Coromandel and 

Patrocínio i n  the  Region. Coffee 

samples harvested by s t r i p p i n g  c o f f e e  b e r r i e s  f rom the branches 

i n t o  a piece  o f  c l o t h  were taken.  Tach was made up o f  n e a r l y  

4 k g  of coffee. Coromandel and Patrocinio count ies  i n  

t h e  Regions; Pontas and Boa 

Esperança i n  the South o f  Minas Gerais and Divino in Zona da Mata 

Or ien tado r :  de Carvalho. Membros da Banca: 
R i b e i r o  V i l e l a  e Paulo 



Region were found to the best quality cof fee ,  which showed 

a h i g h  activity, higher color and a 

total a c i d i t y .  The c o f f e e  samples from Mineiro 

a n d  Alto Regions were found to have t h e  best quality and 

to show t he  h i g h e s t  l e v e ?  of reduces ,  non-reducer and t o t a l  sugars .  



O 6 maior produto r  mundial de seguido pela 

Colômbia, Costa R i c a  e 

A 

de do tem 

Salvador .  

do 

f a v o r e c i  de em 

de ser maior produtor  

nada na hora vendes 

produto no mercado Ocorre que 

brasileiro perde muito ern qualidade para os produz idos ern 

paises a Jamaica e Costa Rica,  na America, ou 

e na A f r i c a ,  todos eles preferidos pelos 

consumidores americanos e europeus. 

Atualmente a anual s i t u a  na f a i x a  de 5 a 

de sacas de conillon, 2 a de sacas de rio-zona; 

de sacas de riado-rio e de 6 a 7 de cafes duro  

para  melhor, aqui incluindo ca fes  especiais, como 

descascados, 

Brasil o t e r c e i r o  maior mercado consumidor (depois  

dos Estados Unidos e da Unificada). Isto, no entanto, 

parece sensibilizar a c a f e i c u l t u r a  nac iona l .  pa is ,  que 

consome 9 de sacas, mal trabalhado pe la  i n d ú s t r i a  local 

e pelos produtores de ca fes  finos. e f e i t o  d i s t o ,  a queda do 

consumo per que chegou a k g  ho je  de kg .  

Os fatores c o n t r i  p a r a  i sso  foram do poder 
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aquisitivo da e a do t r a d i c i o n a l  

por outras bebidas alternativas, sucos, refrigerantes, 

achocolatados, 

O Estado de Minas Gerais hoje  o maior produtor de 

brasileiro uma e s t i m a t i v a  para a sa f r a  de 

de sacas para a reg ido  Sul e Oeste, 2 , 7  para 

Cerrado e p a r a  a da Mata, total izando m i  1 

de sacas de 60 kg, 

As regides do Estado concentravam no 

Minas e Zona da Mata. Ambas, com t o p o g r a f i a  bastante acentuada e 

de chuvas na da colheita, aumentando a umidade 

relativa do a r  e propiciando aparecimento de 

causadores de nocivas qualidade. 

A c a f e i c u l t u r a  mineira, as custas de urna 

mais avançada e onerosa, descobriu a do Cerrado 

M i n e i r o  e corn excelentes para p l a n t i o  de 

c a f e .  Essa composta por envolvidos nesta 

atividade, responde hoje por  12% da s a f r a  brasileira. 

Um dos fa to res  que f a z  cerrado mineiro  despontar 

produtor de de melhor qual e conseqüentemente a lcançar  

melhor preço, 6 o c l ima.  Durante da chuva em 

no da colheita, que dura ern t o rno  de quatro 

meses, a umidade relativa baixa, d i f i c u l t a n d o  a d o s  

f r u t o s  por microorganisms causadores 

E s t u d o s  referentes qualidade de cafes demonstrado 

que diversos f a t o r e s ,  pr inc ipa lmen te  os que atuam a colheita 

ocasionando e a qualidade do 
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alteram a química do e sido 

pelas di ferenças e n t r e  graus da bebida.  

Atualmente do que acontece corn vinho,  a 

tendencia do mercado de de se t e r  marcas brasileiras, por 

t i p o  de bebida e Area de i n i c i a d o  com 

lançamento ern de 1993 na cidade de Patrocínio, do DO 

CERRADO" p a r a  a do Mineiro e 

Sabendo-se das diferenças qualitativas do das 

d i fe ren tes  Minas Gera is  da e n t r e  

química e q u a l  i dade  e visando atender as novas do 

mercado a necessidade de r e a l i z a r  o presente 

t rabalho,  com o o b j e t i v o  de c a r a c t e r i z a r  qualitativa, e 

sensor ia lmente cafes de alguns municípios das principais 

regiaes produtoras do Estado e relacionar estes corn a 

qualidade p r o d u t o  f i n a l .  



2 DE LITERATURA 

2 . 1  Qualidade do 

A da qualidade do c a f e  uma antiga 

'levando os setores atividade 

Brasil, a elaborar  as normas de de c a f e  ern 1 9 1 7 ,  

( 1 9 7 2 ) .  Nestas normas, que poucas sofreram 

a t 4  h o j e ,  observa-se a a c e r t o s  a t r i b u t o s  que 

associados ou do para 

r e l a t a  que a qualidade de urn 

resu l tado  da d e  atributos do c r u  como: 

tamanho, densidade, forma e uniformidade; de atributos do 

t o r r a d o  destacando a na co r  e cor  da 

prateada e das  da bebida expressadas 

pelo gosto e aroma. Na comercial  i do a qual idade da 

bebida tern urn peso maior que os outros atributos. 

Existem diversos f a t o r e s  nos quais a de 

no se tem baseado que d ias  a tua is  continuam 

sendo a base para de c a f e  Conforme 

pela fatores t a i s  como número de 

defeitos 2 ao tamanho dos (pene i ra  a t 6  
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a (verde azulado amarelo ou a forma 

do elefante) e as 

bebida estri tamente mole a r i o ) ,  seria estabelecer 

uma segura levando ern conta todas estas 

características. 

e estabeleceram urna escala de 

valores para da qualidade da bebida da representada 

por medias de f e i t a s  po r  degustadores previamente 

e treinados durante anos, Esta ,  encontra-se 

apresentada na  Tabela 1 .  

( 1 9 7 2 )  relata que a “prova da s u r g i u  no 

Brasil no i n í c i o  do e f o i  adotada pe la  Oficial do 

e Mercadorias de Santos, a p a r t i  r de 7 ,  pouco depois de 

ern 1914.  No entanto, s e  estabeleceu urn c r i t e r i o  

uniforme para  sua porque o c r i t e r i o  v a r i a  de 

para 

da prova sensorial, tanto  a c l a s s i f  de 

vinhos como da qualidade da bebida do tern s ido  

para  f i n s  de Filho c i t a d o  por 

Oliveira (1972). 

reconhece que, embora a da 

qualidade da bebida seja passive? de erros  devido a do 

paladar, se encontrando ainda out ra  em v i s t a  da 

complexidade dos f a t o res  que a a f e t a .  

Calle discute a subjetividade da prova de 

e a f i r m a  ela limitada pela do podendo ser  

deformada que 6 de ser medida. 
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TABELA - c a r a c t e r í s t i c a s  e va lo res  de 

resultados de proposta  por e 

da b e b i d a  

Pontos 

mofe Bebida de sabor 

i cado 

Mole 

Apenas Mole 

Dura 

R i 

R i o  

Bebida de sabor suave acen- 

tuado adocicada 

Bebida de sabor suave, 

corn leve 

Bebida corn leve sabor de 

ou 

Bebida corn sabor forte 

lembrando 

24  

13 

7 

Fairbanks Barbosa et al. obtiveram resultados 

discordantes em amostras provadas por diferentes degustadores ao 

estudos corn bases visando determinar a 

v a l  idade da "prova de resultados mostraram que, corn 

adequadas degustadores capacitados, a prova de 

perfeitamente de certos limites. 
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citado pela que 

resultado que nos diferentes mercados cada um faz daquela 

que sem ser muito complicada utiliza o maior número destes 

fatores. E assim, como se encontram de cafes de acordo 

a de Nova de acordo corn de te 

muitas corn extensas que causa 

em compradores e vendedores de ca fe .  

et a l .  citado p e l a  relatan que 

infelizmente, na atualidade recebe mais importancia 

por t i po  baseada no número de defeitos encontrados 

urna amostra de 300 gramas. E,  lamentavelmente no do 

cafe brasileiro, pouca importancia dado aos aspectos 

de (altitude e da qualidade 

da bebida para da um sistema de qualidade que mais 

que sistema atualmente utilizado. 

citado pela apresentou 

de debates organizado pelo Conselho do da do 

do Estado de Paulo, um pro je to  de marcas para cafe 

brasileiro, no qual que a a continuidade, 

estabelecimento precisa de cada marca 

poderiam assegurar o bom funcionamento deste novo sistema. 

