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1. I 

O café ainda constitui uma das ,principais fontes de divi- 

sas do Brasil. Com o aumento da e da qualidade 

dos cafés de outros as crescentes demandas por 

fés de bebida superior pelos países importadores, a exportaçãö 

tem sofrido quedas levando a pesquisa a procura do 

cimento das técnicas de produção dos cafés de melhor qualidade. 

Foi verificada na safra 88/89 uma produção de 2 2 , 5  

de sacas de café beneficiado para uma área colhida de 

Minas Gerais como o estado maior produtor, responsá- 

vel por milhões de sacas, correspondendo a da produção 

nacional, seguido pelo Espírito Santo e São Paulo com e 

respectivamente, ANUARIO DO (1988). 

Segundo previsão do F.O. estatístico alemão, 

a produção mundial de café, na safra ser 91,696 

de sacas, das quais 65,161 milhões do tipo e 

26,535 milhões (19%) do tipo robusta. De acordo com essa 

produção brasileira deverá ser de 22 milhões sacas, equivalente 

a 2 4 %  do total AGROINFORME 



2 

de 

ão 



3 

percent 

maior , 

com re 

res. 

pel 

ligada 

do Sul 

e atua 

existe 

do con 

os di: 

mente 

ta 

por L (1975) .Devido a uma 

oferta de café, há uma em aumentar a exigência 

a qualidade, deixando-se de comprar produtos 

A cafeicultura para o Estado de Minas Gerais exerce um 

portante, do ponto de vista econômico como também 

uma vez 20% da população está direta ou 

a esta Sobressaem-se como produtoras as regiões 

de Minas Gerais, Zona da Mata, Vale do Rio Doce e 

vem despontando a do Triângulo Mineiro, CARVALHO 

U N  

O local de cultivo tem sido um grande na 

da bebida do café. Em Minas Gerais, sabe-se das diferenças 

entre aqueles produzidos na Zona da Mata, geralmente de 

Lade inferior e os produzidos na Região do Sul de Minas e na 

dos "cerrados" que são de melhor qualidade. 

Sabe-se que em alguns produtos, a qualidade pode ser de - 
por análises químicas como o chocolate e o chá, de 

Roberts e citados 

4 (1972). A determinação da bebida do café realizada atra- 

i "prova de xícara", onde pessoas especializadas distinguem 

de bebidas. Esta prova foi adotada 

em 1917, porém até hoje não se estabeleceu um critério con- 

para sua substituição Esta afirmação é devido ser es- 

subjetiva, limitada pela aptidão sensorial do , 

ser deformada. Estudos estatísticos colocado em 
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da a precisão com que provadores classificam café com relação a 

da Necessita-se estabelecer 

físicos e químicos que possibilitem a classificação por um 

método objetivo. 

Diversos fatores, principalmente os que atuam a - 
do café, sido demonstrados como causadores modifica 

ções químicas indesejáveis e 5 qualidade do café. 

técnicas utilizadas após a colheita como a separação de 

tos em seus diferentes de assim como o 

polpamento dos frutos maduros, têm-se mostrado eficiente na 

ria desta qualidade . 

Visando o conhecimento dos fatores 

de do café e os prejuízos da bebida in- 

ferior, o presente trabalho objetiva: 

- caracterizar física e quimicamente, cafés provenientes 

de diferentes regiões produtoras de Minas Gerais; 

- mostrar a influência do tipo de colheita associada aos 

locais de cultivo nas características composição do 

e 



2 ,  DE LITERATURA 

3 café pertence grande família das da qual 

faz parte o género estabelecido por De cm 

de-se considerar que na atualidade são cultivadas em todo o mundo 

fundamentalmente duas espécies: L. e 

de acordo com COSTE (1969). 

Sua tanto no mercado interno quanto no 

mercado externo depende de uma boa apresentação do produto. Isto 

nos leva a uma importante fase deste processo que é a classifica- 

ção do café. 

Com o objetivo de se avaliar a qualidade do café foi esta 

em vários paises, e também no Brasil, de acordo com a Re 

solução 12.178 de março de 1978, normas e padrões visandoobter 

um produto caracterizado quanto ao tipo, bebida, peneira e 

no tamanho, forma do grão e na coloração foi a 

classificação por peneira e por cor, respectivamente. A 

por tipo é baseada no aspecto e pureza do café, em uma 

amostra de 300 gramas de café beneficiado, é feita a contagem do 

número de defeitos (grãos imperfeitos ou impurezas). A este 



6 

de C 

t i po  do café.. segundo a Tabela Oficial 

INSTITUTO BRASILEIRO DO CAFE (1977). 

Utilizando-se provadores  treinados, a 

por bebida feita diferenciando-se sensorialmente os cafés 

, seis escalas de valores: estritamente mole - gosto doce, bem suave; 
mole - gosto doce e suave; apenas mole - gosto suave; duro - 

rio - gosto lembrando e - gosto 
leve do CARVALHO (1985) e INSTITUTO - 

DO CAFE (19771. 

Como qualquer fruto, o café durante o seu período de 

apresenta uma série de modificações que conduz a 

um ponto ideal de colheita. Nesta ocasião a polpa, a casca e a se- 

mente encontram-se com os teores dos vários constituintes químicos 

em níveis adequados a conferir ao café uma boa qualidade, 

GOMES AMORIM NOBRE et alii (1980). A 

composição química do café 6 caracterizada pela presença de vários 

constituintes voláteis e não voláteis, como ácidos, aldeidos , 
tonas, ácidos compostos fe 

cafeína e outros, assim como, que agem sobre es- 

tes próprios constituintes, (1963). 

A maturação do café inicia-se com o aumento da atividade 

e com a síntese do proporcionando o - 

e a degradação da clorofila e a síntese 

de pigmentos responsáveis pela mudança da coloração da casca que 

passa do verde a coloração vermelho cereja, além do decréscimo 



7 

de e a síntese de voláteis como aldeidos, , 

e que caracterizam o aroma do fruto maduro. Com 

a fermentações indesejáveis passam a ocorrer levando 

os frutos a modificações em sua composição e da sua qua- 

lidade, conforme citam CARVALHO & (1985). 

A s  transformações que ocorrem no de café 

e que levam a uma depreciação da qualidade da bebida são, princi- 

palmente, de natureza Estas transformações que envol- 

vem lipases e proteases, levam 

a uma degradação de paredes e membranas celulares assim como mu- 

danças de coloração do grão, com prejuízo na qualida- 

de, AMORIM (1975). 

A formada quando o fruto atinge o de matu 

ração completo sendo composta, de 85% de e 15% de 

por sua vez são compostos de 80% de e 20% de 

açúcares, (1963). 

Segundo citado por BARBOZA et alii some" 

te no perfeita maturação é que o café atinge o seu má- 

ximo valor qualitativo, sendo que, nos estádios anteriores e pos- 

teriores sua qualidade tende a decrescer. Foi observado por 

TI GOMES que o estádio de maturação dos frutos de café 

influencia a qualidade da bebida, pois frutos maduros ícerejas) , 

proporcionaram bebida mole enquanto o s  frutos verdes e secos na 

planta, uma bebida dura. 

citado por BARBOZA diz mais 

portante do que a colheita, o processamento dos frutos "cere- 
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após a mesma, Um bom café somente se obtem mediante um 

adequado, não importando que sejam sadios, bem 

ou velhos. 

prática comum no Brasil, a colheita do café ser feita 

pelo processo de ou seja, retirada dos frutos da 

quando estiverem maduros em sua maioria. Assim, comum encontrar 

no meio deles, frutos verdes, verde-amarelados, passas e secos. O 

verde é responsável por um café de pior tipo além 

o aspecto, a torração e a bebida. Amostras de café com alta 

presença de verdes, tem mostrado sérios prejuízos na qualidade do 

produto como foi demonstrado por alii através 

de provas de xícara. Estes autores citam e que 

firmaram que os frutos verdes e os secos, são responsáveis pela 

má qualidade da bebida, principalmente quando a colheita. for fei- 

ta através da no chão. 

Os frutos verdes não deverão ultrapassar em 5% do café co- 

lhido. Segundo et alii (1984) o café colhido no estádio 

de maturação verde apresenta aspecto e torração de pior qualidade 

com bebida inferior aos frutos maduros (cereja), além 

de apresentarem peso e tamanho menor dos grãos. 

Confirmando estas teorias, MIGUEL (1985) realiza- 

ram trabalhos envolvendo vários estádios de cono verde 

granado, verde cana, cereja, passa e seco, mostrando que no está- 

dio cereja, o fruto apresenta sua máxima qualidade devendo ser 

neste ponto. Além dos prejuízos no tipo e bebida do 

te colhido precocemente com grande percentagem de verdes, poderão 

atingir um de 20% de perdas em relação ao final. 
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cafés colhidos no estádio "cereja" apresentam 

maturação que facilita a prática do 

eliminando casca e reduzindo 

e proporcionando um produto 

prática conduz a um aumento de qualidade e 

conforme citam MATIELLO et alii em estudos 

na Zona da Mata de Minas Gerais. 

O do café passa a seco após em - 
melhora o produto final, tanto no tipo quanto na bebida, de 

acordo com MATIELLO (1989). Embora tenham apresentado 

uma qualidade inferior ao cereja eles apresentaram qua 

superior quando comparados a um lote de café em ter - 

sem 

Para somente no estádio de 

reja e desde que este não esteja contaminado por algum microorga- 

nismo é que o café pode se transformar em um produto de qualidade 

independente do clima ou região de origem. A qualidade da bebida 

do café depende da proporção de grãos deteriorados e do de 

deterioração desses grãos, DE 

Foi estabelecido por AMORIM relação 

entre a qualidade da bebida do e a sua composição 

ram analisados diversos compostos orgânicos, tais 

tos, ácidos proteinas e ou- 

tros. Estes autores assim que a qualidade da bebida está 

relacionada com alguns destes compostos analisados, mostrando a 
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importância da análise química em estudos de avaliação da 

de do café. et alii em estudos envolvendo compos - 
tos orgânicos, como proteínas, e 

cos do café, verificaram haver mudanças durante o processo de tor 

Verificaram não haver correlações entre química 

do café torrado e qualidade da bebida. 

Para AMORIM as transformações que ocorrem 

no grão do café, conduzindo a uma qualidade de bebida 

sendo as constituintes d o  

da 

am 

.li 
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Resultados semelhantes foram observados por CARVALHO et alii 

, onde em trabalho realizado a partir de cafés de bebida 

conhecida, verificaram haver diferenças significativas entre as 

tividades da enzima para bebida mole em relação 

as demais classificações (duro, riado e rio). 

