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RESUMO

Com este trabalho, buscou-se caracterizar a composi¢&o quimica e fisico-quimica dos gréos crus de 16 cultivares de café Coffea
arabica L., com ointuito de avaliar novos materiais desenvolvidos com resisténcia a ferrugem (Hemileia vastatrix Berg. et Br.) em
comparacio aos tradicionais. Desta forma, frutos provenientes do ensaio de melhoramento genético do MAPA/PROCAFE, localizado
na Fazenda Experimental de Varginha em MG foram colhidos e transportados imediatamente para o Pélo de Tecnologia em Pds-
Colheitado Café da UFLA, onde foram lavados, descascados e secados em terreiro de concreto. Apds o beneficiamento, os gréos
foram acondicionados em latas de aluminio e armazenados a 15°C. Osfrutos avaliados correspondiam as cultivares ‘Acai&’, ‘Acaud’,
‘BourbonAmarelo’, ‘Canario’, ‘Catual Amarelo’, ‘Catuai Vermelho’, ‘Catucai Amarelo’, ‘Catucal Vermelho’, ‘lcatuAmarelo’, ‘lcatu
Vermelho’ ‘Mundo Novo’, ‘Palma’, ‘Rubi’, ‘Sabia 398’, ‘Siriema’ e ‘Topazio’, do ano safra 2002. Os graos crus foram moidos em
moinho de bola com nitrogénio liquido. As andlises realizadas foram: aglcares totais, redutores e ndo-redutores, extrato etéreo,
polifendis e cafeina. Diferencas foram consideradas significativas e as cultivares apresentaram variagOes para os teores de todos 0s
compostos avaliados, indicando haver umainfluéncia do genétipo sobre esses constituintes.

Termos paraindexagédo: Café, composi¢ao quimica, cultivares, qualidade, gréo cru.

ABSTRACT

The aim of this article is characterizing the chemical and physical chemical composition of raw grains and analyzing new
resistent material to rust (Hemilea vastatrix Berg. et Br.) compared to the traditional ones. The fruits were originated from breeding
experiments from MAPA/PROCAFE, localized in the experimental farm of Varginha, Minas Gerais state. They were harvested and
taken to the Postharvest Technology Center of Universidade Federal de Lavras, where they were washed, peeled and dried in a
concrete ground. After cleaning, the grains were packed in auminun box and stored at 15°C. The utilized fruits cultivars were: ‘Acai&,
‘Acaud’, ’BourbonAmarelo’, ‘Canério’, ‘Catual Amarel0’, ‘Catuai Vermelho’, ‘Catucal Amarel o, “Catucai Vermelho’, ‘lcatuAmarelo’,
‘Icatu Vermelho’, ‘Mundo Novo’, ‘Palma’, ‘Rubi’, <Sahia398’, ‘Siriema’ e ‘Topézio’, from 2002 harvest. The raw beansweretritured
inaball millswith liquid N, . The accomplished analyses were: total sugars, reducers and non reducers, ethereal extract, polyphenols
and caffeine. Differences were considered as significants and the cultivars showed variations related to tenors of all the evalued
compositions, indicating to have influences of genotypo on these constituents.

Index terms:. Coffee, chemical compositions, cultivars, quality, grain raw.
(Recebido em 30 de abril de 2004 e aprovado em 7 de fevereiro de 2006)

potencial produtivo, possibilitando ainda a producéo de
cafés com menor custo e reduzida aplicagdo de agrotoxicos

INTRODUGCAO

A atividade cafeeira vem se adaptando nos Ultimos
anos, para atender a demanda do mercado. Se por um lado
grandes niveis de tecnologia tém sido exigidos pelo setor
cafeeiro, para 0 aumento da produtividade, redugéo de
custos e restri¢ao ao uso de agroquimicos, por outro lado,
nunca valorizou-se tanto a qualidade do café com a
crescente expansdo do consumo de cafés especiais.

Os programas de melhoramento genético do
cafeeiro preocupam-se em apurar cultivares com
caracteristicas vegetativas associadas a um elevado

no controle de pragas e doencas. Por outro lado, é preciso
unir a estas caracteristicas ideais, a potencialidade de
producdo de cafés de qualidade, tanto do ponto de vista
fitossanitério, quanto da bebida.

