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1. INTRODUCAQ

O café ainda constitui uma das ,principais fontes de divi-
sas do Brasil. Com o aumento da produg¢idoc e melhoria da qualidade
dos cafés de outros palsas,associada as crescentes demandas por ca
fés de bebida superior pelos paises importadores, a exportagdd bra
sileira tem sofrido quedas levando a pesquisa a procura do conhe

cimento das técnicas de producdo dos cafés de melhor qualidade.

Foi verificada na safra 88/89 uma producdo de 22,5 milhies
de sacas de café beneficiado para uma area colhida de 2,444,916 ha,
Minas Gerais sobressain-se como o estado maior produtor, responséa-
vel por 8,6 milhdes de sacas, correspondendo a 38,4% da producéo
nacional, seguido pelo Espirito Santo e Sdo Paulo com 23,1% e

19,3% respectivamente, ANUARIO ESTATISTICO DO CAFE (1988).

Segundo previsdo do F.O0. Licht, érgio estatistico alemdo,
a producdo mundial de café, na safra 90/91, deveri ser de 91,696
milhoes de sacas, das quais 65,161 milhdes (71%) do tipo arabica e
26,535 milhdées (19%) do tipo robusta. De acordo com essa fonta,a
producdo brasileira deverd ser de 22 milhbes dé\sacas,equivalente

a 24% do total mundial, AGROINFORME {1990).



Até julho de 1989 o Brasil tinha a garantia de uma parce-
la de 30% nas exportagoes , baseada no Acordo Internacional do Ca
fé (AIC). Com o término deste acordo e o estabelecimento de um
mercado externc de livre negociagao, o pails deve voltar a ter um
aumento na oferta de um produto de melhor gualidade, uma vez que,
ja participou na exportac¢ao mundial com 45% do café,no ano de 1953

e atualmente, sua participagdo ndo ultrapassa 27%, ANUARIC ESTA -

TISTICO DO CAFE (1988) .,

Por outro lado, o consumo interno deste produto tem de -
crescido entre outros fatores, em fungao da pior qualidade do ca-
té bem como pelo surgimento de uma conciéncia entre os consumi

dores brasileiros de ndo se sujeitarem em adquirir o residuo des

ta exportacao.

Outra revelagao da preocupagao existente com a qualidade
do produto & a criagao do selo de pureza em 1989 pela Associagdo
Brasileira das Industrias de Torrefagao e Moagem de Café (ABIC),
MEIRELLES (1990).A melhoria da qualidade do café torna-se entao,
um fator de extrema importancia para sua maior participacao tan-

to no mercado externo guanto interno.

As caracteristicas fisicas do café,representadas principal
mente pelo namero de defeitos que este possa apresentar,associadas
as caracteristicas organoclépticas como gosto e aroma da bebida sao
os principais aspectos considerados na comercializagadoc deste pro-
duto. LAZZARINI & PUPO DE MORAES (1958), verificaram gue entre os
cafes finos (bebida mole) e os de pior qualidade (bebida rio), ha

uma desvalorizagac no pre¢o do produto de terca de 30%,sendo esta mesma



percentagem confirmada POr AMORIM L TEIXEIRA (1975).Devido a uma
maior oferta de café, hd uma tendéncia em aumentar a exigéncia

com rela¢io a qualidade, deixando-se de comprar produtos inferio-

res.

A cafeicultura para o Estado de Minas Gerais exerce um pa
pel 1mportante, nido 36 do ponto de vista econémico como também s
cial, uma vez gue, 20% da populacdo estd direta ou indicetamente
ligada a esta atividade, Sobressaem-se como produtoras as regides
do Sul de Minas Gerails, Zona da Mata, Vale do Rio Doce e Mucuri

e atualmente vem despontando a do Triangulo Mineiro, CARVALHO &

CHALFCUN (1985).

0 local de cultivo tem sido um grande influsnciador na qua
lidade da bebida do café. Em Minas Gerais, sabe-se das diferencas
existente entre aqueles produzidos na Zona da Mata, geralmente de
qualiclade inferior e os produzidos na Regido do Sul de Minas e na

regido dos "cerrados" que sdo de melhor qualidade.

Sabe-se que em alguns produtos, a qualidade pode ser de =
terminada por andlises quimicas como o chocolate e o chéa, de acoxr
do com Rohan & Neirinckk, Roberts e Bhatia & Ullan, citados DoD
AMORIM (1972). A determinacdo da bebida do café 2 realizada atra-
ves da "prova de xicara", onde pessoas especializadas distinguem
os diferentes padroes de bebidas. Esta prova foi adotada oficial-
mente em 1917, porém até hoje ndo se estabeleceu um critério con-
sistente para sua substituicdo :-Esta afirmacdo € devido ser es-
ta prova subjetiva, limitada pela aptiddo sensorial do provadox

que pode ser deformada. Estudos estatisticos tém colocado em duvi



da a precisdo com que provadores classificam¢ café com relacdo a
qualidads da bebida,CORTEZ {1988) . Necessita-se estabelecer parime-
tros fisicos e quimicos que possibilitem a classificacdo por um

método objetivo.

Diversos fatores, principalmente os que atuam apds a co =
lheita do café, tém sido demonstrados como causadores d= modifica

cbes quimicas indesejaveis e detrim

@
T

ntais a qualidade do café. Al
gumas técnicas utilizadas apds a colheita como a separacdo de fru
tos em seus diferentes estadios de maturag¢iao, assim como o des
polpamento dos frutos maduros, tém-se mostrado eficiente na melho

ria desta qualidade .

Visando o conhecimento dos fatores detrimantais a qualida
de do café e consaquentemente os prejuizos advindos da bebida in-

ferior, o presente trabalho objetiva:

= caracterizar fisica e gquimicamente, cafés provenientes

de diferentes regides produtoras de Minas Gerais;

= mostrar a influéncia do tipo de colheita associada aos
locais de cultivo nas caracteristicas fisicas, composicdo do grao

e qualidade do café.



2, REVISAQO DE LITERATURA

3 café pertence a grande familia das Rubiiceas, da  qual
faz parte o género Coffea, estabelecido por De Jussiau cm 1735,Pa
de-se considerar que na atualidade sdo cultivadas em todo o mundo
fundamentalmente duas espécies: Coffea arabica L. e Coffea canephora

Prerre, de acordo com COSTE (1969).

Sua comercializagdo tanto no mercado interno quanto no
mercado externo depende de uma boa apresentacdo do produto. Isto

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

¢do do café.

Com o objetivo de se avaliar a gqualidade do café foi esta
belecido em varios paises, e também no Brasil, de acordo com a Re
solucdo n? 12.178 de marco de 1978, normas e padrdes visandoobter
um produto caracterizado quanto ao tipo, bebida, peneira e cor,Ba
seado no tamanho, forma do grdo e na coloracdo foi estalbelacido a
classificacdo por peneira e por cor, respectivamente. A classifi=-
cagdo por tipo € baseada no aspecto e pureza do café, onde em uma
amostra de 300 gramas de café beneficiado, € feita a contagem do

nimero de defeitos (grdos imperfeitos ou impurezas). A este nime-



ro corresponde ao tipo do café.. segundo a Tabela Oficial Brasilei-

ra de Classificagio, INSTITUTO BRASILEIRO DO CAFE (1977).

Utilizando—-se provadores treinados, a classificacia ofimial
por bebida € feita diferenciando-se sensorialmente os cafés enm
seis escalas de valores: estritamente mole = gosto doce, bem suave;
mole - gosto doce e suave; apenas mole = gosto suave; duro = gosto
33pero; rio = gosto &spero lembrando iodofdrmio e riado = gosto
leve do iodofdrmio, CARVALHO & CHALFOUN (1985) e INSTITUTO BRASI =

LEIRO DO CAFE (19771.

Como qualquer fruto, o café durante o seu periodo de matu~
ragdo apresenta uma série de modificacdes gquimicas que conduz a
um ponto ideal de colheita. Nesta ocasido a polpa, a casca e a se-
mente encontram-se com os teores dos varios constituintes quimicos
em niveis adequados a conferir ao café uma boa qualidade, GARRUTIL
& GOMES (1961), AMORIM & TEIXEIRA (1975), NOBRE et alii (1980). A
composicdo quimica do café é caracterizada pela presenca de varios
constituintes volateis e ndo volateis, como acidos, aldeidos , cz-
tonas, a¢lcares,protainas, aminodcidos, &cidos graxos, compostos fe
nolicos, cafeina e outros, assim como, €nzimas que agem sobre es-—

tes préprios constituintes, SIVETZ (1963).

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

2

respiratdéria e com a sintese do stileno, proporcionando o metabo =

(&

lismo de agucares e acldos, a degradacdo da clorofila e a sintese
de pigmentos responsaveis pela mudanca da coloracdo da casca que

passa do verde a coloracdo vermelho cereja, além do decréscimo
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s e alcoolis, que caracterizam o aroma do fruto maduro. Com
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scancia, fermentacdes indesejaveis passam a ocorrer levando
os frutos a modificac®es em sua composicdo e declinio da sua qua-

lidade, conforme citam CARVALHO & CHALFOUN (1985).

As transformacdes bioquimicas que ocorrem no grao de café
e que levam a uma depreciacdo da qualidade da bebida sdo, princi-
palmente, de natureza enzimatica. Estas transformacdes que envol-
vem glicosidasas, polifenoloxidases, lipases e proteases, levam
a uma degradacdo de paredes e membranas celulares assim como mu-
dancas de coloracdo do grdo, com consaquankte prejuizo na qualida-

de, AMORIM & TEILEIRA (1975).

A mucilagem 2 formada quando o fruto atinge o panto de matu
racido completo sendo composta, de 85% de agua e 15% de sdlidos,qus
por sua vez sdo compostos de 80% de substincias pécticas e 20% de

acucares, SIVETZ (1963).

Segundo Perrier, citado por BARBOZA et alii (1962), some""
te no estadiode perfeita maturacdo € que o café atinge o seu ma-
ximo valor qualitativo, sendo que, nos estaddios anteriores e pos-
teriores sua qualidade tende a decrescer. Foi observado por GARRU
TI & GOMES (196l), que o estadio de maturacdo dos frutos de café
influencia a qualidade da bebida, pois frutos maduros icerejas) ,

proporcionaram bebida mole enquanto os frutos verdes e secos na

planta, uma bebida dura.

Alvarado, citado por BARBOZA (1962), diz 9que mais im

portante do que a colheita, ¢ o processamento dos frutos '"cere-
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ja" apbds a mesma, Um bom café somente se obtem mediante um trata-
nento adequado, ndo importando que os- cafezals sejam sadios, bem
nutridos,novos ou velhos.

E préatica comum no Brasil, a colheita do café ser feita
pelo processo de derriga, ou seja, retirada dos frutos da 4arvore
quando estiverem maduros em sua maioria. Assim, € comum encontrar
no meio deles, frutos verdes, verde-amarelados, passas e secos. O
grdo verde € responsavel por um café de pior tipo além de prejudi
2ar o aspecto, a torracdo e a bebida. Amostras de café com alta
presenca de verdes, tem mostrado sérios prejuizos na qualidade do
produto como foi demonstrado por TEIXEIRA et alii (1970) através
de provas de xicara. Estes autores citam Graner e Godoy Jr, que a
firmaram que os frutos verdes e os secos, sdo responsaveis rela
md qualidade da bebida, principalmente quando a colheita. for fei-

ta através da decrri¢a no chio.

Os frutos verdes ndo deverdo ultrapassar em 5% do café co-
lhido. Segundo TEIXEIRA et alii (1984) o café colhido no estadio
de maturacdo verde apresenta aspecto e torracdo de pior gqualidade
com consequente bebida inferior aos frutos maduros (cereja), além

de apresentarem peso e tamanho menor dos graos.

Confirmando estas teorias, FREIRE & MIGUEL (1985) realiza-
ram trabalhos envolvendo varios estddios de maturagao, cono verde
granado, verde cana, cereja, passa e seco, mostrando que no esta-
dio cereja, o fruto apresenta sua maxima qualidade devendo ser co
lhido neste ponto. Além dos prejuizos no tipo e bebida do café,es
te colhido precocemente com grande percentagem de verdes, poderao

atingir um indice de 20% de perdas em relacdo ao randimento final.



O3 cafés colhidos no estadio "cereja" apresentam uma com-
pleta maturacdo fisioldgica que facilita a pratica do despolpamen
to eliminando casca e mucilagam, reduzindo as chances de ocorrer
fermentagoes e proporcionando um produto de melhor gualidade.Esta
pratica conduz a um aumento de qualidade e consaquente, maior ren
tabilidade conforme citam MATIELLO et alii (1989), em estudos rea

lizados na Zona da Mata de Minas Gerais.

O despolpamento do café passa a seco apds macerdagio em a =
gua, melhora o produto final, tanto no tipo quanto na bebida, de
acordo com HASHIZUME & MATIELLO (1989). Embora tenham apresentado
uma qualidade inferior ao cereja despolpado, eles apresentaram qua
lidade superior quando comparados a um lote de café secc em ter =

ralro sem despolpar,

Para CAMARGO % TELLES Jr, (1953), somente no estadio de ce
reja e desde que este ndo esteja contaminado por algum microorga-
nismo € que o café pode se transformar em um produto de qualidade
independente do clima ou regido de origem. A qualidade da bebida

do café depende da proporcdo de grdos deteriorados e do grau de

deterioracdo desses grdos, LAZZARINI & PUPO DE MORAES (1958).

