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QUALIDADE TECNOLOGICA DO CAFE ( Coffea arabical..)
PRE-PROCESSADO POR “VIA SECA” E “VIA UMIDA”
AVALIADA POR METODO QUIMICO
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RESUMO

Este trabalho visou estudar métodos simples, objetivos e mensuraveis, para avaliacdo da qualidade
do café. Avaliou-se o efeito do tempo de armazenamento da qualidade do café “coco”, “descascado”
e beneficiado e a atividade da enzima polifenoloxidase (PPO) medida em espectrofotbmetro, como
método objetivo para determinagdo da qualidade do café, comparando-o com o método sensorial
classico. A avaliacdo sensorial foi realizada na Cooperativa dos Produtores de Café de Guaxupé —
MG, onde foram feitos os testes de classificagdo quanto ao tipo e a cor. Para a avaliacdo objetiva,
foram feitos os testes quimicos para determinacdo da atividade da polifenoloxidase, utilizando-se a
metodologia descrita por Fujita et al. (1995). Com base nos resultados obtidos nos testes experimentais,
concluiu-se que a qualidade da bebida avaliada pelo “teste de xicara” manteve-se constante durante o
armazenamento, exceto no caso do café descascado que, a partir de seis meses, apresentou queda de
qualidade. Existe uma correlacdo positiva entre cor e qualidade da bebida. Durante o periodo de
armazenamento, todos os tipos de café apresentaram varia¢édo de cor, tendendo ao branqueamento;
no café beneficiado esta tendéncia foi mais marcante.
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QUALITY EVALUATION OF NATURAL AND WASHED COFFEE
(Coffea arabicd..) BY CHEMICAL METHOD

ABSTRACT

This research aimed to study the simple, objective and measurable methods for evaluating the
coffee quality. Evaluation was performed for the effects of storage time on quality of the natural,
pulped and green coffee as well as the activity of the polyphenoloxydase enzyme (PPO) measured in
spectrophotometer as an objective method for determining coffee quality. This method was compared
with the classic sensorial method. The sensorial evaluation was performed at the Cooperativa dos
Produtores de Café de Guaxupé - MG, where the classifying tests were conducted for type and color.
For objective evaluation, the chemical tests were performed to determine the activity of the
polyphenoloxydase enzyme using the methodology developed by Fujita et al. (1995). Based on the
obtained results it was concluded that the drink quality evaluated by “cupping” maintained constant
during the storage time except for pulped coffeleich presented quality decline from six month.
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There is a positive correlation between color (PPO) and drink quality. During the storage time all
coffee types presented color variation tending to whitening. This tendency was more evident in the
green coffee.
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INTRODUCAO MATERIAL E METODOS

Menchu (1967) relata que, naquela época, os procedimentosO presente trabalho foi realizado nos Laboratérios dos
de avalia¢do da qualidade do café limitavam-se, apenas, a epartamentos de Engenharia Agricola, Bioguimica e Biologia
série de apreciacdes subjetivas de aromaticidade, sabor e aspédotecular, Engenharia Florestal e Fitotecnia da Universidade
do produto, ignorando as causas dos danos fisicos e/ou quimiEesleral de Vigcosa, em Vigcosa, MG, no periodo de 30 de marco
devido aos diversos agentes causadores que depreciam @st€997 a 30 de janeiro de 1998.
produto. Profissionais treinados, cuja habilidade deve ser
adquirida através de anos de experiéncia, sdo os responsavergdicionamento dos graos de café
pela avaliagdo subjetiva do café, em que a atual classificagdo ddurante o periodo de 10 meses foram armazenados trés lotes
sua qualidade, de acordo com o aspecto, o tipo e a classificad@icacas de caf€¢ffea arabical.) cada um, da variedade
da bebida, por prova de xicara, poderia ser complementada @atuai, provenientes do municipio de Vigosa, MG, o primeiro
a adocao de métodos fisicos e quimicos, que facilitariamoée de café em coco, o segundo de café beneficiado, ambos
avaliacéo, tornando-a menos subjetiva. pré-processados “via seca” e um terceiro lote de café descascado,

Vérios estudos demonstram existir relacao entre algupe-processado por “via Umida”.
componentes quimicos do grao beneficiado e a qualidade doO lote de café beneficiado foi dividido em duas partes iguais
café. Devido a importancia do café para o pais e para 0 mungiara a coleta de amostras, por pertencer a dois produtores
€ necessario o complemento de métodos objetivos (fisiadiferentes, porém o café pertencente ao produtor 1 foi colhido
guimicos e/ou quimicos) juntamente com as classifica¢deslo processo de derrica no chéo (“café de varricdo”) e o
tradicionais ja existentes proporcionando, assim, uma avaliagistencente ao produtor 2 foi colhido pelo processo de derrica
mais segura da qualidade deste produto (Carvalho, 1994). no pano. Os lotes de café coco e descascado também foram