Quando os cafés maduros amontoados observa-se uma su- 

de fermentações favorecidas pelas condições de 

A princípio ocorre a caracterizada pelo 

cheiro de passando depois, para a fermentação acé- 

tica com odor de vinagre. Este manejo os cafés 

a uma butírica, caracterizada pelo cheiro - 
v e l ,  que causa mau gosto ao café e constitui um dos principais 

de do café e da má qualidade de sua 

Condições ao café afetam a integridade membrana 

celular. AMORIM encontrou em cafés de pior 

res indices de de ions indicando alterações nas 

com consequeates desorganizações no interior das e 

um contato entre e componentes químicos, com 

quente na e qualidade dos 

alterações na membrana celular já haviam sido evidenciadas ante - 

por AMORIM et alii quando verificaram que um 

maior peso e densidade de eram encontrados em cafés de bebi- 

da mole quando comparado aos de bebida rio que também apresenta - 

menor espessura e volume da parede celular. 
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cult: 

rios 

como 

a 

o ao 

tiva 

to e 

port 

dos 

de 

da 

Segundo (1945, a flora do local de 

e secagem é fator importante na qualidade do café. Em 

de seus trabalhos, foi evidenciado haver uma estreita relação 

2 infecção e qualidade do café. 

interessante ressaltar que qualquer fator de 

, danos mecânicos, ataque de pragas, infecção le - 

o fruto a uma maturação anormal, induzindo-o a uma 

alterando a qualidade do café, BITANCOURT 

71 e SOUZA CARVALHO (1984). 

O fruto úmido do café constitui um meio de cultura 

desenvolvimento dos por possuir uma polpa a- 

rada e a Os fatores climáticos como a umidade re+ 

do ar, propiciam o desenvolvimento de várias espécies des - 
levando os frutos a sofrerem modificações no odor, 

sabor, (1953). 

As injúrias causadas por insetos na película dos 

.as de entrada a fungos e bactérias. Pelos orificios na parede 

frutos penetram os que se nutrem dos restos 

da polpa, liberando que penetram no grão, 

uma seca rápida do mesmo, com prejuízos na qualidade 

(1947) e BITANCOURT (1957). 

CARVALHO (1989) estudando a incidência de fun - 

sobre o s  diferentes tipos de colheita, notaram que us frutos 

(colhidos a dedo) apresentaram um ataque de fungos - 
em relação aos frutos da no pano e os da O 
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destes não foi capaz de reduzir ou eliminar 

fungos neles presentes. 

BITANCOURT (1957) cita que importante um adequado manejo 

los frutos após a colheita , pois diminui infecções e 

indesejáveis. O café levado ao sol, seca rapidamente 

podridões e fermentações causadas por 

se houver falta de insolação e alta umidade do ar, os micro 

poderão causar apodrecimentos principalmente se estive 

rem presentes na polpa. 

Num isolamento de baseado na suposição de 

serem os causadores dos de bebida dura, observou 

que os frutos colhidos "cereja" apresentaram zero por cento de 

fungos e bactérias; os secos na planta e os secos no apresen 

taram quinze por cento e vinte e um por cento, respectivamente. A 

dos frutos no chão proporciona uma bebida de pior 

qualidade conforme tem mostrado diversas pesquisas, segundo as 

quais várias espécies de fungos ali presentes têm sido 

pelo pior sabor dos cafés brasileiros. Para a 

presença do fungo responsável pela a- 

vermelhada das fendas do grão de café, proporciona cafés de bebi- 

da ruim, o que j á  ë uma característica conhecida dos comerciantes 

deste produto que associam o s  anos em que dominam os de fen 

das vermelhas com anos de bebidas piores. 

Bitancourt citado por OLIVEIRA afirma que 

em cafeeiros com calda a levam a 

na bebida por evitar fermentações e deteriorações dos frutos 
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A composição química do café e suas mudanças estão 

mente ligadas as condições de clima das diferentes regiões de 

Conforme LACERDA et alii as regiões que al- 

tos níveis de umidade relativa do ar, no período 

e no terreiro, apresentam bebidas pior qualidade com maior 

de defeitos no café. 

Foi observado por LACERDA et alii que o café des- 

apresenta sempre qualidade superior em tipo e 

pendente das condições de conclusões observadas no 

de São Paulo, mostraram também que o café de deve 

ser separado do café de 

Para as regiões em que o clima propicia maior desenvolvi- 

mento de é importante que a colheita seja f 

ta mais cedo, evitando-se uma permanência muito prolongada dos 

frutos na iniciando-a quando a maior parte dos frutos es- 

tiver maduros e, antes que os frutos secos comecem a cair. Con- 

importancia , a separação dos frutos em seus vários 

estádios de maturação principalmente com relação aos verdes., 

(1978). 

BITANCOURT estudou as podridões ocorridas em ca- 

em distintas regiões do Estado de São Paulo. Na de Ri- 

beirão Preto, a colheita e o preparo do café coincide com um tem- 

po seco e límpido enquanto que, na Zona da Central, geralmente o 

tempo é Úmido e as manhãs ficam cobertas por uma densa 

ta alta umidade explica a de fermentações frutos, 

fazendo com que haja o aparecimento do característico cheiro de 

típico dos cafés bebida "rio". 
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Em estudos comparando três regiões produtorasde Minas 

, CARVALHO et alii mostraram a influência das 

climáticas sobre a qualidade do café. A região de Machado 

sentou um café de melhor qualidade com relação as regiões de 

Pontas e um maior grau de coloração e maior 

idade Os cafés oriundos da região de Viçosa 

aram maiores teores de evidenciando um maior grau 

provocadas por fermentações, 

o clima desta região é propício para estas ocorrências. 



3 .  AL E 

3.1. Localizacão do experimento e caracterizacão 

Foram utilizadas amostras de café provenientes das fazen- 

das experimentais da São Sebastião do e Machado, 

e ,  da ESAL - LAVRAS, todas situadas na Região Sul do 
çosa, localizada Zona da Mata: e Patrocínio, no Al- 

to Os dados referentes aos locais citados são mostrados 

1. 

Os dados climáticos de precipitação (acumulada), umidade 

relativa e temperatura média referentes ao periodo de final de 

colheita e secagem do café dos locais de cultivo citados 

estão expressos no QUADRO 2. 

de 

As amostras recebidas dos locais mencionados 

quanto características e químicas no Laboratório 

Vegetais do Departamento de Ciência dos Alimentos da 

Superior de Agricultura de Lavras. 
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QUADRO 1 - Valores de altitude, latitude e longitude de cinco lo- 

calidades produtoras de café do Estado de Minas Gerais, 

origem das amostras. 

Localidades Altitude (m) Latitude Longitude 

São Sebastião do Paraíso 

Machado 

Viçosa 

Lavras 

, FONTE: Instituto Nacional de Distrito de Meteoro 

logia. Belo Horizonte, 

3 .2 .  Material 

Foram tomadas amostras de 50 kg de frutos de café no 

dio de maturação cereja, frutos no estádio de maturação cereja que 

foram posteriormente e frutos colhidos sob a forma de 

no pano ou seja, uma mistura de frutos verdes, 

cerejas, passas e secos, de lavouras localizadas nas fazen- 

das experimentais da em São Sebastião do Paraíso, Machado, 

Viçosa, Patrocínio e em lavoura de café da ESAL - Lavras. , 

As amostras pertencentes a cultivar Mundo Novo, foram le- 

vadas para secagem ao sol em terreiros de alvenaria das fazendas 

experimentais. A s  amostras foram revolvidas várias vezes ao dia 

para uma secagem uniforme e cobertas com lona noite evitar 

aumento da umidade. 
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QUADRO 2 - Dados climáticos médios mensais referentes ao período 

de abril a julho de 1989 dos locais de origem das amos 

tras. 

Precipitação 

Loca. 

Viço; 

Período 
Total 

Abri 1 Maio Junho Julho 

Sebastião Paraíso 

ado 

sa 

as 

104 30 

Umidade relativa 

são 

Mac h 

Viço 

Sebastião Paraíso" 

ado 

sa 

as 

Temperaturas médias O 

são 

Mach 

Viço 

FONT 

* Da 

Sebastião Paraíso 

ado 

sa 

'E: Instituto Nacional de Distrito Meteoro 

logia. Belo 

não registrados no ano de 1989. 
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os frutos atingirem a f a i x a  d e  umidade  d e  11 a 

ram levados ao para retirada da casca e do pergaminho. 

3 . 3 ,  Tratamentos 

Os tratamentos foram constituídos pela combinação dos lo - 

cais de origem das amostras (São Sebastião do Paraíso, 

Viçosa e Patrocínio) e dos tipos de colheita (cereja, cere- 

ja e no pano). 

3 . 4 ,  Delineamento experimental 

F o i  o delineamento experimental inteiramente 

sualizado, em esquema 5 x 3 ,  obtendo um total de 1.5 

com 4 repetições. 

3.5. 

Foram feitas no grão ado, as provas de ara, nos 

Laboratórios de Machado e São Sebastião do Paraíso, estabelecendo 

-se a seguinte escala de valores conforme & (1961): 

O - bebida rio: 1 - bebida riado; 2- bebida dura; 3 - bebida ape- 
nas mole; 4 - bebida mole e 5 - bebida estritamente mole e as ava 

físicas e químicas, tais como: peso, densidade, 

açúcares redutores, não redutores e totais, imido, 

dez umidade, de coloração, (extrato 

e atividades proteolíticas e especificas das 

peroxidase e conforme especificados a seguir: 
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Peso de 100 grãos 

ça 

at6 p 

"h., 

Determinado pelo método utilizando-se balan 

Densidade absoluta dos grãos 

Obtida dividindo-se o peso de 100 grãos pelo volume de á- 

or eles deslocados em proveta graduada. 

Umidade 

Determinada pela perda de peso em estufa regulada a 

eso constante. 

Amido 

Extraído segundo técnica de Lane-Enyon, citado 

ON OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS utilizando-se a 

e determinado pela técnica de por 

(1944). 

t o t a i s ,  redutores e não redutores 

Extraídos pelo método de Lane-Enyon, citado pela 

OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS e determinados pela 

técnica de adaptada por NELSON (1944). 
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Acidez 

Determinada por com de acordo com 

descrita na ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL . 

e expressa em de 

G 

a 
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Determinada pelo método de descrito por 

Peroxidase e especifica 

Obtida pela divisão do valor da atividade pro- 

pelo valor da proteína obtida no extrato 

Extraídos pelo método de SWAIN 

de acordo com método de descrito pela ASSOCIA- 

TION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS (1970). 

de coloracão 

pelo método descrito por SINGLETON 

tado. 

Foram pesados 2 g da amostra de café moído e colocados em 

5 0  de destilada. Em seguida as a- 

mostras foram agitadas em agitador elétrico por l hora. Foi feita 

a em papel de filtro. Tomou-se 5 do filtrado e 

10 de destilada. Estas amostras foram deixadas em 

repouso por 20 minutos e lidas em 425 em 



3 .6 .  Aná 
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Os dados obtidos foram submetidos a análise de 

no Centro de Processamento de Dados da ESAL. 

