CARACTERIZAGAO QUIMICA E QUALITATIVA DE CAFES

DE ALGUNS MUNICIPIOS DE TRES REGIOES PRODUTORAS DE MINAS GERAIS!
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RESUMO - Realizou-se o presente trabalho com o objetivo de caracterizar qualitativa e quimicamente
cafés de 18 municipios das trés principais regides produtoras do Estado de Minas Gerais, e relacionar
estes pardmetros com a qualidade do produto final. Foram utilizadas amostras de café colhidas por
derriga no pano, consistindo, cada amostra de, aproximadamente, 4 kg de café em coco. Sobressairam
com cafés de melhor qualidade os municipios de Araguari, Coromandel e Patrocinio, na Regido do
Tridngulo Mineiro/Alto Paranaiba; Trés Pontas e Boa Esperanga, na regido sul de Minas, e Divino, na
regido da Zona da Mata, que apresentaram alta atividade de polifenoloxidase e maior indice de colora-
¢do.

Termos para indexag@o: qualidade, produto final, amostras de café, coloragio.

COFFEE BEAN CHEMICAL AND QUALITATIVE CHARACTERIZATION
FROM THREE PRODUCERS REGIONS OF MINAS GERAIS

ABSTRACT- This work was carried out with the objetive of characterizing coffee from 18 counties of
the three principal regions of Minas Gerais, Brazil, for quality and chemical components, as well as to
relate the parameters to the final product quality. Coffee samples harvested by stripping coffee berries
from the branches into a piece of cloth were used. Each sample was made up of nearly 4 kg of coffee
berries. Araguari, Coromandel and Patrocinio counties in the Tridngulo Mineiro/Alto Paranaiba re-
gions; Trés Pontas and Boa Esperanga in the South of Minas Gerais and, Divino in the Zona da Mata
region were found to produce coffee of the best quality, which showed a high poliphenoloxidasis

activity and higher color level.

Index terms: quality, final product, coffee samples, color level.

INTRODUCAO

O Brasil € o maior produtor mundial de café, se-
guido pela Colémbia, México e Indonésia.

O Estado de Minas Gerais ¢ hoje o maior produ-
tor de café brasileiro, com uma estimativa, para sa-
fra 1993/94, de 6,0 milhdes de sacas para a Regido
Sul e Oeste, 2,7 milhdes para a regifio do Cerrado, e
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1,8 milhdo para a Zona da Mata, totalizando 10,5
milhdes de sacas de 60 kg (Federagio Brasileira dos
Exportadores de Café, 1992).

Estudos referentes a qualidade de cafés tém de-
monstrado que diversos fatores, principalmente os
que atuam apds a colheita ocasionando modifica-
¢Oes indesejaveis e detrimentais & qualidade do café,
alteram a composigio quimica do grio e tém sido a
causa das diferengas entre graus de classificagio da
bebida.

Prete (1992) relata que a qualidade de um café ¢
o resultado da soma de atributos fisicos do grio cru,
como: cor, tamanho, densidade, forma e uniformi-
dade; de atributos do grdo torrado, destacando a
homogeneidade na cor, ¢ a cor da pelicula prateada;
e das caracteristicas organolépticas da bebida, ex-
pressadas pelo gosto e aroma. Na comercializagdo
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do café, a qualidade da bebida tem um peso maior
que os outros atributos.

Garruti & Conagin (1961) estabeleceram uma
escala de valores para avaliagdo da qualidade da
bebida do café representada por médias de 160 de-
terminagdes feitas por degustadores selecionados e
treinados durante trés anos.

Mediante a analise sensorial (prova de xicara),
tanto a classificagdo de vinhos como a da qualidade
da bebida do café tem sido satisfatéria para fins de
comercializagdo (Antunes Filho, 1955), citado por
Oliveira (1972).