Nove marcas diferentes foram consideradas neste p r o j e t o ,  

com especial de 

e seu na qualidade final da bebida. 

Por exemplo, pr ime i ra  marca designada era a marca 

SOROCABANA” associada a urna reg i  qual 

da e uma sa sabe que 
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da colheita portanto, a secagem lenta e cafe 

cereja contamina, muitas vezes, com fungos dando 

lugar a bebida de "r i ada "  " r i o " .  

contraste,  a marca caracter iza marca de uma 

muito especial, com acima de m, 

para cultivo da corn 

bem definida durante colheita portanto, urn processo de 

secagem mais na as cerejas maduras raramente se 

com microorganisms dando por conseguinte bebida do 

" t i p o  mole". sistema da marcas anteriormente descr i to  confirma 

as da Internacional estudos 

realizados pela  sua Unidade cinco segundo 

qual a qualidade da bebida de 6 principalmente dada pelas 

e pela da 

cultiva uma determinada variedade de por esta 

cafes de diferentes origens de 

sabor apesar de tratar- se da mesma de cafe 

da mesma variedade,  

Segundo Carvalho e a da bebida 

do associada diversos fa tores ,  destacando-se entre 

eles, do determinada por fa tores  

culturais o processo de preparo 

do no qual a da umidade da 

temperatura, propiciando 

a o preparo da que a 

do grao, asta sempre relacionada 

original do cru. 
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sabor do c a f e  devido e aos 

teores dos constituintes 

destacando entre eles 

compostos 

a de alguns destes const i tuintes,  dando 

produtos de compostos que i n t e r f e r i  no sabor na 

"prova x . 
sido realizados trabalhos exaustivos, visando 

correlacionar a atividades da p o l  

peroxidase do com a qualidade da e Silva 

e e 

A m o r i m  et a l .  at 

a l .  et 0 Carvalho et al. 

Carvalho et al. realizaram trabalho no qual foram 

f e i t a s  de graos beneficiados 

de classificados quanto a qualidade de bebida 

mole", "mole", "apenas mole", "dura",  "'riada" 

e que de permitiu separar cafes bebida 

mole" "dura" de "r iada" e " r i o "  e que as atividades 

de apresentaram fa ixas de que separavam 

os quatro seguintes t ipos  de bebida: a) de 

mole" "mole" e "apenas c )  

"r iada"  Relataram ainda que, 

possibilitavam de form& objet iva  quanto 

qualidade dando maior feitas tes te  

da "prova de rotineiramente 
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q u a l i t a t i v a s  do 

Amorim ( 1 9 7 8 )  estudando aspectos e 

do de verde, relacionou a da 

qualidade ao v e r i f i c a r  maior de nos 

dos p i o r e s  

continuando t raba lho  de observou 

que a intensidade de de a de 

os va lo res  de com a grav idade  do 

d e f e i t o  do Os resul tados encontrados pelo autor  acima c i t a d o  

correspondem aos encontrados por outros autores que 

ver i f icam que os defe i tuosos ,  verdes, ard idos ,  pretos  e 

depreciam t i p o  e qualidade da bebida do cafe. 

2.2 química e qualidade do 

conhecido que a qualidade do se acha est re i tamente  

relacionada diversos c o n s t i t u i n t e s  

p e l o  sabor aroma das bebidas. 

Dentre estes compostos, sobressaem os açúcares, compostos 

cafeína,  

proteínas e algumas t e o r e s  

atividades conferem ao c a f e  um sabor e aroma peculiares, 

e S i l v a  et al. 

Oliveira a e Valencia 

Clifford (1975) r e l a t a  que a do 

de c a f e  c r u  depende de f a t o r e s  e 

manejo e Afirma ainda que c r u  possui 



aroma nem sabor da bebida do cafe,  Assim, a 

essencial para a de compostos que conferem as 

ca rac te r í s t i cas  de aroma e sabor do açúcares e as 

pro te ínas  do c r u ,  os principais compostos qua contribuem 

p a r a  o sabor e aroma do t o r rado .  

f e r  uma dos teores dos 

p r i n c i p a i s  constituintes químicos do c r u  e os resultados 

apresentados na Tabela 2 .  

Dentre os compostos estudados, especial 

dada a enzima a qual correlacionada 

posi t ivamente com a qual idade da bebida do demonstraram 

Amorim e Silva seguidos por  Rotemberg e 

e Valencia e A m o r i m  st al. 

Carvalho et al. e L e i t e  

( 1 9 7 8 )  relata que " i n  v i v o " ,  a enzima 

encontra-se ligada membranas celulares e 

ativada somente quando liberada destas.  Tem s ido  encontrada na 

polpa de f r u t o s  e nas camadas externas e par tes  centrais do 

O a u t o r  sugere que danos ocorr idos membranas e 

p o r t a n t o  ativam, a que por sua v e z  o x i d a  os 

A pelas 

formadas, diminuindo sua a t i v i d a d e .  Qualquer f a t o r  

ambiente que altere a e s t r u t u r a  da membrana, por exemplo ataque 

da insetos,  

e danos provocam urna dos de 

Uma vez  a membrana celular ocorre maior con ta to  

entre as e os compostos presentes i n t r a  
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e Lima v e r i f i c a r a m  que atividade 

da influenciada pe la  

variedade e maturidade da semente. 

e observaram que as 

bioquímicas que ocorrem no grao,  durante e 

colheita, e levam a de uma bebida i n f e r i o r  

principalmente natureza envolvendo a 

lipase e protease.  Algumas destas 

degradam as paredes e membranas 

celulares, out ras  podem mudar a do e da 

prateada. Estas duas idades d e  alteram 

sensivelmente a qualidade da bebida da 

relata que os piores cafes ,  em termos de 

qualidade de bebida, possuem menores teores de p r o t e i n a s  solúveis, 

e 

da 

E s t e s  resultados indicam que ocorrem importantes ox  i 

durante de dos de sugerindo 

in tensa de 

( 1 9 8 5 )  observou que na carnada cuticular de cafes 

encontrados e derivados de 5 

encontrado no citoplasma 

das da do Observou que l i -  

presentes pequenas no As 

encontram-se ern pequenas quantidades nas parades celula-  

res e centro do citoplasma os localiza- 

dos essencialmente nas paredes celulares como celulose e 



i 4  

e i so laram compostas 

da cera que envolve grao de e ver i f icaram 

estes  t inham um alto poder antioxidante. Observaram 

que, dependendo da procedencia do a qualidade desse composto 

va r i ava .  

( 1 9 6 5- 1 9 6 7 )  encontrou t ima maior quantidade de 

clorogenato de nos melhores correlacionando estes 

compostos com a cor verde dos bons 

Amorim tentou relacionas a do corn 

a qualidade da bebida observou que: teor  de 

ern de bebida mole f o i  com aos da bebida 

r i o ,  r i a d a  e dura. e 

apresentaram diferenças significativas. Os teores  de totais 

ern Agua e a 80% apresentaram diferenças 

significativas. Quanto teor  de livres açúcares 

redutores, embora se apresentassem um pouco discrepantes 

d i f e r i r a m  es ta t i s t i camen te .  Os teores d e  prote ínas  ern 

a 10% foram maiores no *'bebida dura "  menores na " r i o " .  

Segundo e os compostos 

principalmente os exercem urna 

prote tora ,  antioxidante dos aldeidos. Quando qualquer 

adversa aos seja, ta inadequada, problemas no 

e as agem sobre os 

diminuindo s u a '  antioxidante sobre os 

facilitando a destes,  ao mesmo tempo que produz 

as quais como substrata  da da 

Devido a i s t o ,  os cafes de p ior  qualidade, ou seja ,  os que tiveram 
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seu sabor a f e t a d o  por adversas,  b a i x a  

atividade da 

et al. analisando o teor  de 

solúveis em amostras de d i f e r e n t e s  bebidas,  encontraram 

s i g n i f i c a t i v a s .  

A primeira para  d a  ca fe ína  foram as 

sementes de ca fe ,  e ern 7861 f o i  sintetizada quimicamente a 

da e x t r a í d a  do cacau. conteúdo da  nas 

do cafeeiro depende da especie em Assim, as de 

a r a b i c a  em do e ,  as de 

ern to rno  de Carvalho et al, 

Conforme fontes n a t u r a i s  de 

o (2 a (acima de coca e cacau 

Durante os v i n t e  anos, o de 

descafeinado aumentou significativamente, tornando-se, dent ro  do 

comercio do c a f e ,  s e j a  e s t e  na forma , s e j a  t o r r a d o  e 

ramo economicamente promissor  e Carvalho 

Segundo a Brasileira, a esta incluída 

excitantes que principalmente, a 

propr iedade de es t imu la r  a atividade Na homem normal, em 

doses produz leve psíquica, 

favorecendo t raba lho  intelectual e afastando a e a 

de f a d i g a ,  ( 1 9 6 7 ) .  

r e l a t a  que induz o sistema nervoso 

central a urna ge ra l  de certas físicas e 

i n t e l e c t u a i s ,  minimizando a de fadiga, que, de f a t o ,  



mundialmente a sua Tais  e f e i t o s  devidos, 

principalmente se pode deixar  da 

que outros compostos presentes no cru durante a 

do cafe  possam por parte desses 

tos. 