Segundo Amorim (1978) esta enzima, quando “in vivo”, éolhidos por derri¢ca no pano.
encontrada ligada as membranas celulares e é ativada soment®s trés lotes foram entdo armazenados em sacos de aniagem,
guando liberada. Quando a membrana celular sofre algum damoseja, de 60kg de café beneficiado, 40kg de café descascado e
a enzima é liberada e ativada ao mesmo tempo; em seguidde 80kg de café coco. Este material foi colocado sobre estrados,
enzima oxida os acidos clorogénicos, transformando-os @m armazém dotado de todas as condi¢bes necessarias ao
quinonas e a polifenoloxidase € inibida pelas quinonas formadasnazenamento seguro do café. Cada lote teve lastros de cinco
diminuindo a sua atividade. Ataque de insetos, infec¢dsacas e altura de pilha com quatro sacas.
microbianas, alteragdes fisiologicas e danos mecanicos pré eA umidade relativa e a temperatura ambiente foram
pés-colheita, provocam o rompimento da membrana celuleggistradas por termohigrografo colocado no local.
propiciando maior contato entre as enzimas e 0s compostos
quimicos que atuam dentro e fora das células do grao; as reaédmsstragem experimental
guimicas resultantes modificam a composig¢éo original do café O experimento teve a duragdo de dez meses.
verde. O aumento da quantidade de fendis oxidados, No decorrer deste periodo, foram feitas as coletas de amostra
enzimaticamente ou ndo, provoca a inativagcio desta enzimde dois em dois meses e, em seguida, a classificagdo do produto

Amorim & Silva (1978) observaram, em seus estudos, maieros testes de qualidade de bebida, por métodos subjetivos e
atividade da polifenoloxidase nos cafés de melhor bebida. Qigetivos.
cafés de pior bebida tiveram em seu processamento condigde®)m calador foi utilizado para se proceder a amostragem
favoraveis para que os polifendis entrassem em contato coexperimental. Todos os sacos de cada lote foram perfurados nas
polifenoloxidase, transformando-os em quinonas, alterandayaatro faces de exposi¢do no armazém. Apds a coleta de todos
coloragéo do grao e reduzindo a atividade da polifenoloxidass.sacos, esta era misturada de forma que ficassem homogéneas

Tendo em vista as poucas informagdes sobre o efeito eoepresentativas para cada lote.
tempo de armazenamento na deterioracdo do café preparad&m cada bateria de testes foi extraida uma amostragem geral
via seca e via Umida e visando estudar métodos simplds, 2kg de café coco, 1,5kg de café descascado, 1kg de café
objetivos e mensuraveis para a avaliacao da qualidade do chéheficiado do produtor 1 e 1kg de café beneficiado do produtor 2.
este trabalho teve por objetivos:

- avaliar o efeito do tempo de armazenamento na qualidadeliacdo sensorial
do café “coco”, “descascado” e beneficiado; Parte da amostragem geral (1kg de café coco, 1kg de café

- avaliar a atividade da enzima polifenoloxidase (PPQ@)escascado, 0,5kg de café beneficiado do produtor 1 e 0,5kg de
medida em espectrofotdmetro, como método objetivo paraaé beneficiado do produtor 2) foi enviada para a cooperativa
determinacao da qualidade do café, comparando-o com o métdds produtores de café de Guaxupé, MG, onde foram realizados
sensorial classico. os testes de classificagdo quanto ao tipo e a cor.

R. Bras. Eng. Agric. Ambiental, Campina Grande, v.2, n.2, p.308-311, 1998



310 R.A. LEITE et al.

Método quimico consequentemente, fermentacdes indesejaveis, com formacao
Para determinagéo da atividade da polifenoloxidase (PP sabor estranho, alterando posteriormente a bebida.
foi utilizada a metodologia descrita por Fuijita et al. (1995) e A alternancia entre duas bebidas, uma de qualidade superior
realizadas as leituras de absorvancia a 320nm, ehutra inferior (Riada e Rio) observada no café beneficiado do
espectrofotdmetro. Utilizou-se o extrato da amostra seffodutor 1, é questionada devido a subjetividade do teste de
floroglucinol a 20nm como branco. anélise sensorial. Esse fato esta de acordo com Mench( (1967)
e Carvalho (1994) que sugerem o complemento de métodos
objetivos (fisico-quimicos e/ou quimicos) juntamente com as
%?a{sgificagées tradicionais proporcionando, assim, uma avaliagcao
segura da qualidade deste produto.

Avaliagdo estatistica

Foram ajustadas equacdes de regressdo para se estu
efeito do tempo de armazenamento sobre as caracteristica
estudo.

Método quimico
Os quatro tipos de café provenientes do experimento, depois
da analise sensorial, foram submetidos as andlises
Analise sensorial espectrofotométricas; essas andlises constituiram-se na leitura
Os resultados obtidos pela analise durante nos dez mesegdl@psorvancia para determinar a atividade enzimatica da

armazenamento, encontram-se na Tabela 1, na qual se obsepigenoloxidase (PPO).

que nos quatro tipos de cafe variou a coloragao, porém os cafésoram feitas analises de regresséo para atividade da enzima
Coco e Descascado variaram de verde-escuro para esverdeggifenoloxidase nos quatro tipos de café em fungéo do tempo
claro e os cafes beneficiados do produtor 1 e do produtogg armazenamento.

variaram de verde-escuro para branco. Esses resultados estdgrante os dez meses de armazenamento foi constatada

de acordo com a literatura que afirma que, duranteg@eda nas leituras de absorvancia para atividade da PPO, nos
armazenamento convencional (estocagem em sacas de aniaggfio tipos de café (Tabela 2).