Calle (1956) discute a subjetividade da prova de
xicara, e afirma ser ela limitada pela aptiddo do pro-
vador, podendo ser deformada, ¢ que nfo é possivel
de ser medida.

Fairbanks Barbosa et al. (1962) obtiveram resul-
tados discordantes em amostras provadas por dife-
rentes degustadores ao realizarem estudos com ba-
ses estatisticas visando determinar a validade da
“prova de xicara”. Os resultados mostraram que,
com técnicas adequadas e degustadores capacitados,
a prova de xicara ¢ perfeitamente vélida dentro de
certos limites.

Segundo Carvalho & Chalfoun (1985), a quali-
dade da bebida do café esta associada a diversos fa-
tores, destacando-se, entre eles, a composigo qui-
mica do grdo, determinada . por fatores genéticos,
culturais e ambientais; o processo de preparo e con-
servagdo do grdo, no qual intervém a ag¢do da umi-
dade e da temperatura € a torragdo do grdo e o pre-
paro da infusdo que modificam a constitui¢3o qui-
mica do grdo, modificagdo esta sempre relacionada
a composigdo original do grdo cru.

Carvalho et al. (1994) realizaram trabalho no qual
foram feitas avaliagdes fisico-quimicas e quimicas
de grdo beneficiado de café previamente classifica-
dos quanto a qualidade da bebida em “estritamente
mole”, “mole”, “apenas mole”, “dura”, “riada” e
“ri0” e verificaram que o indice de cor permitiu se-
parar cafés de bebida “estritamente mole” e “dura”
de “riada” e “rio” e que a atividade da polifeno-
loxidase apresentou faixas de variagdo que separa-
vam os quatro seguintes tipos de bebida: a) cafés
de bebida “estritamente mole”, b) “mole” e “apenas
mole”, ¢) “dura”, d) “riada” e “rio”. Relataram ain-
da que estas analises possibilitaram classificar de
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forma objetiva os cafés quanto a qualidade, dando
maior seguranga as classificagdes feitas pelo teste
subjetivo da “prova de xicara”, rotineiramente utili-
zado nas avaliagdes qualitativas do café.

Sabendo-se das diferencas qualitativas do café
das diferentes regides de Minas Gerais e da relagio
entre composi¢do quimica e qualidade, e visando
atender as novas tendéncias do mercado cafeicola,
adveio a necessidade de realizar o presente trabalho
com o objetivo de caracterizar qualitativa, quimica
e sensorialmente os cafés de alguns municipios das
trés principais regides produtoras do Estado e rela-
cionar estes parametros com a qualidade do produto
final.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas amostras de café (Coffea arabica L.)
provenientes de 18 municipios produtores do Estado de
Minas Gerais, situados nas regides do Tridngulo Mineiro/
Alto Paranaiba, Sul de Minas e Zona da Mata.

Os tratamentos foram constituidos pela combinagdo
das regides (trés) e dos municipios (seis por regido), sen-
do os produtores considerados como repeti¢des (sete),
totalizando 126 amostras.

Foram obtidas amostras de café colhidas por derriga
no pano, consistindo, cada uma, de aproximadamente
4 kg de café em coco. A secagem das amostras foi feita
em terreiro. Apds serem beneficiadas, as amostras foram
analisadas quanto as caracteristicas fisicas e quimicas, no
Laboratério de Produtos Vegetais da EPAMIG/UFLA,
localizado no Departamento de Ciéncias dos Alimentos
da Universidade Federal de Lavras. A andlise sensorial
para determinag@o do tipo de bebida foi realizada por uma
equipe de provadores profissionais de Trés Pontas e
Varginha, MG.

Foi utilizado o delineamento experimental denomina-
do Classificagdes Hierdrquicas (Memoria, 1973).

As determinagdes da atividade da polifenoloxidase e
indice de coloragdo foram realizadas no café beneficiado,
moido em moinho tipo Croton Mod. TE-580, utilizando-
-s¢ a peneira de 30 mesh, € a anélise sensorial (prova de
xicara) foi feita no café beneficiado.