As cultivares Canario, Catucai Vermelho, Catucai
Amarelo, Palmal e Sabid foram recentemente lancadas com
objetivo de serem materiais resistentes a ferrugem, e a
cultivar Siriema com resisténcia multipla ao bicho-mineiro-
do-cafeeiro e aferrugem. Na Tabela 1, estdo apresentados
0s cruzamentos realizados na obtencéo destas cultivares.
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TABELA 1 Cruzamentos realizados para obteng&o dos materiais resistentes a ferrugem (Hemileia vastatrix Berg et Br).

Cultivares Material obtido
Icatu X Catuai amarelo Catucai amarelo
Icatu X Catuai vermelho Catucai vermelho
Catuai vermelho X Catimor IBC- Pamal
Acaia X Catimor Sabia
Mundo novo X Sarchimor Acaua
Catuai amarelo X Hibrido de Timor Canario
Coffea racemosa X Coffea arabica Siriema

Na obtencdo destas cultivares, os melhoristas
utilizaram materiai s da espécie Coffea canephora Pierre.
Estes cafés sdo conhecidos por apresentarem uma
qualidade inferior da bebida, em relacdo aos cafés da
espécie Coffea arabica L., devido a diferengas na
Composi¢ao quimica dos gréos.

A composi¢do quimica dos gréos € influenciada
por fatores genéticos, ambientais e culturais, pelos
métodos de colheita, processamento, armazenamento,
torragdo e moagem, que podem afetar diretamente a
qualidade da bebida do café. A Associagéo Brasileiradas
Industrias do Café (ABIC) afirma que ndo s6 o
beneficiamento ou os cuidados na torra e moagem, ou um
blend cuidadosamente estudado e controlado, fazem a
gualidade da bebida café. A origem genética dos gréos é
tdo decisiva quanto todos os outros cuidados que
permeiam a produg&o, do pé de café a xicara do consumidor
(QUALIDADE..., 1999).

Entre os agUcares presentes nos gréos de café, a
sacarose destaca-se como sendo aquele encontrado em
maior quantidade e sua quantificagdo pode variar entre
espécies, origem e tipo de processamento. Rogers et al.
(1999) observaram o dobro de sacarose em graos de café
ardbica maduros, em relacdo ao café robusta.

Os 6leos tém importante papel na retencdo do
flavour do café torrado, e devido aos altos teores em que
s8o encontrados nos gréos, sdo objetos de véarios estudos
(CARRERA ¢t d., 1998; GONZALEZ et al., 2001).

Os compostos fendlicos estdo presentes no grao de
café em grandes proporgdes. Sua funggo tem sido associada
ainibicdo de insetos e pragas, e quando encontrados em
grandes propor¢des, sfo associados a perda de qualidade
do café (CLIFFORD, 1985). Martin et a. (1998) estudaram os
teores de polifendis e do &cido clorogénico em cafés Arabica
e Robusta. Foram claramente detectados val ores superiores
destes dois compostos no café Robusta.

Casadl et a. (2000) avaliaram o teor de cafeinadas
espécies Ardhica e Robusta e observaram que, tanto nos
gréos crus como nos torrados, os Robustas contém maiores
quantidades deste composto.

Gréos despolpados de espécies selvagens de C.
arabica, originadas da Etidpia e do Quénia e de C.
canephora , cultivadas em cinco paises africanos, foram
avaliados por Ky et al. (2001), com o objetivo de determinar
as diferencas para os teores de sacarose, trigonelina,
cafeina e &cido clorogénico. Os gendtipos de C. arabica
apresentaram maiores teores de sacarose e trigonelina e,
nos genétipos de C. canephora, foram encontrados os
maiores valores para a cafeina e acido clorogénico.

O conhecimento do potencial de produgéo de cafés
de qualidade das cultivares melhoradas geneticamente é
uma ferramenta para complementar os trabalhos de
melhoramento genético. Lopes (2000) avaliou alguns
constituintes quimicos dos gréos crus de uma mistura de
frutos de oito cultivares de C. arabica L. e observou
variacOes significativas nos teores de sblidos soluveis,
extrato etéreo, aglicares e proteina bruta. O autor ressalta
a correlacdo destes constituintes com a qualidade de
bebida, por serem estes compostos os precursores das
substancias responsaveis pelo sabor e aroma da bebida
do café.

