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O café é uma das bebidas mais populares em todo 0 mundo. Atualmente o mercado consumidor apresenta
uma elevada exigéncia principalmente com relagdo a qualidade. Neste segmento deve-se levar em consideracdo
elementos como forma, tamanho, aspecto, cor, torragdo e bebida, os quais sdo dependentes de varios fatores,
destacando-se, dentre eles: a) composicdo quimica do grao, determinada por fatores genéticos, culturais e ambientais;
b) processo de preparo e conservacdo do grdo, no qual intervém a acdo da umidade e da temperatura; e c) torracao e
preparo da bebida.

Das caracteristicas que dependem do aspecto fisico dos graos de café crus, a cor tem grande importancia
econdmica e interfere decisivamente no processo de comercializagdo do produto, pois dela dependera a aceitacdo ou
rejeicdo pelo comprador, uma vez que a variagdo da cor do material pode ser um indicativo de problemas ocorridos
durante o processo de preparo, secagem, condi¢bes de armazenagem, envelhecimento dos gréos, entre outros
(AMORIM et al., 1977; CARVALHO et al., 1997).

Quando recém-colhidos, os grdos de café beneficiados apresentam coloracdo verde. Estando bem
armazenados, cerca de um ano depois, essa cor passa a esverdeada, € mais um ano, nas condi¢cdes acima, passa a
esverdeada clara. Depois de algum tempo torna-se de cor clara, ainda com resquicios da tonalidade verde.
Posteriormente, com o envelhecimento, o café comeca a se tornar amarelado; com o passar do tempo, vai se tornando
amarelo e mais tarde, ao atingir as etapas finais da sua conservacdo, comeca a mofar e a deteriorar, ficar
esbranquicado e, finalmente, branco por completo (Graner e Godoy, 1967).

A anélise de alimentos é um dos principais pontos a serem observados na area de nutricdo. O objetivo
principal da analise é conhecer a composicdo quimica, além de verificar a identidade e pureza, sejam elas de natureza
organica ou inorganica (Silva & Queiroz, 2004). A érea de analise de alimentos torna-se importante no ensino da
ciéncia e engenharia de alimentos, pois atua nos varios processos; controle de qualidade, industrializacdo e estocagem
do produto, além de ser muito Gtil na caracterizagdo de alimentos in natura, principalmente alimentos novos e ainda
desconhecidos (CECCHI, 2003).

Os cafés crus apresentam teores de 8,6 a 12,6% de proteinas, 12,3 a 14,0% de lipideos e 3,5 a 4,5% de
minerais, dependendo da variedade considerada (DREWS, 1963). Alguns minerais essenciais para o funcionamento
metabolico normal de um organismo podem ser encontrados no café cru. Dentre esses, destacam-se 0s macrominerais
Ca, K, Mg, Na, P e os microminerais Co, Cr, Cu, Fe Mn, Zn, sendo os dois Ultimos citados como minerais
"ultratracos"”, ou seja, elementos essenciais ao organismo em concentracfes de nanogramas. O café cru ainda possui
um microelemento provavelmente essencial, o Ni e também apresenta em sua composic¢do elementos como o Al, 0 Ba
e outros (MANTOVANI, 2012).

Para analise de determinacdo dos minerais foram utilizadas amostras de café arabica (Coffea arabica L.),
provenientes da safra 2013/2014, fornecidos pela Cooxupé (Cooperativa Regional de Cafeicultores em Guaxupé
Ltda). Os cafés foram separados em 6 tratamentos correspondentes as cores: verde azulado, verde cana, verde,
esverdeado, amarelado e esbranquicado. O teor de minerais foi determinado segundo a metodologia descrita por
Malavolta et al. (1997). Os cafés triturados foram submetidos a secagem em estufa a 70°C, por aproximadamente 24
horas. A seguir as amostras foram trituradas e pesadas (em torno de 2,0 g). Assim, acrescentou-se 6 mL de acido
nitrico/acido perclérico na proporcdo 2:1 (v/v). Realizou- se uma digestdo, na qual a temperatura foi aumentada
gradativamente até atingir 160°C, e deixou-se nessa temperatura até o volume ser reduzido a metade (cerca de 20
minutos). A temperatura foi aumentada para 210°C, e assim permaneceu até obterem fumos brancos de HCIO4 e o
extrato apresentar-se incolor (cerca de 20 minutos). Posteriormente, a amostra foi dissolvida e diluida para 50,0 mL.
Na determinagdo do teor de calcio, magnésio e potéssio, as amostras foram tratadas com solugéo de lantanio 0,1% na
proporcdo: 0,5 mL de amostra para 25,0 mL de solucdo de lantanio. A medida do teor de minerais foi realizada com
um espectrémetro de absorcgao atdbmica por chama SEPECTR AA - 10 PLUS (VARIAN).

As analises foram conduzidas no Laboratério de Analise Foliar do Departamento de Quimica - DQI, da
Universidade Federal de Lavras - UFLA.

Resultados e conclusdes
A tabela 1 apresenta o resultado da determinacdo dos minerais nos graos crus de café obtida apds as analises.

Tabela 1.Determinagdo dos minerais presentes nos graos crus de café arabica de diferentes coloragdes.

Amostra % N % P % K % Ca % Mg % S
Amarelada 2,16 0,14 0,65 0,13 0,16 0,17
Verde 2,00 0,12 0,70 0,08 0,16 0,15
Verde Azulada 2,23 0,13 0,59 0,08 0,17 0,14
Verde Cana 2,14 0,13 1,15 0,08 0,18 0,14
Esverdeada 2,17 0,12 0,87 0,07 0,18 0,15
Esbranquicada 2,26 0,14 0,68 0,07 0,15 0,13

A porcentagem do ion nitrogénio, fosforo e enxofre (N,P e S) apresentou-se maior para as amostras
esbranquicadas e amareladas. Ja o ion potassio e o calcio foram maiores para amostras verde cana. As porcentagens
de minerais Mg foram maiores nos graos crus de cafés verde cana, esverdeada e verde azulada evidenciando o
pigmento responsavel pela presenca da clorofila.



Northmore (1968), a partir do extrato de grdos de café do Quénia, obteve uma solugdo incolor com os
principais componentes responsaveis pela coloragdo do produto, a qual, sob certas condigdes, apresentava as
principais cores encontradas nos graos de café. Verificou-se que a formacdo do pigmento azul ocorre quando um dos
isdmeros do acido clorogénico é parcialmente oxidado e se liga com o ion magnésio. Observou-se, ainda, que a
adicdo de pequenas quantidades de magnésio torna mais visivel a cor verde da solucdo, enquanto a adigdo de
concentracdes maiores do elemento torna a solugdo mais visivel para o azul. Sugeriu-se, entdo, ser a cor do café
formada a partir dos componentes do &cido clorogénico e magnésio.