Foi estabelecido por AMORIM & TEIXEIRA (1975),uma relacdo
entre a qualidade da bebida do café e a sua composicdo guimica,Fo
ram analisados diversos compostos orgdnicos, tais come, <arvoldra
tos, acidos c¢lorogénicos, fendis hidrolisiveis, proteinas e ou-
tros. Estes autores assim mostraram que a qualidade da bebida esté

relacionada com alguns destes compostos analisados, mostrando a
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importancia da andlise guimica em estudos de avaliacdo da qualida
de do café. FELDMAN et alii (1969} em estudos envolvendo compos =
tos orgdnicos, como proteinas, aminodcidos, carboldratos e E=2ndli
cos do café, verificaram haver mudancas durante o processo de tor
ragio, Verificaram ndo haver correlacdes entre composi¢as quimica

do café torrado e qualidade da bebida.

Para AMORIM (1%78), as transformacdes quimicas que ocorrem
no grao do café, conduzindo a uma qualidade de bebida inferior,sio
de natureza enzimdtica, sendo as enzimas constituintes do prdprio
grao de café ou de microorganismos,se houver uma umidade elevada

do grao.

Condigoes adversas aos frutos de cafe tanto na colheita
como no processamento e ou armazenamento dos graos sao fatores im
portantes na a¢ao dos compostos fendlicos, os gquais tem por fun -
¢ac impedir a oxidagao dos aldeidos. AMORIM & SILVA (1968), citam
gue nestes casos, as enzimas polifencloxidases atuam nos polife-
néis, diminuindo sua ac¢do antioxidante sobre os aldeidos e faci.li
tando a sua oxidacgdo enguanto de produz quinonas, substancias cue
por sua vez inibem a acdo das polifenoloxidases. Estabelece-se,en
tao, uma correlagac entre a baixa atividade da polifenoloxidase e

os cafés de baixa gualidade.

Confirmando esta teoria, SANINT & VALENCIA (1970), atraves
de inducgac de cafés despolpados a diferentes gualidades de bebi-
das por meio de diversos tempos de fermentac¢ao, concluilram que,
para os cafés despolpados a atividade da polifenoloxidase era mai

or nos cafes de melhor gualidade.
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Resultados semelhantes foram observados por CARVALHO et alii
(L389b) , onde em trabalho realizado a partir de cafés de bebida
conhecida, verificaram haver diferengas significativas entre as a
tividades da enzima polifenoloxidase para bebida mole em relagdo
as demais classificacdes (duro, riado e rio).

Quando os cafés maduros 330 amontoados observa-se uma su-
ces3a0 de fermentacdes favorecidas pelas condicdes de anasroplose,
A principio ocorre a fermentagao alcdolica, caracterizada pelo
cheiro de ilcool estilico passando depois, para a fermentacdo acé-
tica com odor de vinagre. Este manejo inadequado, levari os cafés
a uma fermentagio butirica, caracterizada pelo cheiro deszagrada -
vel, que causa mau gosto ao café e constitui um dos principais fa
tores de deterioragao do café e da mad qualidade de sua pebida,BIL-

TANCOURT {1957).

Condicdes abersas ao café afetam a integridade da membrana
celular. AMORIM {1978), encontrou em cafés de pior qualidade,maio
res indices de lixiviagao de ions K, indicando alteracdes nas mem
branas com consequeates desorganizacdes no interior das <elulas e
um maior contato entre enzimas e componentes quimicos, com conze-
quente modificacao na composigio e qualidade dos graos,Estas
alteracdes na membrana celular ja haviam sido evidenciadas ante =
riormente por AMORIM et alii (1976), quando verificaram que um
maior peso e densidade de graos eram encontrados em cafés de bshi—
da mole quando comparado aos de bebida rio que também apresenta =

vam menor espessura e volume da parede celular.
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Segundo KRUG (1945, 1947) a flora microbiana do local de
culttvo e secagem € fator importante na qualidade do café. Em va-
rios de seus trabalhos, foi evidenciado haver uma estreita relacdo

entre infeccdo microbiana e qualidade do café.

E interessante ressaltar que qualquer fator de injuria tais
como, danos mecdnicos, ataque de pragas, infeccdo microbiana le -

vam O fruto a uma maturacdo anormal, induzindo-o a uma sanesc

Dy

nai.
a precoce, alterando a qualidade do café, KRUG (1945); BITANCOURT

(1957) e CHALFOUN, SOUZA & CARVALHO (1984).

O fruto umido do café constitui um meio de cultura propici
0 ao desenvolvimento dos microorganismos por possuir uma polpa a-
cgucarada e a mucilagem, Os fatores climdticos como a umidade re+
tiva do ar, propiciam o desenvolvimento de varias espécies des -
tes, levando os frutos a sofrerem modificacdes no odor, c¢or,aspsc

to e sabor, CAMARGO & TELLES Jr, (1953).

As injuUrias causadas por insetos na pelicula dos frutos 33o
port.asde entrada a fungos e bactérias. Pelos orificios na parede
dos frutos penetram os microorganismos que se nutrem dos restos
de a¢icares da polpa, liberando metapdlitos que penetram no grao,
provocando uma seca rapida do mesmo, com prejuizos na qualidade

da bebida, KRUG (1947) e BITANCOURT (1957).

CHALFOUN & CARVALHO (1989) estudando a incidéncia de fun =
gos sobre os diferentes tipos de colheita, notaram que us frutos
cererjas (colhidos a dedo) apresentaram um ataque de fungos infa =

rior em relacdo aos frutos da derri¢a no pano e os da varrigao, O
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eneficiamento destes Ultimos ndo foi capaz de reduzir ou eliminar

¢ fungos neles presentes.

BITANCOURT (1957) cita que ¢ importante um adequado manejo
los frutos apés a colheita , pois diminui infeccbes microbiana e
‘srmentagoes indesejaveis. O café levado ao sol, seca rapidamente
witando podriddes e fermentacdes causadas por microorganismos.Po
ém, se houver falta de insolacdo e alta umidade do ar, os micro
»rganismos poderdao causar apodrecimentos principalmente se estive

rem presentes na polpa.

Num isolamento de microorganismos, baseado na suposicdo de
serem os causadores dos cafés de bebida dura, KRUG(1940) observou
que os frutos colhidos "cereja" apresentaram zero por cento de
fungos e bactérias; os secos na planta e os secos no <¢hido apresen
taram quinze por cento e vinte e um por cento, respectivamente. A
permanancia dos frutos no chdo proporciona uma bebida de pior
qualidade conforme tem mostrado diversas pesquisas, segundo as
quais varias espécies de fungos ali presentes tém sido responsa~
yeius pelo pior sabor dos cafés brasileiros. Para KRUG (1940), a
presenca do fungo fusarium concolor, responsavel pela coloragio a-
vermelhada das fendas do grdo de café, proporciona cafés de bebi-
da ruim, o que ja € uma caracteristica conhecida dos comerciantes
deste produto que associam os anos em que dominam os cafés de fen

das vermelhas com anos de bebidas piores.

Bitancourt citado por OLIVEIRA (1972), afirma que pulveri-
zagcoes em cafeeiros com calda pordaleza a 1%, levam a uma melhoria

na bebida por evitar fermentacdes e deterioracdes dos frutos cau-
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A composicdo quimica do café e suas mudancas estdo intima
mente ligadas as condicdes de clima das diferentes regides de ¢ul
tivo, Conforme LACERDA et alii (1987), as regides que mostram al-
tos niveis de umidade relativa do ar, no periodo pré=-colheita
e no terreiro, apresentam bebidas de pior qualidade com maior in-

cidencia de defeitos no café.

Foi observado por LACERDA et alii (1985), que o café des-
polpado apresenta sempre qualidade superior em tipo e behida,inde
pendente das condicdes de ¢lima,EBstas conclusdes observadas no &3

tado de Sdo Paulo, mostraram também que o café de varri¢ao deve

ser separado do café de derriga.

Para as regides em que o clima propicia maior desenvolvi-
mento de microorganismos € importante que a colheita seja feli
ta mais cedo, evitando-se uma permanéncia muito prolongada dos
frutos na arvore, iniciando-a quando a maior parte dos frutos es-
tiver maduros e, antes que os frutos secos comecem a cair. Con-
sidera-se,de importancia , a separacdo dos frutos em seus varios

estddios de maturacdo principalmente com relacdo aos verdes., TEI~-

XEIRA (1978).

BITANCOURT {1957), estudou as podriddes ocorridas em ca-
f4s em distintas regides do Estado de Sdo Paulo. Na regido de Ri-
beirdo Preto, a colheita e o preparo do café coincide com um tem-
o seco e limpido enquanto que, na Zona da Central, geralmente o
tempo € Umido e as manhds ficam cobertas por uma densa nzblina.Es
ta alta umidade explica a ocorr2ncia de fermentacdes dos  frutos,
fazendo com que haja o aparecimento do caracteristico cheiro de

iodofdrmio tipico dos cafés bebida "rio"
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Em estudos comparando trés regides produtorasde Minas Ge-
rats, CARVALHO et alii (1989a), mostraram a influéncia das condi-
¢oes climdticas sobre a qualidade do café. A regido de Machado
apresentou um café de melhor qualidade com relacdo as regides de
Trés Pontas e Vigosa,obtendo um maior grau de coloracdo e maior
atividade =nzimatica, Os cafés oriundos da regido de Vicosa apre-
sentaram maiores teores de fandlicos, evidenciando um maior grau
de injurias provocadas por microorganismos =/ou fermentacdes, sen

do que o clima desta regido € propicio para estas ocorréncias.

A elevada umidade do ar prolongada durante a secagem,favo
rece a fermentacao do café e consequente deterioracao da qualida-

de da bebida, REIS (1972).



3. MATERIAL E METODOS

3.1. Localizacdo do experimento e caracterizacdo climatica

Foram utilizadas amostras de café provenientes das fazen-
das experimentais da EPAMIG,de Sdo Sebastido do Paraiso e Machado,
e, da ESAL = LAVRAS, todas situadas na Regido Sul do Bstado;de Vi
cosa, localizada na Zona da Mata: e Patrocinio, localizada no Al-

to Paranaiba. Os dados referentes aos locais citados sdo mostrados

QUADRO 1.

Os dados climaticos de precipitacdo (acumulada), umidade
relativa e temperatura média referentes ao periodo de final de ma
turac¢ao, colheita e secagem do café dos locais de cultivo citados

estdo expressos no QUADRO 2.

As amostras recebidas dos locais mencionados foram anall-
zadas quanto as caracteristicas fisicas e quimicas no Laboratério
de Produtos Vegetais do Departamento de Ciéncia dos Alimentos da

gscoia 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
Sdo Sebastido do Paraiso 820,00 20054'8 46°59'w
Machado 873,35 21%40°'s 45°55'y
Vicosa 689,73 20945's 42°51'w
patrocinio 933,98 18957'g 47°%00'w
Lavras 918,84 21°14's 45°00'w

FONTE: Instituto Nacional de Masteorologia, 59 Distrito de Meteoro
logia. Belo Horizonte, MG,

3.2. Material

Foram tomadas amostras de 50 kg de frutos de café no esta
dio de maturacdo cereja, frutos no estddio de maturacdo cereja que
foram posteriormente despolpados e frutos colhidos sob a forma de
derri¢a no pano ou seja, uma mistura de frutos verdes, semi-madu-
ros, cerejas, passas e secos, de lavouras localizadas nas fazen-
das experimentais da 2PAMIG em S0 Sebastido do Paraiso, Machado,

Vicosa, Patrocinio e em lavoura de café da ESAL - lLavras.

As amostras pertencentes a cultivar Mundo Novo, foram le-
vadas para secagem ao sol em terreiros de alvenaria das fazendas
experimentais. As amostras foram revolvidas varias vezes ao dia
para uma secagem uniforme e cobertas com lona & noite para evitar

um aumento da umidade.
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QUADRO 2 = Dados climaticos médios mensais referentes ao periodo

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

tras.
Precipitacédo (mm)
Periodo
lidadas — Total
Abril Maio Junho Julho
Sebastido Paraiso 126,6 15,0 27,4 32,4 201,40
ado 79,8 20,8 21,2 56,2 178,00
sa 68,9 2,1 92,1 52,5 215,460
scinio 27,0 10,4 24,2 42,7 104, 30
as 45,2 0,0 40,3 31,4 116,80

Umidade relativa (%)

Sebastido Paraiso" - -

- -

ado 68,7 63,3 69,6 59,7
sa 73,4 77,96 33,5 79,8
ocinio 77,5 69,6 67,0 58,38
as 75,0 71,7 75,9 69,8

Temperaturas médias (oC)

Sebastido Paraiso 22,0 18,6 17,9 17,1
ado 20,5 15,7 15,1 14,4
sa 21,1 17,9 16,6 14,7
ocinio 24,8 21,2 17,3 19,7
23 21,3 17,56 16,5 15,5

'E: Instituto Nacional de Meteorologia, 52 Distrito de Meteoro
logia. Belo Horlizonte=MG,

idos ndo registrados no ano de 1989.
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Apds os frutos atingirem a faixa de umidade de 11 a 13%,fo

ram levados ao beneficiamento, para retirada da casca e do pergaminho.
3.3, Tratamentos

Os tratamentos foram constituidos pela combinacdo dos lo -
cais de origem das amostras (Sdo Sebastido do Paraiso, Mactado,La

yras, Vicosa e Patrocinio) e dos tipos de colheita (cereja, cere-

ja despolpado e derri¢a no pano).

3.4, Delineamento experimental

Foi utilizado o delineamento experimental inteiramente <¢a

sualizado, em esquema fatorial 5 x 3, obtendo um total de 15 tra-

tamentos com 4 repeticoes.