0s gréos perdem a cor com o tempo, fendmeno conhecido como

“branqueamento”. De acordo com Bacchi (1962) ®abela 2. Avaliacdo da atividade da polifenoloxidase (PPO) em

branqueamento tem inicio em diferentes partes do grédo, ondemostras de café cru em p6, durante 10 meses de

se alastra por toda a sua superficie. armazenamento
Quanto a bebida observou-se, nos resultados obtidos peta

andlise sensorial, mudanca da bebida no café descascad

RESULTADOS E DISCUSSAO

Absorvancia a 320 nm

< 7 7 7 7

alternancia de bebidas no café beneficiado do produtor 1. er,npo Caté Café C?f,e C?f,e
cafés coco e beneficiado do produtor 2 mantiveram a mesnid®  Coco  Descascado Beneficiado1 Beneficiado 2
bebida durante os dez meses de armazenamento do produfd 608 630 414 605
(Tabela 1). 60 594 623 403 593

O café beneficiado do produtor 1 foi o de pior bebida inicial 120 580 612 389 575
e final, em virtude da colheita ter sido feita por derrica no ch&ojgg 576 605 378 561
este resultado esta de acordo com Krug (19_40) e Vile~la (199_7240 565 598 364 546
gue mostram, em seus estudos, que a derrica no chao propigj 565 594 371 554

condi¢Bes favoraveis ao desenvolvimento microbiol6gico &,

Tabela 1. Resultados obtidos pela analise sensorial dos diferentes tipos de café no experimento durante dez meses deé@rmazena

Tipo de café / Analise Sensorial Tempo (Dia)
0 60 120 180 240 300
Café Coco
Bebida Dura Dura Dura Dura Dura Dura
Cor Verde escuro Verde irregular Amarelado Verde claro Esverdeado Esverdeado
Café Descascado
Bebida Apenas mole Apenas mole Apenas mole Dura Dura Dura
Cor Verde escuro Verde irregular Amarelado Esverdeado Esverdeado Esverdeado
Café Beneficiado do Produtor 1
Bebida Riada Rio Rio Riada Rio Rio
Cor Verde escuro Esverdeada Amarelado Esverdeado Manchado Branco
Café Beneficiado do Produtor 2
Bebida Dura Dura Dura Dura Dura Dura
Cor Verde escuro Verde irregular Manchado Manchado Manchado Branco
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Na Figura 1 observam-se as leituras de absorvancia a 32anoafé beneficiado do produtor 1, tornando a bebida de qualidade
para atividade da enzima polifenoloxidase, em funcéo do temipgerior.

de armazenamento. . ) De acordo com Vilela (1997) a deterioracdo do produto é
O café descascado, que na analise sensorial apresentoyis€so da temperatura, da umidade relativa do ar e do tempo

como de qualidade superior (apenas mole) entre os ca - . :
: . . S 0 produto fica exposto na lavoura, apos a derrica. A alta
existentes, apresentou também a maior atividade da PPO durdnte P P P ¢

todo o periodo analisado, engquanto o café beneficiado do prod %J € dntr?jgao dle a(;ucare_T ' Juntarr;%nte g(): 8;] g teor Eje urr:;_d ezde
1, que na andlise sensorial mostrou ser o de pior qualidadeliy2da da polpa e mucilagem (70 a 90% b.u.), € condicdo

bebida (Riada) apresentou a menor atividade da PPO. excelente para o desenvolvimento microbiolégico e,

~ . consequentemente, fermentacdes indesejaveis, com formagao
A Tabela 3 mostra as equacgfes de regressdo ajustadas Oeeos

sabor estranho alterando, posteriormente, a bebida.

coeficientes de determinacdo para a atividade da enzima

polifenoloxidasey )nos quatro tipos de café, em funcéo do tempo ~
de armazenamento (T). CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos nos testes experimentais,
650 concluiu-se que:

. . . 1. A qualidade da bebida avaliada pelo “teste de xicara”,

T manteve-se constante durante o armazenamento, exceto no caso

£
S
_E 500 | do café descascado que, a partir de 6 meses, apresentou queda
5 de qualidade.
g 2. Existe uma relacéo direta entre a PPO e a qualidade da
T . bebitl
0 60 120 180 240 300 3. Durante o periodo de armazenamento todos os tipos de
Tempo de armazenamento (dia) cafés apresentaram varia¢éo de cor, tendendo ao branqueamento;

no café beneficiado, esta tendéncia foi mais marcante.

calculado

¢ CCE u CDE A CBI1E ® CB2E
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