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ABSTRACT: In order to study the chemical composition of green coffee beans, different coffee varieties
were collect at the coffee germplasm bank of UEL. Titrable acidity, reducing sugar, non reducing sugar, total
sugar, caffeine, total lipid, polyphenoloxidase activity and beverage quality were evaluated. The results
showed great variability in the congtituents evaluated which will probably take to a different beverage
quality.

RESUMO: Como o objetivo de se estudar a composi¢cao quimica de graos de café verde, foram coletadas
diferentes variedades de café no banco de germoplasma da UEL. Nestas amostras avaliou-se a acidez
titulavel, aclicares redutores, aglcares ndo redutores, acucares totais, cafeina, lipidios totais, atividade de
polifenoloxidase e quaidade de bebida. Os resultados indicaram grande variabilidade em todos os
constituintes analisados nas variedades de café o que possivelmente levara a diferentes qualidades de bebida
guanto a aroma, sabor e acidez.
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INTRODUCAO

Muitos fatores determinantes da qualidade de bebida do café sdo conseqiiéncias da composi¢ao dos gréos do
café verde. Muitos estudos tem sido conduzidos para identificar a participacdo destes componentes na
formagdo das caracteristicas desgjaveis de bebida. No entanto, a composicdo do café verde € dependente de
condicdes ambientais, préticas culturais e principamente da sua origem genética. A dtitude e o
sombreamento afetam significativamente componentes de aroma do café. Segundo Guyot et a (1996) a
atitude do loca de cultivo ao retardar a maturacdo favoreceu a maior granulometria, um aumento de acidez e
aumento de acUcares em graos de café das variedades Catuai e Bourbon. Os lipidios que tem efeito na
qualidade de bebida do café e dependem do método empregado para sua determinacéo apresentam variacoes
entre 9 a 15 % nas espécies de C. arabica e C. canefora (Mazzafera et a 1998). A cafeina estd presentes em
quantidades variaveis nas espécies de café. Entre as variedades de C. arabica os valores estdo entre 1,0 a
1,2%, com excecdo da variedade Laurina (0,7%). Entre os hibridos de C. canefora encontrou-se valores de
concentracdo de cafeina entre 1,7% (variedade Icatu ) e 0,8% entre as variedades Bourbon. A presenca de
gréos imaturos e de gréos pretos devidos as préticas de colheita, secagem e processamento ateram
significativamente a composicdo quimica dos gréos de café e consequentemente a qualidade de bebida
(Mazzafera 1999). Tem-se observado que a atividade enzimatica nos gréos de café verde esta relacionada
com a qualidade de bebida. Segundo diferentes autores em café de melhor qualidade a atividade da enzima
polifenoloxidase(PPO) é maior que em café de menor qualidade (Amorim 1978, Carvalho et a 1994).
Assim o objetivo deste estudo foi avaliar a composicédo de gendtipos de café cultivados em um mesmo local
e submetidos as mesmas praticas culturais para entender seu potencia de qualidade.

MATERIAL E METODO

Frutos no estadio cergja foram coletados em colegdes de progénies, variedades e outras espécies do género
Coffea.. Estes materiais foram semeados em 1996 a partir de materiais coletados no IAPAR, EPAMIG,
cooperativa GARCAFE e IAC. As mudas obtidas foram transplantadas na &rea da Fazenda Escola da
Universidade Estadual de Londrina PR em setembro 1996 e foram aplicados os tratos culturais para a sua
manutencdo. A producdo iniciou-se em 1999 quando foram colhidas amostras de : Bourbon Vermelho (B.V),
Bourbon Amarelo (B.A), Caturra Amarelo (Cat A), Caturra Vermelho (Cat. V), Catuai x Mundo Novo 5002
(Ca + MN),Catuai Vermelho MG 100 (Ca V), Catud MG44 (Ca 44), Catuai Amarelo MG 86 (Ca A 86),
Catuai Amarelo H 2077-2-5-62 (Ca A) e Icatu Vermelho LGE 4040 (Ica V).

A colheita foi toda manual e os gréos coletados foram secados em bandeja de madeira com fundo de
sombrite em local sombreado. A secagem ocorreu em aproximadamente 25 dias, quando os frutos atingiram
umidade em torno de 11 - 12%. Foram ent&o recolhido, postos em sacos de papel devidamente identificados
e levados para armazenamento em sala escura e refrigerada do Laborat6rio de Sementes do Departamento de
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Agronomia. Quando todos os materiais estavam secos, foram beneficiados e analisou-se a sua composi¢cao
fisico-quimica. Determinou-se acidez titulavel (ACl) segundo metodologia de Angelucci et a (1982),
acucares totais (AT), aclcares redutores (AR)e aclcares ndo redutores(ANR) determinados pelo método de
Somogy e Nelson, cafeina (CA) determinada pelo método do Ingtituto Adolfo Lutz e lipidios totais(LP)
extraidos com éter de petréleo durante 16 h. A atividade de polifenoloxidase foi determinada agitando-se 5 g
de café moido com 40 ml de tamp&o fosfato pH 6,0 durante 5 min., mantendo-se a temperatura de 4°C com
banho de gelo. Um volume de 0,2 ml filtrado obtido foi adicionado a 2,8 ml de solugdo de DOPA e aleitura
da absorbancia foi conduzida durante 20 min em temperatura ambiente em espectrofotémetro Varian Cary
13e, usando-se um branco de tamp@o e solucdo de DOPA. Os resultados foram calculados pela diferenca de
absorbancia entre 0 5° e 15° min e foram expressos em UA /min. / ml de substrato. A prova de xicara foi
realizada por 3 provadores do Centro de Comércio de Café de Londrina ( Bacceti Corretora de Café).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Entre as amostras avaliadas pode-se observar grande variabilidade na composi¢do quimica das variedades de
café. (Tabela 1).