Para das médias, utilizou-se o teste de 

ao nivel de 5% de probabilidade. 



RESULTADOS E DI 

, Peso de 100 graos 

rente; 

de 

e 

serva' 

uma 

alii 

Os resultados obtidos estão expressos nas F I G U R A S  1 e 2, 

4 1, e na TABELA do Apêndice, Na comparação entre os 

tipos de colheita ( F I G U R A  foi observado um menor peso 

äos para o café de no pano onde os frutos 

secos se mostram presentes. Neste tipo de colheita foi 

do ( F I G U R A  que, a amostra de Machado, região de temperatu 

baixas, o que deve ter acarretado atraso na maturação , 
mostrou menor peso dos grãos provavelmente devido a de 

maior percentagem de frutos verdes, pois segundo et 

neste estádio de maturação os afetarem 

e torração, apresentam menor peso e tamanho dos grãos. 

As amostras de cafés de Viçosa e São Sebastião do Paraíso 

tiveram um maior peso de grãos, enquanto que as de Patrocínio, 

e Machado não diferiram significativamente entre si apresen- 

tando pesos menores, conforme mostra a F I G U R A  1. 

Verificou-se que, o dos frutos cerejas 

não afetar o peso de cafés conforme a F I G U R A  Considerando 
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Tipos de Locais de origem 
colheita 

de peso de 100 grãos de café beneficiado, 

as médias de três tipos de colheita e cinco 

cais de cultivo. 
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cere ja  cere ja  no 

Pano 

2 - Valores de peso de 100 grãos de beneficiado rela-  

t ivos  a t r ê s  t ipos  de colhei ta  em cinco locais  de 



es de peso de 100 grãos de café ref 

e t rês  de colheita.  

Locais de 

Tipos de colheita Sebastião 

do Paraíso 

Medias 

Patrocínio Lavras Machado 

Cereja 15.92 a 15.99 a a 16.85 a 16 a A 

Cereja 15.40 b 15.62 ab ab 16.52 ab 16.65 a 16.05 A 

no pano 15.88 a a a a 13.48 b 15.41 B 

Médias 15.74 b b a a 15.41  b 

* Médias seguidas pela mesma letra minúscu la  na linha e pela m e s m a  l e t r a  maiúscula na 

luna, não diferem entre s i ,  ao nível de 5% de probabilidade, pelo  teste de 
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e s t  

f 

fés 

.e processamento não foi encontrada nenhuma diferença significa 

entre os diferentes locais de acordo com a FIGURA 2. Para os 

cerejas não a amostra de Machado apresentou 

com maior peso de grãos diferindo dos provenientes de 

onde se obteve com menores pesos. 

de 

15 

ve: 

Resultados de mostraram que na 

;ão por peneiras, os cafés de maiores peneiras tiveram maiores 

que os de peneiras menores e que estabelecendo-se uma média 

:re estes de diferentes tamanhos, encontrou-se um valor 

g para o peso de 100 grãos, valor inferior a média de 

g obtida no presente trabalho. Observou-se ainda que cafés 

ardidos e pretos pesam menos que cafés de grão normal. 

resultados concordam com os obtidos no presente trabalho onde 

café no pano mostrou-se menos pesado que nos demais 

tipos de colheita. 

ocorre 

grãos 

a 

com al 

dos e 

Resultados de AMORIM et alii (1976) mostraram não haver 

o entre peso de grãos de café e qualidade de bebida, prova- 

te devido a grande variabilidade nos tamanhos de grãos que 

dentro das amostras. 

O de modo geral, não o peso dos 

de café, em relação ao peso dos grãos dos frutos cerejas 

sendo superiores aos grãos do café no pano, 

Reafirma-se a isto, a importância de não se prolongar 

dos frutos na ou fazer a colheita antecipada 

.ta presença de verdes e evitar grãos 

pretos que proporcionam menores pesos de grãos além de, 
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prejudicar a qualidade do café e 

na do mesmo. 

Densidade absoluta dos grãos 

Os resultados obtidos encontram-se nas FIGURAS 3 e 4 ,  e 

nas TABELAS 2 e do Apêndice. Comparando-se os diferentes ti- 

pos de colheita ( F I G U R A  observou-se haver diferença 

entre os valores de densidade, o que mostra não ser este 

um fator de influência neste 

Houve uma queda no valor de densidade para os grãos da a- 

mostra de Patrocínio quando comparado aos demais locais, sobres - 
saindo-se os de Lavras e Viçosa com maiores densidades ( F I G U R A  3) .  

A s  condições de clima de Patrocínio na presente colheita 

parecem não favorecer a formação de grãos densos principalmente 

quanto aos grãos onde a retirada da polpa e da casca 

afetou diretamente a densidade dos mesmos ( F I G U R A  4 ) .  Não foram 

encontradas diferenças significativas entre os valores de 

de para os grãos de frutos colhidos no estádio de maturação cereja 

e nem na no pano para os diferentes locais de cultivo do 

café. 

Os frutos colhidos no estádio de cereja apresentaram um 

valor de densidade média de grãos de 1,175 e, aqueles colhidos na 

forma de no pano, apesar da presença de frutos verdes ne- 

les contida, não diferiram significativamente dos demais tipos de 

colheita. et alii com frutos de café colhidos 
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1.25 

1.20 

1.15 

Tipos da Locais de 

co lhe i ta  origem 

FIGURA 3 - Valores de densidade de grãos de café re la t ivos  as  mé- 

dias  de três t ipos  de colhei ta  e cinco locais de 

. 



31 

1.25 

1.20 

1.15 

1.10 

L. o5 

cereja Cereja 

no Pano 

4 - Valores de densidade de grãos de café re la t ivos  a três 

t ipos  de colhei ta  em cinco locais  de cul t ivo.  



TABELA 2 - Valores de densidade de grãos de café referentes a 

c u l t i v o  e três tipos de colheita. 

Locais de cultivo 

Tipos de colheita 

Patrocínio Lavras São Sebastião 

do Paraíso 

Cereja ,0898 b 1,1742 a 2053 a 1,193 

Cereja 1,1640 a 1,2024 a 1,1901 a a 1,1753 

no pano 

Médias 1,1433 b 1,1904 a a ab 1,1691 ab 

1,1761 a 1,1947 a 1 . 1 8 5 5  a 1,1648 a a A 
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duros (sem obtiveram uma densidade média dos grãos 

de 1,082 e densidade média um pouco menor quando frutos 

colhidos verdes. 

AMORIM et alii verificaram que cafés de bebida mo 

le apresentaram densidade de grãos mais elevadas que cafés de be- 

bida rio, mostrando para estes a possibilidade de já ter 

ocorrido uma degradação das paredes celulares na colheita, 

Os valores encontrados por estes auto 

res foram de 1,050 e 0,874 para cafés de bebida mole e rio, res - 
valores também inferiores aos dos presente - 

mento que variaram de 1,080 a 1,205, de modo geral. 

No entanto, baseado nos resultados do presente trabalho 

parece ser a densidade pouco relacionada com a do café, 

uma vez que práticas de melhoria da qualidade como 

to dos frutos não afetaram os valores deste 

4 . 3 .  Umidade dos grãos 

Resultados de umidade dos grãos de café estão expressos 

nas FIGURAS 5 e 6 e nas TABELAS 3 e do Apêndice. 

A umidade do café foi determinada com o objetivo de se a- 

valiar a secagem do café no terreiro. A FIGURA 5 mostra que o 

de umidade dos grãos das amostras dos vários locais estudados fi- 

cou entre ll e 13% conforme cita a literatura como sendo a faixa 

de secagem, INSTITUTO BRASILEIRO DO CAFE (1977). A 

foi observada para as amostras de Machado que apresentaram uma 

excessiva abaixo de 10% de umidade. 
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13.00 I 

Tipos de Locais de 

colhei ta  origem 

FIGURA 5 - Teores de umidade em grãos de café re la t ivos  as médias 

de três t ipos  de colhei ta  e cinco locais  de cultivo. 
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E 
3 

9.00. 

Cereja Cereja no 

Pano 

6 - Teores de umidade em grãos de café relativos a três 
pos de colheita em cinco locais de cultivo. 



TABELA 3 - Teores médios de umidade em grãos de café referentes a cinco locais de cul- 

tivo e três tipos de colheita. 

Locais de 

de colheita 
Sebastião 

do Paraíso 
Patrocínio Lavras Viçosa Machado Médias 

cereja a 11.54 a 10.14 b a c 10.80 C 

Cereja 12.06 a 12.60 ab 12.14 c 12.22 A 

no pano c ab 

Médias 11.84 b 12.33 a b 

* Médias seguidas da mesma letra minúscula na linha e da mesma letra maiúscula na coluna, 

12.86 a 9 , 3 3  d B 

não diferem entre si, ao nível de 5% de probabilidade, pelo 

W 
m 
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Os diferentes tipos de colheita apresentaram diferenças 

em umidade, sendo que os grãos das amostras dos 

fés cerejas foram os que apresentaram teores mais 

porém próximos a 11% (FIGURA 

Dentre os frutos foi observada uma secagem 

abaixo de 11% para os grãos das amostras provenientes de Viçosa 

e Machado, devido a uma dificuldade em se acompanhar a secagem de 

cafés sem a polpa e a casca, os quais perdem rapidamente a umida- 

de necessitando um acompanhamento contínuo do processo (FIGURA 6 ) .  

Para os frutos cerejas sem a secagem ocor- 

reu normalmente, explicando haver uma perda de umidade lenta, 

quando se seca o café com a polpa e a casca. O mesmo ocorreu com 

o café no pano que atingiu a faixa normal de secagem, 

exceção feita ao café de Machado baixa umidade mostrou meno- 

res cuidados na secagem do mesmo. 

4.4. 

Amido 

Os resultados obtidos para amido estão expressos 

RAS 7 e 8 e nas TABELAS 4 e do Apêndice. As amostras de café 

de Lavras apresentaram maiores teores de amido superiores a 

g de amostra, superando aquelas de Patrocínio e Machado. 

Foram observados os menores teores nas amostras de Viçosa e São 

Sebastião do Paraíso (FIGURA 
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20.00 . 

18.00 . 

17.00 . 

16.00 , 

15.00 . 

14.00 

13.00 

Tipos de Locais de 

Colheita origem 

a 

FIGURA - Teores de amido em grãos de café relativos as médias 

de três tipos de colheita e cinco locais de cultivo. 
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20.00. 

18.00. 

17.00. 

16.00 . 

15.00 . 

14.00 . 

13.00 . 
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! 
I 

! 

I 

Cereja Cereja no 

Pano 

FIGURA 8 - Teores de amido em grãos de café re la t ivos  a três t ipos  

de colhei ta  em cinco 



Teores médios de amido em grãos de referentes a cinco locais de culti- 

vo e três tipos de colheita. 

