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Resumo:Com a crescente demanda por cafés especiais, houve um maior interesse em se estudar os
fatores que interferem na qualidade da bebida, e acredita-se que a composicao fisico-quimica esteja entre
esses fatores. O presente estudo teve por objetivo comparar caracteristicas fisico-quimicas de amostras de
café conilon (Coffee canephora) de concursos de qualidade com uma amostra padrdo de comercializacéo.
Os parametros analisados foram Umidade (U), Cinzas (C), pH , Acidez Total Titulavel (ATT), Sélidos
Sollveis Totais (SST), Aclcares Totais (AT), Aglcares Redutores (AR), Agucares ndo redutores (ANR). O
café padrdo de comercializacdo apresentou algumas caracteristicas quimicas indicativas de qualidade
inferior: teores de ATT elevada (0,77%), pH (5,36) inferior as outras amostras, e SST (4,33%) inferior em
relacdo aos tratamentos 1 e 2 que sdo amostras de concursos de qualidade. Através dos resultados obtidos
foi possivel concluir que para a situacdo estudada as caracteristicas quimicas do café podem ter
influenciado na qualidade da bebida.
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Area do Conhecimento: Ciéncias Agréarias
Introducao

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

Nos ultimos anos houve maior demanda por
cafés especiais; se 0 produtor tiver acesso a
mercados que valorizem a qualidade, vale a pena
investir na producdo. E uma oportunidade para
ele agregar valor ao produto e aumentar a
competitividade na cafeicultura, j que preco varia
de acordo com a qualidade do grdo e da bebida
(GIOMO,2012).

A busca pela qualidade resultou em um maior
interesse em se estudar os fatores que afetam a
qualidade final do café. Segundo Pimenta (2003),
a complexa composicéo fisico-quimica do café
esta relacionada com a qualidade final da bebida,
sendo responsavel por suas caracteristicas
sensoriais. Dentre os constituintes que mais se

destacam estdo o0s aguUcares totais, agucares
redutores, cafeina, compostos fendlicos, extrato
aquoso, acidez, pH, entre outros.

Os compostos quimicos nos graos de café séo
reflexos de uma série de atributos que, juntos,
conferem ao café sabor e aroma. Entre eles
fatores genéticos e ambientais e as condi¢des de
manejo na produgcdo e processamento pos
colheita (CLIFORD, 1985; PRETE, 1992).0
presente trabalho teve como objetivo comparar
caracteristicas fisico-quimicas de amostras de
café conilon adquiridas em concursos de
gualidade realizados em municipios da regido Sul
Capara6 do Espirito Santo com uma amostra
padrdo de comercializacao.

Metodologia

O trabalho foi desenvolvido no Laboratério de
Quimica Aplicada Instituto Federal do Espirito
Santo, Campus de Alegre. Foram estudadas
amostras adquiridas em concursos de qualidade
de café de diferentes municipios.
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Andlise Fisico-Quimica dos Graos

Para as analises fisico-quimicas, os graos de
café crus foram moidos em moinho de facas tipo
Willye-Micro, passados em peneiras com malha
0,5mm desidratadas e armazenadas em sacos
plasticos em temperatura ambiente. Foram
analisados Umidade (U), Cinzas (C), pH , Acidez
Total Titulavel (ATT), Sodlidos Soluveis Totais
(SST), Agucares Totais (AT), Aclcares Redutores
(AR), Acucares nao redutores (ANR) .

Teor de Umidade e Cinzas.
Na avaliacdo da umidade foram utilizados os
métodos CUNNIFF (1998) e CECHI 2003.

Acidez Total Titulavel e pH.
O teor de ATT e pH nos grdos de café crus

moido foi determinado empregando os métodos
descritos no Association of Official Analytical
Chemists - AOAC (1996) e (LOPES et al., 2000).

Solidos Soluveis Totais (SST).

Os teores de SST da amostra (Brix) foram
determinados por leitura direta utilizando-se
refratdmetro de bancada de Abbé.

AcUcares Totais, Redutores e Nao Redutores.

Os acucares foram obtidos por
espectrofotometria, utilizando o método DNS ,
conforme descrito por MALDONADE et al (2013)
€ expresso em percentagem.

