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RESUMO 

Qualidade do cafe arabica L.) originado de fru- 

tos colhidos em quatro estadios de Lavras; 1995, 93p. 

( - Mestrado em Ciência dos Alimentos). 

arabica. L) da cultivar vermelho foram 

colhidos na região de nos estádios de maturação verde, verde cana, 

cereja e em uma quantidade de kg de frutos para cada estádio, no 

qual foram retiradas amostras de aproximadamente 5 kg de café ern sendo 

ern seguida beneficiadas e submetidas análises físico-químicas, 

e qualitativas. Foram observados comportamentos quanto 

aos teores destes constituintes nos diferentes estidios de maturação dos grãos, 

seja: os frutos colhidos no estadio de cereja apresentaram maior 

atividade da peso de grãos, baixos teores de totais, 

cafeína, de e mais altos teores de açucares; os colhidos 

verdes mostraram elevados teores de totais, cinza, potássio, 

Orientador: Vânia de Carvalho. Membros da Banca: Ribeiro 
e Paulo Tácito Guimarães. 



bruta e cafeína, elevada de e alta atividade da 

os grãos colhidos se com 

menores teores de alta atividade da e elevada 

de potássio; os grãos colhidos verde cana mostraram valores 

na maioria dos analizados. A da bebida 

baseada na prova de xícara indicou não haver diferenças entre as amostras dos 

quatro de Já a classificação corn base na atividade da 

colhido verde foi classificado aceitável (bebida riada e 

rio); verde cana e fino (bebida mole e apenas mole) e cereja de extra 

(bebida estritamente mole). 



SUMMARY 

OF COFFEE ORIGINATING OF FRUITS 

CAUGHT FOUR OF MATURATION STAGES. 

Coffee arabica. L) of red variety 

in the region Lavras in stages of maturation, such as 

green, sugarcane-green, and in a 60 kg of grains per 

stage. Samples of 5 kg were milled and to physical, 

physicochemical, chemical and qualitative analyses. Different behaviors 

observed in the contents of these components in different stages 

maturation of the grains. Coffee harvested in cherry stage of maturation showed 

higher activity of polyphenoloxidase, grain wight, small amounts of total 

phenolics, and leaching of potassium and higher amount of The 

grains harvested green stage of maturation showed increased amounts of total 

phenolics, ash, potassium crude protein, and as as enhanced leaching 

of potassium and activity of The grains harvested at 

dry-raisin stage low lipid content, high activity of 

polygalacturonase and an increased leaching of potassium and at sugarcane- 

green maturation stage intermediate values of these parameters 

analyzed. Based OR the activity of polyphenoloxidase, the classification was 



unacceptable for the coffee harvested in green maturation stage and 

beverage), and sugarcane-green stages of maturation classified a3 

fine ( soft drink and only soft drink and maturation stage as extra fine 

strictly drink). The classification of the drink based on the cup test indicated 

ne difference among the samples of the four stages of maturation ( hard drink). 



O aumento da produção de cafés suaves por outros países da 

America , associado a uma excelente qualidade de seus produtos, tem sido os 

principais por perda pelo Brasil de urna fatia bastante do 

mercado externo. Tal problema mostra a importância de associar produtividade à 

qualidade, que a dos produtores de café depende do empenho 

em controlar custos, a por hectare e a qualidade da 

bebida. 

Por outro lado, interno deste produto tem 

decrescido, entre outros fatores, em função da sua pior qualidade, bem como pelo 

de consciência entre os consumidores de se sujeitarem ern 

adquirir residuo das exportações. 

Segundo et al. as perdas de p r e p  ern 

função de urn mau preparo do café, pode variar de 1 O a 20% devida ao aspecto 

do produto, até 40% ern função da bebida e atingir até 60% quando apresentar 

mau aspecto e bebida ruim. 

A aplicação de técnicas adequadas de colheita e preparo 

do café é um fator de importância para por 

proporcionarem cafes de melhores qualidades, facilitando desta forma 

e dando maiores Sendo assim, a melhor 
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para se efetuar a colheita, junto a outros fatores, mostram-se 

imprescindíveis para de urn café corn composição adequada, 

menores modificações químicas indesejáveis e à qualidade de 

bebida. 

acordo com vários autores, deve ser colhido ern seu 

ponto ótimo de maturação cereja), ao passo que quando colhido verde ou seco 

na planta pode proporcionar grande incidência de graos verdes, ardidos e pretos 

que são considerados os piores defeitos corn detrimental a qualidade do 

café. 

Para alguns autores, a qualidade do café está diretamente 

relacionada aos constituintes e químicos des grãos, que são 

responsáveis pelo sabor e aroma 'característicos das bebidas, e dentre estes 

compostos destacam-se os constituintes voláteis, 

ácidos proteínas e algumas presença, teores e atividades 

conferem ao café urn e aroma peculiares. 

Corn base ne da influência da estádio de 

dos frutos na qualidade do café e da entre físico- 

química química com a qualidade e na de trabalhos realizados 

objetivo de relacionar dos grãos, e 

estádio de dos frutos, presente trabalho objetiva avaliar a 

composição química e dos de café 

colhidos ern diferentes estádios de 
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dos graos. 

processo de do café, segundo Carvalho e 

inicia-se com o aumento da atividade respiratoria e com a 

síntese de acompanhado do metabolismo de açúcares e 

da clorofila e a sintese de pigmentos pela mudança de 

da casca, que passa de verde à coloração vermelho cereja amarela, 

além do decréscimo de e a sintese de compostos voláteis 

aldeidos, e que caracterizam aroma do fruto' maduro. 

No decorrer do desenvolvimento e maturação dos grãos, os 

teores dos constituintes e sofrem variações, 

decrescendo ou aumentando até atingirem níveis ideais de de 

café maduro e Gomes Amorim e 1975 e Nobre, e 

1 980). 

O café por apresentar mais de urna proporciona 

numa mesma planta, frutos ern diferentes fases de sendo assim 

importante efetuar sua colheita momento ern que a maioria destes frutos se 

encontrarem no ponte ideal de que é estádio cereja. e 

Miguel ao trabalharem ern vários estádios de 
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como verde granado, verde cereja, passa e seco, demostraram que a 

maxima qualidade do fruto se no estádio cereja, ponto ideal de colheita; já o 

café colhido precocemente com grande de verde, além de 

proporcionar no tipo e bebida, poderá também atingir um de 20% 

de perdas em ao rendimento Sinal. Para o café colhido no 

estádio de maturação verde apresenta aspecto e de pior qualidade com 

inferioridade na qualidade da bebida aos frutos maduros (cereja 3 ,  

além de apresentarem menor peso e tamanho dos grãos. 