Locais de cultivo 

Tipos de colheita 
são Sebastião 

do Paraí- 

Médias 

Viçosa Machado 

Cereja 17.08 b 15.00 c 1.3,37 d 18.50 a A 

Cereja a 18.47 ab 12.92 c 13.03 c 10 b 16.35 A 

no pano 16 .90  18.54 a d c 16.71 b B 

Médias b 18.58 a 13.45 c 13.35 c 17.77 b 

seguidas da mesma letra minúscula na linha da mesma letra maiúscula na coluna, 

entre si, ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste de 

O 
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As amostras de café colhidas sob a forma de no 

apresentaram menores quantidades de amido quando comparada a 

os tipos de colheita. O não afetou a quantidade 

e componente uma vez que não se verificou diferença significa 

entre estes e os frutos não 

Através da FIGURA 8, observa-se que as amostras 

não e no pano de Lavras, Machado e 

apresentaram teores mais elevados de amido o que indica 

estas regiões maior síntese deste Com teores 

ores a as amostras de Viçosa e São Sebastião do 

laram-se baixas neste componente. 

No entanto, a média de de amido observada no 

.e trabalho mostrou-se superior a citada por ou 

uma percentagem média de amido no grão de café em torno de 

a este componente foram pouco encon- 

Los na literatura, no entanto, os dados observados no presente 

parecem indicar haver regiões mais propícias a síntese 

:e assim como, em frutos no pano pela 

de frutos passar e secos, parece já ter havido degrada - 
do amido. 

De acordo com os parecem 

:ar a qualidade do café de modo geral, no entanto ainda fica 

destes estarem sendo 

o que contribuiria para a perda de peso em armazena - 
e também para a produção de outros compostos, 

alguns de efeito muitas vezes à qualidade. 
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- Teores de t o t a i s  em grãos de café relativos a 

t rê s  tipos de colheita em cinco locais de cultivo. 



TABELA 5 - Teores médios de açúcares totais em grãos de café (%de referentes a 

cinco locais de cultivo e três de colheita. 

Locais de cultivo 

de colheita 
Patrocínio Lavras Viçosa Sebastião 

Médias 

do Paraíso 

Cereja c 4.38 a 2.92 c b 4.50 a 

Cereja a 3.77 d 3 ,  A 

no pano 2.84 c 4.30 a d b 3.43 C 

b a C b 4.19 a 

seguidas da mesma letra minúscula na linha e da mesma letra maiúscula na coluna, 

diferem entre si, ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste de 
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totais 

Os resultados obtidos estão expressos nas FIGURAS 9 e 10 e 

nas TABELAS 5 e do Apêndice. Pode ser observado na FIGURA 9 , 

que as amostras de cafés provenientes de Lavras e Machado apresen 

taram elevados teores de açúcares totais, superando as de 

e São Sebastião do Paraíso, com valores intermediários, porém 

maiores que as de Viçosa que apresentaram teores inferiores a 

os 

ção c 

c 

a 

ta e c 

Os frutos de café com seu estádio de maturação completo 

(cerejas) não mostraram maior presença de açucares 

quando comparados aos frutos e as no 

da polpa, retira-se parte de açúcares presentes 

poderiam ser difundidos para o grão. Os no 

pano, com seus frutos verdes de mais baixos teores de açucares e 

passas e secos onde j á  deve ter ocorrido uma 

mesmos mostraram os menores teores destes constituintes .Se 

3 como ocorre nos demais frutos, nos cafés 

aumentos nos teores de açúcares com a 

de 

care 

Foram encontradas diferenças (FIGURA entre asamostras 

e no pano de Lavras e Machado com 

ção as amostras de Patrocínio e Viçosa, onde os teores de açú 

nos primeiros mostraram-se superiores aos segundos. 

Nos grãos de frutos cerejas não foi 

ara os provenientes de Patrocínio, maior quantidade de 

confirmando a presença destes na polpa. Os açúcares nos grãos 

amostras de cafés de Viçosa quando 
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tal 

vez 

ser 

açú 

'ou-se frutos cerejas e indicando 

vez haver neste local, menor síntese destes componentes ou 

que os açúcares tenha sido fermentados e convertidos a ácidos. 

Os resultados obtidos mostraram-se bem inferiores aos 

por onde os cafés apresentam de 

totais comparados a média de encontrada no presente 

O mesmo se pode dizer à composição estabelecida por SI- 

que também mostra teores superiores de totais. 

Os podem contribuir para sabor e aroma do 

conforme cita AMORIM que observou no 

componentes não influem nas classificações por qualidade da 

bebida. 

Cabe ressaltar que nas diferentes regiões de Minas Gerais 

onde foi realizado o presente estudo, as condições climáticas de- 

vem ter acarretado um menor desdobramento de amido em 

do os cafés destas mais ricos em amido e com menores teores de 

cares quando comparados aos cafés de outros locais citados por 

e AMORIM (1972). 

4.4 .3 .  redutores e não redutores 

Os resultados obtidos encontram-se nas FIGURAS 11, 12, 13 

e nas TABELAS e do Apêndice. 

Através da FIGURA 11 pode-se observar que a maior 

de açúcares redutores foi verificada em grãos de amostras de 

cafés provenientes da região de Lavras e Viçosa. A amostra de 
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a 

Tipos de 

colheita 

FIGURA 11 - Teores de açúcares redutores em grãos de café relati-  

vos as médias de três tipos de colheita e cinco locais 

de cultivo. 
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FIGURA 12 - Teores de açúcares redutores em grãos de café relati-  

vos a três tipos de colheita ern cinco locais de 

. 
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FIGURA 13 - Teores de açúcares não redutores ern grãos de café re- 

la t ivos  as médias de t rês  de colhei ta  e cinco 

locais  de cultivo. 
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Locais de cultivo 

Tipos de colheita 
são Sebastião 

do Paraíso 

Médias 

Patrocínio Lavras Viçosa Machado 

Cereja 0,0700 a 0.0775 a 0,1200 a 0,0850 a 0,0700 a 0,0845 c 

Cereja 0,1800 b 0,1825 b 0,2125 a 0,0750 c 0.0700 c 0,1440 A 

no pano 0,2100 a c 0,0775 

Médias 0,1108 b 

não diferem entre si, ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste de 



TABELA 7 - Teores médios de redutores em de café referentes 

a cinco locais de cultivo e três tipos de colheita. 

Locais de cultivo 

Tipos de colheita 
Lavras Viçosa São Sebastião 

Cereja c 

Cereja a 

do Paraíso 

c 

d 

ias 

a B 

b A 

no pano c a d 3.72 ab 3.14 C 

Médias 3.28 2.40 c b a 

* letra minúscula na linha e da mesma 1 

não entre si, ao nível de 5% de probabilidade, pelo 

maiúscula na 

de 

coluna 
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para a 

outros 

compos i 

LES 

cos 

COI 

verde, 

da pol: 

para o 

das di 

para o 

res de 

de Viç 

do e S 

de açú 

a de V 

te 

io apresentou teores intermediários de São 

Paraíso e Machado com os mais baixos teores. 

O dos frutos maduros (cereja), contribuiu 

redução nos teores de açúcares redutores quando comparadoa 

tipos de colheita, uma vez que a maior presença destes 

tos se encontra na polpa e do café, 

. os grãos de frutos cerejas, se- 

com esta polpa, apresentaram maiores valores des- 

superando os no pano onde a presença do 

passa e seco contribuiu para a sua diminuição. A retirada 

pa pode ter evitado de açúcares da 

grão durante a secagem. 

Com o dos cafés cerejas, não foram verifica 

significativas entre os cinco locais de Já 

grãos dos frutos cerejas não os maiores 

açúcares foram observados na amostra proveniente da região 

osa. Teores mais baixos foram notados nas amostras de 

ão Sebastião do Paraíso e uma posição intermediária foi 

nas de Lavras e Patrocinio (FIGURA 

Os cafés no pano mostraram maior percentagem 

cares redutores na amostra proveniente de Lavras superando 

Amostra de café de São Sebastião do Paraíso 

mais baixos, sendo que Patrocínio e Machado embora a- 

teores de açúcares redutores um pouco mais elevados, 

tendência a se igualar a estes (FIGURA 12). 
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Os resultados obtidos estão dentro da faixa citada por 

(1957) que varia de O a 5% de açúcares redutores em cafés, 

o que engloba os de média encontrados no presente trabalho. 

Em seu trabalho AMORIM (1972) verificou não haver relação 

entre qualidade da bebida e teores de açúcares redutores, sendo 

que o mesmo pareceu se evidenciar neste trabalho. 

Os açúcares não redutores predominaram nas amostras de La 

e Machado, superando as de Patrocínio e São Sebastião do Pa- 

raíso. Embora a amostra de Viçosa tenha apresentado altos teores 

em açúcares redutores, mostrou os mais baixos valores de açúcares 

redutores, de acordo com a FIGURA 13, indicando que neste lo- 

cal as condições de fermentação podem ter propiciado a inversão 

de açúcares redutores a redutores e destes em ácidos. Como e- 

ra de se esperar os maiores teores de açúcares não redutores fo- 

ram observados nos grãos dos frutos cerejas não supe- 

rando os  que por sua vez, mostraram-se maiores que os 

de no pano. demonstrado com isso, que a secagem do grão 

de café junto a polpa e acarreta um aumento nos teores 

destes açúcares e que a presença de frutos verdes confere à 

ça no pano, teores mais baixos de açúcares não redutores. 

. -  

Um elevado decréscimo nos teores de açúcares não reduto 

res com o foi observado na amostra de 

do que nos demais locais não foi constatado este efeito. Para os 

grãos de frutos cerejas não Patrocinio revelou amos- 

tra de cafés com altos teores destes açúcares, indicando alta 

destes na polpa (FIGURA 14). 
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tore 

res 

em e 

dos 

WOLF 

res 

e 

das 

se 

dez 

Amostras de cafés provenientes da no pano de La- 

(FIGURA 14) apresentaram maiores teores de açúcares não 

superiores as de Patrocinio e Viçosa, que apresentaram 

baixos, inferiores a AS amostras de cafés das regiões 

apresentaram teores destes açúcares inferiores aos 

por os seja, em torno de g e por 

et alii (1960) em torno de 

Como era esperado (FIGURAS 11 e os grãos de frutos 

apresentaram maiores teores de açúcares tanto redutores 

não redutores, pois é sabido que, nesta fase acumulam maio 

teores destes compostos principalmente pela presença da 

que tem 2 0 %  de açúcares, CARVALHO (1985). 

Acidez 

Os resultados obtidos expressos nas FIGURAS 15 E 16 

TABELAS 8 e do Apêndice. Conforme mostra a FIGURA 15 não 

diferença entre os teores de acidez 

amostras provenientes dos cinco locais de cultivo. 

