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RESUMO - Com a finalidade de estabelecer um método objetivo de avaliagio da qualidade do
café (Coffea arabica L.), foram determinadas as atividades de polifenoxidase e peroxidase e os
valores de acidez tituldvel e indice de coloragdo, de cafés previamente classificados pela bebida
através de prova de xicara, como "estritamente mole”, "mole”, "apenas mole", "dura", "riada" e
"rio". Foi concluido que: a) as atividades enziméticas da polifenoloxidase e peroxidase e os valo-
res de indice de coloragic aumentaram, enquanto a acidez decresceu com a melhoria da quali-
dade do café; b) os cafés beneficiados podem ser classificados qualitativamente pelo indice de
coloragio e atividade da polifenoloxidase.

Termos para indexagfo; classificagfio de cafés, prova de xicara, avaliagdo sensorial.

RELATIONSHIP BETWEEN THE PHYSICAL-CHEMICAL AND CHEMICAL COMPOSITION

OF GREEN COFFEE AND THE QUALITY OF COFFEE BEVERAGE
1- POLYPHENOLOXIDASE AND PEROXIDASE ACTIVITY, COLOR INDEX AND TITRATABLE ACIDITY

ABSTRACT - The polyphencloxidase and peroxidase activity, titratable acidity and color index
values on green coffee classificated by sensorial evaluation ("cup test") as strictly soft, soft,
softish, hard, “riada” and "rio" beverages for the purpose of determining an objective method of
evaluating green coffee quality. It was concluded that: a) polyphenoloxidase and peroxidase
activity color index increases while acidity values decreases with coffee quality improvement;
b) Green coffee quality can be determined by polyphenoloxidase activity and color index.

Index terms: coffee classification, sensorial evaluation, "cup test".

INTRODUCAO

As exportagdes de café brasileiro nos dltimos
anos vém declinando, principalmente devido ao
aumento da produgdo por outros paises da Ameé-
rica do Sul de cafés suaves, de qualidade muito
superior a do café ofertado pelo Brasil.

Ha 11 anos, Wiezel (1981) ji afirmava que
para a sobrevivéncia da nossa cafeicultura o
Brasil teria que seguir o caminho da qualidade.
Mais recentemente, Dauster (1988), ex-presidente
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do IBC, em entrevista transcrita pela Cooparaiso
Informativo, afirmou que sobreviverdo no merca-
do cafeeiro os produtores que aumentassem a
produtividade, baixassem 0s custos ou aprimoras-
sem a qualidade, obtendo os prémios oferecidos
pelo mercado internacional. Afirmou, ainda, que,
no futuro, 4 semelhanga do que acontece atual-
mente com o vinho, teriamos cafés por tipo de
bebida e area de produgio, de determinadas mar-
cas brasileira, produzidos por pequenas & médias
empresas.

A qualidade do café ¢ medida no Brasil em
fungiio de duas classificagfes: uma que se baseia
nas caracteristicas fisicas (Tipo), através de seu
aspecto € pureza, e outra, pelo aroma da bebida.
Esta ltima, considerada mais importante, se re-
fere as caracteristicas organolépticas da bebida.

A classificagdo por tipo ¢ feita, scgundo a Ta-
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bela Oficial Brasileira de Classificagio do Insti-
tuto Brasileiro do Café (1977), contando-se o
numero de defeitos (grios pretos, qucbrados, pe-
dras, paus, etc) e, através da soma do nimero
destes defeitos e do uso desta tabela, obtém-se o
tipe. Por exemplo, uma amostra com 26 defeitos
seria do tipo 4, enquanto que outra com 360 de-
feitos seria do tipo 8. A importincia desta classi-
ficagdo € muito relativa, pois atualmente, com as
modernas maquinas de beneficiamento e rebene-
ficiamento, todas as impurezas ¢ grios deteriora-
dos podem ser eliminados.

A classificagio por bebida ¢ feita por provado-
res treinados que a diferenciam sensorialmente.
Por ser uma prova subjetiva, esta mais passivel de
crros. Estudos estatisticos colocam em diivida a
seguranga com que os provadores classificam o
café quanto a bebida (Barbosa et al., 1962 ¢ De-
pledi, 1967, citados por Amorim, 1972).

Cabe ressaltar que virios trabalhos, tais como
os de Amorim & Silva (1968), Oliveira (1972),
Arcila-Pulgarin & Valencia-Aristizabal (1975),
Draetta & Lima (1976), Oliveira et al. (1976),
Amorim (1978) e Leite (1991) demonstraram ha-
ver relagfio entre alguns componcnies quimicos
do grio beneficiado e a qualidade do café. Ficou
comprovado que os fatores que tendem a melho-
rar a qualidade do café proporcionam aumentos
na atividade de polifenoloxidase. Porém, Oliveira
(1972), em estudos com cafés de diferentes clas-
sificagBes quanto a bebida, detectou diferengas
significativas na atividade da polifenoloxidase
apenas entre cafés de bebida "mole" e "rio", nio
encontrando variagdes entr¢ outras classes de
bebida. Tanto Oliveira (1972) como Amorim
(1978) sugerem a necessidade de estudos mais
detalhados quanto A relagido entre composicio
quimica, principalmente da atividade da polifeno-
loxidase e da qualidade do café.