No estádio de cereja o café apresenta uma 

completa fisiológica que facilita a do 

da casca e reduzindo as chances de 

e proporcionando um produto de melhor qualidade e conseqüente maior 

rentabilidade, 1993). Ao estudarem a influência do estádio de maturação 

dos na qualidade de bebida, e Gomes (1961 observaram que 

café cereja apresentou bebida padrão mole, superior em qualidade aos frutas 

verdes e na que apresentaram bebida dura. A das 

melhores qualidades de bebida do café serem obtidas quando se processa a café 

cereja, está no fato de ser o estádio cereja a fase correspondente ao ponto ideal 

de maturação dos frutos, qual a e semente se encontram 

química adequada a proporcionar a5 fruto seu máximo de qualidade 

(Carvalho e 1985). 
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2-2 Qualidade de bebida. 

Para Amorim as transformações que 

ocorrem no grão de café, conduzindo a uma qualidade de bebida inferior, de 

natureza sendo as constituintes do próprio grão de 

contaminam o fruto quando os grãos apresentam umidade 

elevada, que facilita a dos e conseqüente 

aumento destas 

Os processos de fermentação e podridão que 

durante a secagem, também responsáveis pela queda na qualidade de 

bebida do café Bitancourt (1 957). Para (1 941 as piores bebidas de 

frutos que apresentaram maiores porcentagens de e estes 

variaram de corn o estádio de do fruto, com os grãos de frutos 

cerejas apresentando de e nos frutos ainda 

na planta. 

As que 

de fruto verde, antes e após a colheita, e que conduzem a de urna 

bebida inferior principalmente natureza envolvendo a 

lipase e protease. Algumas destas transformações 

bioquímicas degradam as paredes e membranas celulares, outras podem mudar a 

coloração do grão e da prateada, estando a qualidade de bebida 

sensivelmente alterada por estas duas modalidades de e 

ira 975) 
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Em meio aos vários fatores que podem afetar a qualidade 

de bebida do café, esta a secagem des frutos na planta. e Azevedo 

(7989) trabalhando corn frutos secos ainda no em percentagens crescentes de 

5, 1 O, 15, 25 e 30% em mistura a grãos de frutos maduros cereja ) da 

cultivar Mundo Novo, observaram que a partir do nível de de , a 

qualidade da bebida foi afetada dando origem a bebida "dura"'. 

A colheita do café feita pelo sistema de ou seja, 

retirada total dos frutos da quando a maioria está maduro, é uma prática 

muito comum no Brasil. Segundo Gomes (1 neste tipo de 

colheita encontram-se assim misturados frutos verdes, verde-amarelados, cereja, 

passa e na planta. Estes autores afirmam ainda que a de grãos 

de frutos verdes, tem sido por sérios prejuízos na qualidade do 

produto. 

Diversos utilizados para a de 

no Brasil, e até os dias atuais continuam servindo coma base para 

exportação do produto. 982) citado pela afirma que com 

tantos como, número de defeitos do tipo 2 ao 8 tamanho dos 

grãos ( peneira até cor verde azulado até amarelo pálido ou 

a forma do grão grão até elefante ) e as 

características da bebida de estritamente mole a rio é impossível estabelecer 

urna segura levando em conta todas estas características. 

A subjetividade da prova de bastante discutida, visto 

ser limitada pela aptidão Estudos estatísticos tem em 



dúvida a precisão corn que estes provadores classificam o café com relação a 

qualidade da bebida 1988). Para (1958) embora a determinação 

da qualidade de bebida seja a erros devida a discrepância do paladar, 

torna-se dificil encontrar outra tendo em vista a complexidade dos vários 

fatores que a afetam. 

Neste tem sido trabalhos exaustivos, 

a química, atividade de e 

peroxidases do grão corn a qualidade de bebida, (Amorim e Silva 

Rotemberg e 1972; 1972; e 

1975; e Amorim 1975, Arnorim 1978; Amorim e 1975; 

Oliveira et al. 1977 e Carvalho, e Chagas 

A maturação dos frutos além de prejudicar vários 

fatores, altera também a avaliada pela bebida. Nobre, e 

Carvalho trabalhando corn cafes da de avaliaram 

a qualidade de beneficiados de frutos diferentes estádios de maturação 

e verificaram que os grãos de passa, cereja e verde cana, apresentaram 

bom aspecto, enquanto que para os verdes aspecto apresentou-se ruim. 

grãos de frutos cereja e passa apresentaram bom tipo "'bebida 

dura" à de cereja do vermelho que foi "apenas mole") e torração 

boa, verde cana apresentou tipo bebida dura-verde e torração regular, 

enquanto café verde mostrou tipo inferior a 8, "bebida dura" e ma torração. 

café cereja apresentou maiores rendimentos e maiores porcentagens de grãos 

seguido pelo passa, verde cana e verde. 



e Miguel ao trabalharem com cafés da região de 

avaliaram a qualidade de bebida e as dos frutos 

de café da cultivar Encontraram para os grãos de frutos verdes urna 

por tipo inferior a 8 e bebida neutra (verde), para os de frutos verde 

cana por tipo de 6-7 e bebida mole (verde); para os de frutos 

cereja classificação por tipo 5 e bebida apenas mole, para de frutos passa 

por tipo 6 e bebida mole e para de frutos tipo 6 

com bebida mole 

Características e químicas. 

A qualidade do café está diretamente relacionada aos 

diversos constituintes físicos, e que são responsáveis 

pela aparência do grão torrado, pelo sabor e aroma das bebidas e 

dentre estes constituintes os compostos ( 

ácidos proteínas algumas presença, teores 

e atividades ao café um sabor e a r m a  peculiares 

1961; Amorim e Silva 1968; e 1969; Amorim 7972; Oliveira 

1972; 1972 e Amorim e 

peso dos grãos de fundamental importância, visto ser um 

dos indicativos de rendimento e até de qualidade do produto final, 

podendo ser afetado vários fatores e dentre eles estádio de maturação dos 

grãos, foi por que afirma que os frutos de 



no estidio verde de alem de afetarem o aspecto e torração, 

apresentam também um menor e tamanho dos grãos, características 

estas que melhoram no decorrer da maturação dos frutos. Foi também 

verificado por Leite 991 haver no estádio de cereja um maior peso 

de grãos a café com mistura de estádios de colhido por no 

pano, atribuindo assim tal diferença à presença de grãos verdes. 