3.5. Avaliacoes

Foram feitas no grdo beneficiado, as provas de xicara,nos
Laboratdérios de Machado e Sdo Sebastido do Paraiso, estabelecendo
-se a seguinte escala de valores conforme GARRUTI & CONAGIN (1961):
0 - bebida rio: 1 = bebida riado; 2- bebida dura; 3 = bebida ape-
nas mole; 4 = bebida mole e 5 = bebida estritamente mole e as ava
liacdes fisicas e quimicas, tais como: peso, densidade, compostos
fandlicos, acucares redutores, ndo redutores e totais, imido, aci
dez titulivel, umidade, indice de coloracdo, proteina (extratoen
zimatlco) e atividades proteoliticas e especificas das enzimas

peroxidase e polifesnoloxidass conforme métcdos especificados a sequir:
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3.5.1, Peso de 100 graos

Determinado pelo método gravimétrico, utilizando-se balan

ca analitica,

3.5.2. Densidade absoluta dos graos

Obtida dividindo-se o peso de 100 grdos pelo volume de a-

gua por eles deslocados em proveta graduada.
3.5.3, Umidade

Determinada pela perda de peso em estufa regulada a 105°¢

at6 peso constante.
3.5.4, Amido

Extraido segundo técnica de Lane-Enyon, citado p=ala ASSO-
CIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS (l1970), utilizando-se a
hidrolise dcida e determinado pela técnica de Somogy, adaptada por

NELSON (1944).

3,5.5. Acucares totais, redutores e ndo redutores

Extraidos pelo método de Lane-Enyon, citado pela ASSOCIA-
E 1TUlv OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS (1970), e determinados pela

técnica de Somogy, adaptada por NELSON (1944).
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3.5.6., Acidez titulavel

Determinada por titulacdo com NaOH 0,1N de acordo com tec

nica descrita na ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS(1970)

e expressa em ml de NaOH 0, 1N,

3,.5.7.0btencao do extrato enzimatico da polifenoloxidade
e peroxidase

Com objetive de se obter maior rendimentc em analise no
laboratorio, foi feita uma adaptagaoc do processode extragao des -

crito por DRAETTA & LIMA (1976).

Foram pesados 5 g da amostra de café moido e adicionou-se
40 ml da solugao tampdo fosfato de potassio 0,1M pH 6,0. Em segui
da foram agitadas por 5 minutos. Todo material utilizado era man-
tido gelado. Apds agitagdo, foi feita a filtragem em filtro a va-

cuo utilizando papel Whatman n%® 1.

3.5.8. Atividade da polifenoloxidase

Determinada pelo método descrito por  PONTING & JOSLYNG

(1948), utilizando-se o extrato da amostra sem DOPA como branco
3.5.,9, Atividade da peroxidade

A determinagao foi realizada segundo método descrito por
FERHAMANN & DIAMOND (1967), wutilizando-se o extrato da amostra

sem © guaiacol como branco.
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3.5.10. Proteina-extrato enzimico

Determinada pelo método de BIURETO, descrito por LAYNE
(1957},

3.5.11, Peroxidase e polifenoloxidase especifica

Obtida pela divisdo do valor da atividade enzimitica pro-

tzolitica pelo valor da proteina obtida no extrato 2nzimico,
3.5.12, Compostos fenolicos

Extraidos pelo método de SWAIN & HILLIS (1959)e identifi
cados de acordo com método de Folin Denis, descrito pela ASSOCIA-

TION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS (1970).

3.5.13, [ndice de coloracdo

Detarminado pelo método descrito por SINGLETON (1966)adap

tado.

Foram pesados 2 g da amostra de café moido e colocados em
arlenmeyer . Adlicionou-se 50 ml de agua destilada. Em seguida as a-
mostras foram agitadas em agitador elétrico por 1 hora. Foi feita
a filtragem em papel de filtro. Tomou-se 5 ml do filtrado e adicji
onou~se 10 ml de dgua destilada. Estas amostras foram deixadas em

repouso por 20 minutos e lidas em 425 nm em 2spactrofotdmatro,
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3.6. Amlise estatistica

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia

no Centro de Processamento de Dados da ESAL.

Para compara¢ao das médias, utilizou-se o teste de Tukey,

ao nivel de 5% de probabilidade.



4, RESULTADOS E DISCUSSAO

4,1, Peso de 100 graos

Os resultados obtidos estédo expressos nas FIGURAS 1 e 2
T4BELM4 1, e na TABELA 1A do Apéndice, Na comparacdo entre os difa
rentes tipos de colheita (FIGURA 1), foi observado um menor peso
de grdos para o café de derri¢a no pano onde os frutos verdas,pas
:as e secos se mostram presentes. Neste tipo de colheita foi ob-=
servado (FIGURA 2) que, a amostra de Machado, regido de temperatn
ras mais baixas, o que deve ter acarretado atraso na maturacdo ,
mostrou menor peso dos graos provavelmente devido a przssanga de
uma maior percentagem de frutos verdes, pois segundo TEIXEIRA et

alii (1984), neste estddio de maturacdo os .frutos alémds afetarem

aspacto e torracgdo, apresentam menor peso e tamanho dos grdos.

As amostras de cafés de Vicosa e Sdo Sebastido do Paraiso
tiveram um maior peso de grdos, enquanto que as de Patrocinio, La
vras € Machado ndo diferiram significativamente entre si apresen-

tando pesos menores, conforme mostra a FIGURA 1.

Verificou-se que, o despolpamento dos frutos cerejas mos=-

trou ndo afetar o peso de cafés conforme a FIGURA 1. Considerando
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TABELA 1 - Valores médios de peso de 100 graos de café (g) referentes a cinch locals de

cultivo e trés tipos de colheita.

Locais de cultivo

Tipos de colheita s30 Sebastido Medias
Patrocinio Lavras Vigosa Machado
do Paraiso
Cercja despolpado 15.92 a 15.99 a 17,02 a 16.85 a 16 10 a 16,38 A
Cerecja 15.40 b 15.62 ab 16,06 ab 16.52 ab 16.65a 16.05 A
Derriga no pano 15.88 a 15.38 a 16,30 a 16.00 a 13.48 b 15.41 B
Médias 15.74 b 15,66 b 15,46 a 16.46 a 15.41 Db

* s o1 - . ) . -,
Médias seguidas pela mesma letra mintscula na linha e pela mesma letra maiascula na co

luna, nao diferem entre si, ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Le
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este processamento ndo foi encontrada nenhuma diferenca significa
tiva entre os diferentes locais de acordo com a FIGURA 2. Para os
frutos cerejas ndo despolpados, a amostra de Machado apresentou ca
fés com maior peso de grdos diferindo dos provenientes de Patroci

nio onde se obteve cafd&s com menores pesos.

Resultados de TEIXEIRA (1978), mostraram que na classifi-
ca¢;80 por peneiras, os cafés de maiores peneiras tiveram maiores
pesos que os de peneiras menores e que estabelecendo-se uma média
eni:re estes cafés de diferentes tamanhos, encontrou-se um valor
de 12,25 g para o peso de 100 grdos, valor inferior a média de
15,94 g obtida no presente trabalho. Observou-se ainda que cafés
vexrdes, ardidos e pretos pesam menos que cafés de grdo normal. Es
tex resultados concordam com os obtidos no presente trabalho onde

o café derrig¢ado no pano mostrou-se menos pesado que nos demais

tipos de colheita.

Resultados de AMORIM et alii (1976) mostraram nao haver
relagao entre peso de grdos de café e qualidade de bebida, prova-

valmente devido a grande variabilidade nos tamanhos de grdos que

ocorreu dentro das amostras.

0 daspolpamanto de modo geral, ndo malhorou o peso dos
grios de café, em relagdo ao peso dos grdos dos frutos cerejas nio
daspolpados, sendo superiores aos grdos do café derrigado no pano,
(FIGURA 1), Reafirma-se a isto, a importancia de ndo se prolongar
a permanancia dos frutos na arvores ou fazer a colheita antecipada
com al.ta presenca de verdes e consequentements, evitar grdos ardi

dos e pretos que proporcionam menores pesos de grdos além de, s=2=
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gundo TEIXEIRA (1978), prejudicar a qualidade do café e influir

na comercializagao do mesmo.

4,2, Densidade absoluta dos grdos

Os resultados obtidos encontram-se nas FIGURAS 3 e 4, e
nas TABELAS 2 e lA do Apéndice. Comparando-se os diferentes ti-
pos de colheita (FIGURA 3), observou-se nao haver diferenca signi
ficativa entre os valores de densidade, o que mostra ndo ser este

um fator de influéncia neste parametro,

Houve uma queda no valor de densidade para os graos da a-
mostra de Patrocinio quando comparado aos demais locais, sobres =

saindo-se os de Lavras e Vicosa com maiores densidades (FIGURA 3).

As condicdes de clima de Patrocinio na presente colheita
parecem ndo favorecer a formacdao de grdos densos principalmente
quanto aos grdos despolpados onde a retirada da polpa e da casca
afetou diretamente a densidade dos mesmos (FIGURA 4). Nao foram
encontradas diferencas significativas entre os valores de dansida
de para os grdos de frutos colhidos no estadio de maturacdo cereja

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

café.

Os frutos colhidos no estadio de cereja apresentaram um
valor de densidade média de grdos de 1,175 e, aqueles colhidos na
forma de derri¢a no pano, apesar da presenca de frutos verdes ne-
les contida, ndo diferiram significativamente dos demais tipos de

colheita. TEIXEIRA et alii (1984), com frutos de café colhidos ma
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TABELA 2 - Valores médios de densidade de graos de café (p/v) referentes a cingn Locals de
cultivo e trés tipos de colheita.
Locais de cultivo
Tipos de colheita Medyras
Patrocinio Lavras Vigosa S&o Sebastido Machadca
do Paraiso

Cereja despolpado 1,0898 b 1,1742 a 1 2053 a 1,193 a 1.1825 a 1,1690 A
Cereja 1,1640a 1,2024 a 1,1901 a 1,1802 a 1,1397 a 1,1753A

1,1761la 1,1947 a 1,1855% a 1,1648a 1,185 a 1.,1312 A

Derriga no pano

Médias 1,1433b 1,1904a 1.1936 a 1.1793 ab 1,1691 ab

re e e .  ——— —————— . T g s e

-

* Medias seguidas pela mesma letra minadscula na linha e pela mesma letra maiuscula na co-

luna, ndo diferem entre si., ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

&8
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duros (semdespolpamento} obtiveram uma densidade média dos gréos
de 1,082 e densidade média um pouco menor quando analizou frutos

colhidos verdes.

AMORIM et alii (1978) verificaram que cafés de bebida ma
le apresentaram densidade de grdos mais elevadas que cafés de be-
bida rio, mostrando para estes Ultimos a possibilidade de ja& ter
ocorrido uma degradacdo das paredes celulares na colheita, proces
samanto 2/0u armazenamanto, Os valores encontrados por estes auto
res foram de 1,050 ¢ 0,874 para cafés de bebida mole e rio, res =
pactivamente, valores também inferiores aos dos presente sxperi =

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 qualidade do café,
una vez que praticas de melhoria da qualidade como despolpamen-=

to dos frutos ndo afetaram os valores deste parametro,

4.3. Umidade dos grdos

Resultados de umidade dos grédos de café estdo expressos

nas FIGURAS 5 e 6 e nas TABELAS 3 e 2A do Apéndice.

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 teor
de umidade dos grédos das amostras dos varios locais estudados fi-
cou entre 11 e 13% conforme cita a literatura como sendo a faixa
ideal de secagem, INSTITUTO BRASILEIRO DO CAFE (1977). A excegao
foi observada para as amostras de Machado que apresentaram uma se

cagem excessiva abaixo de 10% de umidade.
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URA 6 = Teores de umidade em grdos de café relativos a trés ti

pos de colheita em cinco locais de cultivo.



TABELA 3 = Teores médios de umidade (%)

tivo e trés tipos de colheita.

Tipos de colheita

Locais de cultivo

S30o Sebastido

Patrocinio Lavras Vicosa Machado Médias
do Paraiso
cereja despolpado 11,61 a 11.54 a 10.14 b 12,07 a 8,6 ¢ 10,380 C
Cereja 12.06 bc 12,79 a 12.60 ab 12.14 akc 11,53 ¢ 12.22A
Derriga no pano 11,86 ¢ 12,67 ab 12,08 be 12.86a 9,33 d 11,7€¢ B
Médias 11.84Db 12.33 a 11,60 b 12,36 a

* . . . . . . v
Médias seguidas da mesma letra minuscula na linha e da mesma letra maiuscula na coluna,
ndo diferem entre si, ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

em grédos de café referentes a cinco locais de cul-

g2
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Os diferentes tipos de colheita apresentaram diferencas
significativas em umidade, sendo que os grdos das amostras dos ca
fés cerejas despolpados foram os que apresentaram teores mais bail

208 porém proéximos a 11% (FIGURA 35) .

Dentre os frutos d=spolvados, fol observada uma secagem
abaixo de 11% para 0S grdos das amostras provenientes de Vicosa
e Machado, devido a uma dificuldade em se acompanhar a secagem de
cafés sem a polpa e a casca, 0s quais perdem rapidamente a umida-

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

Para os frutos cerejas sem d2spolpameénto, a secagem ocor-
reu normalmente, explicando haver uma perda de umidade mais lenta,
quando se seca o café com a polpa e a casca. 0O mesmo ocorreu com
o café darri¢ade no pano que atingiu a faixa normal de secagem,
excecdo feita ao café de Machado ¢uja baixa umidade mostrou meno-

res cuidados na secagem do mesmo.