Meirelles (1990) demonstrou também que a
flora microbiana do gric beneficiado é varidvel,
tanto em qualidade quanto em intensidade, nos
cafés de diferentes graus de classificagdo
("mole", "duro", "riado" ¢ "ric"). Esta infecgfo
microbiana, como ja foi demonstrado por Krug
(1945), pode estar estreitamente relacionada a
alteragBes quimicas e fisicas do grio, que sfo
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responsaveis pclo comprometimento da qualidade
do café.

Sendo, o café, tdo importante para o Brasil,
torna-se imprescindivel o estabelecimento de
métodos objetivos (fisico-quimicos e/ou quimi-
cos) para sua classificagio qualitativa, que ve-
nham, juntamente com as classificagBes ja em
uso (por tipo e bebida), proporcionar uma avalia-
¢do mais segura da qualidade deste produto.

O presente trabalhio tem por objetivo determi-
nar as atividades da polifecnoloxidase ¢ peroxi-
dase, os teores de acidos e os graus dc coloracio
de cafés bencficiados e previamente classificados
quanto 3 bebida em "estritamcente mole", “mole",
"apenas mole", "dura", "riada" e "rio", ¢ relacio-
nar os teores destes consituintes, com a avaliagio
da prova dc xicara.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliados 380 amostras de café, beneficia-
das e preparadas por via seca, previamente classifica-
das quanto 4 bebida cm "estritamente mole", "mole",
"dura", "riada" e "rio", provenientes das cooperativas e
empresas cafeeiras do Estado de Minas Gerais, a se-
guir: Cocatrel, Garcafé, Cooparaiso, Cooperativa Sul-
Brasil, Reunidas, Cargill e Cotia e Monte Carmelo. As
amostras foram classificadas por equipes de provado-
res destas empresas.

Cada amostra constou de 2 kg de café beneficiado,
e o numero de amostras, de cada classificagdo quanto &
bebida, foi de: "estritamente mole", 30; "mole", 70;
"apenas mole", 30; "dura”, 120, "riada", 50; e "rio", 80
amostras,

As analises fisico-quimicas e quimicas foram reali-
zadas o Laboratorio de Andlise de Produtos Vegetais -
EPAMIG/ESAL. As seguintes avaliagdes foram efetu-
adas nos cafés beneficiados e moidoes.

Na extragdo da polifenoloxidase e peroxidase com
o objetivo de se obter um maiocr rendimento laborato-
rial, foi feita uma adapta¢io do processo de extracio
de Draetta & Lima (1976), descrita a seguir: Foram
pesados 5 g de amostra mofda, e adicionados a esta
amostra 40 ml de solu¢do tampao de fosfato de potas-
sio 0,1 M, a pH 6,0. Este material foi agitado por
cinco minutos, €, apds, efetou-se uma filtragem a va-
cuo, ufilizando-se papel Whatmann n°. 1. Em todas as
ctapas de extrag8o, o material utilizado foi mantido

gelado (+4°C).
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Atividade da polifenoloxidase

Toi determinada pelo métedo descrito por Ponting
& Joslyng (1948), utilizando-se o extrato da amostra
sem o DOPA como branco. A atividade enzimética foi
expressa em U/minuto/g de amostra.

Atividade da peroxidase

Foi realizada segundo métode descrito por Ferha-
manm & Diamond (1967), utilizando-se o extrato sem
o guaiacol como branco. A atividade enzimdtica foi
expressa em U/minuto/g de amostra.

indice de coloragio

O indice de coloragdo foi determinado pelo método
descrito por Sincleton (1966) e adaptado para o café,
conforme descrigio a seguir: Foram pesados 2 g de
amostra de café moido em erlenmeyer de 250 ml.
Adicionaram-se 4 amostra 50 ml de dgua destilada.
Esta mistura foi agitada por uma hora, e, a seguir, fil-
trada em papel de filtro. Tomaram-se 5 ml do filtrado,
no qual foram adicionados, 10 ml de dgua destilada.
Apds 20 minutos de repouso em condigies ambientais,
foi feita a leitura da densidade Otica em espectrofo-
tometro a 425 mm.

Acidez titulavel

Foi determinada por titulagéc com NaOH 0,1 N, de
acordo com técnica descrita pela Association of Offi-
cial Analytical Chemists (1970) e expressa em ml de
NaOH 0,1 N por 100 g de amostra.