A densidade média dos de café pode variar de 

acordo com o nivel de injúrias, e fases de do grão, como 

foi constatado por (1984) que verificou haver no colhido maduro 

cereja) urna densidade superior ao café colhido verde. 

menor peso e densidade dos foram atribuídos 

por Amorim, e a alterações na membrana celular, ao 

verificarem em seus trabalhos maior peso e densidade dos grãos em cafés de 

bebida mote, quando comparados aos de bebida rio, que apresentavam 

menor espessura e volume da parede celular. Estas observações foram 

confirmadas por Amorim ao encontrarem em cafés de pior qualidade, 

maiores indices de de ions potássio, indicando assim nas 

membranas celulares e um maior contato entre e levando a 

na composição e qualidade dos 

Dando continuidade aos trabalhos de Amorim (1978) e 

992) constataram ern trabalhos haver diferença significativa entre os 

valores de de ions potássio e elétrica ROS graos de café 

com diferentes defeitos, (grãos preto-verdes, preto, ardido, verdes e brocados) 



sendo que esta a ordem crescente da do 

sistema de membranas, com membrana mais deteriorada mostrando valores 

mais elevados de de potássio e Foi verificado 

também que cafés colhidos no estádio de cereja e ern 

temperaturas médias de mostraram valores de para 

elétrica e para de ions potássio, ao passe 

que para grãos de frutos colhidos no de maturação verde, valores 

foram de para elétrica e para de 

ions potássio, ainda mais a influência do defeito verde nestes valores 

e mostrando também que cafés de pior qualidade possuem valores mais 

tanto corn a de potássio de 

Corn a dos grãos de café, 

verificou para o café uma faixa de teores de 55 a 

de sendo que 6 a 

e 34 a 53 a constituintes estruturais ácidos e 8 

a l  1 de e 

a cítrico, a ao a 6,J a 

a e 1 a 3 a de a corn a de 

gordura e a a compostos de I I a sendo 

a a arninoácidos asparagina e outros, 

a 12% de a de e 0.6 a de minerais 3 



a corn a de potássio, a de a de 

a de e de sulfato. 

Os dados apresentados Quadro apresentados pela 

(1992) mostram os teores de alguns constituintes químicos do de café 

em quatro estádios de e nos Quadros 2 e 3, os constituintes químicos 

do beneficiado apresentados por autores. 

Teores médios de alguns constituintes químicos de grão de café ca- 

tuaí em diferentes estádios de separados por 

e vindo da Fazenda ern Paraná, 

apresentados pela (1 992). 

Constituintes químicos 

da Cafeína tot Sacar S. Sol 

por 963). 
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Componente 

Açucares redutores 7 

Pectinas 

N X 
Cinza com 

QUADRO 3 Teores de alguns constituintes café beneficia- 
do. 

Valores Referências 

a12 Tango 971 Leite 991 ) 
992). 

Agua 

Açucares totais 

redutores 

Minerais 

Sólidas 
ínas 

Cafeína 

20 a 25 

5 a10  

a 

a 
10 a 18 
24 a 31 
9 a16 

a 

2 a 

Clifford (1 975); (1987); 
Clark e 

Tango e 
Leite et al. 
Tango 971 (1 987) e 

et al. ( I  
971 ) e 7 987). 

Malavolta et al. Clifford 

et al (1 962); 
et al. (1 

e Josephson (1 975) e 992) 
Tango Clifford e 

Tango (i 971 987) e 

991 

teor de umidade dos grãos de café, está diretamente 

relacionado com tempo de do produto, ao passo que altos 
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teores desta umidade favorecem o maior desenvolvimento de 

que em sua maioria são prejudiciais, levando a uma perda de 

qualidade. Sendo assim foi indicado pelo Instituto Brasileiro do Café - 

uma faixa ideal de secagem do café, em torno de el 3% respectivamente. 

dos frutos de café é caracterizado 

por fatores, destacando-se dentre eles o aumento no teor de açucares 

ern decorrência da do amide, (Amorim, 1972). Para os 

autores os parecem afetar a qualidade do de urn modo 

geral, no fica a hipótese destes estarem sendo 

metabolizados, produzindo C 0 2  que contribuiria para perda de peso no 

e também para de outros compostos, particularmente 

de alguns ácidos de efeito muitas vezes a qualidade. 

Dentre açucares do predominam os redutores, 

particularmente a sendo que os redutores se apresentam em pequenas 

quantidades. Durante o processo de torração do café os redutores 

principalmente, reagem com arninoácidos ( de dando origem a 

compostos coloridos desejáveis, responsáveis pela Nestas 

reações produzidos compostos voláteis que apresentam um grande efeito no 

aroma do produto final, (Carvalho, e Chagas, 

teor de pode estar diretamente relacionado com as 

condições das diferentes regiões onde é produzido Conforme 

verificado por Chagas et al. (1994) que avaliando açúcares redutores obteve 

teores médios de 1 para cafés da do Triângulo Alto 



para do Sul de Minas e para amostras provenientes 

da Zona da Mata. Quanto ao açucares redutores foi relatado haver também 

diferença significativa entre municípios, dentro de regiões e entre regiões com 

nas amostras do Triângulo Mineiro e Alto teores 

maiores, sendo atribuído assim ao fato destas regiões terem condições 

climáticos que propiciam urn amadurecimento mais uniforme dos frutos com maior 

destes compostos. Em relação aos totais os teores variaram de 

para Sul de Minas, para Zona da Mata e para amostras do 

Triângulo Mineiro e Alto 

Leite observou para frutos no estádio de 

cereja, um teor de totais na faixa de mostrando ser bem 

inferior aos teores obtidos por que é de Segundo autor 

as climáticas da ern estudo pode ter acarretada um menor 

desdobramento de amido em açucares, sendo os cafés desta região mais ricos 

em amido e corn menores teores de açucares quando comparados aos cafés de 

outros locais 1970 e Com relação a açucares redutores 

foi observado um teor de O, 18% e para redutores de teor este inferior ao 

em torne de apresentado por e Laver (1960). 