4.4. Carboidratos

4.4.1. Amido

Os resultados obtidos para amido estdo expressos nas FIGU
RAS 7 ¢ 8 ¢ nas TABELAS 4 e 2A do Apéndice. As amostras de café
de Lavras apresentaram maiores teores de amido superiores a 18,9
g/100 g de amostra, superando aquelas de Patrocinio e Machado.
Foram observados o0s menores teores nas amostras de Vicosa e Sdo

Sebastido do Paraiso (FIGURA 7).
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FIGURA 8 = Teores de amido ean graos de café relativos a trés tipos

de colheita an cinco locais de cultivo,



TABELA 4 - Teores médios de amido em grdos de café (%) referentes a cinco locais de culti-

VO e trés tipos de colheita.

Locais de cultivo

Tipos de colheita . Médias

sao0 Sebastido

Patrocin Vicosa Machado

do Parai—
Cereja despolpado 17.08b 18.73 a 15.00c 13,37 d 18.50 a 14,54 A
Cereja 19,23 a 18.47ab 12.92c 13.03 ¢ 12 10 b 16.35 4
Derrica no pano 16.90 b 18.54a 12,44 d 13,64 ¢ 16.71 b 15,55 B
Médias 17.74 b 18.58 a 13.45 ¢ 13.35 ¢ 17.77 b

* Médias seguidas da mesma letra mintscula na linha da mesma letra maiuscula na coluna,

n3o diferem entre si, ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

ov



41

As amostras de café colhidas sob a forma de dervi¢a no pa
no, apresentaram menores quantidades de amido quando comparada a
outros tipos de colheita. O despolpamanto ndo afetou a quantidade
deste componente uma vez que ndo se verificou diferenca significa

tiva entre estes e os frutos nao daspolpados.

Através da FIGURA 8, observa-se que as amostras despolpa
das, ndo despolpadas e derrigados no pano de Lavras, Machado e Pa
trocinio apresentaram teores mais elevados de amido o que indica
para estas regides maior sintese deste carboidrato, Com teores in
feriores a 15,0% as amostras de Vigcosa e Sdo Sebastido do Paraiso

revelaram-se mais baixas neste componente.

No entanto, a média de 1%,18% de amido observada no pr2-
sent.e trabalho mostrou-se superior a citada por SIVETZ (1$63), ou

sejs, uma percentagem média de amido no grdo de café em torno de

10,C%.

Travalhos relativos a este componente foram pouco encon-
trados na literatura, no entanto, os dados observados no presente
trahalno parecem indicar haver regides mais propicias a sintese
destie carboidrato, assim como, em frutos derri¢ados no pano pela

presenga de frutos passar e secos, parece ja ter havido degrada =

gac do amido.

De acordo com AMORIM (1972), os carboidratos nio parecem
afet:ar a qualidade do café de modo geral, no entanto ainda fica
a hipdtese destes polissacarideos estarem sendo metabolizados,pro
duzindo CO, o que contribuiria para a perda de peso em armazena -~
mentio e também para a producdo de outros compostos, particularmen

te 42 alguns acidos de efeito muitas vezes detrimentais a qualidade.
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TABELA 5 — Teores médios de aclcares totais em grédos de café (%de glices=s) referentes
cinco locais de cultivo e trés tipos de colheita.
Locais de cultivo
Tipes de colheita o . . o Médias
Patrocinio Lavras Vigcosa Sao Sebastido MaCHAEE
do Paraiso
Cereja daspolpado 2,70 ¢ 4.38a 2.92 ¢ 3,59 Db 4.50 a 3,62 B
2.84 c 4.30 a 2,30 d 3, b 3.43 C

Derrig¢a no pano

Medias 3,5 b 4,15 a 2,68 c 3,52 b 4.19 a

* Médias seguidas da mesma letra minGscula na linha e da mesma letra maitscula na coluna,

nac diferem entre si, ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

a
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4.4,2, Acucares totais

Os resultados obtidos estdo expressos nas FIGURAS 9 e 10 e
nas TABELAS 5 e 2A do Apéndice. Pode ser observado na FIGURA 9 ,
que as amostras de cafés provenientes de Lavras e Machado apresen
taram elevados teores de agucares totails, superando as de Patroci

nio e Sdo Sebastido do Paraiso, com valores intermedidrios, porém

maiores que as de Vicosa que apresentaram teores inferiores a 2,7%

Os frutos de café com seu estadio de maturacéo completo
(cerejas) ndo despolpados mostraram maior presenca de acucares
quando comparados aos frutos despolpados e as derri¢as no pard, Com

1ina¢ao da polpa, retira-se parte de aclcares presentes nes-
ue poderiam ser difundidos para o grdo. Os derri¢ados no
pano, com seus frutos verdes de mais baixos teores de agucares e
os frutos passas e secos onde ja deve ter ocorrido uma decomposi-
¢do dos mesmos mostraram os menores teores destes constituintes .Se
gundo HULME (L970), como ocorre nos demais frutos, nos cafés tam~-

bém ocorrsu aumentos nos teores de acucares com a maturacio,

Foram encontradas diferencas (FIGURA 10) entre asamostras
de cafes despolpados e derri¢ados no pano de Lavras e Machado com
relacdo as amostras de Patrocinio e Vicosa, onde os teores de acu

cares nos primeiros mostraram-se superiores aos segundos.

Nos grdos de frutos cerejas ndo daspolpados, fol obsarva-

do para os provenientes de Patrocinio, maior quantidade de aguca

res, confirmando a presenca destes na polpa. Os aclcares nos graos

das amostras de cafés de Vicosa germanaceram inaltsrados quando oom
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par'ou-se frutos cerejas despolpados e nao dsspolpados, indicando
talvez haver neste local, menor sintese destes componentes ou tal

vez que os acucares tenha sido fermentados e convertidos a acidos.

Os resultados obtidos mostraram-se bem inferiores aos ob-

servados por NAVELLIER (l1970), onde os cafés apresentam 8,0% de

wn

agicarss totais comparados a média de 3,6% encontrada no presente
trabalho. O mesmo se pode dizer a composicdo estabelecida por SI-

VETZ (L963), que também mostra teores superiores de a¢lcarss totais.

Os carboidratos podem contribuir para sabor e aroma do
café, conforme cita AMORIM (1972), que observou no antanto,que es

tes componentes ndo influem nas classificag¢des por qualidade da

bebida.

Cabe ressaltar que nas diferentes regides de Minas Gerais
onde foi realizado o presente estudo, as condigdes climaticas de-
vem ter acarretado um menor desdobramento de amido em agucares,sen
do os cafés destas mais ricos em amido e com menores teores de agu
cares quando comparados aos cafés de outros locais citados por NA

VELLIER (1970) e AMORIM (1972).

4.4,3, Acucares redutores e nao redutores

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

e 14 e nas TABELAS 6,7 e 2A do Apéndice.

Através da FIGURA 11 pode-se observar que a maior presan-=
sz de acucares redutores foi verificada em grios de amostras de

cafés provenientes da regido de Lavras e Vicosa. A amostra de Pa=



41

Cereja
B patrocinio Despolpado
0.2C L[| Lavras Cereja
.3 '\,'igo.sa @ Derriﬂ;a
0 no Pa
0 IES.S.Paraiso i
:-;1‘ 0.15 a D:!ac:ha.ch
z
(1]
]
g 0.10
+
g 3
X
: ¢
L4
w 0,05 b
q 15
0 e
|3 Ky
[ S K ]
: [ .
0.00 LN
Tipos de Locais de
colheita origem

FIGURA 11 - Teores de acucares redutores am grdos de café relati-
vos as médias de trés tipos de colheita e cinco locais

de cultivo.
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TABELA 6 - Teores médios de agucares redutores (% glicose) em graos de café referentes

cinco locais de cultivo e trés tipos de colheita.

Locais de cultivo

Tipos de colheita Médias
sdo Sebastido
Patrocinio Lavras Vicosa Machado
do Paraiso
Cereja despolpado 0,0700 a 0.0775 a 0,1200 a 0,0850 a 0,0700 a 0,0845 C
Cereja 0,1800 b 0,1825b 0,2125 a 0,0750 ¢ 0.0700 ¢ 0,1440A
Derriga no pano 0,0825 bc 0,2100a 00,1300 b 0,0800 c 0,0775bec 00,1120 B
Médias 0,1108b 0,1567 a 0,1542 a 0,0733 ¢ 0,0725 c

* Médias sequidas da mesma letra minuscula na linha e da mesma letra maiuscula

na coluna

ndo diferem entre si, ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

a
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TABELA 7 — Teores médios de amicares ni3o redutores (% glicose) em grios de café referentes

a cinco locais de cultivo e trés tipos de colheita.

Locails de cultivo

Tipos de colheita ~ .o Médias

Patrocinio Lavras Vicosa Sdo Sebastido Machado

do Paraiso

Cereja daspolpado 2,50 c 4,03 a 2,66 C 3,34 b 4,21 a 3,36 B
Cereja 4,72 a 3,40 c 2,48 d 1,30 c 3,30 b 3,54 A
Derriga Nno pano 2,62 ¢ 3,389 a 2,06 d - - 3.72 ab 3.14 C
Médias 3.28 b 3,79 a 2.40 c 3,36 b 3,91 a
* Mddias seguldas ua mesma letra mintscula na linha e da mesma 1 t coluna

ndo diferem entre si, ao nivel de 5% de probabilidade, pelo te

Zs
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trociniio apresentou teores intermedidriosdiferindo de Sdo Sebas-

tido do Paraliso e Machado com os mals baixos teores.

0 despolpamento dos frutos maduros (cereja), contribuiu
para a redugdo nos teores de acucares redutores quando comparadoa
outros tipos de colheita, uma vez que a maior presenca destes
composios se encontra na polpa e mucilagem do café, CAMARGO & TEL
LES Jr . {1953), conssguentemente, os grdos de frutos cerejas, se-
cos juntamsnte com esta polpa, apresentaram maiores valores des-
tes compostos superando os derri¢ados no pano onde a presenca do
verde, passa é seco contribuiu para a sua diminuicdo. A retirada
da polpa pode ter evitado translocacio de aclcares da mucilagem

para o grdo durante a secagem.

Com O despolpamanto dos cafés cerejas, nédo foram verifica
das difsran¢as significativas entre os cinco locais de <ultivo, Ja
para os grdos dos frutos cerejas ndo despolpados, oS maiores fteo-
res de acgucares foram observados na amostra proveniente da regido
de Vigcosa. Teores mais baixos foram notados nas amostras de Macha
do e S0 Sebastido do Paraiso e uma posigdo intermediaria foi mos

trada nas de Lavras e Patrocinio (FIGURA 12),

Os cafés derrigados no pano mostraram maior percentagem
de acucares redutores na amostra proveniente de Lavras superando
a de Vicosa, Amostra de café de Sdo Sebastido do Paraiso apresan-

tou teores mais baixos, sendo que Patrocinio e Machado embora a-

{®

prasantassem teores de acucares redutores um pouco mais elevados,

Eiveram tendéncia a se igualar a estes (FIGURA 12).
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Os resultados obtidos estdo dentro da faixa citada por LO
CKHART (1957) que varia de 0 a 5% de aclcares redutores em cafés,

0 que engloba os 0,11% de média encontrados no presente trabalho.

Em seu trabalho AMORIM (1972) verificou nd&o haver relacéo
entre qualidade da bebida e teores de aclcares redutores, sendo

que o mesmo pareceu se evidenciar neste trabalho.

Os aclcares ndo redutores predominaram nas amostras de La
vras e Machado, superando as de Patrocinio e Sdo Sebastido do Pa-
raiso. Embora a amostra de Vicosa tenha apresentado altos teores
em acucares redutores, mostrou os mais baixos valores de aclcares
nio redutores, de acordo com a FIGURA 13, indicando que neste lo-
cal as condicdes de fermentacdo podem ter propiciado a inversao
de acucares ndo redutores a redutores e destes em &cidos. Como e-
ra de se esperar o0s maiores teores de acucares ndo redutores fo-
ram observados nos grdos dos frutos cerejas ndo despolpados supe-
rando os despolpados que por sua vez, mostraram-se maiores que oOs
de derri¢a no pano. E demonstrado com isso, que a secagem do grao
de café junto a polpa e mucilagem acarreta um aumento nos teores
destes aclUcares e que a presenca de frutos verdes confere a derri

ca no pano, teores mais baixos de aclcares ndo redutores.

Um elevado decréscimo nos teores de aglcares ndo reduto
res com o despolpamento foil observado na amostra de Patrocinio,sen
do que nos demais locais nao foil constatado este efeito. Para os
graos de frutos cerejas ndo despolpados, Patrocinio revelou amos-
tra de cafés com altos teores destes acucares, indicando alta c¢on

centragio destes na polpa (FIGURA 14).
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Amostras de cafés provenientes da derri¢a no pano de La-
vras (FIGURA 14) apresentaram maiores teores de agucares ndo rsdu
tores superiores as de Patrocinio e Vicosa, gque apresentaram keo=
res baixos, inferiores a 3,00%. As amostras de cafés das regides
em estudo apresentaram teores destes aclUcares inferiores aos cita
dos por SIVETZ (1963), os seja, em torno de 7,00 g/100 g e por

WOLE*ROM et alii (1960) em torno de 5,3%.

Como era esperado (FIGURAS 11l e 13), os grdos de frutos
warz2jas apresentaram maiores teores de aclUcares tanto redutores
quanto ndo redutores, pois € sabido que, nesta fase acumulam maio
res teores destes compostos principalmente pela presenca da muci-

lagem que tem 20% de acucares, CARVALHO & CHALFOUN (1985).

4,5, Acidez titulavel

Os resultados obtidos =stio expressos nas FIGURAS 15 E 16
e nas TABELAS 8 e 4A do Apéndice. Conforme mostra a FIGURA 15 néao
houve diferenca significativa entre os teores de acidez titulaval

das amostras provenientes dos cinco locais de cultivo.