O delineamento experimental foi inteiramente ca-
sualizado. Foram feitas anélises de variancia, ¢ a dife-
renga entre médias foi testada pelo teste Tukey ao ni-
vel de 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados referentes d atividade de polife-
noloxidase expressa em U/minuto/g de amostra
diferiram significativamente entre as diferentes
classes de bebidas de café (Tabela 1). Os valores
desta atividade enzimatica decresceram com a
piora da qualidade dos cafés. Trabalhos realiza-
dos por Amorim & Silva (1968), Oliveira (1972)
Arcila-Pulgarin & Valencia-Aristizabal (1975),
Dractta & Lima (1976), Oliveira et al. (1976),
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TABELA 1. Atividade da polifencloxidase e da pe-
roxidase em cafés previamente classifi-

cados pela prova de xicara
(U/minuto/g de amostra).
Classificagiio Atividade de Atividade de
pela polifenoloxidase peroxidase
prova
de Média Faixa de Média Faixa de
xicara variagho variagio
Estritamente
mole 68,94a 67,66-74,66 5884a 4799-74,66
Mole 65,96b 64,16 - 67,66 53,18b 42,66 -61,33
Apenasmole 63, 77¢  62,99-66,94 47,73¢ 39,95 - 58,67
Dura 60,984 5599-62,99 44,64d 34,66-5599
Riada 44,00e 3733-.53,66 42,71d 31,99 - 58,67
Rio 41,36f 36,16 - 47,83 39,53e¢ 26,66 - 53,33
CV (%) 4,14 12,05

Amorim (1978) ¢ Leite (1991) demonstraram ha-
ver uma relagio entre atividades polifenoloxidase
¢ a qualidade do café. Ficou também comprovado
que fatores que tendem a melhorar a qualidade
dos cafés proporcionam aumentos na atividade da
polifenoloxidase. Porém Oliveira (1972), em es-
tudo com cafés de diferentes classes de bebida,
detectou diferengas significativas na atividade da
polifenoloxidase apenas entre cafés de bebida
"mole" e "rio®, nfo tendo havido variagbes entre
outras classes de bebidas, o que sugere a necessi-
dade de estudos mais detalhados sobre a atividade
depolifenoloxidase e a qualidade de café.

Houve interposigdes entre as faixas de varia-
¢oes da atividade de polifenoloxidase apenas para
cafés das classes "apenas mole" com a "mole" ¢
"riada" com a "rio". Nas demais classificagdes, as
amplitudes de variagbes foram distintas, permi-
tindo separar as classes de bebida com base nas
atividades das enzimas: nos cafés "riado” e "rio",
a atividade enzimatica foram inferiores a 55,99
U/min/g de amostra; nos cafés de bebida "dura",
valores de atividade de 55,99 a 62,99 U/min/g de
amostra; nos cafés "apenas mole" ¢ "mole", de
62,99 a 67,66 U/ming/g de amostra, e nos cafés
"estritamente mole", 67,66 a 74,66 U/min/g de
amaostra.

Com base nos resultados obtidos, propde-se a
seguinie classificagio complementar & da prova
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de xicara: cafés com atividade enzimdtica inferio-
res a 55,99 U/ming/g de amostra, sejam classifi-
cados como nio-aceitiveis para exportagiio; os
enquadrados nas faixas de 55,99 até 62,99
U/min/g de amostra, sejam considerados como de
qualidade aceitivel; os de atividade variando de
62,99 até 67,66 U/ming/g de amostra, sejam
classificados como cafés finos; e os de 67,66 até
74,66 U/min/g de amostra, como extra-finos.

A adaptagfio do método de extragiio de Draetta
& Lima (1976), feita no presente trabatho, teve a
vantagem de permitir a diferenciagdo das classi-
ficagdes de bebida pela atividade da polifenolo-
xidase, além de ter simplificado o métedo, tor-
nando-o passivel de ser usado rotineiramente em
laboratorio de qualidade de café.

Com relagfio a atividade da peroxidase, obser-
va-se que, excetuados os cafés classificados como
de bebiba "riada" e "dura", as demais classes di-
feriram significativamente com relagdo a ativida-
des de peroxidase (Tabela 1). Porém, ao contririo
da polifenoloxidase, houve interposi¢Ges nas fai-
xas de variagGes de todas as classes de bebida
avaliadas, 0 que ndo permitiu utilizar esta ativi-
dade enzimitica para classificar cafés quanto 4
qualidade.