teor de acidez em grãos de café pode variar de 

acordo corn os de fermentações que ocorrem nos grãos e também os 

diferentes estádios de dos mesmos, podendo também servir 

suporte para auxiliar na da qualidade de bebida do cafe. Alguns 

autores e verificaram em seus 
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trabalhos que frutos de no estádio de maturação verde possuem menores 

teores de acidez que aumentam a medida que se intensifica processo 

de das frutos. 

principais do café o e cítrico, 

por urna acidez desejável que proporciona um sabor 

do produto. Nos frutos de podem ocorrer diferentes tipos de 

fermentações, a acidez, sabor, aroma e destes frutos. Os 

presentes na quando na presença de sob 

condições fermentados produzindo que é desdobrado em 

acético, láctico, e butírico. A partir destes dois já 

se acentuados na qualidade. Bitancourt observou que 

ern cafés maduros quando amontoados, urna sucessão de 

favorecidas pelas condições de A principio ocorre a 

caracterizada pelo cheiro de passando depois para 

acética com odor de vinagre. manejo inadequada leva a urna 

butirica, caracterizada cheiro desagradável que constitui 

principais fatores de do café e da qualidade de sua bebida. 

Além destas fermentações, relata em seus trabalhos a existência 

também de fermentações que de responsável 

pelo gosto indesejável de cebola do café. 

Carvalho et al. (1 verificaram haver diferenças marcantes 

nos valores de acidez em cafés diferentes qualidades de bebida, 

seja, valores médios de 21 e 



de amostra respectivamente para café de bebida “estritamente mole”, “‘mole”, 

“apenas mole”, “dura”, “riada” e “rio”. Ressaltaram a importância da 

desta acidez, junto a atividade da e de como 

suporte para uma maior eficiencia da sensorial. 

A coloração dos grãos de café influenciada por 

fatores corno, a umidade relativa do ar, ne local de 

sofridas pelos grãos, estádio de maturação em colhidos 0s frutos 

entre outros. Carvalho et al. (1 994) trabalhando corn de diferentes 

qualidades de bebida, observaram de aumentava com 

na qualidade do café obtendo valores de 0,884, 0,791, 0,746, 

0,569 e 0,533 respectivamente para cafés de bebida “estritamente mole”, 

apenas mole”, “dura“, “riada” e “rio”. 

odor do café e proporcionado pela 

de compostos voláteis, principalmente na forma de aldeidos, e esteres 

Segundo a3 centenas de compostos aromáticos, 

apresentam nos frutos verdes valores sensoriais bastante baixes e, no decorrer 

da acorre um aumento que contribue para a r m a  do café, 

responsável pelo’ sabor final do produto. 

presentes em todos vegetais e 

grupo heterogêneo de substâncias, umas com estruturas 

químicas relativamente simples e outras complexas taninos e No 

café estes compostos contribuem de altamente significativa para 

sabor e aroma do final. Vários autores descrevem haver nos frutos de 



um alto teor destes componentes em particular, 

Os compostos são responsáveis pela dos 

frutos, que no caso do café interferem no seu sabor, 

Em trabalho realizado por Chagas 989) 

foram encontrados médios de que e respectivamente, para 

colhidos no cereja e para a mistura de frutos no pano. 

Segundo estes autores, estes resultados mostram que os frutos verdes e semi 

maduros para o maior teor de compostos totais dos frutos 

colhidos por no pano. 

Para Amorim e Silva (1 968) os principal- 

ácidos e exercem urna ação protetora, antioxidante dos 

Em virtude de qualquer adversa aos ou seja, colheita 

inadequada dos frutos, problemas e as 

agem sobre os diminuindo sua ação antioxidante 

sobre a destes com interferência sabor e 

a r m a  do cafe após a torração. 

As atuam sob os compostos 

e se encontram ligadas as membranas celulares sendo somente quando 

liberadas destas, e de acordo com varios autores, se mostram diretamente 

relacionadas com a qualidade de bebida do café. Amorim descreve em 

seus trabalhos que a enzima tern sido encontrada na 

de frutos e nas carnadas externas e partes centrais do grão. Sendo assim, 

danos ocorridos nas membranas liberam, e portanto ativam a 
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que por sua oxida ácidos as quais quando em teor 

representativo atuam inibindo a diminuindo sua atividade. Para 

autores, qualquer fator ambiental que altere a estrutura da membrana, por 

exemplo ataque de insetos, infecções por alterações 

fisiológicas e danos mecânicos, provocam uma rápida deterioração dos grãos 

de café, pois, uma vez rompida a membrana celular, UM maior contato 

entre as e os compostos químicos presentes intra e no grão, 

provocando desta forma que modificam a composição original 

do e em as propriedades das 

preparadas. 

Carvalho et al. verificaram haver variações da atividade 

da permitem separar as classes de bebida com base nas 

atividades destas mostrando para café de bebida e 

atividades inferiores a de amostra; nos cafés de bebida 

valores de atividade entre e de amostra; nos cafés de bebida 

"apenas mole" atividades entre e de amostra e ROS cafés de 

bebida "estritamente mole" atividades entre e de amostra. 

Constatando assim aumento significativo na atividade da a 

medida que cafe apresenta-se de melhor qualidade. 

comparar as atividades da ern grãos de café 

oriundos de frutos colhidos nos estádios de verde, metade vermelho e 

metade verde e cereja, e 975) observaram 

menores atividades frutos verdes. 
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Com relação a atividade da peroxidase, Carvalho et al. (1 

observaram haver também um aumento significativo a medida que café melhora 

de qualidade, com dos classificados e que 

demonstraram significativa, corn valores na faixa entre e 

de amostra respectivamente. demais valores foram de 

de amestra para classificação de amostra para 

"apenas mole"; de amostra para bebida "mole" e de 

amostra para mole". 