Os grãos de frutos cerejas mostraram uma 

mais alta, principalmente devido a presença de teores 

os de açúcares na que são fermentados transformando- 

em ácidos durante o processo de secagem. 

O foi eficiente em abaixar os de 

. No café colhido no pano foi observado o menor teor onde a 

de frutos verdes deve ter contribuido para 
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FIGURA 15 - Teores de acidez em grãos de café relat ivos 

as médias de três t ipos  de colheita e cinco locais  de 

cult ivo.  
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16  - Teores de acidez em grãos de café relat ivos 

a t rês  t ipos  de colhei ta  e m  cinco locais  de cultivo. 



Locais de cultivo 

Tipos de colheita Médias 

Patrocínio Lavras Viçosa São Sebastião 

do Paraíso 

Cereja 8.42 a 7 .81  ab 6.73 b 

ab 8.27 b 9.64 a 7.5 

ab ab 8.12 ab 8.4 

42 a B 

58 ab 8.51 A 

b C 

a a a a 8.02 a 

seguidas da mesma letra minúscula na linha e da mesma letra maiúscula na coluna, 

entre si, ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste de 

W 
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trabalho realizado por 

B A L  o fruto de café no estádio de maturação verde :possui 

menor acidez. aumentando à medida em há o amadurecimento do 
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e totais nas amostras cereja de Viçosa (FIGURAS 14 e com os 

elevados teores de nestas (FIGURA 16) pressupõe-se ter ha- 

vido destes, com transformação dos 

açúcares em ácidos. Esta fermentação intensa pode ser atribuída a 

presença da polpa (casca e uma vez que ao se efetuar 

o nos frutos desta região observa-se queda acentua- 

da nos teores de acidez e também as condições climáticas deste 

cal que propiciaram fermentações mais intensas. Observando o QUA- 

DRO 2 ,  verifica-se uma precipitação mais -.levada no 

período de secagem, atingindo valores superiores a nun o 

que aliada a uma umidade relativa média próxima a favorece 

desenvolvimento de químicas indesejáveis 

4.6. Atividades 

Os resultados obtidos encontram-se FIGURAS 17 e 18 e 

nas 9 e do Apêndice. A maior atividade proteolíticada 

enzima foi observada nas amostras de Patrocínio 

de amostra) conforme a FIGURA 17. Foi verificado 

nas amostras de Lavras atividade intermediária com valores médios 

de de amostra, superando as de Viçosa e São Sebas- 

tião do apresentou as menores atividades 

da enzima com valores inferiores a de 

O contribuiu para uma maior atividade pro - 
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FIGURA 1 7  - Atividade da em grãos de 

café re la t ivos  as  médias de três t ipos  de colheita e 

cinco locais  de cultivo. 
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FIGURA 18 - Atividade da grãos de 

café re la t ivos  a t rês  t ipos  de colheita em cinco 

c a i s  de cultivo. 



da em grãos 

tra) referentes a cinco locais de cultivo e tipos de colheita 

Locais de cultivo 

de colheita Médias 

Patrocínio Lavras viçosa São Sebastião Machado 

do Paraíso 

cereja a a 66.32 c b d A 

Cereja a C d e 57.80 c 

no pano a b 58.65 b b c B 

Médias a b 60.92 c c 

* Médias seguidas da mesma letra minúscula na linha e da mesma letra maiúscula na coluna, 
não diferem entre si, ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste de 

W 



da correspondendo a hipótese de que 

I cafés melhores têm maiores atividades da enzima conforme citam A- 

SILVA ROTEMBERG VALENCIA 

OLIVEIRA AMORIM (1978) e CARVALHO et 

uma vez que este processamento leva a melhoria de qualidade. 

l 

As amostras de café no pano superaram os cafés 

colhidos cerejas sem apresentando atividade 

superior a de amostra. A presença da polpa 

sua alta percentagem de açúcares parece ser a responsável pela 

atividade devido as fermentações indesejáveis ocor- 

ridas no processo de secagem. 

De acordo com a FIGURA 18, verifica-se para os frutos 

rejas uma maior atividade nas amostras 

oriundas de Patrocinio e Lavras. Para estes frutos, a menor 

foi observada em Machado de amostra!. Observa 

se também para os cerejas não uma atividade maior em 

Patrocinio, superando as amostras de Lavras. Machado ,apresentou 

também para estes frutos a menor atividade 

A maior atividade desta enzima em cafés de foi 

verificada en Patrocinio. Observa-se que, as amostras de Lavras, 

Viçosa e São Sebastião do Paraíso apresentaram valores de 

des inferiores a Patrocínio, porém superiores a de Machado com 

inferiores a 53, de amostra. 

Os resultados encontrados et alii 

uma maior atividade para os frutos de 

no pano quando aos frutos cerejas sem , 
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concordando aos resultados obtidos no presente experimento que 

ram de de amostra para a e 

amostra para os cerejas, mostrando que processos fermentativos dos 

frutos maduros podem contribuir para uma menor atividade da poli- 

Cafés de tiveram, segundo CARVALHO et 

atividade da reafirmando que fermenta 

levam a uma atividade mais baixa desta enzima e 

e, pior qualidade de bebida. 

Em trabalho de CARVALHO et alii observado que 

tividades da em cafés de bebida foram su 

ores aos cafés de piores bebidas (duro, e rio). Estes 

res citam valores de de amostra, g 

mostra, de amostra e de amostra 

cafés mole, duro, riado e rio, respectivamente. 

Comparando os resultados obtidos no presente trabalho com 

.e-CARVALHO et alii observa-se que as atividades pro - 
das amostras de de 

, Lavras de amostra) São Sebastião Pa- 

de amostra) e as no de 

de amostra) apresentaram-se superiores aos 

como de bebida mole por CARVALHO et alii ou 

indicando a excelente qualidade destes - 
os quais poderiam ser classificados como finos ou extra-finos. 

as amostras de Viçosa e Machado observa-se va- 

respectivos de e de amostra, 
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rios aos valores de e de amostra citados - 
los autores acima para cafés moles e duros os quais ser 

classificados como finos e aceitáveis, respectivamente. Cabe res- 

saltar que as amostras de Patrocínio em todos os tipos de colhei- 

ta, cereja, no pano e apresentaram-se com ati- 

vidade dos cafés finos, mesmo não se processando o 

Porém, nos demais locais, o tem efeito no 

aumento da atividade da e 

ria de qualidade. Recomenda-se que nestes locais seja feito o des 

polpamento quando se pretende melhorar dos cafés. 

Ao se avaliar amostras de café de no pano, 

ando Patrocínio com altas atividades, demais locais estas a- 

presentaram resultados na faixa de 50 a 59 de amostra, ou 

seja, de bebida segundo CARVALHO et alii riada, e 

rio, correspondendo a aceitável, inferior e muito res - 

Segundo AMORIM SILVA compostos prin- 

cipalmente os ácidos e exercem uma ação pro 

antioxidante dos aldeidos. Quando há qualquer condição ad 

versa aos grãos, seja, colheita inadequada, problemas no pro - 
e as agem sobre os 

diminuindo sua antioxidante sobre os con- 

sequentemente, facilitando a oxidação destes, tempo que 

produz as quais agem como da ação da polifenolo 

Devido a isso, os cafés, de pior qualidade (prova de xíca- 

ra), ou seja, os que tiveram seu sabor afetado por condições 



estão de acordo com os do presente trabalho em cafés 

rejas não e sujeitos a fermentações 

indesejáveis, devido a presença da polpa, tiveram também mais bai- 

xas atividades da 

do E x t r a t o  

Os resultados obtidos para proteína encontram-se nas 

RAS 19 e 20  e nas TABELAS 10 e do Apêndice. Os maiores teores de 

proteínas do extrato foram encontrados nas amostras de Pa 

correspondendo a maior atividade da 

observada neste mesmo local, indicando ter talvez 

do uma síntese maior desta enzima. Lavras apresentou em suas amos- 

tras de cafés altos teores de proteínas porém as de Pa - 

e superiores as de Machado. Viçosa e São Sebastião do Paraí 

so apresentaram cafés com menores teores (FIGURA 19). 

O dos frutos resultou num aumento dos 

res de proteínas indicando provavelmente síntese de uma 

vez que a atividade (FIGURA destes frutos mostrou 

se elevada. Não foi observada diferença entre frutos cerejas não 

e a no pano quanto ao teor de protehas. 

A FIGURA 2 0  mostra para os grãos dos frutos , 

a l to s  teores de proteínas do extrato nas amostras de - 

fés de Patrocínio e Lavras. Machado apresentou teores - 
rios enquanto que Viçosa e São Sebastião do Paraíso apresentaram 

menores teores. Para os frutos não os valores de 
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re la t ivos  as  médias de três t ipos  de colhei ta  e 

loca i s  de cult ivo.  
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FIGURA 20 - Teores de proteínas do ex t ra to  grãos de 

café re la t ivos  a t rês  t ipos  de colhei ta  em cinco 10 

ca i s  de cultivo. 



TABELA 10 - Teores médios de proteínas em grãos de café de amostra) referentes a 

locais de cultivo e três tipos de colheita. 

Locais de cultivo 

de colheita 
São Sebastião 

do Paraíso 

Médias 

Lavras Viçosa Machado 

Cereja 0,2512 a 0,2358 ab 0,2145 d 0,2275 0,2264 A 

Cese 0,2128 a 0.1647 b O. 1325 c 0,1375 c 0,1297 c 0,1555 B 

no pano 0,1965 a 0,1650 0,1443 0,1410 c 0,1653 b 0,1624 B 

0,2202 a 0,1885 b 0,1637 0,1605 d 0,1742 c 

* Médias seguidas da mesma letra minúscula na linha e da mesma letra maiúscula na coluna, 
não diferem entre si, ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste de 

O 
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se mantiveram na faixa de de amostra, sendo o 

maior teor observado na amostra de Patrocínio. A amostra de Lavras 

apresentou teores intermediários e os demais locais teo- 

res de proteína inferiores a de amostra. 

Também para a no pano observou-se teores elevados 

nas amostras de Patrocínio com respeito a este componente. Teores 

mais baixos de proteína foram observados nas amostras de Viçosa e 

São Sebastião do Paraíso. 

Pelo exposto acima observa-se que cafés com mais a- 

tividades proteolíticas da ou seja, os 

dos e as amostras de Patrocínio, Lavras, apresentaram simul- 

taneamente altos teores de proteína do extrato indicando 

que a quantidade destas proteínas pode também ser 

mo medidor de de cafés. 

4 . 6 . 3 .  Atividade da 

Os resultados obtidos estão expressos nas FIGURAS 21 e 22 

e nas TABELAS 11 e do Apêndice. Amostras de cafés 

Viçosa e Sebastião do Paraíso apresentaram maiores atividades 

específicas da de acordo com a FIGURA ob- 

servado que as amostras de Machado apresentaram baixa atividade 

ta enzima. 