Os grdos de frutos cerejas nao despolpados, mostraram uma
acidez mais alta, principalmente devido a presenca de teores ala-
vados de aclcares na mucilagem que sdo fermentados transformando-

se em acidos durante o processo de secagem.

O despolpamento fol eficiente em abaixar os niveis de aci
dez « No café colhido no pano foi observado o menor teor onde a

presan¢a de frutos verdes deve ter contribuido para isto,pois se-
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TABEIA 8 - Teores médios de acidez tituldvel em graos de café (ml de NaCH 0,1N/100 g amos-

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

Locails de cultivo

Tipos de colheita Médias
Patrocinio Lavras Vicosa Sdo Sebastlido Machado
do Paraiso
Cereja despolpado 8.42 a 7.81 ab 6.73 b 8,58 a 8,42 a 7,99 B
Cereja 3,58 ab 8.27 b 9.64 a 7.50 b 8,58 ab 8.51 A
Derriga no pano 7,96 ab 7,50 ab 8.12 ab 8.42 a 7,04 b 7,81 C
Médias 8,32 a 7,86 a 8,16 a 8,17 a 8.02 a
* Médias seguidas da mesma letra mintscula na linha e da mesma letra maitscula na coluna,

ndo diferem entre si, ao

nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

3]
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gundo trabalho realizado por ARCILA-PULGARIN & VALENCIA-ARIZTIZA-
BAL (1975), o fruto de café no estddio de maturagdo verde :possui
menor acidez, aumentando a4 medida em gue ha o amadurecimento do

fruto.

Dentre os frutos submetidos aoc despolpamento, a FTIGURA 16
evidencia que a amostra de Vigosa apresentou uma acidez mais bai
xa, sendo superada por Lavras que tendeu a se igualar aos demais

locais com maiores teores de acidez.

A eliminagao da casca e da polpa dos frutos cerejas atra-
vés deste processo, para a amostra oriunda de Vigosa, local onde
foi registrada a maior acidez titulavel para os graos de frutos de
café no estadio de maturagao cereja, foi eficiente em reduzir es-

tes teores a niveis bem mais baixos (FIGURA 16).

Lavras e Sao Sebastiao do Paraiso apresentaram amstras de
cafés cerejas com acidez mais baixa que Vigosa sendo que nos derriga
dos, observou-se acidez mais elevada na amostra de Sao Sebastido

do Paraiso e menores teores na amostra de Machado.

Sequndo CARVALHO et alii (1989b), cafés de bebida rio fo
ram mais acidos que os classificados como mole, indicando haver
nos piores cafés maiores fermentagoes. Para os mesmos autores os
aclcares presentes na mucilagem juntamente com a presenca de mi-
croorganismos,sao fermentados produzindo alcool, que se desdobra
em acidos acético, propionico e butirico, e a partir deste Ultima

ja se observa prejuizos acentuados na gualidade.

Ao se comparar os baixos teores de agucares nao redutores
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e totais nas amostras cereja de Vicosa (FIGURAS 14 e 10) com 0s
elevados teores de Acidos nestas (FIGURA 16) pressupde-se ter ha-
vido fermentac¢iointensa destes, com consequent2 transformacdo dos
aclcares em acidos. Esta fermentacdo intensa pode ser atribuida a
presenca da polpa (casca e mucilagem), uma vez que ao se efetuar
0 despolpamento nos frutos desta regido observa-se queda acentua-
da nos teores de acidez e também as condicdes climéticas deste lo
cal que propiciaram fermentacdes mais intensas. Observando o QUA-
DRO 2, verifica-se uma precipitacdo pluviométrica mais -.levada no
periodo de secagem, atingindo valores superiores a 53,00 nn o
que aliada a uma umidade relativa média préxima a 380,0% favorece
desenvolvimento de microorga angas quimicas indesejaveis
4.6. Atividades enzimaticas
4,6.1. Atividade proteolitica da polifenoloxidase

Os resultados obtidos encontram-se nas FIGURAS 17 e 18 e
nas TABERLAS 9 e 3A do Apéndice. A maior atividade proteoliticada
enzima polifanoloxidase foil observada nas amostras de Patrocinio
(74,64 u/min/g de amostra) conforme a FIGURA 17. Foi verificado
nas amostras de Lavras atividade intermedidria com valores médios
de 66,0 u/min/g de amostra, superando as de Vicosa e S&o Sebas-
tido do Paraiso,Machado apresentou as menores atividades prot2o-

liticas da enzima com valores inferiores a 55,00 u/min/g de arostra,

0 despolpamento contribuiu para uma maior atividade pro -
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TABELA O - Atividades proteoliticas da polifenoloxidase em grdos de café (u/min/g de amcs-~

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

Locais de cultivo

Tipos de colheita Médias

L . Sdo0 Sebastido Machado

Patrocinio Lavras vigcosa
do Paraiso

cereja despolpado 78,90 a 80,94 a 66.32 cC 71,16 b 62,12 d 71,89 A
Cereja 68,48 a 62,82 b 57,78 C 53,66 d 46,29 e 57.80 ¢C
Derriga no pano 76,56 a 57,16 b 58.65 b 57,46 b 52,79 c 60,52 B
Médias 74,64 a 66,97 b 60.92 c 60,76 C 53,73 4

*

Médias seguidas da mesma

ndo diferem entre si, ao

letra mintGscula na linha e da mesma

letra maitscula na coluna,

nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey,

g9
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t20litica da polifanoloxiddase, correspondendo a hipdétese de que
| cafés melhores tém maiores atividades da enzima conforme citam A-
MORIM & SILVA (1968), ROTEMBERG & IACHAN (1971), SANINT & VALENCIA
(1970) , OLIVEIRA (1972), AMORIM (1978) e CARVALHO et alii(193%a),

uma vez que este processamento leva a melhoria de qualidade.

As amostras de café derri¢ado no pano superaram os cafés
colhidos cerejas sem daspolpamento apresentando atividade proteo-
litica superior a 60,0 u/min/g de amostra. A presenca da polpa com
sua alta percentagem de aclcares parece ser a responsavel pela bai
ra atividade 2nzimatica devido as fermentacdes indesejiveis ocor-

ridas no processo de secagem.

De acordo com a FIGURA 18, verifica-se para os frutos ce
rejas despolpados, uma maior atividade proteolitica nas amostras
oriundas de Patrocinio e Lavras. Para estes frutos, a menor ativi=
dade foi observada em Machado (62,00 u/min/g de amostra!. Observa
se também para os cerejas ndo despolpados, uma atividade maior em
Patrocinio, superando as amostras de Lavras. Machado ,apresentou

também para estes frutos a menor atividade protsolitica,

A maior atividade desta enzima em cafés de derriga foi
verificada en Patrocinio. Observa-se que, as amostras de Lavras,
Vicosa e Sdo Sebastido do Paraiso apresentaram valores de ativida
des inferiores a Patrocinio, porém superiores a de Machado com

atividades inferiores a 53, u/min/g de amostra.

Os resultados encontrados por: CARVALHO et alii {1989%a),mos
traram uma maior atividade proteolitica para os frutos de derriga

o pano quando ccmparados aos frutos cerejas sem despolpamanto
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concordando aos resultados obtidos no presente experimento que fo
ram de 56,30 u/min/g de amostra para a derri¢a e 45,63 u/min/gde
amostra para os cerejas, mostrando que processos fermentativos dos

frutos maduros podem contribuir para uma menor atividade da poli-

fenoloxidase,

Cafés de varrigio tiveram, segundo CARVALHO et alii (1989%a),
uma menor atividade da p¢lifenoloxidase, reafirmando que fermenta
¢oes levam a uma atividade mais baixa desta enzima e consaquente«

mente, pior qualidade de bebida.

Em trabalho de CARVALHO et alii (1989b),fol observado que
as atividades da polifenoloxidase em cafés de bebida mole foram su
periores aos cafés de piores bebidas (duro, riade e rio). Estes
autcres citam valores de 783,33 u/min/g de amostra, 56,467 u/min/ g
de amostra, 353,18 u/min/g de amostra e 55,34 u/min/g de amostra

para cafés mole, duro, riado e rio, respectivamente.

Comparando os resultados obtidos no presente trabalho com
os ¢.eCARVALHOet alii (1989b) observa-se que as atividades pro =
teoliticas das amostras despolpadas de Patrocinio(78,90 u/minkg de
amostra) , Lavras (80,92 u/min/g de amostra), Sdo Sebastido dc Pa-
raisc (71,17 u/min/g de amostra) e as derri¢adas no pano de Patro
cinio (76,56 u/min/g de amostra) apresentaram-se superiores aos
classificados como de bebida mole por CARVALHO et alii (1989b) ou
sejg,com 70,83 u/min/g 1indicando a excelente qualidade destes ca -
fés os qua;s poderiam ser classificados como finos ou extra-finos.

Quarto as amostras daspolpadas de Vigcosa e Machado observa-se va-

lores respectivos de 68,32 e 62,12 u/min/g de amostra, intermedii
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rios aos valores de 70,83 e 56,67 u/min/g de amostra citados ps =
los autores acima para cafés moles e duros os quais poderiam ser
classificados como finos e aceitéveis, respectivamente. Cabe res-
saltar que as amostras de Patrocinio em todos os tipos de colhei-
ta, cereja, derri¢a no pano e d2spolpada apresentaram-se com ati-
vidade dos cafés finos, mesmo ndo se processando o daspolpamento.
Porém, nos demais locais, o despolpamento tem efeito acsntuade no
aumento da atividade da polifenoloxidasas e consequanftemants malho
ria de qualidade. Recomenda-se que nestes locais seja feito o des

polpamento quando se pretende melhorar aqualidade dos cafés.

Ao se avaliar amostras de café de derri¢a no pano, excetu
ando Patrocinio com altas atividades, ncs demais locais estas a-
presentaram resultados na faixa de 50 a 59 u/min/g de amostra, ou
seja, de bebida segundo CARVALHO et alii {(1989b) dura, riada, e

rio, correspondendo a aceitavel, inferior e muito inferior, res =

pectivamente,

Segundo AMORIM & SILVA (1968), compostos fendlicos, prin-
cipalmente os acidos cafeicos e ¢lorog@nicos exercem uma acdo pro
tetora, antioxidante dos aldeidos. Quando had qualquer condicédo ad
versa aos grdos, ouv seja, colheita inadequada, problemas no pro =
cessanento e armazenamento, as polifenoloxidases agem sobre os pa
lifendls diminuindo sua ac¢ao antioxidante sobre os aldeidos, con-
sequentemente, facilitando a oxidacdo destes, ao mesmo tempo que
produz gquincnas as quais agem como inibidor da acdo da polifenolo
xidasa, Devido a isso, os cafés, de pior qualidade (provade xica-

ra), ou seja, os que tiveram seu sabor afetado por condicdes ad-



versas, tem também baixa atividade da polifencloxidase.Estes resul
tados estdo de acordo com os do presente trabalho em que cafés ce
rejas ndo despolpados e derri¢ados,mais sujeitos a fermentacdes
indesejaveis, devido a presenca da polpa, tiveram também mais bai-

xas atividades da polifenoloxidase.

4.6.2. Proteina do Extrato Enzimatico

Os resultados obtidos para proteina encontram-se nas FIGU
RAS 19 e 20 e nas TABELAS 10 e 4A do Apéndice. Os maiores teores de
proteinas do extrato enzimico foram encontrados nas amostras de Pa
trocinio, correspondendo a maior atividade protz2olitica da polife-
noloxidase observada neste mesmo local, indicando ter talvez havi
do uma sintese maior desta enzima. Lavras apresentou em suas amos-—
tras de cafés altos teores de proteinas porém inferiores as de Pa -
trocinio e superiores as de Machado. Vicosa e Sao Sebastido do Paral

s0 apresentaram cafés com menores teores (FIGURA 19).

0 despolpamento dos frutos resultou num aumento dos k=0
res de proteinas indicando provavelmente sintese de enzimas, uma
vez que a atividade proteolitica (FIGURA 19) destes frutos mostrou
se elevada. Ndo foil observada diferenca entre frutos cerejas nao

despolpados e a derri¢a no pano quanto ao teor de protehas.

A FIGURA 20 mostra para os grdos dos frutos daspolpados
altos teores de proteinas do extrato enzimico nas amostras de ca -
fés de Patrocinio e Lavras. Machado apresentou teores intermedia =
rios enquanto que Vicosa e Sdo Sebastido do Paraiso apresentaram

menores teores. Para os frutos ndo despolpados, os valores de pro-
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TABELA 10 - Teores médios de proteinas em grdos de café (mg/g de amostra) referentes a <in

co locais de cultivo e trés tipos de colheita.

Locais de cultivo

Tipes de colheita Médias
i ) Sdo Sebastido
Patrocinio Lavras Vicosa Machado
do Paraiso

Cereja despolpado 0,2512 a 0,2358 ab 0,2145 <d 0,2030 d 0,2275bec 00,2264 A
Ceseja 0,2128 a 0.1647 b 0.1325 c 0,1375 ¢ 0,1297 ¢ 0,1555 B
Derrica  no pano 0,1965 a 0,1650 % 0,1443 be 0,1410c 0,1653b 0,1624 B
Médias 0,2202 a 0,1885 b 0,1637 <d 0,1605 d 0,1742 c

* . . . . .
Médias seguidas da mesma letra minuscula

na linha e da mesma letra maitscula na coluna,

ndo diferem entre si, ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

0L
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teina se mantiveram na faixa de 0,12-0,21 mg/g de amostra, sendo o
maior teor observado na amostra de Patrocinio. A amostra de Lavras
apresentou teores intermedidrios e os demais locais mostraram teo-

res de proteina inferiores a 0,14 mg/g de amostra.