Conforme Burg ( 1 9 7 5 )  a dose letal para baseada 

animais de situa-se em torna de para ser 

humano. Considerando-se que uma cafe do consumidor 

norte-americano t e m ,  e m  o que corresponde a um valor 

aproximado de 85  de de 

i para ser atingida a dose Para 

esse valor s e r i a  de 25 litros, considerando-se que 

de de 

2.3 Fatores que e qual idade do 

6 
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Dentre fungos isolados, encontrou com maios 

um de vermelha {Fusarium que provoca no 

das fendas, a qual afeta  principalmente a 

prateada 1941) .  o beneficiamanto, a vermelha 

permanece na fenda centra? dos que leva comerciantes a 

relacionarem a de vermelhos com anos de "bebida 

dura" 

( 1 9 4 5 )  observou que, quanto maior o tempo de 

dos frutos d e  no maior a incidencia de 

fungos a qualidade da bebida; que de 

atacados por fungos, deterioram rapidamente a chuva, 

apresentando acentuadas na devido de 

dos fungos da polpa para a semente. 

a f i rma  que e produzir  

f i n o  sem as prejudiciais. Segundo 

i s t o  pode ser conseguido evitando a umidade durante as 

de seca usando desinfetantes t a i s  

e 

Segundo 1947  a i n j ú r i a  da 

dos frutos possibilita acesso de fungos 

Essa i n j ú r i a  principalmente por insetos ,  

particularmente a rutas. Trabalhos real  i ern f r u t o s  

em diversas fases de demonstraram que começam 

sua postura quando os f r u t o s  passam de verde para amarela, e que, 

as l a r v a s  atingem desenvolvimento ao dos f r u t o s ,  

transformando e m  seguida, pupas Quando f r u t o s  

na fase de cereja, na as l a r v a s  deixam um n a s  



paredes f ru tos ,  do qual p e n e t r a r  

Estes se nutrem dos res tos  de da polpa 

e seca dos f r u t o s ,  que caem ou permanecem na 

Os autores que controle de insetos, 

p a r t i c u l a r m e n t e  da d i m i n u i r  a queda dos 

f r u t o s  e a incidencia de conseqüentemente, h a v e r i a  

urna na qualidade do 

t raba lhos  demonstram que produtos químicos 

utilizados no controle de i n se tos  fungos alteram a qualidade 

da b e b i d a  do e t  al. et a l .  

e ( 1 9 7 7 )  e e Carvalho 

Trabalhos realizados, Carvalho et al. ( 1 9 8 9 )  e 

demonstraram que a química e a f l o r a  

dos var iaram com o local de e t i p o  de preparo do c a f e  

a colheita, predominando as seguintes d e  fungos 

, Pen , Fusarium Fusarium e 

Jus. 

Sant inato et a?. (1967); e Gomes e 

et a l .  demonstraram que adequado 

colheita e a do tempo de antes do 

de ou t ros  fatores corno, a secagem sombra a 

temperatura  de secagem ern secadores, a espessura da carnada de cafe 

e o número de v i ragens das carnadas no t e r r e i r o ,  

ataques e as propiciando uma 

na qualidade da bebida .  



dos f r u t o s  

teores constituintes e 

sofrem cam o decorrer do desenvolvimento e da 

dos f r u t o s ,  decrescendo aumentando atingirem teores ideais 

c a r a c t e r í s t i c o s  do de cafe  e Gomes 

e e Nobre et al. (1980). 

Carvalho (1985) relatam que durante processo 

de e principalmente na etapa de amadurecimento de f r u t o s  

ern geral, mudanças impor tantes,  t a i s  como: 

de atividade do e m  

f r u tos  do metabolismo de açúcares e 

da clorofila e s í n t e s e  de pigmentos, como 

n o s  compostos 

com conseqüente d e  e )  aumento 

ern compostos tais como aldeidos, 

pelo aroma c a r a c t e r í s t i c o  dos frutos 

maduros. Ainda estes  autores afirmam que na a 

evidenciada pe la  mudança da verde da casca para  a co r  

característica de f r u t o  maduro, que caso do 6 vermelho 

c e r e j a  ou amarelo. As melhores qualidades de bebidas d e  

obt idas  quando se processa ' 'cafe c e r e j a " .  Isto se e x p l i c a  pelo 

f a t o  de ser estadio " c e r e j a " ,  a fase correspondente ao ponto 

idea l  de dos f ru tos ,  qual a casca, polpa e a semente 

se encontram corn química adequada a proporcionar ao 

f r u t o  seu de qualidade. 
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Os f r u t o s  de cafe  apresentam graus 

amadurecimento. a colheita f e i t a  corn f r u t o s  apresentando 

d i f e r e n t e s  estadios de e a secagem, esta m i s t u r a  

processada, r esu l t ado  uma bebida de qualidade i n f e r i o r  

e ( 1 9 6 7 )  e e Gomes 

e Gomes a i n f l u e n c i a  do 

de dos f r u t o s  q u a l  idade da bebida, observaram que 

c a f e  c o l h i d o  " c e r e j a "  apresentou "b e b i d a  s u p e r i o r  em 

q u a l  i dade, aos f r u t o s  colhidos verdes  ou s e c o s ,  que apresentaram 

"bebida dura" .  

e 

os va lo res  de a c i d e z ,  e aroma de 

bem como as a t i v i dades  d e  or iundos de f r u t o s  

colhidos nos estadios de v e r d e ,  metade vermelho e metade 

verde  e vermelho ( f r u t os  " c e r e j a " )  haver um aumento na 

ac idez,  grau de e aromas bem como u m  

na atividade do v e r d e  p a r a  os 

demais estadios de amadurecimento dos f r u tos .  Esta  b a i x a  a t i v i d a d e  

f r u t o s  verdes,  i n f e r i o r  aos maduros (cereja) f o i  

ev idenc iada  p o r  e t  19773 para f r u t o s  das 

variedades Bourbon Amarelo, Mundo Novo e 

Carva lho et ( 1970 )  estudando a dos 

p r i n c i p a i s  d e f e i t o s  do em v a r i a s  fases de do f r u t o  

que o d e f e i t o  verde ",  em tonalidades, e r a  

encontrado com maior nas d e  f r u t o  imaturo  e ern 

ordem nas secas anormalmente, meio maduro, 

maduro, seco normal  e seco no O s  dados mostram que 



chamados verdes" exclusivamente de 

imaturos,  p o i s  ocorrem com ern todas  estudadas. 

Os ard idos "  t i v e r a m  m a i s  elevada na seca 

no e decresceram nas seco normal, seco anormalmente 

(imaturo), meio imaturo,  maduro e "passa"; essa ern 

todas as estudadas i n d i c a  q u e  tal d e f e i t o  resultar de 

var ias  causas, e n30  apenas de anormais, corno 

geralmente considerado. d e f e i t o  p r e t o "  apareceu com 

m a i o r  no cafe seco e ,  ern ordem decrescente ,  nos 

f r u tos  secos normal e secos anormal, ocorrendo nas demais 

f 

et al. e s t u d a n d o  defeituosos e m  

c a f e  colhido a i n d a  v e r d e  notou elevada porcentagem de graos  

normais quanto a e a de dos tipos 

"a rd idos "  e "p re tos " ,  no maduro. a da 

película verificou-se urna na porcentagem de graos 

verdes e urn acentuado aumento na porcentagem de "ardidos", e 

urn aumento menor na porcentagem de ''normais" e "pre tos" .  

Estas indicam que graos normalmente classificados no 

como "v e r d e s "  devem esta c a r a c t e r í s t i c a  anormal da 

pe l  e que os a r d i d o s  como uma de suas o r i g e n s  a 

colheita de f r u t o s  imaturos.  Ainda segundo o mesmo a u t o r ,  f a t o r e s  

tais excesso d e  c h u v a s ,  seca, geada,  e 

ataque de pragas e atinjam diretamente os podem 

provocar na dos f r u t o s ,  a t i ng i ndo  c e r t a s  vias 

provocando nos c o n s t i t u i n t e s  

refletindo no gerando deteriorados que 



Carvalho e a f i r m a m  q u e  a influencia do 

local de cultivo na qua l idade  da bebida tern s ido  intensivamente 

documentada, e que, no entanto, mecanismo destes e f e i t o s  pouco 

estudado.  No Estado de M i  n a s  G e r a i s  tern s i d o  muito comentada a 

diferença e x i s t e n t e  e n t r e  qualidades de cafes produz idos  na Zona da 

Mata, Sul de Minas e na do M i n e i r o  e Alto 

cabe ressaltar que s e  cafes de regides 

consideradas produtoras de c a f e  de b e b i d a  " r i o "  t i verem seus f r u tos  

e secos, levando ern todos os cuidados 

um born preparo do c a f e ,  a bebida melhorada, 

Segundo as 

e a flora predominantes ern c e r t a s  que prop ic iam 

a de cafes de pior ou melhor qualidade. 

