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RESUMO

Objetivou-se, no presente trabalho, a caracterizagdo quimica e sensorial dos cafés da Chapada de Minas, diante da necessidade
de se criar parémetros precisos e cientificos para a determinaggo da qualidade desses cafés. Foram coletados cerca de 3 kg de café
provenientes de alguns municipios da Chapada de Minas, sendo realizadas as seguintes analises quimicas dos gréos de café: atividade
da polifenoxidase, acidez titulavel total e indice de coloragdo. A “provade xicara’ convencional foi realizada por provadores profissionais
da COPACAFE. Em relagfio & anélise quimica percebe-se que os cafés do Norte de Minas apresentaram uma maior atividade da
polifenoloxidase e indice de colorag@o e menor acidez do que as demais regides estudadas, o que lhe atribuiu melhor qualidade em
relacdo a esses parmetros. Através da“ provade xicara’ os cafés classificaram-se como de bebida durando diferindo significativamente
entre as regides estudadas. A andlise quimica permitiu classificar os cafés quanto a qualidade de forma mais precisa e objetivaem
relacdo a“provade xicard’.

Termos para indexagéo: Café, qualidade, andlise quimica, sensorial, regides.

ABSTRACT

The objective of the present work was to determine the chemical and sensorial characteristics of coffee from Chapada de
Minas, due to the need of creating precise scientific parameters which could be used to determine its quality. Three Kg of coffee
samples were collected from some counties of Chapada de Minas on which the following coffee grain chemical analysis were
performed: polyphenoloxidase activity, total titratable acidity and color index. The customary “cup test” was conducted by professional
tasters from COPACAFE. According to the chemical analysis, coffee samples from the north of Minas Gerais presented higher
polyphenol oxidase activity and color index aswell aslower acidity when compared to the other studied regions, thusindicating a
higher quality. In the “cup test”, coffee samples were classified as a hard beverage, with no significant differences among the studied
regions. The chemical analysis provided a more precise and objective classification than the “ cup test” regarding the quality.

Index terms: Coffee, quality, chemical analysis, regions.

(Recebido em 9 de mar ¢co de 2006 e aprovado em 8 dejaneiro de 2008)

O café, por ser um produto natural com sabor e
aroma caracteristicos, € uma das bebidas mais aceitas em
diversos paises do mundo. A sua aceitabilidade,
comercializagdo e valorizagdo no mercado encontram-se
associados a parémetros qualitativos (PINTO, 2002).

Com a oferta de cafés de melhor qualidade,
produzidos em outros paises, houve uma queda nas
exportagdes brasileiras, 0 que pode ser revertido com a

oferta de um produto nacional de melhor qualidade
(CHAGAS, 1994; MEIRELLES, 1990). Além disso, segundo
Leite (1991), até mesmo o consumo interno diminui com o
surgimento de um consumidor mais exigente que néo se
sujeitaa adquirir os residuos de exportagéo.

Atualmente, surge uma tendéncia de comercializar-
se o produto de acordo com seu local de origem. Alguns
trabalhos demonstram haver diferencas na qualidade do
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café, de acordo com aregido em que € produzido (CHAGAS,
1994; CORTEZ, 1993). Avaliando-se cafés de alguns
municipios de diferentes regides produtoras podem-se
observar diferencas na composicdo quimica e,
conseqiientemente, na qualidade dos cafés (CHAGAS,
1994).

O estado de Minas Gerais, segundo Carvalho (1998),
conquistou novas areas que tém despontado pelas
caracteristicas de qualidade. Regides como Norte de Minas
e Vale do Jequitinhonha estdo adotando medidas que
pretendem revitalizar a producdo, sendo o café descascado
uma opcao de valorizagdo do café das regibes que sdo
caracterizadas por um grande namero de pequenos
cafeicultores familiares (SEBRAE, 2001).

Faria & Martins (2003) relatam que aregido cafeeira
da Chapada de Minas, cafés provenientes do Norte de
Minas, dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, apresenta
grande potencial na producdo de cafés de qualidade,
conforme ja constatado em pesquisas em anos anteriores.
No entanto, a cafeicultura da regido vem enfrentando
muitos problemas, desde a irregularidade e/ou fdta de
documentacéo das propriedades e pessoad até a auséncia
de umainfra-estrutura de classificagéo e padronizacéo do
produto, além de outros.

