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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi caracterizar quimicamente os cafés arabica (bebida mole), conilon
e as misturas dos mesmos com 10, 20, 30, 40 e 50% de conilon. A atividade da polifenol oxidase apresentou
uma tendéncia de reducdo com o aumento dos niveis de conilon adicionados ao café arabica. O mesmo
comportamento foi observado para as variaveis lixiviagdo, condutividade elétrica e acidez total tituldvel. O
pH e o teor de fendlicos totais apresentaram tendéncia de aumento em propor¢do ao aumento dos niveis de
conilon. A proteina bruta ndo diferiu entre os niveis e as espécies, e o grau de umidade apresentou-se mais
elevado nas amostras de conilon.

PALAVRAS CHAVE: Café, blend, qualidade, composicéo quimica, bebida dura, ardbica, conilon.

ABSTRACT: The objective of this work was to chemically characterize arabic coffee (soft drink), conilon
and the same mixtures with 10, 20, 30, 40 and 50% de conilon. Polifenoloxidase activity presented a
reduction tendency with the increase of conilon levels in arabic coffee. The same behavior was observed
with variable lixiviagdo, electrical conductivity and total titulavel acidity. The pH levels of fenolics totals
presented the tendency to rise in proportion with the increase of conilon. Raw protein didn't differentiate
among levels and species, and the level of humidity appeared to be higher in conilon samples.

KEYS WORD: Coffee, blend, quality, chemical compounds, beverage dura, arabica, conilon.

INTRODUCAO

Embora o Brasil sgja um dos maiores produtores mundiais de café, estimando-se uma safra de 28,9 milhGes
de saca em 99/2000 poucos sdo os dados disponiveis sobre a qualidade do café brasileiro. Além disso, as
misturas de cafés brasileiros de diferentes classificacbes tém sido pouco estudadas. Tais misturas sao
dindmicas e sua composicdo muda devido a influéncia agricola, a fatores de comercializagdo, e de
preferéncia do consumidor.

Por produzir o melhor café, o Coffea arabica L. é de maior significancia econdbmica para as Américas e mais
apreciado por todos os paises consumidores. O café conilon tem maior importancia econémica para Angola,
Costa do Marfim, Ceildo, Congo, Indonésia, Uganda e outros paises onde chega a constituir até 80% do café
produzido.

A liberdade de precos do café e a globalizagcdo comandam o mercado e os fatores que influem no sucesso
deste negdcio, sas basicamente os custos e quaidade do produto (Carneiro Filho, 1996). Porém, existe uma
certa dificuldade na definicdo objetiva da qualidade de um produto que justifica-se pela relacdo de
dependéncia do produto com o mercado de destino, exercendo o consumidor uma atuagdo expressiva e
dominante neste contexto (Chitarra e Chitarra, 1990).

No mercado interno brasileiro, 2° no mundo, com a liberdade de pregos do café, estd havendo grande
segmentacdo no perfil de qualidade e precos, ndo restando davida que qualidade tem preco e que o produtor
paga para isso (Carneiro Filho, 1996). Constata-se assim, a necessidade de se aprimorar os métodos de
avaliacdo de qualidade do café, bem como a redefinicdo dos padrdes de bebida auxiliada por métodos
guimicos e sensoriais mais detalhados (Pereira, 1997).

As pesquisas relacionadas ao café tém demonstrado a existéncia de diferencas quanto a qualidade de bebida
€ composicdo quimica dos gréos, geralmente entre as espécies de conilon e arabica. Entretanto, as misturas
utilizadas pelas torrefadoras sdo elaboradas visando principalmente o rendimento e, consequentemente, o
lucro, ndo se tendo ainda, nenhum conhecimento embasado em pesquisas cientificas, sobre as alteragdes
quimicas e sensoriais ocasionadas no café torrado em fungdo do uso de arabica misturado ao conilon.

As torrefadoras de café tém demonstrado um interesse crescente em ampliar 0 conhecimento sobre a
qualidade do café que as mesmas adquirem, bem como os requisitos para se elaborar uma boa mistura de
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gréos. Desta forma tornou-se objetivo do presente trabalho avaliar quimicamente misturas de cafés arabica e
conilon, em diferentes proporcdes, visando uma melhor caracterizacdo qualitativa destes cafés.