Polifenoloxidase

Obtengdo do extrato enzimético da polifenoloxidase

Com o objetivo de se obter maior rendimento na ana-
lise no laboratério, foi feita uma adaptagiio do processo
de extragdo descrito por Draetta & Lima (1976).
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Foram pesados 5 g da amostra de café previamente
moida ¢ foram adicionados 40 ml da solugio-tampéo de
fosfato de potassio 0,1 M pH 6,0. Em seguida, foram agi-
tadas, por cinco minutos. Todo o material utilizado foi
mantido gelado. Ap6s a agitag@o, foi feita a filtragem em
filtro a véacuo, utilizando papel Whatman n2 1.

Atividade da polifenoloxidase (U/mirn/g de amostra)

Determinada pelo método descrito por Ponting &
Joslyng (1948), utilizando-se o extrato da amostra sem
L-3,4 dihidroxifenil-alanina (DOPA) como branco.

Uma Unidade de Polifenoloxidase (PFO) ¢ definida
como a quantidade de enzima que causa um aumento na
absorbancia de 0,001 unidade por minuto nas condigdes
do teste.

Prova de xicara

Feita por uma equipe de profissionais: Pierre Ferreira
de Brito — classificador —, e Gabriel Ferreira de Brito —
provador —, de Trés Pontas, MG; José Geraldo Guima-
rdes Pinto — provador —, ¢ Antonio da Luz Frade — classi-
ficador —, de Varginha, MG; Dalvino Schneider — classi-
ficador e provador —, de Varginha, MG.

Também foi utilizado o delineamento experimental
denominado classificagdes Hierarquicas (Memoria, 1973).

A escala de valores para avaliagdo da qualidade da
bebida do café, publicada por Garruti & Conagin (1961),
¢ a seguinte: estritamente mole - 24 pontos; mole - 18
pontos; apenas mole - 13 pontos; dura - 11 pontos; riada -
7 pontos e rio - 1 ponto.

Indice de Coloragio

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

Foram pesados 2 g da amostra de café moida e coloca-
daem Erlenmeyer. Adicionou-se 50 ml de 4gua destilada.
Em seguida, as amostras foram agitadas em agitador elé-
trico, por uma hora. Foi feita a filtragem em papel de fil-
tro. Foram tomados 5 ml do filtrado, e adicionados 10 ml
de 4gua destilada. Estas amostras foram deixadas em re-
pouso por 20 minutos, e lidas em 425 nm em
espectrofotémetro.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Atividade da polifenoloxidase

Resultados apresentados nas Tabelas 1, 2,3 ¢ 4
mostram haver diferengas significativas entre ativi-
dades da polifenoloxidase nos municipios das trés
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regides, e, que entre regides essa diferenga ndo foi
observada.

Segundo resultados de trabalho de Carvalho
et al. (1994), a determinagdo da atividade polife-
noloxidase permite avaliar de modo objetivo a qua-
lidade do café. Elaboram uma tabela de classifica-
¢do, complementar 3 utilizada para a “prova de xi-
cara”: café extra fino (“bebida estritamente mole”™)
- atividade da polifenoloxidase superior a
67,66 U/min./g de amostra; fino (“bebida mole” e
“apenas mole”) - atividade da polifenoloxidase de
62,99 a 67,66 U/min./g de amostra; aceitavel (“be-
bida dura”) - atividade da polifenoloxidase de 55,99
a 62,99 U/min./g de amostra; no aceitavel (“bebi-
dariada” e “rio”) - atividade polifenoloxidase infe-
rior a 55,99 U/min./g de amostra.