Segundo Oliveira (1972) a andlise sensorial da
qualidade da bebida do café tem sido satisfatéria parafins
de comercializacdo. Calle (1956) considerou ser a provade
xicara subjetiva afirmando ser ela limitada & aptidéo do
provador. Outros estudos, entretanto, consideraram a
prova de xicara perfeitamente valida, quando realizada com
técnicas adequadas e degustadores capacitados
(FAIRBANKS BARBOSA et a., 1962).

Varios trabalhos vém sendo desenvolvidos na
tentativa de relacionar os componentes quimicos e fisico-
quimicos do grdo com a qualidade do café, como um auxilio
aprovade xicara, através de testes mais simples e precisos
(BARRIOS, 2001; LOPES, 2000; PIMENTA, 2001; PINTO,
2002). Conforme constatado por alguns desses autores,
existe uma relagdo entre a qualidade do café e sua
ComMposi¢ao quimica.

Sabe-se que a acidez percebida no café € um atributo
importante para a andlise sensorial do produto e sua
intensidade é influenciada por diversos fatores como
condigBes climaticas durante secagem e colheita, local de
origem, tipo de processamento e estagio de maturacdo
(ABREU & SIQUEIRA, 2006).

A descoloracdo do gréo de café beneficiado, que
normal mente se verifica durante o armazenamento, tem sido
um problema bastante sério pela depreciaco que acarreta
no produto. A tonalidade verde nos gréos de café indica

que 0s processos oxidativos enddgenos nao estdo
ocorrendo ou estdo ocorrendo em taxas reduzidas
(MAZZAFERA et d., 1984). A perda da cor, modificagéo
da cor do café para tonalidades mais claras, deve-se a
oxidagdo enzimética dos polifendis presentes nos gréos,
principalmente o &cido clorogénico e produtos resultantes
deles (AMORIM et d., 1976).

Variagdes na acidez dos gréos de café foram
investigadas por Myia et a. (1973/74), que observaram
haver uma relacdo inversa entre os teores de acidez e a
qualidade dos gréos, o que foi posteriormente confirmado
por diversos autores (ABREU et d., 1996; CARVALHO et
a., 1994; PEREIRA, 1997).

O café apresenta em sua constituicdo quimica
enzimas como a polifenoloxidase que, em contato com
substratos fendlicos mediante manejo inadequado,
proporcionam alteracfes indesejéveis. Tais alteracdes
constituem a formacdo de quinonas, compostos
amarronzados que prejudicam a qualidade da bebida
(GOURLAT, 2003).

Em estudos realizados por Amorim & Silva (1968) e
Oliveira (1972), ficou comprovado que os fatores que
tendem a melhorar a qualidade do café proporcionam
aumento da atividade de polifenoloxidase. Porém, Oliveira
et al. (1977), em estudos com cafés de diferentes
classificagBes quanto a bebida, detectou diferencas
significativas na atividade da polifenol oxidase apenas entre
cafés de bebida“mole” e“rio”, ndo encontrando variagdes
entre outras classes de bebidas, o que sugere a
necessidade de estudos mais detalhados sobre a atividade
da polifenoloxidase e a qualidade do café.

De acordo com Carvalho et al. (1994) péde-se
determinar a qualidade do café de modo objetivo. Tais
autores elaboraram uma tabela complementar a“ prova de
xicara’: café extrafino (bebida estritamente mole)-atividade
da polifenoloxidase superior a superior a 67,66 Us/g de
amostra; fino (bebida mole e apenas mole) com atividade
da enzima de 62,99-67,66 U/g de amostra; aceitével (dura)
com atividade de 55,99-62,99 U/g de amostra e ndo
aceitavel (riada e rio) com atividade inferior a 55,99 Ug/g de
amostra.

Objetivou-se, no presente trabal ho, a caracterizacéo
gquimica e sensoria de cafés dos Vae do Jequitinhonha e
do Mucuri e Norte de Minas (Chapada de Minas), diante
da necessidade de se criar pardmetros precisos e cientificos
para a determinacdo da qualidade desses cafés.