Também para a derri¢a no pano observou-se teores elevados
nas amostras de Patrocinio com respeito a este componente. Teores

mais baixos de proteina foram observados nas amostras de Vicosa e

Sao Sebastido do Paraiso.

Pelo exposto acima observa-se que cafés com mais altas a-
tividades proteoliticas da polifenoloxidase, ou seja, os despolpa-
dos e as amostras de Patrocinio, Lavras, #2t¢c., apresentaram simul-
taneamente altos teores de proteina do extrato enzimico, indicando
que a quantidade destas proteinas pode também ser considerada co-

- . . . {
mo parametro medidor de qualidade de cafés.

4.6,3, Atividade especifica da polifenoloxidase

Os resultados obtidos estdo expressos nas FIGURAS 21 e 22
e nas TABELAS 11 e 3A do Apéndice. Amostras de cafés procedentes de
Vicosa e 330 Sebastido do Paraiso apresentaram maiores atividades
especificas da polifenoloxidase, de acordo com a FIGURA 21,Fol ob-
servado que as amostras de Machado apresentaram baixa atividade des

ta enzima.

0 despolpamanto dos frutos maduros diminuiu a atividade
da enzima, sando que para os frutos nao despolpados observou-se uma

atividade especifica maior se igualando aos derrig¢ados no pano.
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FIGURA 22 - Atividade especifica da polifenoloxidase em grdos de

café relativo a trés tipos de colheita em cinco lo-

cais de cultivo.



TABELA 11 - Atividades especificas da polifenoloxidase em grdos de café (u/min/g de protei

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

Locais de cultivo

Tipcs de colheita Médias
Patrocinio’ Lavras vigosa 840 Sebastido Machado
do Paraiso
Cereja despolpado 314.20 ab 343.70 a 312,39 ab 350,54 a 273,05 b 313,73 B
Cereja 322,24 ¢ 333,33 b 436.23 a 391,16 ab 387.24 ab 334,04 A
Derriga no pano 389.63 ab 348,19 b 407.66 a 408,20 a 319,85 c 374.71 A
Médias 342,02 bc 358,40 b 385,43 a 333,30 a 326.71 ¢

* L, . .
Médias seguidas da mesma

ndo diferem entre si, ao

letra mintscula na linha e da mesma letra maitscula na coluna,

nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

PL
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Quando se compara os diferentes locais,para os frutos das
polpadcs (FIGURA 22), nota-se que as amostras de Lavras e Sdo Se-
bastido do Paraiso sdo superiores na atividade especifica desta en-

zima, superando as de Machado.

Frutos cerejas, mostrados na mesma figura, tiveram mais
alta atividade especifica na amostra de Vicosa, com pequenas dife=-
cas para as de Sdo Sebastido do Paraiso e Machado, gque apresenta-
ram tendéncia a se igualar a atividade observada neste local. Pa =

trocinio apresentou amostras de cafés ccm baixa atividade especifica.

Quando observado as amostras derri¢adas no paco, verifica
se uma mais elevada atividade especifica da polifencloxidass nas

de Vicosa e Sao Sepastiao do Paraiso. Baixa atividade desta enzima

foi observada na de Machado.

Una maior atividade sspecifica desta enzima indica estar

havendc uma maior ativacdo da mesma.

Os valores de atividades especificas (FIGURAS 21 e 22) fo~-
ram mais baixos nas amostras que apresentaram atividades proteoli-
tica e2levyada (FIGURAS 17 e 18) o que 2 devido ao fato de alta ativi-
dade enzimitica proteolitica estar relacionada aos altos teores de
proteina enzimica (FIGURAS 19 e 20). Pode-se afirmar ccm base nos
teores de proteina enzimica que talvez a alta atividade dos cafés
e melhor qualidade estejam relacionados a quantidade mais elevada
de =2rzimas presentes neste café e ndo a uma maior ativacdo das en-

zimas Jj& existentes, conforme cita AMORIM & SILVA {1968),
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FIGURA 23 = Atividade proteolitica da peroxidase em grios de café

relativos as médias de trés tipos de colheita e cinco

locais de cultivo.
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TABELA 12 = Atividades proteoliticas da.peroxidase em grdos de café (u/min/g de amostra)re

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

Locais de cultivo

Tipos de colheita Médias
Sdo Sebastido
Patrocinio Lavras Vicosa Machado
do Paraiso
Cereja despolpado 81.33 ab 77,33 b 59.26 ¢ 88,00 a 52,13 c 71,61 A
Cereja 68,00 a 42,40 b 35,33 b 26,05 c 42,00 b 42.76 B
Derrig¢a no pano 60,80 a 39.46 b 44 .46 b 27,27 ¢ 44,87 b 43.33 B
Médias 70,04 a 53.06 b 46,35 ¢ 47.11 c¢ 46,26 ¢
* Médias seguidas da mesma letra minuscula na linha e da mesma letra maitscula na <oluna,
ndo diferem entre si, ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

8L
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4,6.4, Atividade proteolitica da peroxidase

Os resultados obtidos encontram-se nas FIGURAS 23 e 24 e
nas TABELAS 12 e 3A do Apéndice. As amostras de grédos de cafés de
Patrocinio tiveram maior atividade protzolitica da peroxidase se-
guidas pelas de Lavras. Baixas atividades da enzima foram observa-
das nos demais locais de origem (FIGURA 23). O processo de daspol~-
pamento foi observado como sendo responsavel pela maior atividade
desta enzima, superando a colheita de frutos cerejas e o0s derriga-

dos no pano que ndo diferiram entre si.

Foi verificado, de acordo com a FIGURA 24, que as amos-—
tras de café colhidas cereja e posteriormente dsspolpacos, apresen
taram valores de atividade proteolitica superiores a 80 u/min/g de
amostra em S&8o Sebastido do Paraiso, indicando alta atividade enzi
matica, Patrocinio mostrou cafés com tendéncia a se igualar aos de
Sao Sebastido do Paraiso e aos de Lavras com respeito o esta enzi-

ma. Menores atividades foram observadas nas amostras de Vicosa e

Machado.

Frutos ndo despolpados (cerejas) e os darri¢adas no pano
apresentaram comportamento semelhante nos diferentes locais no to-
cante a atividade proteolitica da peroxidase (FIGURA 24),sncontran
do-se maiores atividades para as amostras de Patrocinic e menores
nas de Sao Sebastido do Paraiso. Os demais locais tiveram ativida

des intermedidrias ndo diferindo entre si.

Resultados de CARVALHO et alii (198%a) mostraram para ca-

fés provenientes de diferentes locais, submetidos a diferentes ti~-
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pos de colheita que, a derri¢a no pano mostrou-se superior aos fru
tos cerejas nio despolpados quanto a atividade proteolitica da pe-
roxidase, mostrando médias de 70,99 u/min/g de amostra e 45,08 u/
min/g de amostra respectivamente, indicando que a presenca da polpa:
de frutos maduros durante a secagem contribui para fermentacgdes in
desejaveis detrimentals a qualidade, levando a uma inibicdo da ati
vidade desta enzima. O efeito detrimental da fermentacdo nesta ati
vidade enzimatica,& reforcado pela observacdo dos autores acima,ds
que frutos que ficaram em contato com o chdo (varricao) apresenta-
ram também baixas atividades da peroxidase. Os resultados obtidos
no presente trabalho mostraram a mesma atividade proteolitica da
peroxidase para frutos cerejas ndo despolpados e derrigados no pa-

no divergindo dos resultados acima citados.

4,6.5. Atividade especifica da peroxidase

Os resultados obtidos estdo expressos nas FIGURAS 25 e 26
e nas TABELAS 13 e 3A do Apéndice. Com excecdo dos grdos das amos-—
tras decafé de Patrocinio que apresentaram atividades especificas
da peroxidase, mais elevadas, amostras provenientes dos demais lo-
cais ndo diferiram entre si com atividades inferiores a 290,00 u/
min/mg de proteina de acordo com a FIGURA 25. Responséavel pela
maior atividade desta enzima, o despolpamento superou os frutos
cerejas ndo despolpados e os de derri¢a no pano, que se igualaram

estatisticamente.
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TABELA 13 - Atividades especificas da peroxidase em grdos de café (u/min/g de amostra) re-—

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

Locais de cultivo

Tipos de colheita Sdo Sebastiao Médias
Patrocinio Lavras Vicosa Machado

do Paraiso

cereja despolpado 324.20 b 323,09 b 281,50 be 433,50 a 229.20 ¢ 319.30 A
Cereja 320.18 ab 259,42 c 266.93 bc 190,23 d 323,95 a 272,14 B
309,48 a 239,48 bc 308,70 a 193,45 c¢ 270,22 ab 264,26 B

Derrig¢a 1o pano

Médias 317,95 a 275,66 b 285,71 b 272,39 b 274.46 b

* Médias seguidas da mesma letra mintscula na linha e da mesma letra maitscula na coluna
ndo diferem entre si, ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

g3
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Observa-se na FIGURA 26 que, a amostra proveniente de Sdo
Sebastido do Paraiso de café cereja despolpado apresentou ativida-
de superior as de Patrocinio e Lavras. As de Vicosa e Machado tive

[ram menores atividades da peroxidase.

Para os frutos ndo daspolpados, fol observada uma ativida
de especifica maior nas amostras de Machado e Patrocinio. A de S&o
Sebastido do Paraiso que apresentou alta atividade especifica em

frutos despolpados mostrou menor atividade nos frutos ndo despolpa

dos.

Nas amostras de café derricadas no pano, foi observada al
ta atividade da peroxidase nas de Patrocinio, Vicosa e Machado,3ao
'Sebastidodo Paraiso e Lavras apresentaram as mais baixas.ativida-

des especificas em suas amostras.
!

Resultados de OLIVEIRA (1972) mostram haver diferencas en-
tre cafés de bebida dura (268,11 uw/min/mg N) e rio (177,72 u/min /
‘mg N) quando analisada a atividade da peroxidase, indicando ser es

ta uma andlise de interesse para distincdo de qualidade do café.

Com um comportamento semelhante & atividade proteolitica,
@ atividade especifica da peroxidase apresentou maiores valoros nas
(amostrasde café despolpadas e nas de Patrocinio (FIGURA 251. Cabe
destacar as amostras de Sdo Sebastido do Paraiso em que o despolpa

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

De modo diverso ao da polifenoloxidase, para a peroxidase
0 comportamento das atividades proteoliticas e especificas foram

semelhantes.
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Os resultados obtidos para atividades da polifenoloxidase
(proteolitica) e peroxidase {proteolitica e especifica) estdo de
acordo ccm AMORIM (1978) que afirma que os cafés de melhor qualida
de tém maiores atividades destas duas =nzimas, Cabe ressaltar que
as amostras da regido do Alto Paranaiba (Patrocinio) e as despolpa
das que comumente sdo <¢cnsideradas de boa qualidade, apresentaram

altas atividades enzimaticas,
4,7, Compostos fendlicos

4,7.1. Fenolicos ativos (metanol e metanol 50%)

Os resultados obtidos estdo expressos nas FIGURAS 27 e
28 e nas TABELAS 14 e lA do Apéndice. A adstringéncia dos frutos se
gundo GOLDSTEIN & SWAIN (1963), & atribuida as frag¢des menos poli-
merizadas, ou seja, mono, di e oligoméricas de compostos Fandlicos,
extraivels respectivamente em metanol e metanol 50%, sendo que as
formas polimerizadas, extralvels em agua ndo tém caracteristica ads
tringente, Estes autores denominam o somatdrio das fracdes extrai-
vels em metanol e metanol 50% como fe2ndlicos ativos e conferem ao

mesmo, as adstringéncias dos frutos.

A adstringéncia confere aos cafés alteracdes de sabor,sen
do segundo AMORIM (1972) um atributo de cafés classificados como
de bebida dura. No entanto, segundo o mesmo autor, existem cafés
ndo adstring=antes, sem as caracteristicas suaves da bebida mole,qua

,ndo apresentam gosto ou aroma de rio e riado e também 320 classifdi
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TABELA 14 — Teores médios de compostos fendlicos ativos (metanol *+ metanol 50%) em graos

de café (%) referentes a cinco locais de cultivo e trés tipos de colheita.

Locais de cultivo

Tigos de colheita Médias
S840 Sebastido
Patrocinio Lavras Vigcosa Machado
do Paraiso

Cereja despolpado 5,58 ¢ 6.54 a 6,01 b 6,07 b 5,64 a 6,17 A
Cereja 5,72 bc 6.47 a 5.85 bc 6,06 b 5.64 c 5,95 B
Derri¢a no pano 5.76 b 6,381 a 6,00 b 65,14 b 6,15 b 6,17 A
Medias 5,68 ¢ 6,60 a 5,95 b 6,09 b 6,14 b

* Médias seguidas da mesma letra minuscula na linha e da mesma letra maiiscula na coluna

ndo diferem entre si, ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

88
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cados como duro, por estarem numa posicdo intermedidria na escala

de valores.

A FIGURA 21 mostra, quando comparados os diferentes lo-
cais, que as amostras de grédos de café de Lavras apresentaram maior
presenca de fendlicos ativos, diferindo das de Vicosa, Sao Sebas =
tiao do Paraiso e Machado que ndo mostraram diferencas entre si.
As de Patrocinio apresentaram um café ccom baixos teores de fanoli-

cos ativos e consaquentements, menor adstringancia,

Quando comparados os tipos de colheita, os frutos cerejas
nao despolpados apresentaram teores mais baixos destes ccmpostos em
relacdo aos de derriga e cerejas despolpados, Na polpa do café ma-
duro (cereja) deve existir alguma polimerase responsavel pela poli
merizagio e consequents decréscimo dos teores de fendlicos ativos,

através de sua condensaca-.