Em estudos realizados sobre as caracteristicas
guimicas de 15 das principais cultivares e linhagens do
café tipo arabicalancadas pelo IAC e cultivadas naquela
regido, Aguiar (2001) observou diferencas estatisticas
significativas para os teores de sacarose, proteina, acido
clorogénico, trigonelina e cafeina.

Com o presente trabalho, objetivou-se avaliar a
composi¢ao quimica dos graos crus de 16 cultivares de
café, com o intuito de verificar a influéncia da espécie
Coffea canephora, utilizada na obtencdo de nove destas
cultivares, com resisténcia aferrugem.
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MATERIAL E METODOS
Caracterizacdo do experimento

Os graos das cultivares de cafeeiro com resisténcia
aferrugem: ‘Sabia398’, ‘Siriema’, ‘lcatuAmarelo’, ‘Icatu
Vermelho’, ‘Can&io’, ‘Pamal’, ‘Catucal Amarelo’, ‘Catucal
Vermelho’, ‘Acaud’ e das cultivares suscetiveis: ‘Rubi’,
‘Catuai Amarelo’, ‘Catuai Vermelho’, “Topéazio’, ‘Bourboun
Amarelo’, ‘Acai@ e ‘Mundo Novo’, pertencentesao ensaio
de melhoramento genético da Fazenda Experimental de
Varginha, localizada na regido Sul de Minas Gerais,
coordenado pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA/PROCAFE) foram os objetos desse
estudo. Na Figura 1 encontram-se apresentados as
informagdes climéticas dos meses de janeiro ajunho de
2002 segundo Fundago Procafé (2002).

Para o experimento, foram colhidos, por derrica
manual no pano, aproximadamente 25 litros de café por
cultivar em 11 de junho de 2002. O materia foi transportado
para o Pélo de Tecnologia em Pés-colheita do Café do Centro
de Ensino Pesguisa e Extensdo do Agronegdcio Café
(CEPECAFE) da Universidade Federal de Lavras, onde foi
imediatamente lavado. Os frutoshoia de cada parcelaforam
separados por imersdo do café em umacaixad’aguade 1000
litros e retirados com o auxilio de uma peneira. O restante do
material foi processado em um descascador manual.
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FIGURA 1 - Informagdes climatoldgicas da Fazenda
Experimeptal de Va(ginha — Fundacéo Procafé
(FUNDACAO PROCAFE, 2002).

O caféfoi levado a secagem em terreiro de concreto
durante 11 dias, manuseado em camadas bem finas, sendo
revolvido, em média, sete vezes ao dia no sentido da sombra
e, a partir da meia seca, amontoado e coberto com lona
plastica a tarde. O processo foi interrompido quando os
gréos apresentaram um teor médio de umidade de 12%.

O café em pergaminho permaneceu armazenado em
latas de aluminio, em salarefrigerada a + 15°C, por dois
meses, quando foi beneficiado e homogeneizado. O volume
de café de cada cultivar foi dividido em trés partesiguais,
constituindo as trés repeticdes. As amostras permaneceram
armazenadas nesta sala, nas mesmas condi¢des, enquanto
se procedia ao preparo das amostras.

Preparo das amostras

As etapas subseqiientes que envolveram o preparo
e as avaliagOes propostas foram realizadas no Polo de
Tecnologiaem Qualidade do Café da UFLA. Amostras de
gréos crus e torrados das 16 cultivares foram avaliadas,
das quais foram retirados todos os defeitos extrinsecos e
extrinsecos do café segundo Brasil (2003). As amostras
foram moidas durante 3 minutos, em moinho de bola, com
nitrogénio liquido. Apds a moagem, o material foi
acondicionado em embal agens de PV C e armazenado em
freezer, com temperatura aproximada de -18°C.
Andlises fisico-quimicas e quimicas
AcUcares totais, redutores e ndo-redutores. Os aglcares
foram extraidos pelo método de Lane-Enyon, citado pela
AOAC (1990) e determinados pela técnica de Somogy,
adaptada por Nelson (1944).
Extrato etéreo: foi obtido por extracdo com éter etilico, por
5 horas, em aparelho do tipo Soxhlet, da Tecnal, segundo
normas da AOAC (1990).
Polifendis: foram extraidos a quente, pelo método de
Goldstein & Swain (1963) utilizando metanol (50%) como
extrator e quantificados pelo método de Folin Denis,
descrito pela AOAC (1990).
Cafeina: foi extraida segundo o 1° Método descrito pelo
Ingtituto Adolfo Lutz (1985) e a determinagéo realizada por
espectrofotometria.