MATERIAL E METODO

O experimento foi conduzido no Departamento de Ciéncia dos Alimentos/UFLA utilizando-se café arabica,
bebida mole, e café conilon doado ENCAPER, ES. Ao café arabica foram adicionados niveis crescentes de
café conilon formando misturas nas seguintes proporcoes: 0, 10%, 20%, 30%, 40% e 50%. amostras moidas
em moinho tipo Croton modelo TE 580 e peneiradas em 30 mesh. As andlises fisicas e quimicas foram
realizadas nos Laboratérios de Graos e Cereais e no de Tecnologia de Produtos Vegetais (Departamento de
Ciéncia dos AlimentoUFLA), Quimica e o de Qualidade de Café “Dr. Alcides de Carvalho” da
EPAMIG/Lavras. O grau de umidade, o pH, a acidez total titulavel (mL de NaOH 0,1 N), os teores de
proteina e polifendis foram determinados segundo metodol ogia descrita pela AOAC (1990). Para a andlise da
atividade enzimatica da polifenol oxidase o extrato enzimético foi obtido através de adaptacdo do processo de
extracdo descrito por Draetta e Lima (1976). Foram pesados 5 g da amostra de café moido adicionando-se a
seguir, 40 ml de tampéo fosfato de potéssio 0,1 M pH 6,0 e agitando-se por 5 min; todo materia utilizado
foi mantido gelado. ApGs a agitacdo, as amostras foram submetidas a filtragdo a vacuo utilizando-se papel
Whatman n® 1. A atividade enzimética foi determinada pelo método descrito por Ponting e Josling (1948),
utilizando-se extrato de amostra sem DOPA como branco. A lixiviacéo de potéssio e a condutividade elétrica
(mS/g) foram redizadas segundo procedimento descrito por Prete (1992). Utilizou-se o delineamento
inteiramente casualizado (DIC), com trés repetices. Os dados foram analisados em software Sanest, usando-
se regress3o polinomial, avaliando-se a significancia da regressio e o coeficiente de determinacgo (r’) para
escolha do modelo mais gjustado.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos permitiram observar variagdes existentes entre os cafés arabica e conilon, nos niveis 0
e 100%, respectivamente, e nas suas misturas (Tabela 1).

Tabela 1. Atividade enzimatica da polifenoloxidase (U/min/g de amostra), pH, acidez total titulavel (mL de
NaOH 0,1N), lixiviagdo de potéssio (ppm/g), condutividade elétrica (mS/g), proteina bruta (%), fendlicos
totais (%) e grau de umidade (%) de cafés ardbica e conilon e da mistura de ambos os cafés.

Acidez e Condutivi- - , .
nvels ([0, e e o Tkt fRS Mo Unee

0.1N) (mS/g)
0% 74,18 6,40 182,90 56,20 271,94 5,03 16,53 9,63
10% 73,16 6,43 155,03 49,31 247,58 5,72 16,74 9,84
20% 71,87 6,46 158,59 49,12 248,59 6,84 16,76 10,19
30% 69,60 6,48 186,40 48,27 248,76 7,38 16,80 10,39
40% 69,49 6,49 176,97 46,80 234,71 8,35 16,79 10,58
50% 69,42 6,54 169,77 41,90 203,04 9,46 16,52 10,93
100% 66,90 6,64 212,10 40,24 198,26 10,74 16,63 12,13

A atividade enzimatica da polifenol oxidase apresentou uma tendéncia de reducéo com o aumento do nivel de
adicdo do café conilon ao ardbica. A partir do nivel de adicdo correspondente a 20% observou-se uma queda
no valor da atividade da enzima. Para o café ardbica, Carvalho et a. (1994) observaram uma relacdo
existente entre a enzima e qualidade do café, ou sga, os melhores cafés exibiam maior atividade da
polifenoloxidase. Porém, pouco se sabe sobre o comportamento desta enzima com relacdo a outras espécies
de café. Através dos resultados pode-se dizer que ainclusdo de conilon provoca um declinio na atividade,
porém, somente a andlise sensorial poderia indicar sua influéncia no sabor e aroma da bebida. As varidveis,
lixiviagdo de potéassio e condutividade elétrica, apresentaram reducdo nos valores com 0s acréscimos nas
quantidades de conilon ao ardbica. Em café arabica uma maior lixiviacdo de ions potéssio e condutividade
elétricaindicam degeneracdo das membranas celulares, porém, para café conilon, ndo se pode afirmar ainda,
que valores desta variavel indicariam degradacéo de membranas, devido a escassez de pesquisas com relacéo
aesta espécie. Apesar do café conilon apresentar menor atividade da polifenoloxidase em relacdo ao ardbica,
observou-se para o primeiro menor lixiviagdo de potassio e condutividade, o que pode estar relacionado, com
o tamanho e formato dos gréos ou caracteristicas inerentes a esta espécie. FermentagBes indesgjaveis de
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acucares presentes na mucilagem do café na fase pré ou pés colheita podem ser a causa do aumento dos
valores de acidez titulavel e pH, com o0 aumento das proporcées de café conilon. Os compostos fendlicos do
gréo cru demonstraram uma tendéncia a aumentarem com a adi¢do de conilon., podendo ocasionar aumento
na adstringéncia de bebida. Nao foram observados efeitos significativos nos teores de proteina bruta para o
café cru em funcdo das porcentagens do conilon. O café conilon exibiu teor de agua maior que o arébica,
sendo responsavel pelo acréscimo do grau de umidade dos gréos com o aumento dos niveis de adicéo.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos demonstram a existéncia de diferencas na composi¢cdo quimica das duas espécies. Com
0 aumento na quantidade de inclusdo do café conilon, ocorreu elevagdo nos teores de &gua e de polifendis,
bem como, redugcdo dos vaores de atividade enzimatica da polifenoloxidase, lixiviagdo de potéassio, e
condutividade elétrica. O maior valor para a acidez total titulavel foi detectado na amostra de conilon
(100%), porém, ndo foi observada uma tendéncia definida de influéncia desta variavel nas misturas.
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