Para os frutos despolpados, os maiores teores de fendli
cos ativos foram encontrados nas amostras de grdos de café de La-
vras e Machado. Vicosa e 830 Sebastido do Paraiso mostraram teores
inferiores a estes, porém superiores aos de Patrocinio que apre =
sentou no grdo despolpado o menor teor ou s23ja,menor adstringancia

(FIGURA 28).

Sem o despolpamanto, os frutos cerejas provenientes de La
yras preservaram o alto teor de fendlicos 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 regides quando foi observada a
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derrig¢a no pano. Talvez a presenca de frutos verdes deve ter sido

responsavel pela adstringsncia do café de Lavras (FIGURA 28).

Foi verificado por WHEATLEY (1982), que os compostos fend
licos podem estar relacionados ao mecanismo de rasisténcia de plan
tas a infecgdes ou stress principalmente se associados a 2nzimas,
A maior presenca de £endlicos ativos nos frutos despolpados pode -
ria também estar relacionada a estes mecanismos, uma vez que estes
frutos passam por uma situacdo de stress, o que levaria a ativacéo

da fanilalanina amonioliase uma enzima chave na sintese de fendlicos,

Com o amadurecimento dos frutos, hd uma polimarizagao dos
fandis conforme GOLDSTEIN & SWAIN (1963), o que concorda com os
teores observados no presente trabalho, onde os frutos maduros (ce
rejas), apresentaram menores teores de fendlicos ativos, indicando

maior polimeriza¢io destas formas.

4,7.2. Fenolicos polimericos (extraiveis em agua)

Os resultados obtidog estdo expressos nas FIGURAS 29 e 30
e nas TABELAS 15 e lA do Apéndice. Para as formas polimaricas dos
compostos fendlicos extraivels em agua (FIGURA 29),0bsarvou-se que,
as amostras de cafés oriundos da regido de Macnhado,apresentaram os
maiores teores destes compostos, diferindo das amostras de café de
Vicosa e Sdo Sebastido do Paraiso com teores intermedidrios e de

Patrocinio e Lavras com menores teores.

0 despolpamento pode ter eliminado alguma polimerase da

polpa que poderia difundir para o grdo e ativar a polimerizag¢io das
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TABELA 15 = Teores médios de fendlicos poliméricos (extraiveis em dgua) em grdos de café (%

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

Locais de cultivo

Tiposde colheita S3o Sebastiio Médias

Patrocinio Lavras Vicosa . Machado
do Paraiso

Cereja despolpado 2,11 ¢ 2,61 c 3,09 b 3,68 ab 3.82 a 3,06 B
Cereda 2,86 cad 2,32 d 3.76 b 3,18 bc 4,66 a 3,35 A
Derri¢a no pano 2,90 c 2,96 c 3.63 b 3,12 bc 4,32 a 2,38 A
Médias 2,62 ¢c 2.63 ¢c 3,49 b 3,32 b 4,26 a

* . . . . . . .
Médias seguidas da mesma letra minuscula na linha e da mesma letra maiuscula na coluna,

ndo diferem entre si, ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

sg
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formas mais simples de fzandlicos, sendo que os frutos despolpados
apresentaram menores teores de fendlicos polimerizados CoOmFparados
acs frutos cerejas e derri¢ados no pano. Este procedimento rostrou-
se mais eficiente para as amostras de Patrocinio e Lavras onde fo-
ram encontrados 0s teores mais baixos. Mesmo ccm o dasgpolpamento
foi verificado nas amostras de café de Machado um alto teor de fe-

ndlicos polimiricos (FIGURA 30).

Tanto para os frutos cerejas guanto para os de derri¢a no
pano foram observados elevados teores destes fendlicos nas amostras
oriundas da regido de Machado. Vicosa e Sdo Sebastido do Paraiso
apresentaram teores intermedidrios. Os menores teores foram encon-—

trados em amostras de café de Patrocinio e Lavras.

Em resumo os cafés despolpados apresentaram mais altos teo
res de fendlicos ativos e menores de polimerizados que o0s cerejas

sesos com a polpa.

4,7.3. Fenolicos totais

Os resultados obtidos estdo expressos nas FIGURAS 31 e 32
e nas TABELAS 16 e lA do Apéndice. Foi observado que, amostras de
cafés provenientes da regido de Machado apresentaram os maiores
teores de f2ndlicos, superando as de Lavras, Vicosa e Sdo Sebastido
do Paraiso, sendo que Patrocinio apresentou o mais baixo teor. A
maior presenca de fendlicos totais (FIGURA 31) nas amostras de ca-

fes de Machado se deve principalmente pela presenca das formas PO

liméricas (FIGURA 30).
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TABELA 16 - Teores médios de fendlicos totais em grdos de café (%) referentes a cinco lo

cais de cultivo e trés tipos de colheita.

Locais de cultivo

Tipos de colheita ~ Médias
S80 Sebastiéo
Patrocinio Lavras Vicosa Machado
do Paraiso
Cereja despolpado 7.69 ¢ 9.14b 9,10 b 9.75 b 10.46 a 9.23 B
Cereja 3,53 c 8.79 c 9,61 b 9.24 bc 10.29 a 9.30 Ab
Derri¢a no pano 8.65 ¢ 2,77 b 9,63 b 9,25 bc 10,47 a 9,55 A
Médias 3,30 c 9.23 b 9,44 Db 9.42 b 10,41 a

* ~ . .
Médias seguildas da mesma

ndo diferem entre si, ao

letra mintscula na linha e da mesma letra maitscula na coluna,

nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

L6
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A presenca dos frutos verdes cenktribuiu para que cafés
derri¢ados no pano apresentassem teores mais elevados destes com =
postos. Os frutos cerejas ndo despolpados embora apresentassem tea
res menores, seus valores tiveram tend2ncia a se igualar a estes .
J& para os frutos despolpados verificou-se um teor de fendlicos

inferior aos de derri¢a e ligeiramente inferior aos ndo despolpa =

dos, uma vez que tenderam a se igualar a estes.

Com relacdo aos frutos despolpados (FIGURA 32), foi nota-
do que os mais altos teores destes fendlicos ocorreram nas amostras
de café de Machado, sendo que nas de Patrocinio foram observados os
menores teores. A mesma tendéncia fol observada para os frutos ce-
rejas ndo despolpados e para os darri¢ados no pano onde os de Ma-

chado tiveram mails altos teores e os de Patrocinio os menores.

A presenca destes compostos no café também foi verificada
por CARVALHO et alii {1989a)que encontraram uma média de fendlicos
totais para frutos colhidos cerejas de 8,37% e para os derri¢ados
no pano de 9,66%, resultados bem semelhantes aos observados no pre
sente experimento, no qual se observa uma maior presenca nos dare-
ri¢ados quando comparados acs cerejas sem despolpamento. Estes re-
sultados mostram a contribuicdo dos frutos verdes e semi-maduros em
aumentar o teor de fendlicos totais principalmente devido as for-
mas mais simples destes compostos as quais ja foi observado esta-

rem presentes nos frutos derrigados no pano.

Segundo AMORIM (1578), cafés de diferentes qualidades de
bebida apresentam diferencas marcantes na distribuicdo de fandis

indicando mudancas quimicas durante a deterioracdo do grdo. O au -~

“
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tor ndo apresentou resultados quantitativos destes compostos,norém
verificou em termos histoquimicos que, café melhores tiveram  uma
ﬁoloraqéo mails intensa em camadas de células mais externas quando
Icolocados a reagir em reativo de nitrito (especifica para f2ndli =
cos), 0 que ndo foi constatado para os cafés piores que apresenta-

ram coloracdo homogénea por todo o gréo.

De modo geral, verificou-se que as amostras procedentes de
Machado apresentaram um elevado teor de fendlicos totais cuja con-
tribuicdo maior foi devido as formas polimerizadas, o que raprassen
ta para estes cafés, sabores ndo adstringentes, As amostras de ca-
fé de Lavras tiveram altos teores de fandlicos ativos, ou seja, for
mas menos polimerizadas responsaveis pelo sabor adstringente, Foi
caracteristico nas amostras oriundas de Patrocinio menores teores

de fendlicos tanto para as formas simples quanto para as formas joe]

limerizadas.

4,8, Indice de coloracio

Os dados obtidos encontram-se nas FIGURAS 33 e 34, nas TA
BELAS 17 e 4A do Apéndice. Pela FIGURA 33 observa-se que o mais al
to indice de coloracdo foi observado em amostras de grdos de cafés
de Machado seguido pelos de Patrocinio e Lavras considerando os lo
cais de modo geral. Vicosa apresentou indices baixos de coloracao
em suas amostras mostrando ter havido um maior nivel de injarias
nos grdos o que deve ter levado a uma reacdo de branqueamento, Es-

ta injuria deve ter ocorrido também nos grédos de frutos cerejas ndo
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TABELA 17 — fndices médios de coloracdo em grdos de café (D.O. 425 nm) referentes a trés

tipos de colheita e cinco locais de cultivo.

Locais de cultivo

Tipos de colheita B o Médias
Patrocinio Lavras Vicosa Sdo Sebastido Machado
do Paraiso
Cereja despolpado 1.24 ab 1,21 b 1,28 ab 0,82 c 1,48 a 1.20 B
Cereja 1,04 a 1,04 a 0.60 b 1.09 a 0.84 ab 0,92 c
Médias 1,25 ab 1.23 ab 0.96 c 1,16 b 1.35 a

* Médias seguidas da mesme letra

n3o diferem entre si, ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

mintiscula na linha e da mesma letra maitscula na coluna

2ot
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despolpados que apresentaram indices inferiores aos despolpados,Pg
rém foram os cafés derri¢ados no pano que apresentaram maiores in-
dices de coloracédo, talvez pela presenca dos frutos vardes,que tem

altos indices de compostos f2ndlicos e da clorofila.

Nos frutos cerejas despolpados (FIGURA 34),fol notada uma
menor coloracdo na amostra de Sdo Sebastido do Paraiso e um maior

indice para a de Machado.

Entre as amostras de café cereja ndo despolpadas, a cle Vi
¢0sa apresentou menores indices de colara¢io e os maiores foram ob-
servados nas de Patrocinio, S&o Sebastido do Paraiso e Lavras. A

amostra de Machado teve indices intermedidrios.

0 dzspolpamznto de um modo geral melhorou o indics de co-

loracdo, excecdo feita @ amostra de 83o Sebastiido do Paraiso.

Nas amostras de café derrig¢ado no pano sobvressairam $ T 1]
maiores indices de coloracdo a de Machado, seguido pela de Sao Se-

bastido do Paraiso sendo o menor indice observado na de Vicosa.

A coloracdo do café beneficiado tem sido um dos params
kros utilizados na classificacdo do café. Segundo AMORIM & SILVA
(19681, a cor do café beneficiado € devida a presenca de clorofila,
compostos fendlicos, clorogenato de magnésio, etc,Também NORTHMORE
(1967) verificou uma relacdo entre bons cafés de coloracéo verde

azulada e o teor de clorogenato de magn2sio no grado.

Segundo CARVALHO et alii (1989b) um maior indice de colo-
ragdo, corresponde a cafés de melhor qualidade. Estes autores <¢ons

Fataram também, um maior grau de escurecimento nas amostras de derxr
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ti¢a no pano em relacdo aos frutos cerejas ndo despolpadaos, Além
disto observaram uma superioridade no indice de coloracdo para fru
tos cerejas e derri¢ados de Machado sobre os de Vigosa,que congcor=

da com os resultados do presente trabalho.

O indice de coloracédo permite separar cafés de bebida mo-
le e dura dos classificados como riado e rio, porém este paramatzo
nic possibilita a distincdo entre as bebidas mole e dura, devendo
esta ser feita pela andlise da atividade proteolitica da polifeno-
loxidade, CARVALHO et alii (1989b), Segundo estes aukorss,os cafés
de piores bebidas (riado e rio) apresentam indices de coloracdo in
fariores a 0,70, Cabe ressaltar que no presente trabalho os cafés
de todos os tratamentos (locais e tipos de ¢olheita)excetuando os
da amostra de cereja de Vicosa ccm valor de 0,60 apresantaram~s2 ig

dices de #scuraclmento superiores a 0,80.

4.9. Classificacdo por bebida

Os resultados estdo expressos nas FIGURAS 35 e 36 e nas
TABELAS 18 e 4A do Apéndice. A classificacédo por bebida pelo méto-
do sensorial ndo apresentou diferencas significativas entre os lo-

cais estudados no presente trabalho.

Confirma-se o processo de despolpamento como sendo um
meio de melhoria da gqualidade do café, uma vez que as amostras de
café passados por este processamento tiveram bebida superior as a-
mostras de café cereja ndo despolpadas e as de darri¢a no pano. Ve

rificou-se que os cafés despolpados apresentaram bebida superior a
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Tiposde colheita

Patrocinio Lavre
Despolpado s B T
Cereja 2,00 a 25
Derrica no pano 2,25 a 2,25
Médias i 2,42

* Médias seguidas de mesma letra minusct

diferem entre =i, pelo teste de Tukey,

LOT
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dura tendendo para apenas mole. As amostras de café cereja ndo das

polpadas e as derric¢as no pano ndo diferiram em bebida com tendén-

cila a ser dura.