Delineamento experimental e analise estatistica

O experimento foi montado considerando 16
cultivares (tratamentos) com 3 repeticles. A andlise de
varianciafoi realizada pelo software SISVAR (FERREIRA,
2003.), e os dados foram submetidos ao Teste de Scott-
Knott, a5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO
AcUcarestotais, redutores e ndo-redutores

O resumo da andlise de variancia dos teores médios
de acUcares totais, ndo-redutores e redutores das 16
cultivares avaliadas, encontra-se na Tabela 2.
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Pelos resultados apresentados na Tabela 3, € possivel
observar que as cultivares Acaia, Bourbon Amarelo, Catuai
Amarelo, Catuai Vermelho, Rubi e Sabié tiveram, em seus gréos
crus, os maiores vaores de aglicares totais. Nenhuma das
cultivares que se destacam pelaresisténcia a ferrugem (Hemileia
vastatrix Berg et Ber.) participa deste grupo, por ser essauma
caracteristica que pode ter sido herdada dos cafés robustas,
gue possuem menores teores destes constituintes.

Maiores concentragdes de aglicares no gréo cru
permitem um aumento na participacéo destes compostos
nas reagdes do processo de torragdo. Substancias voléateis
sdo formadas a partir da combinagdo dos aglicares com as
proteinas, que sdo responsavels, em grande parte, pelo
aromado café (ILLY & VIANI, 1995). Isso é um indicativo
de que a disponibilidade deste substrato aumenta a
producdo destes compostos.

TABELA 2 — Resumo da andlise de variancia para os teores de agUcares totais, ndo-redutores e redutores dos gréos

crus de 16 cultivares de Coffea arabica L.

Quadrados médios e significancias

F.V. G.L. Add . Aclcar es ndo Aclcaresredutores
clicarestotais
redutores
Cultivar 15 1,525146* 1,369573* 0,806648*
Erro 32 0,576256 0,564769 0,087758
CV. (%) 7,89 9,70 15,80

* significativo, a 5% de probabilidade, pelo teste de F.

TABELA 3 - Valores médios dos agUcares totais (% M.S.), aclicares ndo-redutores e redutores de gréos crus de 16

cultivares de Coffea arabica L.

Cultivares AcUcarestotais AcUlcares nao AcUcaresredutores
(% M.S) redutores (% M. S) (% M. S)
Acaud 9,28 b 7,21 b 207 a
9 Canério 8,57 b 7,02 b 1,55 b
5 Catucal Amarelo 8,55 b 7,03 b 1,52 b
-‘é‘ Catucal Vermelho 944 b 782 a 1,61 b
5 lcatu Amarelo 9,51 b 7,02 b 250 a
g Icatu Vermelho 9,67 b 843 a 1,24 c
= Palmal 9,22 b 7,41 b 1,81 b
© Sahia 398 10,65 a 845 a 220 a
Siriema 9,71 b 7,61 b 210 a
»  Acda 10,01 a 7,47 254 a
2 Bourboun Amarelo 1045 a 858 a 1,87 b
B Catual Amardlo 10,26 a 886 a 1,40 b
% Catual Vermelho 10,26 a 797 a 229 a
g Mundo Novo 9,37 b 858 a 0,79 c
= Rubi 10,59 a 7,86 a 272 a
© Topézio 8,46 b 6,68 b 1,79 b

* médias seguidas pela mesmaletra na coluna, ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Scott-Knott.
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Lopes (2000) estudou seis dessas 16 cultivares
avaliadas, contudo, os gréos provinham de uma mistura de
frutos. Os valores encontrados pelo autor, para os gréos
crus das cultivares |catu Amarelo, Mundo Novo e Topéazio
foram de 9,44%, 9,55% e 8,72%, respectivamente. Estes teores
s80 muito proximos aos detectados para essas mesmas
cultivares, no presente estudo, que na mesma ordem de
apresentacdo foram: 9,51%, 9,37% e 8,46%. Astrés outras
cultivares, Catual Vermelho, Catuai Amarelo e Rubi, tiveram
neste trabalho, valores superiores aos observados nos gréos
provenientes da mistura de frutos. Esses valores mais
elevados de aglcares podem ter sido favorecidos pela
presenca Unica de frutos cergjas, nos quais hd maior teor
destes carboidratos, conforme cita Pimenta (1995).