Analises estatisticas

Os dados foram submetidos as analises
descritiva e andlises de variancia. As andlises de
variancia foram realizadas segundo normas da
ANOVA. As diferengas significativas entre as
médias foram determinadas pelo teste de Dunnett
em nivel de 5%. Utilizou-se para essas analises o
Programa ASSISTAT versao 7.7 beta .

Resultados

Os resultados das anadlises fisico-quimicas
obtidas dos graos de café do concurso de
qualidade e do café padrdo de comercializagéo ,
estdo representadas na Tabelal.

Tabela 1- Resultados referentes as andlises fisico-quimicas dos gréo de café do concurso de qualidade

(1,2,3,4 e 5) e do café padrdo de comercializagéo (6).

Café
Caracteristicas 1 2 3 4 5 6
Umidade % 9,76+0,04**  11,04+0,13** 10,25+0,05* 10,19+0,08" 11,13+0,04* 12,22+0,09"
Cinzas % 4,32+0,06*°  4,45+0,06**  4,48+0,07* 4,39+0,03*  4,11+0,09*° 4,44+0,16**
pH 5,69+0,01*"  554+0,03*°  550+0,01*" 553+0,01*° 552+0,01*° 5,36+0,04**
Acidez % (Acido citrico) 0,81+0,01* 0,79+0,02**  0,78+0,02**  0,70+0,01*° 0,74+0,01**  0,77+0,01*
Solidos Soltveis % (m/v) 5,97+0,26*" 5,23+0,05*°  5,20+0,22*  4,87+0,19%* 4,30+0,42**  4,33+0,47*
Acucar Total % (m/m) 4,47+0,23"™ 4,08+0,63"™  3,82+0,30™ 4,26x0,16™ 3,57+0,02" 3,69+0,16™
Aclcar Redutor % (m/m) 0,80+0,02™ 0,84+0,11"  0,77+0,09™ 0,72+0,14"™ 0,82+0,31™ 0,85+0,03"
Acucar n3o redutor % 3,67+0,24"™ 3,24+0,53"  3,05+0,23"™  3,54+0,21™ 2,75+0,30™ 2,85+0,14™

(m/m)

As médias seguidas pela mesma letra mintascula ndo diferem pelo teste de Dunnett

* Significativo a 5% de probabilidade
ns = ndo significativo

Discusséo

O teor de umidade dos grdos nos tratamentos
avaliados variou de 9,7 a 12,2, o que ficou
proximo e em alguns casos muito abaixo do valor
de umidade (13%) recomendado para o

armazenamento do café conilon (FERRAO et. al.,
2007).

De acordo com a Tabela 1, as cinzas da
amostra 5 adquirida do concurso de qualidade foi
a unica que diferiu estatisticamente da amostra 6
considerada como testemunha por ser a amostra
padrdo de comercializacdo. A amostra 5 mostrou
uma média menor (4,1%) comparada a
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testemunha (4,4%), mas ambas estdo dentro do
teor considerado ideal (4,0-4,4%) para café
conilon (ILLY ; VIANI, 1995).

Para o pH, todas as amostras do concurso de
qualidade diferiram estatisticamente da
testemunha, que apresentou o menor valor de
pH, o que talvez possa indicar que a testemunha
ficou exposta a uma temperatura maior
causando fermentagdo que traz mais acidez a
bebida.

Para os sdlidos sollveis, as amostras 1 e 2
apresentaram maiores Vvalores e diferiram
estatisticamente da testemunha, que apresentou
um menor valor, e sabe-se que maiores valores
de sdlidos sollveis sdo desejaveis pela sua
contribuicdo para assegurar o corpo da bebida.

Para a acidez, a amostra 4 diferiu
estatisticamente da testemunha, que apresenta
uma acidez maior . Sabe-se de acordo com a
literatura que a elevada acidez prejudica a
gualidade do café, uma vez que, maiores valores
de acidez estdo associados a fermentacdo e/ou
degradacdo (FRANCA et al., 2004; BOREM et al.;
2008).

Para os acUcares, os tratamentos ndo foram
significativos, portanto as médias ndo diferem
estatisticamente, s&o iguais.

Conclusao

Através dos resultados citados é possivel
concluir que para a situacdo estudada as
caracteristicas quimicas dos cafés podem ter
influenciado na qualidade da bebida, sendo
assim, a amostra 6 considerada padrdo de
comercializacéo, apresentou algumas
caracteristicas quimicas indicativas de qualidade
inferior em relacdo as demais.
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