Verificou—-se para as cerejas despolpadas de Machado, uma
qualidade de bebida melhor com classificacdo superior a apenas mo-

le camrovando ser importante neste leccal a pratica do despolpamento,

Tanto para as amostras de frutos cerejas quanto para as de
derri¢a no pano nao foili observado diferencas na qualidade da bebi-

da do café gque apresentaram uma tendéncia geral para bebida dura.

A melhor qualidade apresentada pelas amostras de cafés de
Patrocinio pelos métodos quimicos, principalmente através da ativi
dade enzimidtica da polifsnoloxidase e indice de 2scurecimente, nao
foi confirmada através da prova sensorial o que leva a confirmacao
das duvidas causadas por este método subjetivo, passivel de erro .
0 mesmo se pode dizer com relacdo a amostra de café cereja de Vica
sa que apresentou bebida dura pela andlise sensorial e pela anali-
se quimica verificou-se qualidade inferior a dura, uma vez que

apresentou baixas atividades enzimaticas, menores indices de colo-

racdo e alta acidez.

Esta falta de correlacdo entre as provas quimicas e a pro
va de xicara era de se esperar, uma vez que muitos trabalhos t2m
mostrado estas dificuldades. Isto estd de acordo com as idéias de
CORTEZ {(1988), que sugere outros métodos como meios de se resolver
os problemas de gosto e aroma do café, entre eles a andlise dos

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

dos organoleticaments,



5. CONCLUSOES

w

Pelos resgultados obtidos conclui-se que:

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

tacando-s¢:;

= as amostras de grdos de café de Patrocinio apresentaram menores

teores de fandlicos ativos (baixaadstringencia), elevadas ativi
dades enzimaticas da polifenoloxidase e peroxidase e altos teores
de proteina do extrato enzimico, Os cafés deste local independente
do tipo de colheita {despolpado, cereja, derri¢a) apresentaram al-
ta atividade enzimatica da polifenoloxidase e indice de cor e con-

sequentemente, bebida fina ou superior a aceitavel;

- a amostra de grao de café cereja de Vicosa apresentou alta aci-
dez, baixa coloracgdo e atividade enzimatica da polifenoloxidase po

dendo ser classificados como de bebida inferior a aceitédvel;

- as amostras de grdos de café de Lavras apresentaram teores mais

elevados de fendlicos ativos (adstringencia mais alta).

2. 0 tipo de colheita e preparo do café afetaram a compo-—

sicdo quimica e c¢onsequentemente a qualidade dos cafés, ou seja:
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= o despolpamento melhorou a qualidade dos cafés diminuindo a aci-
dez e aumentando a atividade polifenoloxidass 2 peroxidase | protei

na anzimatica e i{ndice de coloracao;

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

fendlices totais e indices de cor;

- o0s cafés cerejas ndo despolpados apresentaram os maiores teores
de acidas e menores atividades prot=oliticas da polifsnoloxidasa e

indice de coloracéo;

- de modo geral, os cafés dos locais estudados caracterizaram = se

por apresentar altos teores de amido e baixos teores de acglcares.

3. Através da classificacgdo qualitativa com base na ativi
dade da polifenoloxidase protedolitica e indice de cor, os cafés se

classificam em:

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

Sdo Sebastido do Paraiso e derriga no pano de Patrocinio;

= bebida entre aceitavel e fina (superior) = despolpados de Vicosa

e Machado e cerejas de Patrocinio;

bebida aceitavel = derri¢as no pano de Lavras, Sdo Sebastido do
Paraiso, Machado e Vicosa e cerejas de Lavras, Sdo Sebastido do Pa

raiso e Machado;
= bebida inferior a aceitédvel = cerejas de Vicgosa.

4, A anédlise de bebida (sensorial) detectou diferencas a-

penas quante ao tipo de colheita,nao detectando as variacgdes ocorri

das entre os diferentes locais.



6. RECOMENDACAO

Com o objetivo de melhorar a qualidade do café recomenda-
se efetuar o despolpamento dos fiutos em Vicosa, Lavras, S&do Sabasz
tido do Paraiso e Machado. Para Patrocinio, os cafés independen =
t2s do tipo de colheita, apresentam qualidade superior (bebidafi

na) podendo ser dispensavel o da2spolpamento,
Visando maior seguranca na classifica¢i3o qualitativa de

cafés recomenda-se utilizar métodos gquimicos em substituicdo a

prova de xicara.



7. RESUMO

O presente trabalho teve por objetivos: a) proceder a uma
caracterizacédo fisica e quimica em amostras de grdos de café prove
nisntes de cinco locais do Estado de Minas Gerais; b) determinar a
infludncia de diferentes tipos de colheita associados aos locais
de origem nas caracteristicas fisicas e quimicas do grdo de café,e

c) relacionar estes parametros com a qualidade do produto final.

Foram utilizadas arrostras de café provanientasde Sdo Sebastido
do Paraiso, Machado, Vigcosa, Patrocinio e Lavras,As amostras foram
constituidas de 50 kg de frutos da cultivar Mundo Novo, colhidas
nos estadios de maturacdo "cereja", "cereja" seguido de despolpa -

mento e derriga em pano, secas ao sol em terreiros de alvenaria.

A caracterizacdo fisico-guimica revelou para as amostras
de café provenientes da regido de Patrocinio, teores mais baixos
de fendlicos ativos, indicando serem cafés com menor adstringéncia,
atividade elevada da polifenoloxidase e peroxidase e teores de pro

teina elevados indicando serem cafés de melhor bebida.

As amostras de Lavras apresentaram cafés mais adstringen=-
tes, com elevados teores de fendlicos ativos e alta atividade da

politanoloxidase e peroxidase.
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As amostras dos diferentes locais, de modo g=ral,apresan-

raram altos teores de amido e baixos teores de aclUcares.

0 tipo de colheita afetou as caracteristicas fisico~quimi
cas do café, onde a presenca de frutos em diferentes sstadios de
maturacdo {derri¢a no pano) mostraram menores acidez e maiores
tecres de fendlices totais e indices de coloracdo. O despolpamento
mostrou-se efetivo em diminuir a acidez e aumentar a atividade zn-

zimatica,

A classificacdo qualitativa baseada na atividade da polti-
fenoloxidase proteolitica e indice de coloracdo indicou bebida fi
na ou extra-fina para as amostras de café despolpado de Patrocinio,
Lavras e Sdo Sebastido do Paraiso e para a derri¢a no pano de Pa =
trocinio; bebida erntre aceitavel e fina para despolpados de Vicosa
e Machado e cerejas de Patrocinio; bebida aceitédvel para derricas
de Lavras , Sdo Sebastido do Paraiso, Machado e Vigcosa e cerejas de
Lavras, Sdo Sebastido do Parailso e Machade e inferior .a aceitével

para cerejas de Vicosa.

A classificacédo da bebida baseada na prova de xicara indi
cou nace haver diferenca entre as amostras dos locais estudados. Ve
rificou-se diferenca entre os tipos de colheita, indicando ser o

despolpamento um meio de melhoria da qualidade.



8. SUMMARY

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 physico-chamical
characteristics of coffee grain and ¢)related this parameters with

final quality of product.

Samples from Sdo Sebastido do Paraiso, Machado, Vigosa,
Patrocinio and Lavras were collected. Each samples weighed 50 kgs
of coffee beans of Mundo Novo cultivar harvested at different
stage of maturation "cereja", pulped "cereja" and "derri¢a em pano"

all sun dried.

Physico-chemical characterization showed that coffee beans
samples from Patrocinio presented lower levels of active phenolics
meaning coffee with smaller adstringency, elevated peroxidase and
poliphenol oxidase activities, elevated content of protein showing

coffee of better beverage.
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Lavras showed coffee beans samples more adstringant,with

elevated content of total phenolics and high activities of poliphe

nol oxidase and peroxidase.

In general, all coffee samples presented high levels of

starch and low levels of sugars.

Harvesting procedure affected physico-chemical <¢haracte =
ristics of cctffea beans, “derri¢a 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 poliphenol oxidase
proteolytic activity and color index showed fine or extra-fine
beverage for pulped coffees from Patrocinio, Lavras and S&o Sebas-
tido do Paraiso and "derri¢a em pano" from Patrocinio; beverage
between acceptable and fine for pulped coffees from Vicosa and Ma-
chado and "cerejas" from Patrocinio: acceptable for "desrri¢a em pa
no" from Lavras, Sdo Sebastido do Paraiso, Machado and Vigcosa and
"cereja" for Lavras, Sdo Sebastido do Paraiso and Machado and in-

ferior to acceptable beverage for "cereja" from Vicosa.

Beverage classification based on cup test showed no one
difference in the coffee samples from five different places, Harves-

Ling procedure showed difference, where the pulping showed effective

in quality advance.
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TABELA 1A - Resumo da andlise de variancia apresentando os quadrados médios e significin -

cia para densidade, peso de 100 gréos, compostos fendlicos extraiveis em dgua,
fendlicos ativos e totais referentes as amostras de grdos de café provenientes

de cinco locais de cultivo e trés tipos de colheita.

Quadrados médios e significancia

Causas de -

GL Peso de C. fendlicos C. fendlicos C. fenolicos

variacéo Densidade
100 gréos dgua ativos totais

Locais (A) 4 0,0049%* 2,8098%* 5,6094%% L,3553%% 6,7043%%
Colheita (B) 2 0,0007n.s. 4,8612%* 0,6349%* 0,3278%* 0,5327%%
A xR 8 0,0032% 2,26R88%% 0,5395%* 0,2211*%* 0,5745**
XN 4 0,0084%* 1,0727* 2,0630%% 0,7424%% 4,1893%%
A:Bz 4 0,0024n,s, 1,1774% 3,2031** 0,4464%% 1,8677%%
A1B 4 0,0005n.s. 5,0929%* 1,4223%% 0,6087%% 1,7962%%
Erro 45 0,0012 0, 3164 0,00963 00,0383 0,1098
CV (%) 2.92 3,53 9,50 3,21 3,54

* significativo ao niveli de 5% de probabilidade pelo teste de F.

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste de F.

n.s'

ndo significativo.
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TABELA 2A - Resumo da andlise de varidncia apresentando os quadrados médios e significin-

cia para umidade, amido, acucares totais,

tes as amostras de graos de café provenientes de cinco locais de cultivo

trés tipos de colheita.

redutores e ndo redutores referen

e

Causas de

Quadrados médios e significancia

GL b A . .
variacdo . : Agucares Agucares Acgucares nao
Umidade Amido

totais redutores redutores

Locais (A) 4 L2 78, 5550%* 4,4561%% 0,0204%% 4,2644%"

Colheita (B) 2 10,5694%* 4,3971%%* 0,9955%x 0,0177%* 0,7871**

A x B a 2,0460%* 3,4252%% 1,9443%% 0,0068** 1,6569%%

A:B, 4 31,9287%* 21,3564%* 2,6860** 0,0017n.s. 2,4773%*

A:B, 4 3,9L53** 38,6777** 2,8889%% 0,0177*% 2,6727%*

A:B, 4 32,2366%* 25,37L0%* 2,7698%x 0,0147*x% 2,4282%*
Erro 45 0, 1044 0,2547 0,0359 0,0007 0,0304

CV (%) 2,79 3,12 5,21 23,85 5,21

** gsignificativo ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste de F.

n.s. ndo significativo.
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TABELA 3A = Resumo da andlise de wvariincia apresentando os quadrados médios e significan-

cia para atividade proteolitica e especifica da polifenoloxidase e atividade

proteclitica e especifica da peroxidase referentesas amostras de grdos de c¢a

fé provenientes de cinco locais de cultivo e trés tipos de colheita.

Causas de

Quadrados médios e significancia

Atividade pre

Atividade espe

GL Atividade pre  Atividade espe
variacédo teolitica da cifica da poli teolitica da cifica da pero
polifenoloxi- fenoloxidase peroxidase xidase
dase

Locais (A) 4 737,4154%x 7859 ,4590% % 1241,2510%* 4329 ,6655%%
Colheita (B) 2 1115,9333** 24916 ,0078%% 5441 ,4868%% 17714,8105%%
A x B 8 75,2702%% 4334 ,8574%% 519,6920%% 19966, 6260%
B:B, 4 257,8926%* 3783,0000%* 929,6113%* 22690,4062%*
A:B, 4 288 ,9199*%* 6603 ,6250%* 971,9512%%* 11889, 5000%**
BiB 4 4 341,1426*% 6142,5625%% 581,0723*% 9682 ,8437*%
Erro 45 3,4272 663,0380 13,9334 733,0806
cv (%) 2,92 7,17 7,10 9,49

*% gignificativo ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste de F.

b
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TABELA 4A - Resumo da analise de wvariancia apresentando os quadrados medios e significdn-

cia para proteina,

acidez titulavel,

indice de coloracdo e classificacdo por

bebida referentes as amostras de grdos de café provenientes de cinco locais

de cultivo e trés tipos de colheita.

Causas de

Quadrados médios e significincia

GL
variacéao Acidez indice de Classificacéo
Proteina
tituldvel coloracéao por bebida
Locais (A) 4 0,0071%% 0,3628n.s. 0,2561%* 0,3917n.s.
Colheita (B) 2 0,0306%% 2,6722%% 1,4004%% 0,8167%
*
A xB 8 0,0006* 2,7572%% 0,2214%% 0,742%*
A:B 4 0,0014*" 2,3372%% 0,2282%% 1,3750%%
A:B, 4 0,0049%* 2,3628%% 0,1645%% 0,4500n. s.
BB, 4 0,0020%x* 1,1774% 0,3062%x* 0,0750n.s.
Erro 45 0, 0001 0,3190 0,0165 0, 1889
CV (%) 5.78 6.97 10,78 19,17
significativo ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de F.
** gignificativo ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste de F.

.S
il e =

. ndo significativo.
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