Conforme Carvalho e a qual idade i n f e r i o r  

de produzido e m  urna determinada do Estado Minas 

Gerais do p a í s  justifica-se, em p a r t e ,  devido a de 

ambientes mais a urna dos 

f r u t o s  e a de que ocorrem 

tanto na fase  de como na das diferenças 

entre as ambientes e m  determinadas regiaes 

ou ern anos, a das de preparo  do 

na f a s e  de c o n s t i t u i - s e  urn f a t o r  determinante da 

qualidade f i n a l  do produto obtido. 
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L e i t e  observou diferenças química d a  

amostras de benef ic iadas  de cinco locais de Minas Gerais e 

que estas diferenças r e f l e t i a m  na qualidade, p e r m i t i n d o  indicar a 

amostra de P a t r o c í n i o  aquela de melhor qualidade que as de 

Machado, Lavras,  Viçosa e do i ainda 

que nas amostras provenientes de e p i o r  qualidade, 

t e r i a  e f e i t o  melhoria da qualidade. 

(1967) verificaram que a da 

qualidade da bebida com a química ( e x t r a t o  

e f i b r a  crua) v a r i a v a  dependendo 

da considerada, 

Ern estudos comparando amostras de provenientes  de 

Minas Gerais,  Carvalho et a l .  mostraram a i n f l u e n c i a  das 

sobre a qual idade do O munic íp io  de 

Machado apresentou de melhor qualidade com aos 

munic ip ios  de Tres Pontas e Viçosa, obtendo um maior grau de 

e maior atividade As amostras oriundas de 

apresentaram maiores teores de evidenciando urn 

maior grau da injúrias provocadas por 
! 

sendo que o clima desta prop ic ia  para estas 

as. 

et al. relatam que para se d e f i n i r  a 

de uma determinada cultura e qua l idade  do produto,  

os fa to res  clima e certamente fundamentais. 

f a t o r  clima o primeiro a considerado. Abrange Areas 

mais amplas, que seguem ern geral  uma natural, permit indo 

a das Areas e m  escala O solo, por sua 
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v e z ,  6 c a r a c t e r i z a d o  Comentam a inda  auto res ,  que 

f a t o r e s  fundamentais para a d a  

se sabe, e representados 

p e l a  temperatura e p e l a  nos 

per íodos  críticos da cultura. Na da 

regional p a r a  a c a f e i c u l t u r a ,  as f a i x a s  de normalmente 

mais que a s  r e f e r e n t e s  qualidade da bebida.  Os 

podem ser  i n f l uenc iados  por  e f e i t o s  o r o  

e que fazem aumentar umidade ambiente, corno 

acontece na Zona da Mata M i n e i r a  e no E s p í r i t o  Santo, prejudicando 

a qual idade da bebida, como podem a f e t a r  a 

química da do ca fe ,  um t i p o  de atividade 

e a in tens idade c a r a c t e r í s t i c a  do processo 

As quanto qualidade da beb ida ,  foram 

c l a s s i f i c a d a s  por  e t  a ? .  da s e g u i n t e  maneira: 

Resides de "bebida mole" - A l t a  no Estado de 

Paulo ,  Sul de Minas e do Minei ro.  Nesses casos, a 

a po lpa do se encer ra  nas f ases  e 

que para a qualidade do Nessas 

pode s e r  produzido um cafe  de acidez  e aroma 

acentuado, como urn de bebida de menor acidez 

de corpo mais acentuado M i n e i r o ) .  

de * 'bebida mole" - Areas corn 

excessivamente elevadas no Noroeste Centro  

de Minas  G e r a i s ,  cafeicultura necessita de 

suplementar. Sendo Areas mui to  secas na fase  de do 

a da f i c a  r e s t r i t a  duas pr imeiras fases,  que 
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a t o rna  muito forma, a do cafe se mostra 

normalmente de qualidade e se classifica COMO Mole. As 

regiaes representadas pelas localidades de 

Unaí Sete Lagoas. 

"beb ida  dura"  - Essas 

relativamente quentes e moderadamente úmidas, no Paul 

Nessas a da relativamente 

d i f i c i l m e n t e  atingindo as fases e butírica. Ent re tan to ,  

as e clima durante a podem acentuar o e f e i t o  de 

graos defe i tuosos,  formando urn paladar  c a r a c t e r í s t i c o  de bebida 

dura corn c e r t a  as regides da Paulista, no 

Estado de Paulo, e nas Areas de 700 a de altitude no Sul 

de Minas e Mineiro. 

quentes de "bebida dura" - Areas no extremo 

Noroeste do Estado de Paulo, climaticamente marg ina is  para a 

cafeicultura de pelo excesso de calor. Corno as 

deficiencias bastante elevadas a r  se apresenta seco 

na fase  de do As f i c a m  normalmente 

r e s t r i t a s  duas p r ime i ras  fases,  beneficiando a bebida,  

i como "duro encorpado". 

Estas Breas se localizam na e entre 

e 700 m de altitude, no Noroeste da Minas Gerais 

de "bebida dura  e r i o " .  por f a l t a  de deficiencia 

- ao s u l  do Planalto 

Paulista e Norte do onde balanço 

acusa d e f i c i e n c i a  Mesmos os cafeeiros 
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plantados ern terrenos elevados, pasa a de geada, f i c a m  

s u j e i t o s  umidade elevada nas fases de e colheita. 

Nesse caso, qualquer que s e j a  a temperatura ambiente a 

da polpa de c a f e  ocorre em de umidade elevada e se 

prolonga normalmente a fase  que condiciona beb ida  

a i o .  

Apenas o colhido de e com 

cuidados espec ia is  (ou cafes bem dar  

bebida superior. As Areas dessa de de 

bebida  "dura e Sorocabana Nor te  do 

Area de "bebida a r i o " ,  p e l a  de 

nebuloso - Ern Areas espec ia is  de elevado, nos 

d i v i s o r e s  d a s  bacias  do Rio  Doce, no Norte 

de Minas Gerais,  podem ocor re r  as chamadas nuvens 

cativas. Elas se normalmente nas encostas elevadas e 

reduzindo a e tornando o ambiente bastante 

úmido. Nessas de f i c a  s u j e i t o  a 

prolongadas, que prejudicam a qualidade da bebida, 

quando preparado cuidados espec ia is .  Resulta normalmente e m  

"bebida dura e r i o " .  

Areas úmidas de "bebida dura e rio" e f e i t o s  

e mar í t imo - Areas na Zona da Mata minei  e dos 

Estados do Espírito Santo do Rio de J a n e i r o ,  de 

balanço consideradas in te i ramente  

d e  urna bebida de excelente qual idade.  En t re tan to ,  essas 

de "'bebida dura  A 

do plantio dos c a f e z a i s ,  geralmente em 



baixadas úmidas ou vales da região. 
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Durante as noites calmas e 

límpidas, os terrenos mal drenados, de baixadas ou fundo de vales, 

recebem e acumulam o ar frio formado nas encostas da cercania e se 

resfria consideravelmente. Com a queda da temperatura , aumenta o 

orvalhamento e a duração da neblina de superfície, umidecendo o 

ambiente. Nesses casos, a alta umidade ambiente faz com que as 

fases iniciais da fermentação, tanto no terreiro como mesmo no pé 

de café, sejam bastante rápidas ou mesmo concomitantes com as fases 

de fermentação propiónica ou butírica, chegando a produzir a 

'"bebida rio zona'". Com a adoção de melhores técnicas de preparo do 

produto, com o uso de secadores e mesmo a prática de despolpamento, 

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



3 MATERIAL E 

3 . 1  do experimento e 

proven i 

Gera is ,  

Foram u t i  i zadas amostras de a r a b i c a  L.  

entes de dezo i t o  munic íp ios  produtores  do Estado de Minas 

si tuados nas regides do Mine i ro  e 

Sul de Minas e Zona da Mata. Os dados referentes aos municípios 

mostrados na Tabela 3 .  

O s  tratamentos f o r a m  cons t i t u ídos  pe la  das 

regiaes e dos municípios por  sendo o s  produtores 

considerados totalizando 1 2 6  amostras. 