Foram amostrados cafés das regifes produtoras
do Vale do Jequitinhonha, do Mucuri e Norte de Minas
(Chapada de Minas), safra 2005/2006, sendo coletados
cerca de 3 kg de café. O delineamento experimental foi
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inteiramente casualizado sendo os tratamentos das trés
regides produtoras em nimero de 31 amostras de gréos de
cafés, provenientes do Vale do Jequitinhonha, 15 amostras
de gréos de cafés, provenientes do Vae do Mucuri e de 12
amostras provenientes do Norte de Minas. Os locais de
coleta das amostras foram: Vale do Jequitinhonha
(Capelinha, AguaBoa, Araguai, S8 Gongalo do Rio Preto,
Comunidade Corrego Arrependido, Corrego dos Tavares,
Presidente Kubitschek, Novo Cruzeiro, Diamantina, Caral,
Couto Magalhdes, Angelandia), Norte de Minas (Icarai,
Itambacuri, Catuti, Riachinho, Francisco Sa), e Vale do
Mucuri (Teofilo Otoni, Itaipé, Comunidade S50 Benedito,
Tijucal, Comunidade da Limeira, Ribeirdo Dantas, Novo
Cruzeiro, Ladainha, Maacacheta).

As amostras coletadas, safra 2005 foram
encaminhadas ao Laboratério de Qualidade do Café, Campus
JK, daUniversidade Federal dos Vaes do Jeguitinhonha e
Mucuri - UFVJIM, Diamantina, Minas Gerais.

Os cafés foram preparados (separados e triturados)
pararealizacdo das andlises descritas.

A atividade enzimatica da polifenoloxidase foi
determinada em amostra de gréos de cafés moidos em
moinho tipo Créton Mod.TE-580, com peneira de 30 mesh.
O método de extracdo da enzima consistiu na extracdo
descrita por Draeta & Lima (1976), tendo sido pesados 5 g
da amostra de café previamente moida e adicionados 40
mL da solucdo de fosfato de potassio 0,1 mol L*apH 6,0,
agitando-se aamostra por 5 min. O material utilizedo foi
mantido em baixa temperatura (4 °C). Apds agitacdo, filtrou-
se em papel defiltro Whatman n°1. A atividade da enzima
foi determinada pelo método descrito por Ponting &
Joslyng (1948), utilizando-se o extrato da amostra sem
DOPA (3,4 dihidroxifenil-alanina), como branco, expressa
em U g'de gréos (U é aunidade de atividade enzimatica
equivalente a 0,001 da densidade 6tica por minuto).

Para determinagdo do indice de coloracdo foram
tomadas cerca de 2 g da amostra de cafés moidos e
colocadas em erlenmeyer, adicionando-se 50 mL de &gua
destilada agitando-se por uma hora em agitador horizontal .
Em seguida, as amostras foram filtradas em papel de filtro.
Desse filtrado foram tomados 5 mL e adicionados 10 mL de
agua destilada, deixando em repouso por 20 minutos. A
leitura foi feita em espectrofotdmetro a 425 nm de
absorbancia, tendo como branco a dgua destilada.

A acidez titulavel total foi determinada a partir da
tomada de 5 mL do filtrado do indice de coloracéo
adicionado-se 50 mL de &gua destilada, trés gotas de
fenolftaleina sendo titulado até viragem com solucdo de
NAOH 0,1 N de acordo com atécnica descritapela ACAC
(1990).

A “provade xicara’ convencional foi realizada por
uma equipe de profissionais da COPACAFE — Cooperativa
de Café, PerdBes, Minas Gerais.

Para avaliacdo da qualidade da bebida do café
através da escala de valores foi utilizada a metodologia
publicada por Garruti & Conagin (1961). Ela classifica-se
como: estritamente mole - uma escala de 24 pontos; mole -
18 pontos; apenas mole - 13 pontos; dura- 11 pontos, riada
— 7 pontos erio- 1 ponto.