As substâncias de elevado 

peso molecular, constituídas por unidades de e acorrem 

praticamente ern todas as plantas superiores, onde se encontram principalmente 

sob a forma de na e da membrana frutos 

encontram-se ROS espaços sendo constituida por unidades de 

estando presente em grande quantidade nos frutas verdes 

na forma de 

A de polissacaridem 8 uma das principais 

causas do processo de dos frutos. Uma das envolvidas 

neste processo de degradação de é a 

que a dos esteres 

dos ácidos e se encontra largamente distribuída em 

caules, e frutos da maioria das plantas superiores e e 

Palmer, 1971). A tem uma atividade ótima a e para 

urna unidade requer pelo menos uma de 



20 

livre do 'grupo A atuação da 

as se faz necessário uma vez que a se 

torna inativa na de grupos importante salientar que a 

atua provocando a do 

1963). Este autor descreve ainda a das 

sobre a ou seja: a sofre ou ação da 

formando ácidos que por sua vez sofrem a eliminação 

do grupo pela ação da e pectinas 

com poucos grupos Estas sofrem pela despolimerase, 

dando que sofrer degradação pela 

forma e elementos minerais não 

essenciais. 

A das na por 

( responsável pelo acompanhando a 

de pectinas durante amadurecimento dos frutos e 

1982 e 1983). Estes autores afirmam ainda ern trabalhos, 

que nos frutos imaturos há ausência de havendo seu aparecimento próximo 

ao início do amadurecimento e sugerem que ela esteja implicada na 

da 

verificou ern seus trabalhos que pH ótimo 

para atividade destas enrimas está entre e afirmando assim que toda 

de ern café leva a de sendo 
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a alta presença destes ácidos indícios de maior das paredes 

celulares do fruto com do mesmo. Este autor 

verificou que fungos Aspergillus Cladosporium e 

Penicillium isolados de frutos de café cereja, capazes de 

degradar os contidos no extrato de de café. Como a polpa 

dos frutos de café rica em e atividade 

pode ser de e arabanase. Coleman et al, e 

Correa, 1971 

Hiscocks, citado por (1 979) sustenta que as qualida- 

des de um alimento podem ser alteradas pela presença de 

fungo e na maioria dos casos para pior. Espécies de responsáveis 

sabor amargo desagradável no 

de foram as primeiras fontes para de 

e seus teores variam de acordo com a espécie em como foi 

constatado por alguns autores como Carvalho, e que 

observaram que o café contém, em do enquanto que o café 

robusta apresenta teor médio de 2%. 

A atua no sistema nervoso central causando uma 

de certas físicas e intelectuais, minimizando a 

de fadiga. Segundo Burg esta pode apresentar urna dose letal ern torno de 

para o ser humano, baseada em de Considerando-se 

que uma xícara americana de café tenha em média, 150 corresponde 

desta forma a um valor aproximado de 85 de o que seria a 
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de 7 18 xícaras, ou para atingida a dose letal, para causar 

problemas ao 



3 E 

3-1 Localização e caracterização do experimento. 

Foram colhidos em da 

cafés da cultivar vermelho nos estádios de verde, verde-cana, 

cereja e Para cada estádio de maturação colheu-se 60 kg de frutos 

que foram secos ao sol em terreiros de alvenaria da Fazenda Experimental da 

em Lavras- Minas Gerais. As amostras foram revolvidas várias vezes ao 

dia visando uma secagem uniforme e cobertas com plástica durante a noite, 

para evitar aumento de umidade. A secagem se processou até que os frutos 

atingissem o teor ideal de umidade que foi de a e se 

efetuou-se e dos grãos em latas 

herméticamente fechadas para posteriores 

experimental foi inteiramente 

corn 4 tratamentos e sete repetições. 



3-2 analítica. 

As de peso de grãos, a sensorial e 

de potássio foram feitas no café beneficiado e as 

químicas e químicas foram em grãos de cafés beneficiados e 

ern tipo Croton Mod, TE-580 utilizando-se a peneira de 30 

Peso de 100 grãos. 

Detenninado pelo utilizando-se 

Umidade. 

Determinada pela perda de peso em estufa a 105 C 

até peso constante. 

3-23 Acidez total. 

Determinada por com N de acorde com 

descrita na (1 990) e expressa de N por 1 de 

amostra. 

3-24 solliveis totais. 

através de de bancada Abbe 

2 
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3-2-5 Açucares totais, redutores e redutores. 

pelo método de Lane-Enyon, citado pela 

pela técnica de adaptada por 

(1 944). 

Compostos totais. 

Extraídos pelo método de e Swain utilizando 

como o 50% e identificados de acordo com o método de 

descrito pela 

3-2-7 e peroxidase. 

do extrato da e peroxidase. 

Corn objetivo de se obter um maior rendimento na análise 

no laboratório, foi feita uma do processe de descrito por 

e 

Foram pesados da amostra de café moído e adicionou-se 

da tampão de de potássio Em seguida foram 

agitadas por material utilizado foi mantido gelado. Após agitação, fez- 

se a ern filtre a vácuo utilizando papel 1. 
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Atividade da 

Determinada pelo método descrito por e 

(1 utilizando-se extrato de amostra sem DOPA como branco. 

3-2-73 Atividade da peroxidase. 

A foi realizada método descrito por 

e Diamond utilizando-se o extrato da amostra sem guaiacol 

branco. 

Avaliada segundo método descrito pelo Instituto 

Adolfo 985). 

e total. 

Determinada pelo método descrito por Bitter e 

Obtenção do extrato da 

Determinado pelo descrito por e Furmanski 
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Atividade da 

Determinada pelo método descrito por e 

(1966) e e (7969). 

unidade de foi definida como a quantidade de 

enzima capaz de a de correspondente ao 

de 1 de por minuto, sob as de ensaio. 

3-2-1 1 

Obtenção do extrato da 

Realizada através de técnica descrita por e 

Furmanski (1 

3-2-1 1-2 Atividade da 

Determinada pelo descrito por 

e (1 

Urna unidade de atividade de foi definida a 

quantidade de enzima capaz de a de 1 mol de 

por minuto sob as condições de ensaio. 

3-2-1 2 

Determinado por de chama, COM as amostras 

sendo submetidas a ern bloco digestor de com 



28 

Malavolta, e Oliveira (1989). 

3-2-1 3 de 

Após a da elétrica, as amostras foram 

submetidas à determinação da quantidade de potássio dentro dos tempo 

A análise do foi realizada em de chama 

e dados obtidos, foi calculado o de 

expresso ern de amostra. 

c 

3-2-14 Porcentagem de perda de 

Feita através do cálculo dos valores de de 

de dos vezes 100 e dividido pelo teor de 

em 

3-2-1 5 bruta. 

Determinada método de descrito 

pela 990). 