Comparando os resultados obtidos no presente
trabalho com os de Carvalho et al. (1994), observa-
-se, através das atividades de polifenoloxidase, que
os cafés provenientes dos municipios de Araguari
(69,33 U/min.g de amostra) foram classificados
como extra-fino (“bebida estritamente mole”); as
amostras dos municipios de Coromandel
(65,16 U/min./g de amostra), Patrocinio
(62,99 U/min./g de amostra), Trés Pontas
(64,66 U/min./g de amostra), Divino
(63,49 U/min./g de amostra) apresentaram-se como
cafés finos (“bebida mole” e “apenas mole™); as
amostras de Monte Carmelo (62,49 U/min./g de
amostra), Carmo da Paranaiba (61,3 U/min./g de
amostra), S3o Gotardo (58,66 U/min./g de amostra),
Cabo Verde (62,49 U/min./g de amostra), Campos
Gerais (60,49 U/min./g de amostra), Nepomuceno
(62,83 U/min./g de amostra), Caratinga
(62,17 U/min./g de amostra), Matipé
(62,66 U/min./g de amostra) e Ervalia
(60,16 U/min./g de amostra) apresentaram valores
enquadrados na faixa de 55,99-62,98 U/min./g de
amostra indicada pelos autores acima para cafés acei-
tdveis ou “duros”. J4 as amostras de Lajinha
(47,73 U/min./g de amostra) ¢ Manhumirim
(41,49 U/min./g de amostra) enquadram-se na clas-
se de valores inferiores a 55,99 U/min./g de amos-
tra, indicando cafés de pior bebida, ou seja, ndo acei-
tavel (“bebida riada” e “rio™).

Quanto as regides, apesar da ndo-significincia nas
comparagdes entre médias (Tabela 4), observa-se
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TABELA 1. Valores médios do indice de coloracio da atividade da polifenoloxidase, prova de xicara e classi-
ficacfio de amostras de cafés beneficiados provenientes de seis municipios da regifo sul de Minas

Gerais.
indice de Atividade da polifenoloxidase' Prova de xicara’
Municipios coloragio
(D.O. 425 nm) U/min./g de Classificagao Escala de Classificagio
amostra segundo ativ. PFO pontos

Cabo Verde 0,710 cd 62,49 ab Aceitavel - “Dura” 11,19a “Dura”
Boa Esperanga 0,680d 63,33ab  Fino-“Mole” - “Ap.Mole” 1,182 “Dura”
Campos Gerais 0,750 bed 60,49 b Aceitavel - “Dura” 11,38 a “Dura”
Trés Pontas 0,840 a 64,66 a Fino - “Mole” - “Ap.Mole” 11,19a “Dura”
Nepomuceno 0,790 abc 62,83 ab  Accitdvel - “Dura” 1,192 “Dura”
Machado 0,820 ab 63,33 ab Fino - “Mole” - “Ap. Mole” 11,38 a “Dura”
CV (%) 7,37 11,96 11,46

! Carvalho et al. (1994).
2 Garruti & Conagin (1961).

TABELA 2. Valores médios do indice de coloragiio da atividade da polifenoloxidase, prova de xicara, e classi-
ficaclio de amostras de cafés beneficiados provenientes de seis municipios da Zona da Mata de

Minas Gerais.
indice de Atividade da polifenoloxidase' Prova de xicara?
Municipios coloragio
(D.0.425nm) U/min./g de Classificagdo Escalade  Classificagdo
amostra segundo ativ. PFO pontos

Caratinga 0,850 a 62,17 ab Aceitavel - “Dura” 7,66 b “Dura”
Divino 0,860 a 63,49a Fino-“Mole” - “Ap.Mole” 10,62 a “Dura”
Matipé 0,830 a 62,66 a Aceitavel - “Dura” 7.85b “Dura”
Lajinha 0,490 ¢ 47,73 b Nio aceitavel - “Riada” - “Rio” 7,38b “Dura”
Manhumirim 0,570 ¢ 41,49 c Nio aceitavel - “Riada” - “Rio” 8,17 ab “Dura”
Ervilia 0,710 b 60,16 a Aceitdvel - “Dura” 10,61 a “Dura”
CV (%) 7,37 11,96 11,46