O dos frutos maduros diminuiu a atividade 

da enzima, que para os frutos não observou-se 

atividade específica maior se igualando aos no pano. 
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TABELA - Atividades específicas da em grãos de café de protei 

na) referentes a cinco locais de cultivo e três tipos de colheita. 

Locais de cultivo 

de colheita Médias 

Patrocínio Lavras viçosa são Sebastião 

do Paraíso 

Cereja 314.20 ab 343.70 a ab a b B 

Cereja c b 436.23 a ab 387.24 ab A 

no pano 389.63 ab 407.66 a a c 374.71 A 

Médias b a a 326.71 c 

* Médias seguidas da mesma letra minúscula na linha e da mesma letra maiúscula na coluna, 
não diferem entre si, ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste de 



75 

Quando se compara os diferentes os frutos 

(FIGURA nota-se que as amostras de Lavras e São Se- 

bastião do são superiores na atividade específica desta en- 

zima, superando as de Machado. 

Frutos cerejas, mostrados na mesma figura, tiveram mais 

alta atividade específica na amostra de Viçosa, com pequenas 

ças para as de São Sebastião do Paraíso e Machado, que apresenta- 

ram tendência a se igualar a atividade observada neste local. Pa - 
apresentou amostras de cafés baixa atividade específica. 

Quando observado as amostras no paco, verifica 

se uma mais elevada atividade específica da nas 

de Viçosa e São do Paraíso. Baixa atividade desta enzima 

foi observada na de Machado. 

Uma maior atividade desta enzima indica estar 

uma maior ativação da mesma. 

Os valores de atividades específicas (FIGURAS 21 e 

ram mais baixos nas amostras que apresentaram atividades 

17 e 18) o que devido ao fato de alta ativi- 

dade estar relacionada aos altos teores de 

proteína (FIGURAS 19 e Pode-se afirmar base nos 

teores de proteína que talvez a alta atividade dos cafés 

de melhor qualidade estejam relacionados a quantidade mais elevada 

de presentes neste café e não a uma maior ativação das en- 

já existentes, conforme cita & SILVA 
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FIGURA 2 3  - Atividade da peroxidase em de café 

re la t ivos  as  médias de três t ipos  de colhei ta  e cinco 

locais  de cul t ivo.  
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FIGURA 2 4  - Atividade da peroxidase em de café 

re la t ivos  a t rês  t ipos  de colhei ta  em cinco de 

cul t ivo.  



TABELA 12 - Atividades da. em grãos de café de 

a cinco locais de cultivo e três tipos de colheita. 

Locais de cultivo 

Tipos de colheita Médias 
São Sebastião 

do 
Patrocínio Lavras Viçosa Machado 

Cereja 81.33 ab b 59.26 c a c A 

Cereja a b b c b 42.76 B 

no pano a 39.46 b 44.46 b c b 43.33 B 

c 

Médias a 53.06 b c 47.11 c c 

* da mesma letra minúscula na linha e da mesma maiúscula 

não diferem entre si, ao nível de 5% de probabilidade, pelo 
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Atividade da peroxidase 

Os resultados obtidos encontram-se nas 23 e 24 e 

nas TABELAS 12 e do Apêndice. As amostras de grãos de cafés de 

Patrocinio tiveram maior atividade da peroxidase se- 

guidas pelas de Lavras. Baixas atividades da enzima foram observa- 

das nos demais locais de origem (FIGURA 23). O processo de 

foi observado como sendo responsável pela maior atividade 

desta enzima, superando a colheita de frutos cerejas e os 

dos no pano que não diferiram entre si. 

Foi verificado, de acordo com a FIGURA 24, que as amos- 

tras de café colhidas cereja e posteriormente apresen 

valores de atividade superiores a 80 de 

amostra em São Sebastião do Paraíso, indicando alta atividade 

Patrocínio mostrou cafés com tendência a se aos de 

São Sebastião do Paraíso e aos de Lavras com respeito esta enzi- 

ma. Menores atividades foram observadas nas amostras de Viçosa e 

Machado. 

Frutos não (cerejas) e os no pano 

apresentaram comportamento semelhante nos diferentes locais no to- 

cante a atividade da peroxidase (FIGURA 

do-se maiores atividades para as amostras de e menores 

nas de São Sebastião do Paraíso. Os demais locais tiveram 

des intermediárias não diferindo entre si. 

Resultados de CARVALHO et alii mostraram para ca- 

fés provenientes de diferentes locais, submetidos a diferentes 
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pos de colheita que, a no pano mostrou-se superior aos 

tos cerejas quanto a atividade da pe- 

roxidase, mostrando médias de de amostra e 

de amostra respectivamente, indicando que a presença 

de frutos maduros durante a secagem contribui para fermentações in 

desejáveis a qualidade, levando a uma inibição da 

vidade desta enzima. O efeito detrimental da fermentação nesta 

vidade reforçado pela observação dos autores 

que frutos que ficaram em contato com o chão apresenta- 

ram também baixas atividades da peroxidase. Os resultados obtidos 

no presente trabalho mostraram a mesma atividade da 

peroxidase para frutos cerejas não e no pa- 

no divergindo dos resultados acima citados. 

Atividade especifica da peroxidase 

Os resultados obtidos estão expressos nas 25  e 26 

e nas TABELAS 13 e do Apêndice. Com exceção dos grãos das amos- ' tras decafé de Patrocínio que apresentaram atividades específicas 

da peroxidase, mais elevadas, amostras provenientes dos demais lo- 

cais não diferiram entre si com atividades inferiores a 

de proteína de acordo com a FIGURA 25. Responsável pela 

maior atividade desta enzima, o superou os frutos 

cerejas não e os de no pano, que se igualaram 

estatisticamente. 
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FIGURA 25 - Atividade específica da peroxidase em grãos de café 

relativa as médias de três tipos de colheita e cin- 

co locais de cultivo. 



82 

Y 
R a 

1 

O 

Cereja Cereja 

no pano 

26 - Atividade específica da peroxidase em grãos de café 
a três tipos de colheita em cinco locais de 

cultivo. 



Atividades específicas da peroxidase em grãos de café de amostra) re- 

ferentes a cinco locais de cultivo e três tipos de colheita. 

Locais de cultivo 

Tipos de colheita São Sebastião Médias 
Patrocínio Lavras Viçosa Machado 

do Paraíso 

cereja 324.20 b b a 229.20 c 319.30 A 

Cereja 320.18 ab c 266.93 d a 

pano a a c ab B 

Médias a b b b 274.46 b 

* Médias seguidas da mesma letra minúscula na linha e da mesma letra maiúscula na coluna 
não diferem entre si, ao nível de 5% de probabilidade pelo teste de 

m 
W 



8 4  

Observa-se na FIGURA 26 que, a amostra proveniente de São 

Sebastião do Paraíso de café cereja apresentou ativida- 

de superior de Patrocínio e Lavras. As de Viçosa e Machado tive 

menores atividades da peroxidase. 

Para os frutos não foi observada uma 

de específica maior nas amostras de Machado e Patrocínio. A de São 

Sebastião do Paraíso que apresentou alta atividade especifica em 

frutos mostrou menor atividade nos frutos não 

dos. 

Nas amostras de café no pano, foi observada al 

ta atividade da peroxidase nas de Patrocínio, Viçosa e 

'Sebastião do Paraíso e Lavras apresentaram as mais baixas. ativida- 

des especificas em suas amostras. 
! 

Resultados de OLIVEIRA (1972) mostram haver diferenças en- 

tre cafés de bebida dura N) e rio 

N) quando analisada a atividade da peroxidase, indicando ser es 

ta uma análise de interesse para distinção de qualidade do café. 

Com um comportamento semelhante atividade 

a atividade específica da peroxidase apresentou maiores nas 

(amostras de café e nas de Patrocinio (FIGURA 251. Cabe 

destacar as amostras de São Sebastião do Paraíso em que o 

mento aumentou acentuadamente a atividade desta enzima (FIGURA 26). 

De modo diverso ao da para a 

o comportamento das atividades e específicas foram 

semelhantes. 
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Os resultados obtidos para atividades da 

e peroxidase e específica) estão de 

acordo AMORIM (1978) que afirma que os cafés de melhor 

de têm maiores atividades destas duas Cabe ressaltar que 

as amostras da região do Alto (Patrocínio) e as 

das que comumente são de boa qualidade, apresentaram 

altas atividades 

Compostos 

ativos e metano1 50%) 

Os resultados obtidos estão expressos nas FIGURAS 27 e 

28 e nas TABELAS 14 e do Apêndice. A dos frutos se 

GOLDSTEIN SWAIN atribuída as frações 

merizadas, ou seja, mono, di e de compostos 

respectivamente em e sendo que as 

polimerizadas, em não têm característica ads 

Estes autores denominam o das frações 

veis em e 50% como ativos e conferem ao 

as dos frutos. 

A confere aos cafés alterações de 

do segundo AMORIM (1972) um atributo de cafés classificados como 

de bebida dura. No entanto, segundo o mesmo autor, existem cafés 

não sem as características suaves da bebida 

,não  apresentam gosto ou aroma de rio e riado e também 
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FIGURA 27 - Teores de compostos a t ivos  e m  grãos d e  café 

r e l a t ivos  as  médias de três t i pos  de colhei ta  e cinco 

loca is  de cu l t ivo .  
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TABELA 14 - Teores médios de compostos ativos + 50%) em grãos 

de café referentes a cinco locais de cultivo e três tipos de colheita. 

Locais de cultivo 

de colheita Médias 
são Sebastião 

Patrocínio Lavras Viçosa Machado 
do Paraíso 

Cereja c 6.54 a b b a A 

Cereja 6.47 a 5.85 b 5.64 c B 

no pano 5.76 b a b b b A 
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I 

como duro, por estarem numa posição intermediária na escala 

de valores. 

A F I G U R A  2 1  mostra, quando comparados os diferentes lo- 

cais, que as amostras de grãos de café de Lavras apresentaram 

presença de ativos, diferindo das de Viçosa, - 
do Paraíso e Machado que não mostraram diferenças entre si. 

As de Patrocinio apresentaram um café baixos teores de 

cos ativos e menor 

Quando comparados os tipos de colheita, os frutos cerejas 

não apresentaram teores mais baixos destes em 

relação aos de e cerejas Na polpa do café ma- 

duro (cereja) deve existir alguma polimerase responsável pela poli 

e decréscimo dos teores de ativos, 

através de sua condensaçã?. 

Para os frutos os maiores teores de 

cos ativos foram encontrados nas amostras de grãos de café de La- 

vras e Machado. Viçosa e Sebastião do Paraíso mostraram teores 

inferiores a estes, porém superiores aos de Patrocinio que - 
sentou no grão o menor teor ou 

( F I G U R A  2 8 ) .  