6 fibra. 

Determinada por descrito por Van de 

Van (1952). 
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7 Fração cinza. 

Determinada pelo com a 

de mufla, e posteriormente utilizando balança segundo a 

(1 990). 

8 Extrato 

Feita através de extração continua ern aparelho tipo 

segundo a (1 990). 

3-2-19 Prova de xícara, Tipo e 

Feita pelos classificadores e provadores profissionais de 

e Sr José Geraldo Pinte. 

3-2-20 Analise estatística. 

dados obtidos foram a análise de e 

para comparação das médias foi utilizado teste de ao nível de 5% de 

probabilidade. 



4 RESULTADOS E 

4-1 PESO DE TOO 

Os resultados obtidos expressos na FIGURA e nas 

TABELAS 1 e (apêndice). Comparando os diferentes estádios de 

foi observado maior peso de grãos para o cafe colhido cereja, seguido ern 

valores pelos frutos dos estádios de verde cana, e sendo 

menor peso apresentado pelos grãos de frutos colhidos verdes , concordando 

et al que verificou existir ne estádio de verde um 

pior aspecto, pior torração, e menor peso e tamanho dos diferenças 

estas que podem ser devido desenvolvimento dos frutos no decorrer da 

maturação até máximo no cereja. 

Leite (1 em seus trabalhos maior peso em grãos 

de café colhidos estádio cereja, quando comparados a colhidos através 

de no pano, sendo esta diferença atribuida pelo autor a presença de grãos 

verdes, ardidos e pretos no café de no pano. 

Tais resultados mostram a importância de se prolongar a 

permanência dos frutos a ou fazer a colheita antecipada corn alta 

presença de verdes, com isto evitados os defeitos verdes, que segundo 

proporcionam menores pesos de grãos, prejudicam a qualidade e 
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FIGURA Valores médios de pesos de 100 de café relativos a 

quatro diferentes estadios de maturação dos frutos. 

TABELA Valores de peso de grãos de referentes a quatro 

diferentes estádios de maturação dos frutos. 

Estádios de 
c 

Peso de 1 grãos 

Verde 

Verde cana 

Cereja 

D 

A 

i 2334 C 

3,033 

* Médias seguidas pela mesma letra maiúscula na coluna, diferem entre si, 

ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste de 
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4-2 UMIDADE DOS 

Os resultados estão expressos na FIGURA 2 e nas TABELA 2 

e (apêndice). mesmo processo de secagem, foi observada um 

maior teor de umidade nos grãos colhidos cereja e verde cana, com os estádios 

de maturação verde e Figura ficando um pouco abaixo da faixa 

ideal de secagem entre e proposta pelo Instituto Brasileiro do Café 

(1 977). Pode-se portanto associar presença de grãos verdes e junto 

aos demais de a um provável abaixamento no teor de 

umidade de cafés provenientes de mistura de grãos, seja, colhidos pelo 

processo de no pano. 

Observou-se ainda que, nos estidios de cereja e 

verde cana, a perda de umidade durante a secagem foi mais lenta que os demais 

de A própria composição da diferentes 

estidios de pode ser responsável por diferenças na umidade. 

4-3 ACIDEZ 

Na 3 e nas TABELAS 3 e estão 

expressos resultados de acidez em grãos de café nos diferentes 

estadios de onde observa-se haver diferenças entre os 

teares de acidez grãos colhidos nos diferentes estádio de 

ou seja, frutos verdes apresentaram teores mais baixos, seguidos do verde cana, 

cereja e , cabendo ressaltar que verde cana diferiu do 

e que este apresentou-se igual ao cereja. 
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FIGURA 2 -Teores de umidade em grãos de café relativos a quatro 

diferentes estádios de maturação dos frutos. 

TABELA 2 -Teores médios de umidade de café referentes a quatro dife- 

rentes estádios de dos frutos. 

Estádios de maturação UMIDADE 

Verde 

Verde cana 

Cereja 

A 

A 

B 



Tais resultados confirmam a de fermentações da para 

aumento da acidez, A presença de teores mais elevados de açúcares na 

dos de café colhidos cereja e pode ter contribuido 

para a de maior acidez nos frutos deste estadio de visto 

que durante processo de secagem estes açúcares sofrem fermentações 

transformando-se ern Leite (1991 verificou um decréscimo na acidez à 

medida que se processou do café cereja, indicando que a 

presença da propicia fermentações com produção de ácidos. 

Segundo trabalho realizado por e 

( fruto de café no estádio de maturação verde possui menor 

acidez, que aumenta medida ern que o fruto intensifica seu processo de 

observações podem ser confirmadas pelas variações 

verificadas no presente trabalho, onde os teores de acidez aumentaram 

gradativamente à medida em que se intensificou processo de maturação dos 

frutos. 

Os resultados encontrados apresentam-se dentro da faixa de 

21 de amostra para de melhor qualidade (cafés de bebida 

estritamente mole) a de amostra para de pior 

rio], por Carvalho et al. que atribuiu esta maior 

acidez em cafes de pior qualidade a s  ocorridas nos grãos seja 

devido aos ou à condições de 
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FIGURA 3 médios de acidez total em de café relativos 

a quatro diferentes estadios de maturação dos frutos. 

TABELA 3 -Teores médios de acidez total ern de referen- 

tes a quatro diferentes estádios de 

Estádios de Acidez O,  1 café) 

Verde 

Verde cana 

Cereja 

C 

B 

A 

A 

Médias seguidas de mesma letra maiúscula na coluna, não diferem si, 

ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste de 
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c 

Os resultados obtidos estão apresentados na FIGURA 4 e nas 

TABELAS 4 (apêndice). Observa-se ter havido diferenças significativas entre 

teores de sólidos de cafés colhidos nos estádios de verde 

cana, e dos demais estádios de maturação que apresentaram valores 

inferiores e diferenciaram entre si. 

Os valores observados encontram-se dentro da faixa de 24 e 

31 proposta por et al. (1 962); e (1 para cafes originados da 

mistura de frutos, excetuando estádio de maturação verde cana o qual 

apresentou teores de pouco acima do limite máximo proposto pelos 

autores. 