! Carvatho et al. (1994).
2 Garruti & Conagin (1961).

que as amostras de cafés do sul de Minas e da Zona
da Mata, apresentaram médias de atividade
polifenoloxidase de 62,85 e 56,28 U/min./g de amos-
tra, respectivamente, o que permite classifica-los,
segundo Carvalho et al. (1994), como de qualidade
aceitdvel (“bebida dura”), enquanto as do Tridngu-
lo/Alto Paranaiba, com valores médios de
63,33 U/min./g de amostra, se enquadram na classe
de cafés finos (“bebida mole” e “apenas mole” ).
Estes resultados confirmam os dizeres de Leite
(1991) sobre a superioridade da regido do Cerrado
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Mineiro (Tridngulo/Alto Paranaiba), que observou
também maiores atividades em cafés de amostras
desta regido.

Segundo Amorim & Silva (1968), os compostos
fendlicos, principalmente os 4cidos, clorogénicos e
caféico, exercem agdo protetora e antioxidante dos
aldeidos. Quando hé qualquer condig2o adversa aos
grdos, ou seja, colheita inadequada, problemas no
processamento e armazenamento, as polifeno-
loxidases agem sobre os polifendis, diminuindo sua
agdo antioxidante sobre os aldeidos, facilitando a
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TABELA 3. Valores médios do indice de coloraciio, da atividade da polifenoloxidase, prova de xicara, e classi-
ficaclio de amostras de cafés beneficiados provenientes de seis municipios da regido do Tridngulo

Mineiro ¢ Alto Paranaiba, Minas Gerais.

fndice de Atividade da polifenoloxidase' Prova de xicara
Municipios coloragéo
(D.0.425 nm) U/min./g de Classificagio Escala de Classificagio
amostra segundo ativ. PFO pontos

Araguari 0,910 a 69,33 a Extra fino - “Est. Mole” 11,56 a “Dura”
S3o Gotardo 0,710 be 58,66 ¢ Aceitavel - “Dura” 11,28 a “Dura”
M. Carmelo 0,760 bc 62,49 b Aceitavel - “Dura” 11,28 a “Dura”
C. Paranaiba 0,680 ¢ 65,16 b Fino - “Mole” - “Ap. Mole” 11,19a “Dura”
Coromandel 0,790 b 65,16 b Fino - “Mole” - “Ap. Mole” 11,19a “Dura”
Patrocinio 0,780 b 62,99 b Fino - “Mole” - “Ap. Mole” 11,47 a “Dura”
CV (%) 7,37 11,96 11,46

! Carvalho et al. (1994).
2 Garruti & Conagin (1961).

TABELA 4. Valores médios do Indice de coloraciio da atividade da polifenoloxidase, prova de xicara e classi-
ficacdio de amostras de cafés beneficiados provenientes de trés regides produtoras do Estado de

Minas Gerais.

indice de Atividade da polifenoloxidase' Prova de xicara’
Regides coloragio
(D.0.425nm) U/min./g Classificagio Escalade Classificagdo
de amostra segundo ativ. PFO pontos

Sul de Minas 0,770 a 62,85a Aceitavel - “Dura” 11,29 a “Dura”
Zona da Mata 0,720 a 56,28a  Aceitavel - “Dura” 8,71b “Riada”
Triéngulo e Alto Paranaiba 0,770 a 63,33a  Fino - “Mole” - “Ap. Mole” 11,39a “Dura”
CV (%) 7,37 11,96 11,46

! Carvalho et al. (1994).
2 Garruti & Conagin (1961).

oxidagdo destes, a0 mesmo tempo que produz
quinonas, as quais agem como substrato inibidor da
agdo da polifenoloxidase. Devido a isto, os cafés de
pior qualidade, ou seja, os que tiveram seu sabor
afetado por condi¢des adversas, tém também baixa
atividade da polifenoloxidase.