As cultivares diferenciam-se quanto aos teores de
aclicares totais quando analisados no gréo cru, sendo as
cultivares de café originarias de ardbica, superiores aquelas
gue tem o robusta como progenitor. As cultivares ‘Bourbon
Amarelo’, ‘Catual Amarelo’, ‘Catual Vermelho®, ‘Catucal
Vermeho’, ‘| catuVermeho’, ‘MundoNovo’, ‘Rubi’ e“Sahi&
destacam-se com os maiores valores de aglicares néo-redutores.

Uma possivel relacdo existente entre o tipo de
processamento e a origem genética, pode ser observada,
considerando a proximidade dos dados obtidos por Villela
(2002) para gréos da cultivar Rubi, obtidos pelo mesmo
processamento.

Os gréos das cultivares ‘Acai&@’, ‘Acaud’, ‘Catual
Vermelho’, ‘Icatu Amarelo’, ‘Rubi’, ‘Sabi&’ e ‘Siriema’,
exibiram os maiores teores dos aglicares redutores.

Valores mais elevados destes aglicares foram
associados por Pimenta (1995) ao aumento do nivel de
maturacdo dos frutos, sendo os cerejas com maior
percentual. A glicose e a frutose so, entre os aglcares
redutores, encontrados em maior quantidade em gréos crus,
conforme indicam Rogers et al. (1999), que observaram
ainda que, no inicio da maturacdo dos frutos, so esses 0s
acUcares predominantes.

Extrato etéreo, polifendis e cafeina

A partir daandlise de variancia (Tabela 4), observa-
Se que as cultivares apresentam diferencas significativas
para os teores de extrato etéreo, polifendis e cafeina.

Os valores médios de extrato etéreo (Tabela 5)
indicam que as cultivares Acaud, Catuai Vermelho, Catucai
Amarelo, Mundo Novo e Palmal tém em seus gréos crus,
maior riqueza destes compostos. O menor teor foi
observado para ‘Bourbon Amarelo’ que apresentou
aproximadamente 3,79% a menos de extrato etéreo que o
maior valor encontrado, paraa cultivar Catucal Amarelo.

Valores bem inferiores foram observados por Lopes
(2000), contudo, entre o grupo de cultivares estudadas,
‘Mundo Novo’ apresentou 0s maiores teores. Essas
diferencas referem-se, possivelmente, a diferencas com
relagdio a homogeneidade do grau de maturaggo dos frutos,
maior no presente trabalho, como resultado do uso do
processo de descascamento no preparo destes cafés.

Esses dados, de qualquer forma, indicam que
diferencas interespecificas existem e que algumas cultivares
de ardbica e/ou de robusta podem apresentar teores de
extrato etéreo, abaixo ou acimado norma mente verificado
nestas espécies.

Em estudos da OIC (1991), as cultivares Catuai
Amarelo e Mundo Novo apresentaram diferencas quanto
a0 teor de lipideos, que também mostrou variagdo para o
tipo de processamento.

Na avaliacdo dos teores de polifendis, as cultivares
Acai, Acaud, Canério, Catual Amarelo, Catucai Amarelo,
Icatu Amarelo e Topazio apresentaram 0s mai ores teores.

Com excegdo das cultivares Acaid, Catuai e Topazio,
as outras quatro sdo consideradas materiais resistentes a
ferrugem. As cultivares de café robusta sdo reconhecidas
por conterem maiores teores de polifendis, o que esta
associado aresisténcia destas plantas a ferrugem.

Villela (2002) encontrou valores de 7,31%, 7,54%,
7,55% e 7,73% para cafés despolpados, descascados,
desmucilados e natural, da cultivar Rubi. Esses valores
superiores ao encontrado para a mesma cultivar, que foi de
6,58% podem estar associados a presenca dos defeitos,
gue o autor ndo retirou das amostras e que favorecem a
elevacdo dos teores destes compostos.

