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RESUMO: Um dos principais obstaculos na exportagao do café para mercados diferenciados ¢ a elevada exigéncia dos
consumidores em relag@o a qualidade, valorizando os atributos sensoriais do produto, além dos aspectos relacionados a
origem. Em pesquisas cientificas recentes, tem-se procurado correlacionar os resultados da analise sensorial com as
caracteristicas quimicas dos graos de café crus e torrados. Os constituintes quimicos do café apresentam variagdes nos
seus teores ao longo da pos-colheita, entretanto é necessario o desenvolvimento de trabalhos que verifiquem estas
alteragdes ocorridas durante os processamentos realizados, para que se consiga uma proposicao de parametros mais
precisos, capazes de avaliar a qualidade dos grios com auxilio da andlise sensorial do café torrado. O objetivo na
realizagdo deste trabalho foi averiguar as modificagdes ocorridas na composicdo quimica de cafés crus e torrados
produzidos em diferentes regides do Brasil, processados pela via seca e via imida, verificando as possiveis alteragdes na
constituicdo dos grdos e na qualidade da bebida. Foi verificado que os componentes soliveis em agua, como a
trigonelina e os acidos clorogénicos apresentaram alteragdes na constituicdo quimica dos grios, portanto podem
contribuir para uma diferenciagdo na qualidade final da bebida.
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EFFECT OF PROCESSING AND ROASTING IN CHEMICAL COMPOSITION AND
QUALITY OF DIFFERENT COFFEE REGIONSIN BRAZIL

ABSTRACT: One of the main obstacles in the export of coffee for differentiated markets is the high requirement of the
consumers regarding the quality, enhancing the sensory attributes of the product, in addition to aspects related to the
origin. In recent scientific research, we have sought to correlate the results of sensory analysis with different physical,
chemical and physico-chemical properties of green coffee beans and roasted. The chemical components of coffee have
variations in their levels throughout the process, however development work with the aim of relating the chemical
components and physicochemical with coffee quality contributes to the proposition more precise parameters, able to
assess the quality with the help of sensory analysis of the roasted coffee. The roasting process has a significant impact
on the concentration of a number of compounds in the coffee beans. The aim of this work was investigate the changes
occurring in the chemical composition coffee produced in different regions of Brazil, processed by the dry and wet
methods, identifying possible changes in the grains composition and quality coffee beverage. It was found that the
water-soluble components, such as trigonelline and chlorogenic acids chemically altered in the grains, therefore may
contribute to the differentiation in the quality coffee drink.
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INTRODUCAO

O café é considerado um dos produtos agricolas de maior importancia para o Brasil e no comércio internacional, tanto
pela receita gerada pela exportacdo e industrializagdo, como também pelo nimero de empregos diretos e indiretos
relacionados ao agronegocio. A comercializagdo do café brasileiro ¢ um bom exemplo de uma selegdo adversa. A
assimetria de informagdes sobre a qualidade e a divergéncia de interesses, contrapde as tendéncias de consumo baseado
em cafés de origens conhecidas (Saes et al., 1999). A denominagdo de cafés com origem conhecida parte do principio
de algum atributo que caracterize o “terroir” que significa o conjunto de caracteristicas de certa localizagdo geografica
que confere a um determinado produto, notadamente vinho e café. Tais elementos somam ndo somente a localizagdo,
mais principalmente o clima, o tipo e a geologia do solo, altitude, insolagdo, as praticas de producao e processamento do
produto (Ipanema Coffees, 2013). A partir da grande extensao territorial do Brasil, o que possibilita o cultivo em areas
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com condigdes de solo, altitude, clima e insolagdo diferenciada, proporcionando portanto condi¢des especificas para a
producdo de graos de café diferenciados. Estes, porém sdo mais valorizados porque apresentam uma elevada qualidade
fisica e sensorial, quando processados de uma forma adequada, apresentando um perfil de bebida equilibrada e atributos
qualitativos distintos dos demais cafés, principalmente em termos de aroma, sabor, acidez e corpo. A fragdo aromatica é
um parametro que pode ser utilizado para diferenciar cafés de diferentes origens geograficas, embora os estudos nesta
area sejam mais escassos (Bicchi et al., 1997, Mayer & Grosch, 2001). Deste modo ¢é altamente desejavel o
estabelecimento de mecanismos e estudos que permitam avaliar, assegurar e certificar a qualidade dos produtos
agricolas. A regido que compreende o municipio de Pogos de Caldas apresenta varios fatores que contribuem para a
produgdo de cafés com qualidade superior. A origem vulcanica dos solos, altitude média acima de 1.100 metros,
contribui para que apresente uma condi¢do ambiental diferenciada, sendo a regido localizada a uma latitude 21°47°16” ¢
longitude 46 °33°39”. A cafeicultura é uma das atividades mais tradicionais do municipio de Dois Corregos no centro do
Estado de S&o Paulo, caracterizada por apresentar uma altitude em torno de 750 metros, com latitude de 22° 22°33” ¢
longitude de 48 °15°16, marcada por apresentar um ambiente com temperaturas mais elevadas e um relevo plano com a
presenca de um solo arenoso. A regido de Carlopolis no norte do Estado do Parana apresenta altitude em torno de 500
metros com latitude 23° 24°08” e longitude 49 °37°35”, apresentando um solo fértil para a produgéo de café, sendo a sua
localizagdo caracterizada pela presenga da represa de Chavantes.