Os dados obtidos foram submetidos a analise de
variéncia e para comparagao das médias utilizou-se o teste
de Tukey, a 5% de probabilidade, usando o SAS for
Windows no procedimento GLM.

Os resultados obtidos nas amostras de café estdo
dispostos na Tabela 1.

Os resultados apresentados na Tabela 1, em relacéo
a atividade da polifenol oxidase entre as regifes do Vale do
Jequitinhonha e do Mucuri ndo apresentaram diferencas
significativas para a atividade dessa enzima. Entretanto, a
regido do Norte de Minas apresentou diferenca

Tabela 1l — Analise quimica e sensorial dos cafés da Chapada de Minas, Diamantina, MG..

RegiZo Atividade daPolifenloxidase  Acidez Titllavel 9108 b dexicad
coloragéo
U/amostra Classificagdo  ml deNAOH/100g D.O. 425 e
Quimica amostra nm Ponto  Classificagac
Vaedo . “ .
L 59,36 b Aceitavel- Dura 166,77 a 1,181b 9,7a Durd
Jequitinhonha
NotedeMinas g o5,  Fino-Mole 120,00 b 1372a  110a  “Durd
Apenas Mole
Mucuri 59,93 b Aceitavel - Dura 148,63 a 1,265b 80a “Durd’
CV (%) 11,38 14,80 10,00

I Carvaho et al. (1994).
2 Garruti & Conagin (1961).
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significativa para a atividade da polifenol oxidase, quando
comparada com as demais regides.

Os resultados encontrados da atividade da
polifenol oxidase demonstraram que os cafés do Norte de
Minas apresentaram uma melhor qualidade. Pois ficou
comprovado que cafés de melhor qualidade apresentam
uma maior atividade da polifenoloxidase (AMORIM &
SILVA, 1968; MAZZAFERA et d., 2002; OLIVEIRA, 1972).

Os cafés do Vale do Jequitinhonha e do Mucuri
néo diferiram significativamente entre si quanto aos vaores
daacidez titulavel total respectivamente, 166,77 e 148,63
mL de NaOH/100 g de amostra, apresentando diferenca
significativa e valor superior aos cafés do Norte de Minas,
120,00 mL de NaOH/100 g de amostra, de acordo com a
Tabelal.

Em relacdo ao indice de coloragdo, os cafésdo Vae
do Jequitinhonha e do Mucuri apresentaram o menor
indice 1,181 e 1,265, respectivamente, ndo diferindo
significativamente entre si. Os cafés do Norte de Minas
tiveram o maior indice, 1,372, diferindo significativamente
das demais regides.

A Tabela 1 apresenta também os resultados
referentes a prova de xicara. Observa-se que ndo houve
diferenca significativa da classificacdo dos cafés entre as
diferentes regibes que receberam a classificacdo de bebida
dura.

Chagas (1994) e Leite (1991) observaram que a
prova de xicara tem considerado a bebida dura como
valorizagdo méximado café, o que dificulta as avaliacbes
em trabalhos de pesquisa hos quais se exige uma maior
precisédo na definicdo dos diferentes padrbes de
qualidade. Trabalhos demonstram a necessidade de
completar os testes sensoriais com as avaliages quimicas
para se ter maior seguranca na classificagdo dos cafés
gquanto a qualidade, ja que essa prova € subjetiva e
passivel de erros.

Embora estudos tenham colocado em divida a
precisdo com que os provadores classificam o café em
relacdo a qualidade da bebida (CHAGAS, 1994; CORTEZ,
1988; PIMENTA, 1995), acredita-se que, com técnicas
adequadas e degustadores capacitados a prova de xicara
é considerada valida (FAIRBANKS BARBOSA et al .,
1962).

A andlise sensorial (provade xicara) ndo permitiu
diferir significativamente a classificacdo em relacdo a
qualidade da bebida apresentando para todas as regides
estudadas a classificacdo de cafés de bebida dura ou
aceitavel.

A caracterizacdo quimica pode separar, dentro dos
parémetros estudados, a qualidade do café. Os cafés do

Norte de Minas apresentaram maior atividade da
polifenoloxidase, maior acidez e maior indice de cor.
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