Sem o os frutos cerejas provenientes de 

preservaram o alto teor de ativos diferenciando 

dos de Machado, que mostraram uma queda neste teor. 

Amostras de café de Lavras destacam-se nestes compostos 

quando comparados aos das demais regiões quando foi observada a 
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no pano. Talvez a presença de frutos verdes deve ter sido 

responsável pela do café de Lavras (FIGURA 28). 

Foi verificado por WHEATLEY que os 

podem estar relacionados ao mecanismo de de plan 

tas a infecções ou stress principalmente se associados a 

A maior presença de ativos nos frutos pode - 

ria também estar relacionada a estes mecanismos, uma vez que estes 

frutos passam por uma situação de stress, o que levaria ativação 

da uma enzima chave na síntese de 

Com o dos frutos, há uma dos 

conforme GOLDSTEIN SWAIN o que concorda com os 

teores observados no presente trabalho, onde os frutos maduros 

rejas), apresentaram menores teores de ativos, indicando 

maior destas formas. 

em 

Os resultados estão expressos nas FIGURAS 29 e 30 

e nas TABELAS 15 e do Apêndice. Para as formas dos 

compostos em (FIGURA que, 

as amostras de cafés oriundos da região de os 

maiores teores destes compostos, diferindo das amostras de café de 

Viçosa e São Sebastião do Paraíso com teores intermediários e de 

Patrocínio e Lavras com menores teores. 

pode ter eliminado alguma polimerase da 

polpa que poderia difundir para o grão e ativar a das 
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FIGURA 29 - Teores de compostos em grãos de café e x t r a i  

dos e m  re la t ivos  as  médias de três t i pos  de co- 

l h e i t a  e cinco loca is  de cult ivo.  
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FIGURA 30 - Teores de compostos e m  grãos de e x t r a i  

dos e m  re la t ivos  a t rês  t i pos  de colhei ta  em 

loca is  de cul t ivo.  



TABELA - Teores médios de em em grãos de café 

referentes a cinco locais de cultivo e três tipos de colheita. 

Locais de cultivo 

Tipos de colheita são Sebastião Médias 

Patrocínio Lavras Viçosa Machado 
Paraíso 

Cereja c c b ab 3.82 a 

Cereja d 3.76 b a A 

no pano c c 3.63 b a A 

Médias c 2.63 c b b a 

* Médias seguidas da mesma letra minúscula na linha e da mesma letra maiúscula na coluna, 
não diferem entre si, ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste de 

W 
W 
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formas mais simples de sendo que os frutos 

apresentaram menores teores de polimerizados 

frutos cerejas e pano. Este procedimento 

se mais eficiente para as amostras de Patrocínio e Lavras onde fo- 

ram encontrados os teores mais baixos. Mesmo o 

foi verificado nas amostras de café de Machado um alto teor de fe- 

polimiricos ( F I G U R A  30). 

Tanto para os frutos cerejas quanto para os de no 

pano foram elevados teores destes 

oriundas da região de Machado. Viçosa e São Sebastião do Paraíso 

apresentaram teores intermediários. Os menores teores foram encon- 

trados em amostras de café de Patrocínio e Lavras. 

! Em resumo os cafés apresentaram altos 

res de ativos e menores de polimerizados que os cerejas 

sesos com a polpa. 

totais 

Os resultados obtidos estão expressos nas F I G U R A S  31 e 32 

e nas TABELAS 16 e do Apéndice. Foi observado que, amostras de 

cafés provenientes da região de Machado apresentaram os maiores 

teores de superando as de Lavras, Viçosa e São Sebastião 

do Paraíso, sendo que Patrocínio apresentou o mais baixo teor. A 

maior presença de totais ( F I G U R A  31) nas amostras de ca- 

de Machado se deve principalmente pela presença das formas po 

liméricas ( F I G U R A  30). 
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FIGURA 32 - Teores de compostos t o t a i s  em grãos de café 

r e l a t ivos  a t rês  t ipos de colhei ta  em cinco locais  de 

cul t ivo.  



TABELA 16 - Teores médios de totais em grãos de café referentes a cinco 

cais de cultivo e três tipos de colheita. 

Locais de cultivo 

Tipos de Médias 
são Sebastião 

do Paraíso 
Patrocínio Lavras Viçosa Machado 

Cereja c 9.14 b b 9.75 b 10.46 a 9.23 B 

Cereja c 8.79 c b 9.24 10.29 a 9.30 Ab 

no pano 8.65 c b b a A 

Médias c 9.23 b b 9.42 b a 

* Médias seguidas da mesma letra minúscula na linha e da mesma letra maiúscula na coluna, 
não diferem entre si, ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste de 
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A presença dos frutos verdes para que cafés 

no pano apresentassem teores mais elevados destes com - 
postos. Os frutos cerejas não embora apresentassem 

res menores, seus valores tiveram a se igualar a estes . 
Já para os frutos verificou-se um teor de 

inferior aos de e ligeiramente inferior aos não - 
dos, uma vez que tenderam a se igualar a estes. 

Com relação aos frutos (FIGURA foi nota- 

do que os mais altos teores destes ocorreram nas 

de café de Machado, sendo que nas de Patrocínio foram observados os 

menores teores. A mesma foi observada para os frutos ce- 

rejas não e para os no pano onde os de Ma- 

chado tiveram mais altos teores e os de Patrocínio os menores. 

A presença destes compostos no café também foi verificada 

por CARVALHO et alii encontraram uma média de 

totais para frutos colhidos cerejas de e para os 

no pano de resultados bem semelhantes aos observados no 

sente experimento, no qual se observa uma maior presença nos 

quando comparados cerejas sem Estes re- 

sultados mostram a contribuição dos frutos verdes e em 

aumentar o teor de totais principalmente devido as for- 

mas mais simples destes compostos as quais já foi observado esta- 

rem presentes nos frutos no pano. 

Segundo AMORIM cafés de diferentes qualidades de 

bebida apresentam diferenças marcantes na distribuição de 

indicando mudanças químicas durante a deterioração do grão. - 
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tor não apresentou resultados quantitativos destes 

verificou em termos que, café melhores tiveram uma 

mais intensa em camadas de células mais externas quando 

colocados a reagir em de (especifica para - 
cos), o que não foi constatado para os cafés piores que apresenta- 

ram coloração homogênea por todo o grão. 

De modo geral, verificou-se que as amostras procedentes de 

Machado apresentaram um elevado teor de totais con- 

tribuição maior foi devido as formas polimerizadas, o que 

t a  para estes cafés, sabores não As amostras de ca- 

fé de Lavras tiveram altos teores de ativos, ou 

mas menos polimerizadas responsáveis pelo sabor Foi 

característico nas amostras oriundas de Patrocínio menores teores 

de tanto para as formas simples quanto para as formas 

limerizadas. 

de coloracão 

Os dados obtidos encontram-se nas FIGURAS 3 3  e 3 4 ,  nas TA 

BELAS 17 e do Apéndice. Pela FIGURA 3 3  observa-se que o mais al 

to de coloração foi observado em amostras de grãos de cafés 

de Machado seguido pelos de Patrocínio e Lavras considerando os lo 

ca i s  de modo geral. Viçosa apresentou indices baixos de coloração 

em amostras mostrando ter havido um maior nivel de injúrias 

nos grãos o que deve ter levado a uma reação de Es- 

ta injúria deve ter ocorrido também nos grãos de frutos cerejas não 
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34 - de coloração em grãos de café relativos a 

três tipos de colheita em cinco locais de cultivo. 



17 - médios de coloração em grãos de café 425 referentes a três 

tipos de colheita e cinco locais de cultivo. 

" 

Locais de cultivo 

de colheita Médias 

Patrocínio Lavras Viçosa São Sebastião 

do Paraíso 

Cereja 1.24 ab b ab c a 1.20 B 

Cereja a a 0.60 b 1.09 a 0.84 ab c 

no pano b 1.45 b c ab 1.75 a A 

Médias ab 1.23 ab 0.96 c b 1.35 a 

letra minúscula na linha e da maiúscula 

diferem entre si, ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste 
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que apresentaram indices inferiores aos 

foram os cafés no pano que apresentaram maiores in- 

dices de coloração, talvez pela presença dos frutos tem 

altos indices de compostos e da clorofila. 

Nos frutos cerejas ( F I G U R A  notada uma 

menor coloração na amostra de São Sebastião do Paraíso e um maior 

para a de Machado. 

Entre as amostras de café cereja não le Vi 

apresentou menores indices de e os maiores foram ob- 

servados nas de Patrocínio, São Sebastião do Paraíso e Lavras. A 

amostra de Machado teve indices intermediários. 

O de um modo geral melhorou o de co- 

loração, exceção feita à amostra de do Paraíso. 

Nas amostras de café no pano 

maiores indices de coloração a de Machado, seguido pela de Se- 

bastião do Paraíso sendo o menor observado na de Viçosa. 

A coloração do café beneficiado tem sido um dos - 
utilizados na classificação do café. Segundo AMORIM SILVA 

(19681, a cor do café beneficiado é devida a presença de clorofila, 

compostos clorogenato de NORTHMORE 

(1967) verificou uma relação entre bons cafés de coloração verde 

e o teor de clorogenato de no grão. 

Segundo CARVALHO et alii um maior de colo- 

ração, corresponde a cafés de melhor qualidade. Estes autores 

também, um maior grau de nas amostras de der 
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no pano em relação aos frutos cerejas não Além 

disto observaram uma superioridade no indice de coloração para 

tos cerejas e de Machado sobre os de 

da com os resultados do presente trabalho. 

O indice de coloração permite separar cafés de bebida mo- 

le e dura dos classificados como riado e rio, porém este 

possibilita a distinção entre as bebidas mole e dura, devendo 

esta ser feita pela análise da atividade da polifeno- 

CARVALHO et alii Segundo estes cafés 

de piores bebidas (riado e rio) apresentam indices de coloração 

a Cabe ressaltar que no presente trabalho os cafés 

de todos os tratamentos (locais e tipos de os 

da amostra de cereja de Viçosa valor de 

dices de superiores a 

4.9. Classificação por bebida 

Os resultados estão expressos nas FIGURAS 35 e 36 e nas 

TABELAS 18 e do Apêndice. A classificação por bebida pelo méto- 

do sensorial não apresentou diferenças significativas entre os lo- 

cais estudados no presente trabalho. 