No café estritamente mole avaliado por Coelho
(2000), foram encontrados cerca de 7,00% de polifendis.
Considerando a qualidade superior da bebida originada
por este café, e a proximidade dos valores obtidos nesta
avaliagcdo das cultivares, € possivel sugerir que estas
progénies resultardo em bebidas de excelente qualidade.

Com relagéo aos teores de cafeina, no gréo cru, 0s
maiores valores foram encontrados nos gréos das cultivares
‘Catucal Amarelof, ‘Catucai Vermelho’, ‘Icatu Amarelo’,
‘lcatuVermelho’, ‘MundoNovo’, ‘Pamal’, ‘Rubi’ e ‘Sabid’.
As demais cultivares apresentaram os menores valores e
néo diferiram.

Esperava-se que todas as cultivares originadas de
Cruzamentos com a espécie robusta apresentassem maiores
teores de cafeina, considerando que essa espécie apresenta
guase o dobro do previsto em cafés arabicas‘. Contudo,
‘Mundo Novo’ e ‘Rubi’, cultivares 100% arébica, também
tiveram os maiores teores deste alcal Gide.
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TABELA 4 - Resumo da andlise de variancia para os teores de extrato etéreo, polifendis e cafeina, de gréos crus de 16

cultivares de Coffea arabica L.

F.V. G.L.

Quadrados médios e significancias

Extrato etéreo Polifendis Cafeina
Cultivar 15 2,994831* 0,633961* 0,018892*
Erro 32 0,370323 0,100198 0,006960
CV. (%) 3,94 451 7,64

* significativo, a 5% de probabilidade, pelo teste de F.

TABELA 5- Valores médios dos teores de extrato etéreo, polifendis e cafeina, de gréos crus de 16 cultivares de Coffea

arabical.

Cultivares Extrato etéreo Polifendis Cafeina

(% M. S) (% M. S) (% M. S)

Acauad 16,39 a 7,71 a 1,09 b

@ Canéario 14,77 c 748 a 1,02 b
S Catucai Amarelo 16,95 a 753 a 1,20 a
-% Catucai Vermelho 14,20 c 6,67 b 124 a
8“3 Icatu Amarelo 15,86 b 735 a 1,13 a
?g Icatu Vermelho 15,25 c 6,73 b 1,17 a
— Pamal 15,55 b 6,50 b 1,15 a

© Sabia 398 14,87 c 6,45 b 1,02 b
Siriema 16,52 a 6,93 b 112 a

" Acaia 14,75 c 7,38 a 1,05 b

2 Bourboun Amarelo 13,16 d 6,98 b 1,07 b

B Catuai Amarelo 14,76 c 768 a 095 b

g Catuai Vermelho 16,28 a 6,96 b 1,00 b
g Mundo Novo 16,53 a 6,29 b 1,13 a
5 Rubi 15,43 b 6,58 b 1,14 a

© Topézio 15,63 b 713 a 1,11 b

* médias seguidas pela mesmaletra na coluna, ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Scott-Knott.

Charrier & Berthaud (1975) afirmam que ocorre uma
expressdo diferenciada do gendtipo para a sintese de
cafeina, aqual varia de uma espécie para outra e que ocorre
influéncia dainteracdo entre 0 genétipo e o ambiente. Esses
podem ser 0s motivos para a obteng&o desta variagdo que
contrariou as expectativas com relagdo ao teor da cafeinae
as cultivares rel acionadas com a espécie robusta.

Villela (2002) observou ndo haver influéncia do tipo
de processamento e o teor de cafeina, paraacultivar Rubi,
paraaqual foram detectados valores entre 0,90% a 0,95%.

Estes valores, inferiores aos 1,15% obtidos, podem confirmar
a afirmativa dos autores citados, visto que ambas as
cultivares sdo provenientes de diferentes locais de cultivo.

CONCLUSOES

Os resultados experimentais obtidos no presente
trabalho permitiram concluir que as cultivares avaliadas
apresentam diferencas na composi ¢ao quimica dos gréos
crus, sendo possivel inferir que existe umainfluénciado
gendtipo sobre essas caracteristicas.
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