O método SCAA se baseia em uma analise sensorial descritiva quantitativa da bebida, realizada por provadores
treinados e qualificados como Juizes Certificados de Cafés Especiais (SCAA Certified Cupping Judges), utilizando a
escala ndo estruturada de 0 a 10 para a avaliagdo dos seguintes atributos: fragrancia/aroma, acidez, corpo, sabor, sabor
residual (finalizagdo), dogura, uniformidade, xicara limpa (auséncia de defeitos), equilibrio (harmonia) e avaliagdo
global (Howell, 1998). Essa metodologia preconiza a utilizagdo de procedimentos padronizados (protocolo) para a sua
realizagdo, incluindo avalia¢des objetivas para a percep¢do de uniformidade, dogura e defeitos (Alves, 2007; Lingle,
1993). De acordo com Lingle (2001), a andlise sensorial dos cafés especiais ¢ realizada por etapas ou estagios. No
estagio olfativo, sdo avaliados os compostos organicos volateis, sejam eles substincias que ocorrem naturalmente ou
aquelas que sdo formadas depois do processo de torra. No estigio gustativo avaliam-se as substancias soliveis em agua,
principalmente compostos quimicos organicos ou inorganicos.

A partir da analise dos grios sera possivel verificar as diferencas na composi¢@o quimica e apresentar subsidios capazes
de elucidar as alteracdes ocorridas nos graos de cafés provenientes de diferentes origens apds a realizagdo dos
processamentos via seca ¢ umida dos grios. Através de um procedimento alternativo na torragdo, com a finalidade de
verificar as alteragdes decorrentes deste procedimento na composi¢do e na qualidade sensorial dos graos, pretende-se
neste contexto desenvolver um processo com o intuito de melhoria continua da qualidade que constitui como um
elemento decisivo para alcangar vantagens competitivas e assim favorecer agregagdo de valor ao produto e a satisfagao
dos consumidores.