Comparando os resultados obtidos corn verificados pela 

que foram de e respectivamente para cereja 

lavado, verde lavado e seco na planta respectivamente, observa-se que apenas o 

café seco na planta mostrou valores muito diferentes dos encontrados no 

presente trabalho, podendo ser atribuída tal diferença ao fato de um ser grãos de 

frutos apenas seco na planta e outro existir a mistura de de frutos no 

estádio passa e A fração passa provavelmente contribuido para 

aumento no teor de sólidos do café colhido no estadio de 

do presente trabalho. 
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20 cana 

FIGURA 4 Teores médios de sólidos solúveis totais em grãos de café 

relativos a quatro diferentes estádios de dos frutos. 

TABELA 4 - Teores medios de sólidos solliveis totais de café referentes a 

quatro diferentes estidios de maturação dos frutos. 

Estádios de maturação Sólidos 

Verde B 

Verde cana A 

Cereja B 

B 

. 

* 5,233 

Médias seguidas pela mesma letra na coluna, diferem entre si, 

ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste de 



4-5 

AçUCARES REDUTORES. 

Os resultados obtidos referentes a redutores estão 

apresentados na 5 e nas TABELAS 5 e (apêndice). ter 

havido diferenças significativas entre as amostras dos diferentes estadios de 

sobressaindo corn teores mais elevados frutos colhidos cereja, 

seguido pelo com valores e estádios de 

maturação verde e verde cana menores teores e sem diferirem entre si. 

Assim pode se dizer que ocurre um aumento de açúcares redutores nos 

frutos de café a medida que sua maturação vai se intensificando, atingindo valor 

no cereja. Quando estes frutos secam na planta e perdem sua 

que 6 rica em teores destes açúcares diminuem. Esta 

diminuição nos açúcares pode ser atribuída a um início de dos frutos 

no quai os açucares metabolizados pela via com de 

e ácidos 

Os valores observados para os diferentes estádios de 

se mostram dentro da faixa estabelecida por Tango (I e 

(1987) que está entre O e para café provenientes de mistura de frutos 

teores encontrados para grãos colhidos no estidio de 

maturação cereja se encontraram bem superiores valores de 

verificados por Leite et para cafés colhidos estádio na de 

Pode-se atribuir tais diferenças entre anos, 

visto serem os experimentos realizados ern épocas diferentes. 
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FIGURA 5 Teores médios de redutores ern grãos de café relativos a 

quatro diferentes estádios de maturação dos frutos. 

TABELA 5 Teores médios de açúcares redutores ern de café 

referentes a quatro diferentes estádios de dos frutos. 

Estádios de Açucares redutores 

Verde 

Verde cana 

Cereja 

o, 29 C 

C 

A 

* 9,544 

Médias seguidas pela mesma letra maiúscula na coluna, diferem entre si, 

ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste de 



AçUCARES REDUTORES, 

Os resultados de redutores expressos na 

FIGURA 6 e TABELAS 6 e (apêndice). Observa-se que os grãos de café 

colhidos no estádio de maturação mostraram teores inferiores que foram 

diferentes significativamente dos demais de mesmo 

ocorrendo corn os grãos de frutos colhidos verde cam, que demonstraram teores 

superiores ao verde, porem inferiores aos colhidos cereja e os quais 

não diferenciaram entre si. Assim pode-se atribuir o aumento 

nos teores destes açucares a da do frutos, e que mesmo 

em frutos no estádio de maturação quando já houve perdas da 

que é rica ern os teores destes açúcares se mantiveram 

constantes, perdas significativas interior dos 

Os teares verificados para diferentes estádios de 

foram e e inferiores (verde e verde 

cana) a media proposta por e Laver que está ern torno 

de para cafés originados de mistura de frutos Já os resultados 

obtidos para grãos de frutos cereja se mostraram bastante superiores aos 

verificados por Leite (1991) que foi de esta que também pode 

ser atribuida a variações climáticas entre anos, por serem experimentos 

realizados épocas diferentes. 

Comparando teores observados pela para frutos 

no estadio de verde de concordar corn os 

teores obtidos no presente trabalho colhidos cereja e 

e respectivamente) foram superiores aos citados pela de 

(cereja) e 
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FIGURA 6 - Teores médios de açúcares redutores em graos de relativos 

a quatro diferentes estádios de maturação dos frutos. 

TABELA 6 Teores médios de redutores em grãos de 

referentes a quatro diferentes estádios de maturação dos frutos. 

Estádios de maturação 

Verde 

Verde cana 

Cereja 

c 

A 

A 

- 3,725 

Médias seguidas pela mesma letra maiúscula na coluna, diferem entre si, 

ao nivel de 5 de teste de 



4-53 TOTAIS. 

Os resultados da FIGURA 7 e das TABELAS 7 e 

(apêndice), mostram haver diferença significativa entre os teores de açúcares 

totais nos grãos de colhidos nos diferentes estádios de Os grãos 

de frutos do estádio verde apresentaram teores mais baixos, ficando verde cana 

com valor um pouco acima do verde e teores mais elevados foram 

apresentados pelos estádios de cereja e que se 

diferenciaram entre si. Do mesmo modo que para açúcares redutores, estas 

variações indicam que os teores de totais aumentam no decorrer da 

des frutos. Os altos teores destes ROS grãos de frutos 

colhidos no estádio mostram que mesmo fruto perdendo sua 

os apresentaram apenas ligeira perda de açúcares. Nos cafés 

dos diferentes estádios de maturação os açúcares redutores contribuem com 

um maior para os totais que os redutores. O mesmo foi 

observado por Leite (1 991 e Chagas 994). 

Tais resultados mostram-se dentro da faixa de 5 TO 

proposta por Tango (1 971 (1987) e Leite et al. 991 ) para cafe colhido 

por no pano e beneficiado. Já quando comparado aos resultados 

propostos pela (1992) de para grãos colhidos estádio de maturação 

verde, verifica-se que no presente trabalho os teores se mantiveram inferiores. 

os de frutos cereja e mostraram teores um pouco acima de 

para cereja e para apresentados pela Diferenças 

estas que apesar de não muito marcantes, podem ser atribuídas a das 

condições climáticas dos diferentes locais. 
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FIGURA 7 - Teores medios de açúcares totais grãos de café relativos a 

quatro diferentes estádios de dos frutos. 

7 Teores de açúcares totais em grãos de café referentes a 

quatro diferentes estádios de dos frutos. 