As por n b  e x i s t i r  

na ma io r i a  dos l o c a i s  de or igem das amostras, 

d e s c r i t a s  conforme trabalho de qual c a r a c t e r i z a  

climaticamente o Estado de Minas Gerais, a saber: 

a )  Regime 

No Nor te ,  Nordeste e Leste do estes v a l o r e s  

var iam e n t r e  700 e 

- NO Noroeste do Estado, uma antre  e 

1500 aumentando de n o r t e  para sul. 



Regime 

A i n f l u e n c i a  da latitude e pr inc ipa lmen te  da altitude, 

dado relevo acentuado de grande p a r t e  d o  Estado,  provocam uma 

bas tan te  grande nos valores das temperaturas, 

anual v a i  de nas regides de maior altitude das Serras 

e da no Nor te  do Estado. 

Normalmente, mais quente j ane i ro ,  com 

respectivamente nas 

f r i o  j u l h o  corn 

temperaturas medias variando de 20 a 

reg iaes  anteriormente mer 

temperaturas medias de 14 

As temperaturas 

e as mínimas, entre 

23°C. 

i mas as anua 

3 

i s  v a r i a m  entre 24 

No Sul do Estado, as regides de maior altitude, normal 

a de geada em alguns dias  do ano, principalmente no 

de julho a 

c) Umidade relativa 

A umidade anual v a r i a  entre 660% no norte 

do Estado a 80% no extremo s u l .  
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Normalmente o mais 6 de dezembro, 

umidade relativa v a i  7 0 %  no nor te  e de 85% no do Estado, 

45% no e no 

Foram obtidas amostras de colhidas por no 

pano, constituindo cada urna, aproximadamente 4 kg de cafe 

A secagem das amostras f o i  em terreiro .  serem 

beneficiadas as amostras foram analisadas quanto c a r a c t e r í s t i c a s  

e químicas no de Produtos Vegetais  da 

localizado no Departamento de dos 

da Escola Superior de Agricultura de Lavras.  Sendo a 

sensorial  pa ra  do t i p o  de bebida, realizada por 

equipe  de provadores profissionais de Pontas 
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TABELA 3 - Valo res  de altitude latitude e longitude de dezoi- 

to localidades produ to ras  de cafe  do de Minas 

Gerais ,  amostras. 

Local i Altitude L a t i  Longi tude 

Cabo 

Boa Esperança 

Campos 

Pontas 

Machado 

6 6 7  2 1  

2 1  

2 1  

Divino 

Mat  i 

i 

r i m  

i a  

6 5  

700  

41 

5 8 6  2 0 ' 2 1  'S 

. . . . . 

i 

Gotardo 1 

Monte 

do 

Coromandel 4 7 "  

Pat roc ín io  9 3 3 , 9 a  

3.2 

A ana l i se  sensorial, teor de umidade dos 

f o i  f e i t o  c a f e  beneficiado e as 



Prova de xícara 

3.2 2 Umidade 

Determinada pela perda de peso ern estufa regulada a 

peso constante.  

Com o o b j e t i v o  d e  se obter  um maior rendimento na analise 

f o i  f e i t a  uma do de 
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descr i to  por ( 1 9 7 6 ) .  

Foram pesados 5 g da amostra de 

adicionou-se 40 da de de 

Em seguida foram agitadas por 5 minutos. material 

utilizado mantido gelado. a f o i  f e i t a  a 

filtro a utilizando 

Atividade da amostra) 

Determinada pelo descrito por 

extrato da amostra POPA como branco. 

Determinado pelo descr i to  por 

adaptado para o 

foram pesados 2 g da amostra de em 

Erlenmeyer. Adicionou-se de destilada. es 

amostras foram agitadas agitador por 3 hora. Foi f e i t a  

a papel de filtro. Tomou-se do filtrado e 

destilada. Estas  amostras 

deixadas em por minutos idas 425 em 
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3.2.5 Acidez 

Determinada por com de acordo corn 

descrita na Associat ion o f  Official Analytical 

( 1 9 7 0 )  e expressa em de por ?OU g de amostra. 

3 . 2 . 6  pH 

Medida feita corn marca 

Açúcares tota is ,  redutores e redutores 

E x t r a i d o s  p e l o  de citado pela  

Assoc ia t ion  o f  Official Analytical Chemists e determinado 

pe la  de adaptada pos Nelson 

Extraidos pelo de e Swain 

utilizando-se como 50% e identificados de acordo 

com o de descr i to  pela of Official 

Analytical Chemists 

3.2.9 

Avaliada segundo d e s c r i t o  pelo 

Instituto Adolfo 
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Os dados obtidos foram submetidos de 

Para das utilizou-se o teste de 

ao de 5% de probabilidade, et al. 



4 RESULTADOS E 

Us resultados obtidos apresentados na Figura 1 e 

Tabela 1-A do Observa-se ter havido diferenças 

s i g n i f i c a t i v a s  en t re  as amostras dos di ferentes  

entre houve apresentando os 

cafes do Sul de Minas menor umidade. 

A umidade das amostras de f o i  determinada com a 

finalidade de se a secagem do realizada no t e r r e i r o .  

A Figura  1 mostra que os teores de umidade dos das amostras 

dos locais estudados variaram en t re  1 1  a e conforms c i t a  

a literatura, dentro da f a i x a  de secagem, Instituto 

do Foram observadas secagens abaixo de 

de umidade, em amostras dos de C a b  Verde e 

embora tenha havido diferença significativa quando comparadas 

com demais locais. 

A secagem excessiva do c a f e  tem como i a per- 

da de peso e a de quebra durante  o beneficiamanto. 

1% mais seco que normal representa uma perda d e  g por 

saca. úmido, do torna-se mancha- 

do (branqueado) e tem seu tempo 
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4 . 2  Ativ idade da 

Resultados apresentados na Figura 2 ,  Tabelas 2, 3 4 

e Tabela do mostram haver s i g n i f i c a t i v a s  

en t re  da nos municipios das 

a entre regibes essa f o i  observada. 

Segundo resu l tados  de trabalho de Carvalho et 

a da at iv idade  permite avaliar de 

o b j e t i v o ,  a qualidade do ca fe .  Elaboraram uma t abe la  

complementar utilizada para a "prova de 

cafe e x t r a  f i n o  { " b e b i d a  estritamente mole")  - a t i v i d a d e  da 

superior de amostra; f i n o  

("bebida mole" e "apenas mole") - at iv idade  da de 

a d e  amostra; [ ' 'bebida dura")  - 

atividade da de a de amostra; 

( "bebida r iada"  e " r i o " )  - atividade 

i n f e r i o r  a amostra. 

Comparando os resultados obt idos  no presente trabalho corn 

os de Carvalho et a l .  ( 1 9 9 4 )  observa-se das atividades 

os cafes provenientes dos de 

de amostra) foram c lass i f i cados  como e x t r a  

f i n o  ("bebida estritamente mole"); as amostras dos de 

Coromandel de amostra) ,  

de amostra],  Pontas de amostra), 

de amostra) apresentaram-se como cafes finos ("bebida 

e "apenas mole") ;  as amostras d e  Monte 

de amostra) ,  da de 



de amostra), Campos Gerais de 

amostra), de amostra) , 

faixa de de amostra ind icada pelos 

acima para  ca fes  "duros".  3 6  as amostras de 

de amostra) e de 

amostra) na classe de va lo res  i n f e r i o r e s  a 

de amostra, indicando ca fes  de p i o r  bebida, seja, 

("bebida r i a d a "  e 

Quanto regiaes, apesar da nas 

entre medias (F i gu ra  2 e Tabela 4 3 ,  observa-se que as 

amostras d e  cafes do Sul de Minas da Zona da Mata, apresentaram 

medias de atividade de e de 

amostra, respectivamente, o que permite s e gu n d o  

Carvalho et a l .  como de qualidade ( "beb ida  du ra " )  

enquanto as do com va lores  medios de 

de amostra se enquadram na classe de cafes f i n o s  ( "bebida  

e "apenas mole") .  Estes resu l tados  confirmam d i z e r e s  de 

et al. sobre a superioridade da da Cerrado 

Mineiro e os de Leite 

observou maiores a t i v i d a d e s  de amostras 

desta 
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4 - Valores medios da atividade da prova  

x í c a r a  e de amostras de c a f e  benefici- 

ado provenientes de s e i s  municípios da Sul de 

Minas Gerais. 

C 1  Escala 
amostra segundo de Pontos 

. 

Cabe Verde 62 49 ab a "Dura" 

Boa Esperança 6 3 , 3 3  ab a 

Campos -"Dura" a 

a "Dura" 

ab a Dura 

Machado ab a 



5 - Valores da atividade da prova 

de e de amostras de benef ic i-  

a d ~  provenientes de s e i s  da Zona da Mata 

Minas Gerais .  