MATERIAL E METODOS

Com dimensdes continentais, o pais possui uma variedade de climas, relevos, altitudes e latitudes que permitem a
producdo de uma ampla gama de tipos e qualidades de cafés (MAPA, 2012). As amostras de café foram colhidas e
processadas nas propriedades e a secagem dos graos foi realizada em um unico local. A preparagio destes grios foi feita
através da padronizagdo dos procedimentos de secagem do café proveniente das diferentes regides. Considerando a
importancia na representagdo do café cultivado no Brasil, a variedade utilizada foi a Mundo Novo. Foi feito o
acompanhamento das condigdes climaticas durante o periodo da secagem e, portanto as variagdes climaticas nao
interfiram negativamente na qualidade do café, obtendo-se grios de café de aspecto uniforme Os registros dos dados
climaticos como a temperatura, a umidade relativa e o tempo de exposicdo foram registrados para o controle. O
delineamento utilizado foi o inteiramente casualizado com um esquema fatorial 3 x 2 x 2 [3 regides produtoras (Sdo
Paulo, Minas Gerais, Parand); 2 processamentos (via seca e via imida); 2 processos de torragcdo] em 3 repeti¢des. Os
dados obtidos foram submetidos a andlise de varidncia pelo teste R e comparados pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade. O objetivo inicial foi verificar os niveis dos principais compostos precursores do sabor e aroma (agucares
e aminoacidos) e (trigonelina, acidos clorogénicos, cafeina e acidos organicos) por cromatografia liquida de alta
eficiéncia, a partir dos grios de café de diferentes origens processados pela via seca e via umida. A analise dos grios
torrados tera como objetivo verificar a composicdo quimica do café referente as alteragdes ocorridas nos compostos
(trigonelina, acidos clorogénicos, cafeina e acidos organicos) e por cromatografia gasosa (compostos volateis) apds a
realizag@o dos processos de torragdo.

A torragdo do café sera leve a moderadamente leve, de acordo com o protocolo de analise sensorial da SCAA, cuja
coloragdo deve corresponder a 58 pontos da escala Agtron para o grdo inteiro e 63 pontos para o grao moido, com
tolerancia de =1 ponto. A torragdo sera realizada com 100 g de grdos de cada amostra, dentro do prazo maximo de 24
horas antes da degustagdo e o ponto de torra determinado visualmente, utilizando-se um sistema de classificacdo de cor
por meio de discos padronizados (SCAA/Agtron Roast Color Classification System). Durante a torragdo, fatores que
afetam o ponto de torra, como temperatura e tempo de torra, serdo monitorados por termdémetros e crondometros,
respectivamente, respeitando-se a faixa de tempo entre 8 minutos e 12 minutos. Apos a torragdo, as amostras foram
novamente selecionadas, eliminando-se todos os grios com colorag@o amarelada que destoaram da coloragdo padrio da
amostra. A partir destas analises pretende-se relacionar os componentes quimicos com a qualidade do café, através da



VIII Simposio de Pesquisa dos Cafés do Brasil
25 a 28 de Novembro de 2013, Salvador - BA

utilizacdo de pardmetros comparativos, capazes de avaliar a qualidade a partir da constituicao dos graos com auxilio da
andlise sensorial.

RESULTADOSE DISCUSSAO

A constituigdo quimica dos grdos foi modificada em fungdo do processamento ¢ da secagem do café, devido as
transformagoes fisicas, quimicas, bioquimicas e fisiologicas que ocorrem durante a pos-colheita dos grdos (Mazzafera;
Purcino, 2004). A quantidade e a composi¢do dos compostos soluveis dependem de condigbes caracteristicas do
processamento do café (Bucheli et al., 1996; Bytof et al., 2005; Knopp; Bytof; Selmar, 2006) que ocorrem através das
diversas atividades metabolicas durante o processamento dos graos (Selmar; Bytof; Knopp, 2002; Selmar et al., 2006),
através da inducdo do processo de germinagdo (Bytof et al., 2007), bem como da alteragdo ao metabolismo e do estresse
da secagem, responsaveis por significativas mudangas na composicdo e qualidade dos graos (Bytof et al., 2005).

Os componentes soliveis em dgua, como a trigonelina, os acidos clorogénicos e demais componentes precursores do
sabor ¢ do aroma apresentaram alteragdes na sua constituigdo e, portanto, contribuem para uma diferenciagdo da
qualidade final da bebida a ser analisada (Smith, 1985). Variagdes no conteudo de glicose e frutose, bem como de
aminoacidos livres dos grios crus de café ocorrem em fungdo da forma do processamento e da secagem conforme
verificado por Bytof et al., (2005). Essas alteracdes interferem na composi¢do original do grdo de café e, em
conseqiiéncia, nas propriedades sensoriais da bebida (Malta; Pereira; Chagas, 2005).