Com excegio dos cafés de bebida "riada" e
"rio", que tiveram atividade de peroxidase esta-
tisticamente semelhante as atividades enzimaticas
das demais classificagbes, diferiram significati-
vamente, o que indica que a adaptagio do método
feita no presente trabalho permitin melhor sepa-
racio de cafés quanto & qualidade, Oliveira
(1972) conseguiu diferengas significativas apenas
entre a atividade da peroxidase de cafés de bebi-
da "dura" ¢ "rio”.

Pelos resultados de indices de coloragio apre-
sentados na Tabela 2, observa-se¢ haver diferengas
significativas entre as diferentes bebidas, com
indices mais elevados para os cafés de melhor
qualidade. Os valores mais altos indicam cafés de
coloragdo mais intensa, ou seja, que ainda nio
perderam a coloragdo caracteristica, perda esta
devida principalmente a reagdes oxidativas, com
conscqiiente branqueamento dos grios. Observa-
se haver interposi¢fes entre faixas de variagdes
dos cafés classificados como "estritamente mole",
"mole", "apenas mole" e "dure", o que ndo permi-
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TABELA 2. Valores de indices de coloracfio e acidez
titulivel de cafés previamente classifi-
cados pela prova de xicara.

Classificagiio Indice de coloragio DO Acidez titulsvel mi de

pela (420 nm) NaOH/100 g
prova
‘de Média Faifm de Média Faixa de
xicara variagido variagiio
Estritamente
mole 0,384a 0,840 - 0,920 211,2¢ 175,00 - 237,40
Mole 0,791b 0,730 - 1,000 235,8d 175,00 - 275,00
Apenasmole 0,764c 0,670 - 0,850 2183e 187,40-262,40
Dura 0,746d° 0,650-- 0,870 250,4c 200,00 - 300,00
Riada 0,569 0,520 - 0,620 272,2b 237.40-312,40
Rio 0,533f 0,450 - 0,610 2B4,5a 255,00 - 350,00
CV (%) 5,50 8,7

te delimitar amplitudes de varia¢des de indice de
coloragio para cada uma destas classes de bebida.
O mesmo pode ser observado entre cafés classifi-
cados como de bebida "riada" e "rio". Porém,
pode-se, através destes valores, estabelecer que
cafés com indice de cor iguais ou superiores a
0,650 se enquadram nas classes de cafés "duro",
"apenas mole", "mole” e "estritamente mole"; os
indices de coloragio inferiores a 0,650 sio clas-
sificados como "rio"” e "riado", ou seja, cafés niio-
exportaveis.

Os resultados de acidez ¢ indice de coloragfo
dos cafés beneficiados encontram-se na Tabela 2.
Observa-se que, com excegdo dos cafés
"estritamente mole" e "mole", que apresentaram
valores iguais, houve diferengas significativas
entre as diferentes classes de qualidade, sendo
mais acidos os cafés de qualidade inferior. Estes
resultados estio de acordo com os de Arcila-Pul-
garin & Valencia-Aristizdbal (1975), que também
detectaram maior acidez em cafés de pior quali-
dade.

Apesar da diferenca entre médias, houve in-
terposigdes de faixas de variagSes das diferentes
classes de bebida o que indica que a acidez ndo
permite separar cafés de diferentes qualidades.

No presente trabalho, foi observado haver uma
relagdo inversa entre teores de acidez e atividades
da polifencloxidase ¢ peroxidase. Arcila-Pulgarin
& Valencia-Aristizabal (1975) afirmam que com
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a piora de qualidade do café hi aumentos nos teo-
res de acidez ¢ decréscimos na atividade da poli-
fenoloxidase dos cafés beneficiados.

CONCLUSOES

1. As atividades da polifenoloxidase ¢ peroxi-
dase e os valores de indice de coloragdo aumenta-
ram, enquantc a acidez decresceu, com a melho-
ria da qualidade do café.

2. A determinagfio da polifenoloxidase permi-
tiu avaliar, de modo objetivo, a qualidade do café
e estabelecer a scguinte tabela de classificagdo,
complementar i estabelecida pela prova da xica-
ra:

a. Extra-fino ("estritamente mole"): Atividade
de polifenoloxidase superior a 67,66 U/min/g da
amostra.

b. Fino ("mole” e "apenas mole"): Atividade
da polifenoloxidase de 62,99 até 67,66 U/min/g
de amostra.

c. Aceitdvel ("dura"): Atividade da polifeno-
loxidase de 55,99 até 66,99 U/min/g de amostra.

d. Ndo aceitavel ("riada" ¢ "rio") - Atividade
polifencloxidase inferior a 55,99.

3. O indice de coloragdio permite separar cafés
de bebidas "riada" e "rio", ou seja, bebida ndo-
aceitivel (valores deste indice inferiores a 0,650)
dos cafés de bebidas "dura" (aceitdvel), "mole",
“apenas mole" (finos) e “estritamente mole"
(extra finos) com valores iguais ou superiores a
0,650.
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