Confirma-se o processo de como sendo 

meio de melhoria da qualidade do café, uma vez que as amostras de 

café passados por este processamento tiveram bebida superior as a- 

mostras de café cereja não e as de no pano. 

rificou-se que os cafés apresentaram bebida superior a 
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FIGURA 35 - Classif icação por bebida de café r e l a t i v a  as médias 

de três t i p o s  de co lhe i ta  e cinco loca is  de cul t ivo.  
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FIGURA 36 - Classif icação por bebida de café r e l a t i v a  a três ti- 

pos de colhei ta  em cinco loca is  de cult ivo.  
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dura tendendo para apenas mole. As amostras de café cereja não 

e as no pano não diferiram em bebida com tendên- 

cia a ser dura. 

Verificou-se para as cerejas de Machado, uma 

qualidade de bebida melhor com classificação superior a apenas mo- 

le ser importante neste a prática do 

Tanto para as amostras de frutos quanto para as de 

no pano não foi observado diferenças na qualidade da bebi- 

da do café que apresentaram uma tendência geral para bebida dura. 

A melhor qualidade apresentada pelas amostras de cafés de 

Patrocinio pelos métodos principalmente através da 

dade da e de não 

foi confirmada através da prova sensorial o que leva à confirmação 

das dúvidas causadas por este método subjetivo, passível de erro . 
O mesmo se pode dizer com relação a amostra de café cereja de Viço 

sa que apresentou bebida dura pela análise sensorial e pela análi- 

se química verificou-se qualidade inferior a dura, uma vez 

apresentou baixas atividades menores indices de colo- 

ração e alta acidez. 

Esta falta de correlação entre as provas químicas e a pro 

va de xícara era de se esperar, uma vez que muitos trabalhos 

mostrado estas dificuldades. Isto está de acordo com as idéias de 

CORTEZ que sugere outros métodos como meios de se resolver 

os problemas de gosto e aroma do café, entre eles a análise dos 

precursores do gosto e do aroma do café a partir de cafés conheci 

dos 
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Pelos que: 

1. efeito do local de origem na qualidade dos cafés des 

- as amostras de grãos de café de Patrocínio apresentaram menores 

teores de ativos (baixa elevadas 

da e peroxidase e altos teores 

de proteína do extrato Os cafés deste local independente 

do tipo de colheita cereja, apresentaram al- 

ta atividade da e indice de cor e con- 

sequentemente, bebida fina ou superior à aceitável; 
i 

- a amostra de de café cereja de Viçosa apresentou alta aci- 

dez, baixa coloração e atividade da 

ser classificados como de bebida inferior à aceitável; 

- as amostras de grãos de de Lavras apresentaram teores mais 

elevados de ativos mais alta). 

2. O tipo de colheita e preparo do café afetaram a compo- 

sição química e a qualidade dos cafés, ou seja: 
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- o melhorou a qualidade dos cafés diminuindo a aci- 

dez e aumentando a atividade , protei 

na e de coloração; 

- os cafés apresentaram-se com os mais altos teores de 

totais e indices de cor; 

- os cafés cerejas não apresentaram os maiores teores 

de e menores atividades da e 

indice de coloração; 

- de modo geral, os cafés dos locais estudados caracterizaram - se 
por apresentar altos teores de amido e baixos teores de açúcares. 

3 .  Através da classificação qualitativa com base na 

dade da e indice de cor, os cafés se 

classificam em: 

- bebida fina ou extra fina - de Patrocinio, Lavras e 

São Sebastião do Paraíso e no pano de Patrocinio; 

- bebida entre aceitável e fina (superior) - de Viçosa 

e Machado e cerejas de Patrocinio; 

- bebida aceitável - no pano de Lavras, São Sebastião do 

Paraíso, Machado e Viçosa e cerejas de Lavras, São Sebastião do Pa 

e Machado; 

- bebida inferior a aceitável - cerejas de Viçosa. 
4 .  A análise de bebida (sensorial) detectou diferenças a- 

penas ao tipo de detectando as variações ocorri 

das entre os diferentes locais. 



Com o objetivo de melhorar a qualidade do café recomenda- 

se efetuar o dos em Viçosa, Lavras, São 

do Paraíso e Machado. Para Patrocínio, os cafés independen - 

do tipo de colheita, apresentam qualidade superior (bebida 

na) podendo ser dispensável o 

Visando maior segurança na qualitativa de 

cafés recomenda-se utilizar métodos químicos em substituição a 

prova de xícara. 



7 .  RESUMO 

O presente trabalho teve por objetivos: a) proceder a uma 

caracterização física e química em amostras de grãos de café prove 

de cinco locais do Estado de Minas Gerais; determinar a 

de diferentes tipos de colheita associados aos locais 

de origem nas características físicas e químicas do grão de 

c) relacionar estes com a qualidade do produto final. 

Foram utilizadas arrostras de café Sebastião 

do Paraíso, Machado, Viçosa, Patrocínio e amostras foram 

constituídas de 5 0  kg de frutos da cultivar Mundo Novo, colhidas 

nos estádios de maturação "cereja", "cereja" seguido de - 

mento e pano, secas ao sol terreiros de alvenaria. 

A caracterização físico-química revelou para as amostras 

de café provenientes da região de Patrocínio, teores mais baixos 

de ativos, indicando serem cafés com menor 

atividade elevada da e peroxidase e teores de pro 

elevados indicando serem cafés de melhor bebida. 

A s  amostras de Lavras apresentaram cafés mais 

com elevados teores de ativos e alta atividade da 

e peroxidase. 
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As amostras dos diferentes locais, de modo 

altos teores de amido e baixos teores de açúcares. 

O tipo de colheita afetou as características 

cas do café, onde a presença de frutos em diferentes de 

maturação no pano) mostraram menores acidez e maiores 

de totais e indices de coloração. O 

mostrou-se efetivo em diminuir a acidez e aumentar a atividade 

A classificação qualitativa baseada na atividade da 

e de coloração indicou bebida 

na ou extra-fina para as amostras de café 

Lavras e São Sebastião do Paraíso e para a no pano de Pa - 
bebida e fina para de Viçosa 

e Machado e cerejas de Patrocínio; bebida aceitável para 

de Lavras , São Sebastião do Paraíso, Machado e Viçosa e cerejas de 

Lavras, São Sebastião do Paraíso e e aceitável 

para cerejas de Viçosa. 

A classificação da bebida baseada na prova de xícara 

haver diferença entre as amostras dos locais estudados. Ve 

rificou-se diferença entre os tipos de colheita, indicando ser o 

um meio de melhoria da qualidade. 



8. 

INFLUENCE OF CULTIVATION PLACE AND HARVESTING PROCEDURE ON PHYSICAL 

CHARACTERISTIC, GRAIN CHEMICAL COMPOSITION AND COFFEE QUALITY 

The present work aimed: a) to do a physical and chemical 

characterization of coffee beans samples coming from five different 

places of Minas Gerais; to determinate the influence of 

harvesting in relation to cultivation place on 

characteristics of coffee grain and this parameters with 

final quality of product. 

Samples from São Sebastião do Paraíso, Machado, 

Patrocínio and Lavras were collected. Each samples weighed 50 

of coffee beans of Mundo Novo cultivar harvested at different 

stage of maturation "cereja", pulped "cereja" and em pano" 

all sun dried. 

characterization showed that coffee beans 

samples from Patrocínio presented lower levels of active phenolics 

meaning coffee with smaller elevated peroxidase and 

oxidase activities, elevated content of protein showing 

coffee of better beverage. 
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Lavras showed coffee beans samples more 

elevated content of total phenolics and high activities of 

oxidase and peroxidase. 

In general, all coffee samples presented high levels of 

starch and low levels of sugars. 

Harvesting procedure affected - 

of beans, em pano" type showed small 

acidity and higher levels of total phenolics and color indexes. 

Pulping showed effective in decreasing acidity and 

increasing enzyme activity. 

Qualitative classification based on oxidase 

proteolytic activity and color index showed fine or extra-fine 

beverage for pulped coffees from Patrocínio, Lavras and São Sebas- 

tião do Paraíso and em pano" from Patrocínio; beverage 

between acceptable and fine for pulped coffees from Viçosa and Ma- 

chado and "cerejas" from Patrocínio: acceptable for em pa 

no" from Lavras, São Sebastião do Paraíso, Machado and Viçosa and 

"cereja" for Lavras, São Sebastião do Paraíso and Machado and in- 

ferior to acceptable beverage for "cereja" from Viçosa. 

Beverage classification based on cup test showed no one 

difference in the coffee samples from five different 

procedure showed difference, where the pulping showed effective 

in quality advance. 
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APENDICE 



TABELA - Resumo da análise de apresentando os quadrados médios e - 

cia para densidade, peso de 100 grãos, compostos em 

ativos e totais referentes as amostras de grãos de provenientes 

de cinco locais de cultivo e três tipos de colheita. 

Quadrados médios e 
Causas de 

de C. C. C. 
variação Densidade 

grãos ativos totais 

Locais (A) 4 O, 

Colheita 2 

8 O, 

4 o, 

4 O, 

Erro 45 o, 0012 O, 3164 O, 00963 O, 0383 O, 1098 

3 4 

2.92 

significativo ao 5% de probabilidade pelo teste de F. 

significativo ao nível de 1% de pelo teste de F. 

não significativo. 



TABELA - Resumo da análise de apresentando os quadrados médios e 

cia para umidade, amido, açúcares totais, redutores e não redutores - 
grãos de café provenientes de cinco e 

três tipos de colheita. 

Causas de 

variação 

Quadrados médios e 

res Açúcares não 

totais redutores redutores 

Locais ( A )  

Colheita 

4 O, * 

2 

a 2 O, 

Erro 

4 

4 2, 

4 

45 1044 0,2547 O, 0007 0,0304 

significativo ao nível de 1% de probabilidade pelo teste de F. 

não significativo. 



TABELA - Resumo da análise de apresentando os quadrados médios e 

cia para atividade e específica da e 

e específica da peroxidase referentes as amostras de grãos de 

provenientes de cinco locais de cultivo e três tipos de colheita. 

Quadrados médios e 

Causas de 
Atividade pro Atividade Atividade pro Atividade 

variação da da poli da da pero 

peroxidase 

Locais (A) 4 

Colheita 2 

8 

4 

Erro 45 3,4272 663,0380 13,9334 733,0806 

1 
4 

3 4 

significativo ao nível de 1% de probabilidade pelo teste de 



- apresentando os quadrados e 

cia para proteína, acidez de coloração e classificação por 

bebida referentes as amostras de grãos de provenientes de cinco locais 

de cultivo e tipos de colheita. 

Causas de 

variação Acidez de Classificação 

Quadrados médios e 

coloração por bebida 

Locais (A) 4 

Colheita 2 

8 

O, 

* 

O, * 

4 * O, 

Erro 45 o, 0001 O, 3190 0,0165 1889 

1 
4 0, * O, 

3 4 O, 

5.78 

* significativo ao nível de 5% de pelo teste de F. 

significativo ao nível de 1% de probabilidade pelo teste de F. 

não significativo. 

! 
i 
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