Os graos de café descascados apresentaram menores niveis de glicose e frutose que os graos processados pela via seca
conforme relatado por (Knopp; Bytof; Selmar, 2006). Foi verificado um maior conteudo de aminoacidos livres nos graos
processados via seca em compara¢do com o processo via imida (Selmar et al., 2002; Dias et al., 2012). Essas diferencas,
segundo Bytof et al. (2005), ocorrem principalmente devido a maior quantidade de 4cido glutdmico na constitui¢do dos
grdos de café processados via seca, em comparacao aos graos processados via umida. O metabolismo dos frutos e das
sementes do café torna-se mais ativo quando esses sdo processados pela via umida, entretanto as diferengas na
constitui¢do dos graos de café podem estar relacionadas, entre outros fatores, a indugdo ou inibicdo dos processos de
germinacdo, dependendo da presenca ou ndo da casca dos frutos, conforme relatado por Bytof et al. (2005).

A constituicdo original dos grdos de café foi alterada durante o processamento e as diferencas na composi¢do quimica
dos grios de café beneficiados contribuem para que os mesmos, quando submetidos ao processo de torragdo fornecam
bebidas com caracteristicas diferenciadas (Borém, 2008). A qualidade da bebida do café estd associada ao sabor ¢ aroma
da bebida e ocorre devido a complexidade dos compostos presentes no café torrado (Franca; Mendonga; Oliveira, 2004).
O processo de torragdo contribui para diferengas significativas na qualidade, pois mudangas fisicas e quimicas
importantes ocorrem rapidamente em intervalos de tempo relativamente curtos. A forma como o processo ¢ realizado
tem impacto na concentragdo de varios compostos. Na formagdo das caracteristicas da cor, sabor e aroma do café
durante a torrag@o, encontram-se envolvidos complexos mecanismos bioquimicos, ocorrendo as reacdes de Maillard e de
Strecker, caramelizacdo de agucares, degradagdo dos acidos clorogénicos, proteinas e polissacarideos. A torracdo ¢ um
ponto importante no processo pos-colheita, pois nela ocorre a formagdo do sabor e aroma caracteristicos do café, devido
as alteracdes fisicas e quimicas, que resultardo na potencializagdo ou reducdo dos atributos de qualidade (Illy & Viani,
1995). A qualidade final do café torrado ¢ influenciada pelo tipo do torrador e perfis de tempo e de temperatura
utilizados. Embora a transferéncia de calor durante a torragdo pode envolver condugdo, convecgdo, radiagdo e
convecgdo, portanto a transferéncia de calor ¢ o que determina a taxa e uniformidade da torragdo (Baggenstoss et al.
2008). A temperatura e o tempo utilizados na torragdo dos graos contribuem para que a composigao do café torrado seja
significativamente diferente consoante o grau de torrag@o utilizado. Portanto a forma em que a torragdo ¢ realizada pode
contribuir para a alteragdo de alguns compostos existentes nos grdos do café com o aumento ou a diminuigdo da
temperatura, ocasionando mudangas em determinados compostos, sendo esta variagdo proporcional ao grau de torragao,
de 20-40% em uma torragdo média, ¢ mais de 50% com a realizagdo de uma torracdo escura (Casal et al., 2000).

A evolug@o no processo de alguns constituintes do café quando submetidos a diferentes tipos de torracdo dos graos,
estabelecem uma diferenca na concentracdo de compostos decisivamente importantes para a formagao do sabor e aroma
da bebida, como a trigonelina e os 4cidos clorogénicos, por exemplo, que sdo compostos fortemente afetados pelas
condi¢des térmicas da torra, sendo que os aglicares e aminoacidos estdo envolvidos numa série de reagdes originando
diversos compostos responsaveis pelo sabor e aroma do café. Os acidos orgénicos também s3o responsaveis pelas
caracteristicas associadas ao sabor e aroma da bebida do café.

CONCLUSOES

1. Os componentes soliveis em agua, como a trigonelina, os acidos clorogénicos apresentaram alteragcdes na
constitui¢do quimica dos graos, portanto podem contribuir para a diferenciagdo na qualidade final da bebida.

2. As condicdes dos processos de torragdo utilizados tem um impacto importante na concentracdo de uma série de
compostos no café torrado, portanto modificagdes realizadas neste processo contribuem para que surjam diferencas no
sabor e aroma dos graos provenientes de diferentes origens e processos realizados.
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