A acidez titulavel variou de 1,64 ml de NaOH 0,1 N /g para Bourbon Vermelho a 1,30 ml de NaOH 0,1 N /g
para o Icatu Vermelho. Os cultivares Catuai apresentaram valores superiores de acidez que aqueles cultivares
avaliados por Guyot et a (1996) na Guatemala quando foram cultivados sombreados ou n&o (1,38 € 1,19 ml
de NaOH 0,1N/g de café respectivamente).

Tabela 1. Valores médios de acidez titulavel (ml NaOH 0,1N/g), aclcares totais, aclicares redutores e
acucares ndo redutores(%o), cafeina (%) lipidios totais(%o) e atividade de polifenoloxidase (UA/ min. /ml )

Amostras ACI AT AR ANR CAF LIP Ativ. PPO
mi/g (%) (%) (%) (%) (%) | UAImin/mi
B.V. 1,64 8,14 0,36 7,78 0,92 10,18 22,88
B.A 1,64 7,36 0,36 7,00 1,13 9,96 13,15
Cat. A. 1,53 7,86 0,40 7,46 1,09 8,35 21,25
Ca. V. 1,48 8,72 0,34 8,37 0,98 9,58 30,80
Ca+MN 1,45 7,76 0,46 7,30 1,04 8,09 21,03
Ca V. 1,58 8,05 0,44 7,61 1,02 9,84 22,63
Cad4 1,49 7,69 0,41 7,28 1,05 10,18 24,50
Ca A 86 1,40 7,17 0,38 6,79 0,97 8,92 12,73
CAA 1,60 8,51 0,39 8,12 1,10 9,23 18,15
Ica. V. 1,30 5,82 0,47 5,35 1,15 10,18 25,98

Os valores médios de cafeina variaram de 0,92 % para o cultivar Bourbon vermelho a 1,15% para o Icatu
Vermelho, sendo comparavei's aos determinados por Mazzafera et a (1992).

A concentracdo de lipidios apresentou variabilidade entre ao cultivares avaliados sendo todos os vaores
inferiores agueles encontrados por Mazzafera et a (1998), possivelmente devido aos diferentes solventes
usados para a extracdo. Os menores valores foram observados na variedade Caturra Amarelo e os maiores
valores foram encontrados nas variedades Bourbon Vermelho, Catuai MG 44 e | catu Vermelho L GE 4040.

A concentracdo de acUcares totais foram semelhantes aguelas encontradas por Chagas (1994) em café
cultivado no Tridngulo Mineiro e superiores as demais regides de Minas Gerais (Sul e Zona da Mata) Os
acucares redutores (AR) apresentaram variagOes apesar de todas as amostras terem sido colhidas em estagios
semelhantes de maturacdo (Tabela 1).0s valores de aclcares totais e agUcares redutores apresentaram
variagdes onde a variedade | catu apresentou o menor valor tanto para agicares totais como para agicares néo
redutores, porém com maiores valores de agUcares redutores (Tabela 1 e Figura 1).

674



Simposio de Pesquisa dos Cafés do Brasil

Figura 1. Vaores médios de aclicares totais e agicares ndo redutores em graos de café verde de variedades

de café.
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A atividade e a velocidade de reacdo da enzima polifenoloxidase foram diferente para as todas variedades
ndo se observando uma tendéncia entre as mesmas. (Figura 2 e 3). Pode-se observar a presenca de um grupo
de variedades com baixa atividade constituido pelas variedades Bourbon Vermelho, Catuai Amarelo, MG 86
e Catuai Amarelo H 2077-2-5-62. A variedade com maior atividade foi a Caturra Vermelha. (30,80
UA/min/ml). Apesar da variabilidade encontrada, todas as amostras foram avaliadas como bebida dura
independente do valor da atividade da enzima polifenol oxidase.

Figura 2. Evolucéo dos valores de absorbancia da reacéo dos extratos de café com DOPA entre 5 e 19,5 min.

em temperatura ambiente.
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Figura 3 . Vaores de velocidade de reacdo (inclinagdo da reta) de extratos de café com DOPA durante 20
minutos em temperatura ambiente.
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Como as condicbes de cultivos e de colheita foram idénticas para todas as variedades, as diferencas
encontradas podem ser atribuidas as caracteristicas proprias de cada variedade. Possivelmente esta diferenca
de composicdo quimica deverd se refletir nas caracteristicas de bebida quando forem avaliadas
sensorialmente buscando as diferencas de corpo, aroma e acidez .
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