Escala C1 f 
p i os de amostra segundo de Pontos 

Carat i ab 

D i  v i  ne a i 

Mat i a b "Riada" 

47-73 b 

r c 

a "R i 

b "Riada" 

ab 

Carvalho et al. 



TABELA - Valores  medios da atividade da 

e de amostras 

42  

prova 

cafe 

ado provenientes de se is  municipios da do 

da Prova da 

E x t r a  

Gotardo c a Dura" 

Monte Carmelo b Ace i Dura" '"Dura" 
do 19 

Coromandel b a "Dura" 

b 

ha e t  a l .  (1994) 
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7 - Valores da atividade da prova 

de e d e  amostras de cafe benefici- 

ado provenientes de regides produtoras do Estado 

de Minas Gerais.  

Reg i 
Escala 

de amostra segundo a t  de Pontos 

Sul de Minas a a "Dura" 

Zona da Mata a b "Alada" 

A l t o  
Pa rana iba 6 3 , 3 3  a 39 "Dura" 
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Segundo e Silva os compostos 

principalmente os e exercem uma 

pro te to ra ,  antioxidante dos Quando qualquer 

adversa aos se ja ,  inadequada, problemas no 

processamento e armasenamento, as agem sobre 

diminuindo sua an t iox idan te  sobre os 

a destes,  ao mesmo tempo que produz 

as quais agem como da da 

a i s t o ,  cafes de p i o r  qualidade, seja, que t i ve ram 

sabor afetado par adversas, baixa 

atividade da 

4 .3  sensorial de 

Na Figura  3 ,  Tabelas 2 ,  3 e 4 e Tabela 36 do 

apresentados os resultados referentes analise 

( “prova  de x í c a r a ”  de provadores) que foram 

segundo escala proposta por  

Observa-se t e r  havido s i g n i f i c a t i v a s  entre as 

amostras dos municipios das regides Sul de Minas 

classificando-se todas e s t a s  “bebida dura“,  

enquanto que as da Zona da Mata d i fe r i ram significativamente entre 

s i  destacando-se os ca fes  das amostras dos municipios de Divino e 

todas estas classificaram-se como de “bebida 

r i ada“  , 



4s 

> 



4 7  

Entre regides observa-se pela prova de as 

amostras da do Sul de e foram 

estatisticamente -iguais entre s i  ( ' "bebida dura") superiores 

aos da Zona da Mata "bebida r . 
De um modo geral tem-se observado que a i se al 

(prova de tern considerado a bebida dura como 

do que dificulta as em trabalhos 

pesquisa quais exigidas urna maior A 

tendencia de foi observada trabalho de L e i t e  

Fairbanks Barbosa et al. ( 1 9 8 2 )  verificando resultados 

discordantes amostras provadas por di ferentes  

realizaram estudos com bases visando determinar a 

validade da prova de Os resultados mostraram que com 

adequadas degustadoras capacitados a prova de 

dentro de c e r t o s  limites. 

Os resultados obt idos referentes ao de 

apresentados  4 e Tabela do Observa-se 

ter  havido nas amostras dos das 

entre 
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Os maiores indices de coloraç30 fo ram observados ern 

amostras de da ca fe  de Mine i ro  e A l t o  

Pontas de Minas) e Div ino  (Zona d a  Mata). 

e (Zona da Mata), Boa ( S u l  Minas] 

e do 

apresentaram indices baixos de em suas amostras 

evidenciando t e r  urn maior n i v e l  de injúrias nos que 

deve t e r  levado a uma de branqueamento. 

As amostras que t i v e r a m  maior do 

foram as que apresentaram maior a t i v i dade  da 

que indicadores de cafes d e  

melhor qualidade, segundo Carvalho et al. 

A ca fe  beneficiado tern s ido  utilizada na 

do Segundo e Silva a cor do 

cafe  benef ic iado devida a presença de clorofila, compostos 

clerogenato de  ( 1 9 6 7 )  

verificou uma entre bons de verde 

e o teor  de de no 

4 . 5  Acidez total e pH 

Os resultados re ferentes  a acidez total 

apresentados na Figura 5 e Tabela Observa-se t e r  

havido s i g n i f i c a t i v a s  entre as amostras dos 

nas havendo entre regides.  

As amostras de de que apresentaram os mais 

b a i x o s  i n d i c e s  de acidez foram aquelas provenientes de 
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d e  Pontas de 

de e com maiores as de 

corn e de 

respectivamente; as d e  Campos Gerais corn de e 

Gotardo corn de 

Estes resultados confirmam obt idos  por  Carvalho et a l .  

que observaram na acidez a da 

qual idade do cafe, ind icando haver nos piores cafes maiores 

Para os autores,  os açúcares presentes na 

e na de mic roo rgan i sms ,  fermentados 

produzindo que se desdobra ern 

e butírico, e, a p a r t i r  deste se observa 

p r e j u í z o s  acentuados na qualidade. 

et al. observaram indices de ac idez  

em amostras de p i o r  qualidade enquanto que, as taxas de 

na acidez  apresentada por  estes au to res  devidas a presença de 

graos deter io rados ,  sendo que p r e t o ,  considerada 

o p i o r  de todos eles, apresentou acidez mais alta. 

L e i t e  991 observou uma e n t r e  a b a i x a  

atividade e uma alta acidez em amostras de 

provenientes do mun ic ip io  d e  Viçosa (Zona da Mata).  Esta acidez 

decresceu quando amostras destes cafes foram i nd icando 

a da da no aumento de acidez. 

Apesar d e  n3o t e r  havido significativas entre 

as amostras das houve urna tendenc ia  de menor acidez nos 

do 
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Quanto ao pH observa-se na F i g u r a  6 Tabela 3- A  do 

t e r  di fe renças  significativas entre as amostras 

dos municipios dentro de e e n t r e  regides.  Os valores  

encontrados ao de apresentado pela 

para  amostra comercial  de 

4 . 6  Açúcares' redutores, redutores e 

d a  f i g u r a  7 Tabela 2-A do p o d e- s e  

q u e  para as estudadas no presente trabalho, houve 

significativas para açúcares redutores,  

sobressaindo a do cam 

teores medios de V ,  Sul de Minas com 1 39% e a da Mata com 

menor valor encontrado de redutores para a 

Zona da Mata pode ser devido a algumas adversas,  

sejam, i n j ú r i a s  e fe rmenta t i vas ,  s o f r i d a s  

pelos f r u t o s  nas fases de e uma que a maior 

d e s t e s  compostos encontra- se na do cafe,  

e e que estes para 

desenvolvimento de fungos.  

Quando se compara as amostras de cafe  recebidas dos 

diferentes munic íp ios  dentro  dessas regides observou diferenças 

s i g n i f i c a t i v a s ,  notando-se va lores  medios de redutores  

mais elevados para  os de no 

Pontas Sul de Minas 

na Zona da Mata. Os teores foram observados 
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municipios de da no 

Boa no Sul de Minas e 

D i v i n o  e Zona da 

Mata. 

Os resultados obt idos  dentro  da f a i x a  citada por 

( 1 9 5 7 )  que v a r i a  de O a 5% de açúcares ern 

Os n21o s e d u t o r e s  var iaram significativamente 

ent re  municipios dentro de e entre  reg ibes  ( F i g u r a  8 

Tabela do nas amostras de 

Pontas (Su? de 

Minas)  e (Zona da Mata), va lores  mais b a i x o s  nos 

municipios de P a t r o c i n i o  

Machado [Sul d e  Minas) e (Zona da indicando talvez 

urna colheita corn maior porcentagem de f r u tos  v e r d e s  o que 

proporciona teores mais baixos d e  redutores ,  L e i t e  

ou mais acentuadas. 

As amostras de locais estudados apresentaram 

teores destes medias superiores aos 

encontrados por ou seja, ern t o r n o  de e 

por et al, (1960) em torna de 

era  esperado, as amostras de de c a f e  da 

apresentaram maiores t e o r e s  de 

tan to  redutoras q u a n t o  redutores,  pois  sabido que, 

nesta os f a t o r e s  p rop i c i am um amadurecimento 

normal dos f r u t o s  que nesta fase  acumulam majores teores destes 

compostos e pode t e r  o c o r r i d o  nesta urna menor 

t an ta  de or igem química corno uma vez que os 
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para ambos tipos de 

dos resu l tados  da Figura 9 Tabela 2- A  do 

observa-se t e r  havido s i g n i f i c a t i v a s  nos 

de totais de municipios dent ro  d a s  e n t r e  

reg i 

As amostras de ca fes  provenientes d a  do 

tiveram os maiores va lo res  ern 

de t o t a i s ,  seguida pela  Su? de Minas por 

a Zona da Mata, 

Os resultados obt idos de e para Sul de 

Minas, Zona da Mata e 

respectivamente, mostraram inferiores ao v a l o r  observado por  

onde cafes apresentaram 8% de açúcares t o t a i s .  

mesmo se pode d i z e r  estabelecida por  

que mostra teores  superiores de t o t a i s .  