Andlise sensorial (prova de xicara)

Nas Tabelas 1, 2, 3 e 4 sd3o apresentados os resul-
tados referentes a analise sensorial (“prova de xica-
ra” média de trés provadores) e que foram
quantificados segundo escala proposta por Garruti
& Conagin (1961). Observa-se ndo ter havido dife-
rengas significativas entre as amostras dos munici-

pios das regides sul de Minas e Tridngulo/Alto
Paranaiba, classificando-se, todas estas, como de
“bebida dura”, enquanto que as da Zona da Mata
diferiram significativamente entre si destacando-se
os cafés das amostras dos municipios de Divino e
Ervélia, porém, todas estas classificaram-se como
de “bebida riada”.

Entre regides, observa-se, pela prova de xicara,
que as amostras de cafés do sul de Minas e Triangu-
lo/Alto Paranaiba foram estatisticamente iguais en-
tre si (“bebida dura™), porém superiores aos da Zona
da Mata (“bebida riada”).

De modo geral, tem-se observado que a analise
sensorial (prova de xicara) tem considerado a “be-
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bida dura” como valorizag@o méxima do café, o que
dificulta as avaliagdes em trabalthos de pesquisa nos
quais € exigida maior acuracia. A mesma tendéncia
de avaliagdo foi observada no trabalho de Leite
(1991).

Fairbanks Barbosa et al. (1962), verificando re-
sultados discordantes em amostras provadas por
diferentes degustadores, realizaram estudos com
bases estatisticas visando determinar a validade da
prova de xicara. Os resultados mostraram que com
técnicas adequadas e degustadores capacitados a
prova de xicara ¢ vélida dentro de certos limites.

indice de coloragiio

Os resultados obtidos referentes ao indice de co-
loragdo sdo apresentados nas Tabelas 1, 2, 3 ¢ 4.
Observa-se ter havido diferengas nas amostras dos
municipios das trés regides, e ndo-significancia es-
tatistica entre regides.

Os maiores indices de colorag¢do foram observa-
dos em amostras de grios de café de Araguari (Tri-
angulo Mineiro/Alto Paranaiba), Trés Pontas (sul de
Minas) e Divino (Zona da Mata). Lajinha e
Manhumirim (Zona da Mata), Boa Esperanga (sul
de Minas) e Carmo do Paranaiba (Tridngulo Minei-
ro/Alto Paranaiba) apresentaram indices baixos de
colorag@o em suas amostras, evidenciando ter havi-
do maior nivel de danos nos grios, o que deve ter
levado a uma reagdo de branqueamento.

As amostras que tiveram o maior indice de colo-
ragdo foram também as que apresentaram maior ati-
vidade da polifenoloxidase e que sdo pardmetros
indicadores de cafés de melhor qualidade, segundo
Carvalho et al. (1994).

A coloragdo do café beneficiado tem sido utili-
zada na classificagdo do café. Segundo Amorim &
Silva (1968), a cor do café beneficiado deve-se a
preseng¢a de clorofila, compostos fenélicos,
clorogenato de magnésio, etc. Também Northmore
(1968) verificou relago entre bons cafés de colora-
¢do verde-azulada e o teor de clorogenato de
magnésio no grao.

CONCLUSOES

1. As regides estudadas diferem em qualidade
da bebida, sobressaindo-se com cafés de melhor
bebida o Tridngulo Mineiro/Alto Paranaiba, segui-
da pelo sul de Minas, ¢, finaimente, a Zona da Mata.
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2. Dentro de uma mesma regifo hé diferenga na
qualidade da bebida do café entre os municipios,
destacando-se na regido do Tridngulo Mineiro/Alto
Paranaiba os municipios de Araguari e Patrocinio;
na regido sul de Minas, os municipios de Trés Pon-
tas e Boa Esperanca, e na Zona da Mata, o munici-
pio de Divino.
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