Os podem contribuir para  sabor e do 

c i t a  que observou no entanto, que 

estes i n f l uem nas por  qualidade da 

bebida. 

Cabe ressaltar que nas d i f e r e n t e s  regiaes de Minas Gerais 

onde f o i  realizada presente estudo, as devem 

t e r  acarretado urna maior s í n t e s e  de açúcares ern Pontas, 

, Monte Carmelo com teores de e 

respect ivamente, todos e s t e s  valores super iores aos de Nava l  

e Amorim 
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De modo g e r a l ,  os maiores teores de açúcares coincidiram 

corn amostras de menor acidez e maior atividade 

indicando de melhor qualidade. 

Segundo os açúcares e as p ro te ínas  os 

principais dos cafes crus  p a r a  

no cafe to r rado e segundo a 

relacionados aos sabores caramelo e doce, em cafes 

"Gourmet , 

Ocorreram di ferenças  teores de 

nas amostras de dos entre reg ibes  

houve, como pode ser evidenciado F igu ra  Tabela  3- A do 

Pode-se observar que, amostras de cafes provenientes das 

ern estudo de Minas, Zona da Mata e 

t i ve ram comportamento semelhante q u a n t o  

aos teores de compostos ultrapassando a 

somente observada nas amostras do município de Cabo Verde 

menor destes compostos f o i  encontrado nas 

amostras oriundas do município de Campos G e r a i s  com teores  medios 

de 

L e i t e  a f i r m a  que a presença de f r u t o s  

c o n t r i b u i  para  ca fes  no pano apresentem teores mais 

elevados destes compostos. 

A destes compostos no cafe f o i  v e r i f i c a d a  

por Carvalho et al. que encontraram urna de 



totais nos f r u t o s  co lh idos  cere jas  de e p a r a  os 

pano de teores bem mais elevados aos observados  no presente 

trabalho, ern que a origem das amostras era de 

no pano, Estes resultados mostram que possivelmente 

houvesse nas amostras em estudo,  menor porcentagem de f r u t o s  v e r d e s  

semi-maduros, ind icando uma colheita mais uniforme 

reg ides .  As d i f e r e n t e s  de 

podem t e r  con t r i bu ida  para que houvesse essa diversidade 

teores  de 

Segundo Amorim cafes de diferentes qualidades 

apresentaram d i fe renças  marcantes na 

indicando químicas durante a do 

apresentou resu l tados  q u a n t i t a t i v o s  

verificou e m  termos que, melhores cafes 

apresentaram uma mais intensa em camadas de 

externas quando colocadas a r e a g i r  ern de 

(específica para que f o i  constatada nos cafes 

i n f e r i o r e s  que apresentaram 

f o i  observado d i fe renças  s i g n i f i c a t i v a s  

de f icando de municípios 

a e aos v a l o r e s  citados na 
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4 . 8  Cafeína 

dos resultados da Figura 1 1  e Tabela 3- A  do 

observa-se haver diferenças s i g n i f i c a t i v a s  entre as 

amostras de cafes da Sul de Minas, encontrando o maior valor 

deste composto para mun ic íp io  de Machado e menor para 

Campos Gerais Para as Zona da Mata e 

houve d i f e r e n ç a s  s i g n i f i c a t i v a s  sobressaindo 

com os mais altos teores de ca fe ína  os munic ip ios de e 

P a t r o c í n i o  corn e com Os mais ba ixos  v a l o r e s  

foram observados municipios de e 

e respectivamente. 

Os va lo res  encontrados para todas as amostras 

dent ro  da f a i x a  indicada de O , 6  a 1 , 5 %  por diversos autores citados 

por 

conteúdo de cafeína no de ca fe  depende da 

ern Conforme Carvalho et al, as de arabica 

ern desde e ,  as de 

t o r n o  de 
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h 

N 

> 3 

4 



5. 

dos resultados o b t i d o s  nas 

exper imenta is  do presente ano, a trabalho concluiu que: 

1 Sobressai ram corn de melhor q u a l  idade os 

municipios de Coromandel e P a t r o c i n i o  na do 

Pontas e Boa na 

Sul de Minas e Divino, na da Zona da Mata, que 

apresentaram a l t a  atividade da maior de 

e b a i x a  acidez total. 

2 )  As amostras de proven ien tes  da do 

foram as que se destacaram em 

qualidade, apresentando os maiores teores de redutores,  

redutores e totais. 



Recomenda-se, ern fu turos  trabalhos, a d e  

compostos e pelo  de 



APÊNDICE 



7 

TABELA da de apresentando os quadra- 

dos medios e para umidade, atividade 

da sensorial (P rova  da Xíca- 

r a ) ,  de referentes amostras de ca- 

provenientes de diferentes produtoras do 

Estado de Minas Gerais .  

Causas de i dade v dads i se da 

sensor ia? 

Regi 2 12,7331 650,7664 O, 0387 

Reg. 5 1,3917 O, 

2 5 15 O ,  

Hun: Reg, 3 i846 

Erro 108 0,7911 6,9106 2,8214 0030 

Significativo ao nível  da 1% de probabilidade pelo teste  de F. 

ao de  5% pelo teste  de 



TABELA - Resumo da de apresentando os quadra- 

dos e para acidez,  redu- 

tores, açúcares redutores e açúcares t o t a i s  

rentes amostras de provenientes de diferentes 

produtoras do Estado de Minas Gera is .  

Causas de Acidez Açúcares 

i redutores 

Reg i 2 984,0019 

Reg. 5 

Reg. 2 5 5.579 4 ,  

Reg. 3 5 4 8 

Erro 108 429,4814 O ,  O ,  3443 O ,  

. . 

ao nível  de de pelo teste de F. 

* de 5% de probabilidade pelo teste de 



6 9  

TABELA 3- A  - Resumo da d e  apresentando os quadra- 

dos medios e para totais 

e cafeína re ferentes  amostras d e  provenientes 

de diferentes regiaes produtoras do Estado de Minas 

Gerais. 

Causas de Cafe 

Reg i 2 O, 

Reg. 0301 

2 5 0,0232 O, 3538 O ,  

3 5 O ,  2578% 

Erro 1 0,0?83 0577 

de de pelo teste  de F. 

S ign i f i ca t i ve  ao de 5% de pelo taste de F. 



AMORIM, Aspectos e do de 

verde relacionados com a da qualidade. 

1978.  (Tese de em 

AMORIM, entre alguns compostos do do 

verde com a qualidade da bebida. 1972. 

(Tese de Doutorado em Bioquímica). 

AMORIM, O.M. Relationship between  t he  

a c t i v i t y  o f  coffee beans and t h e  quality o f  the beverage.  

Nature, New 1 9 6 8 .  

AMORIM, R . ;  R .  p h y s i c a l  aspects of  

green c o f f e e  beans and the  quality o f  the beverage. 

AMORIM, Chemistry  o f  green cof fee  

a n d  the  quality o f  beverage. Electrophoresis o f  proteins i n  

and i t s  relation with chlorogenic acids. 

1975.  



71 

AMORIM, bioquímicas, químicas 

físicas do de verde  e qualidade da bebida. In :  

CONGRESSO BRASILEIRO DE PESQUISAS 3, 1 9 7 5 .  

. R i o  de Janei ro:  1975.  

AMORIM, CRUZ, 

E .  Chemistry o f  green c o f f e e  and the beverage. 

Phenolic compounds. 

1974. 

do Estada de Minas Gerais.  

Informe Belo Horizonte, 

J.; Relation ent re  la 

actividad de l a  y las pruebas de 

medidas de la calidad da bebida de? cafe,  

Caldas, 1 9 7 5 .  

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official methods of  

analyses o f  t h e  o f  Official Analytical Chemists. 

Washington, 1970. 

S. do N. Agrícola .  



72 

da qualidade d e  cafes verdes brasileiras: 

uma analise Londrina: Universidade Estadual de 

Londrina, 1992.  

BITANCOURT, As da cereja de 

Boletim da dos Serviços do Paulo, 

1 9 5 7 .  

BURG, E f f e c t s  o f  the human s y s t e m .  Tea & Coffee 

Trade Journal, New v .  1 4 7 ,  1 , , 1975 .  

CALLE, Bom mau Boletim da dos 

Serviços do Paulo, 1956.  

de; SANTINATO, R . ;  

para da bebida nas  principais de 

no Brasil. In :  CONGRESSO B R A S I L E I R O  DE PESQUISAS 

18,  1992. Resumos. Rio Janeiro: 

1992,  

R. de; A .  de O no Brasil, sua aclima- 

e Serviço da Rio  

de Janeiro,  Estudes 4 ) .  



73 

CARVALHO, 

dos p r i n c i p a i s  defeitos do ern fases 

de dos f rutos.  Campinas, 

220, 2970.  

CARVALHO, C. de 

çdes de CONGRESSO BRASILEIRO PESQUISAS 

de Caldas, 1983. Anais... Rio de Janeiro: 

CARVALHO, Aspectos qualitativos do 

Horizonte, 1985. 

CARVALHO, S.M. ;  COSTA CHAGAS, de 

R . ;  E f e i t o  do tips de colheita local de cultivo 

na química do beneficiado. 

BRASILEIRO DE PESQUISAS 1 5 ,  

R i o  de 1989. 

CARVALHO, S.M.; CHAGAS, da R. entre 

do pela bebida e 

e microf lora do beneficiado. In:  CONGRESSO 

PESQUISAS ... R i o  

de 1989. 



74 

CARVALHO, V .  D. ; CHAGAS, S.  J de R .  ; S.M. ; 

entre a 

e do beneficiado qualidade de bebida do 

bras., mar. 

S.M. ;  associada a f rutos e 

de de di ferentes  locais, t ipos colheita diferen- 

tes etapas do preparo. In: CONGRESSO BRASILEIRO DE PESQUISAS 

1 1 ,  1984. Resumos ... Rio  

CLIFFORD, The of  green and roasted coffee beans. 

Procesa Biochemistry, 1975 .  

E. structure of the coffee beans. 

CLIFFORD, 

t r y  and Production of  Beans and Beverage, London, Helm 

, 985. 284-304 

L I M A ,  das 

do do Instituto de 

Campinas, 

BRASILEIROS. Rio de Janeiro: 



BRASILEIRA DOS EXPORTADORES DE de 

1991. Rio de Janeiro, 

Importance o f  non volatile 

compounds to the f l a v o r  o f  coffee.  Journal o f  Agriculture 

Chemistry, Washington, 

M . ;  DIAMOND, Peroxidase activity and 

resistance in d i f f e r e n t  organs of po ta to  plant. Phytopatho- 

logy, 1967.  

A .  Escala de valores para da 

qualidade de bebida de Campinas, 

5 6 2 ,  

do estadio d e  

sobre a da bebida do na do Vale  do 

Campinas, 1961. 



7 8  

JORGE, 

de idos e qual idade da bebida e m  

amostras de cafe  dos portos brasileiros de 

t i a ,  Campinas, 1962 .  

SWAIN, T. Changes i n  tannins i n  f r u i t s .  

Phytochemistry, Oxford ,  

Chlorogenic a c i d  i n  coffee s u b s t i t u t e s .  Journal o f  

Analytical Chemistry, New 

J . C .  Manual do Cafeicultor. Paulo: 

Melhoramentos, 

INSTITUTO ADOLFO Normas analíticas, 

para analise alimentos. Instituto 

1985.  

INSTITUTO BRASILEIRO CAFE, Cultura  do no Brasil; manual de 

Rio  d e  Janei ro ,  1 9 7 7 .  

moderna sobre a origem dos ca fes  duros. Re- 

v i s t a  de Agricultura, 1 9 4 5 .  

A origem dos cafes duros. Boletim da Agr icu l tura ,  



A origem da d e  bebida de nossos 

Campinas: Sociedade Rural B r a s i l e i r a ,  p.9.  

E .  Spectrophotometric and t u r b i d i m e t r i c  methods of measur- 

ing proteins. In :  N.O. Methods 

New Academic Press, 

LEITE, Influencia do local de cultivo e do t i p o  de colheita 

nas físicas, e 

qualidade do arabica Lavras:  ESAL, 1991. 

(Tese de em Cienc ia dos Alimentos), 

Chemistry o f  Coffee. The Coffee Brewing Institute, 

1957 .  (Publication, 

Qualidade e Produt iv idade;  dos 

consumidores. especiais, c e r e j a  , e de 

t e r r e i r o .  In: CICLO DE SOBRE O Belo Horizonte: 

1993. 

P . ;  CARVALHO, h .  A do cafe. Campinas: 

(Documentos, 

e controle da microflora associada 

aos f rutos  de arabica L . )  provenientes de diferentes 

localidades do Estado de Minas Gerais. Lavras:  ESAL, 

(Tese - em 



AMORIM, 

Ciencia e Cultura,  Paulo, 1980, 

E .  chemical composition and the 

quality o f  Guatemala Coffee. INTER- 

NATIONAL SUR LA CAFES TORREFIES 

E.; 

f . ;  I. Defeitos do qualidade da bebida. 

do Instituto d e  de Alimentos, Campinas, 



79 

P. Coffee .  In: Encyclopedia of chemical 

analysis. New John Sons, 

N. photometric adapta t ion  of method for t h e  

determination o f  glucose. Journal of  Biological Chemists, 

Bal t imore ,  1 9 4 4 .  

NOBRE, CARVALHO, Rendimento e 

qualidade do e m  frutos colhidos em d i fe rentes  de 

In: CONGRESSO BRASILEIRO PESQUISAS 8 ,  

Campos do Resumos.. . Rio 

NORTHMORE, Raw bean co lo r  and the Kenya 

cof fee .  In: INTERNATIONAL S U R  LA DES 

CAFES TORREFIES E 

414.  

NORTHMORE, Some f ac to res  a f f e c t i n g  t he  qual i Kenya 

coffee. 1 9 6 5 .  

O.; The chlorogenic acids 

content o f  some peculiar green beans and the  implications f o r  

beverage quality. In: INTERNATIONAL SOBRE 

CAFE, Salvador ,  ASIC, 1 9 8 2 .  



80 

OLIVEIRA, J.C. d e .  da atividade da 

peroxidase e catalase dos graos de cafe e a qualidade da 

bebida. 1972 .  (Tese Doutorado ern 

OLIVEIRA, J . C .  de; S I L V A ,  D . M . ;  

A t i v i d a d e  da peroxidase e catalase, 

de cafe a rab i ca  L.  e a qualidade 

da bebida.  1 9 7 7 .  

INTERNATIONAL DEL CAFE. E l  despulpado d e l  c a f e  por  

de s i n  proceso de 

y e f e c t o  en l a  calidad de bebida de producido en 

de en Estado d e  en Brasil. Londres, 

1 9 9 2 .  n . p .  (Reporte de Sensorial). 

MEMORIA, Curso de estatística aplicada a pesquisa 

Viçosa: Imprensa 1973 .  

Ascorbic 

i n  apple tissue e x t r a c t s .  Archives o f  Biochemistry, New 

1 9 4 8 .  

do de de 

arabica L . )  sua com a qualidade da bebida. 

1992 .  (Tese - ern 



JORGE, do tempo 

decorr ido e n t r e  a colheita a o de ca fe  cereja,  

sobre a qualidade da bebida. Campinas, 

1967.  

0.6.; A .  el grano de 

en can la calidad de la bebida.  I. de 

Caldas, 1972. 

SANTINATO, R . ;  P E R E I R A ,  Estudos preliminares 

da cal da de ca fe  

colhido. I n :  BRASILEIRO DE PESQUISAS 4 ,  

1967. Resumos ... 

S I L V E I R A ,  d a ;  de; P . R . ;  

P.  Efeito de utilizado em diferen-  

tes doses a qua? idade da bebida c a f e .  In: 

BRASILEIRO DE PESQUISAS 5 ,  1 9 7 7 .  Resu- 

mos.. . 1 9 7 7 .  

SINGLETON, The total phenolic content  o f  grapes b e r r i e s  

during t h e  maturation o f  several varieties. American Journal 

Enology V i t i c u l t u r e ,  Davis,  



M. Coffee and its influence on consumers: physiological 

effects o f  co f fee  and In: - . 

Coffee Technology. Westport:  Publ ish ing ,  

M. Coffee processing technology. Westport: 1963.  

R . ;  de modos 

Paz 1 9 6 7 .  

TANGO, industrial do dos seus 

Boletim de Campinas, 1 9 7 1 .  

A experimental da do cafe. P i -  

1 9 7 2 .  (Tese - Doutorado em 

CARVALHO, MONACO, 

defeituosos de colhido verde .  Campinas, 

1971 .  

CARVALHO, A .  Qualidade da bebida do 

E f e i t o  do acondicionamento e do tempo de 

Campinas, 1 9 7 7 .  


	LISTA DE TABELAS
	LISTA DE FIGURAS
	RESUMO
	1 INTRODUCÃO
	2 REVISÃO DE LITERATURA
	2.1 Qualidade do caf4
	2.2 Relaç30 cornposiç3o químnica e qualidade do cafe
	lidade do cafe
	2.3.1 Infecçslo microbiana