Estádios de maturação totais 

Verde 

Verde cana 
Cereja 

3,83 C 

A 

A 

3,488 

Médias pela mesma letra maiúscula na coluna, não diferem 

ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste de 



COMPOSTOS E PEROXIDASE. 

TOTAIS. 

dos resultados da FIGURA 8 e das TABELAS 8 e 

(apêndice), observa-se haver significativa entre teores de compostos 

totais em de café colhidos ern diferentes estádios de 

grãos de frutos colhidos verde e verde cana apresentaram maiores teores e 

se diferenciaram entre si, seguidos dos grão colhidos e corn 

menores valores os grãos colhidos no estádio de maturação cereja, ao passo que 

não se diferenciou do verde cana e nem do cereja. 

Os valores observados no presente trabalho apesar de se 

mostrarem mais baixos que os apresentados por Carvalho, e Chagas 

que foram de para frutos colhidos cereja e para frutos 

colhidos por no pano e Leite 991 ) de para grãos colhidos cereja e 

para grão colhidos por pano, confirmam as afirmativas 

apresentadas pelos autores de que os frutos verdes contribuem para aumento 

ROS valores de totais ern cafés colhidos por no pano quando 

comparados aos colhidos somente as cerejas. Pode- se dizer os teores de 

totais diminuem à medida que se intensifica processo de maturação 

dos frutos e se mantém constante no decorrer da secagem dos frutos na planta. 

Já os valores verificados por Chagas para cafés da 

região do Sul de Minas, provindos de mistura de frutos, apresentaram-se mais 

aos encontrados no presente trabalho, foram de 
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FIGURA 8 -Teores médios de compostos totais em de café 

relativos a quatro diferentes estádios de dos frutos. 

TABELA 8 - Teores médios de compostos totais de cafe referen- 

tes a quatro diferentes de maturação dos frutos. 

. 

Estádios de totais 

Verde 

Verde cana 

Cereja 

A 

A B 

C 

5.00 

Médias seguidas pela mesma letra maiúscula na coluna, diferem entre si, 

ao nível de 5% de probabilidade, peto teste de 
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De modo ao que ocorre em frutos, há 

café dos teores de com a Sabendo-se que 

ern frutos, geralmente, menores teores destes constituintes estão relacionados 

menor pode-se inferir que no caso do cafe, maior de 

cerejas nas misturas indices baixos de frutos verdes, bebidas 

menos e de melhor qualidade. 

ATIVIDADE DA 

Os resultados da FIGURA 9 e das TABELAS 9 e 

mostram haver significativas da atividade de 

entre diferentes estadios de os verdes 

apresentando atividade mais baixa, sendo seguido pelo verde cana e 

com atividades maiores, porém diferenciando entre si. Os teores 

apresentados pelo cereja foram superiores aos do verde e verde cana e 

diferiram do Pode-se ressaltar que a medida que ocorre processe 

de dos frutos, a atividade da tem seu valor 

aumentado. 

A atividade da avaliar de maneira 

objetiva a qualidade do café (Carvalho' et al. 3994). Os autores urna 

tabela de classificação, complementar utilizada para a prova de xícara: café 

extra fino (bebida estritamente mole) - atividade da superior a 

de amostra; fino (bebida mole e apenas mole) atividade da 

de a de amostra; aceitável (bebida 
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dura) - atividade da de a de amostra; não 

aceitável (bebida riada e atividade de inferior a 

de amostra. 

Enquadrando os resultados do presente trabalho na 

classificação de Carvalho et al através da atividade de 

que cafés colhidos cereja foram classificados extra fino 

(bebida estritamente mole); os colhidos e verde cana apresentaram 

cafés finos (bebida mole e apenas mole) corn colhidos verdes se 

mostrando (bebida riada e rio) TABELA 9. resultados mostram 

claramente que colhidas cereja bastante superiores aos colhidos 

verdes, com e verde cana se apresentando intermediários em 

qualidade. 

Comparando os resultados do presente trabalho, com 

os observados pot e pode se 

verificar que as variações dentro dos diferentes estádios de foram 

semelhantes, constatando também urna menor atividade nos frutos colhidos 

verdes, comparados aos demais estádias de verde cana e cereja. 
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FIGURA 9 Valores de atividades médias da ern grãos de café 

relativas a quatro diferentes de dos frutos. 

TABELA 9 - Valores de atividades médias da em grãos de café 

de amostra) referentes a quatro diferentes estidios de 

dos frutos. 

Estádios de ) 

Verde 

Verde cana 

Cereja 

'C 

B 

A 

A B 

seguidas pela mesma letra na coluna, diferem entre si, ao 

nível de 5% de probabilidade, pelo teste de 
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ATIVIDADE DA PEROXIDASE. 

Os resultados da FIGURA e das TABELAS 1 O e 

(apêndice), mostram haver diferenças significativas na atividade da peroxidase 

nos estádios de Os cafés de frutos verde apresentaram menor 

atividade quando aos demais estádios, já verde cana e cereja 

mostraram atividade intermediária e se diferenciaram entre si, com o 

apresentando a maior atividade de todos os estádios. Tais resultados 

nos permitem dizer que majores presenças de verdes nas misturas de cafés 

contribuem para um abaixamento nos valores de atividade da 

peroxidase. 

Os resultados do presente trabalho se mostram inferiores aos 

observados por Leite que foram de de amostra para grãos 

de frutos cereja e de amostra para grãos no pano, 

colhidos na região de 

Os valores observados no presente trabalho, concordam com 

as afirmativas de de que cafés de melhor qualidade tern maiores 

atividades destas visto que a medida que os frutos intensificam sua 

e comequentemente melhoram de qualidade, valores de atividade 

da peroxidase aumentam gradativamente. 
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FIGURA - Valores de atividades médias da peroxidase em de café 

relativos a quatro diferentes estádios de dos frutos. 

- Valores de atividades médias da peroxidase ern grãos de 

de amostra) referentes a quatro diferentes estadios de ma- 

turação frutos. 

" 

Estadios de maturação Peroxidase 

Verde 

Verde cana 

Cereja 

1 c 

A 

* Médias seguidas pela mesma letra maiúscula na coluna, diferem entre si, ao 

nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de 
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4-7 

Os resultados da FIGURA 11 e das TABELAS e 

(apêndice), mostram haver diferença significativa entre os teores de cafeína nos 

diferentes estádios de dos grãos de café. Foram encontrados maiores 

teores em grãos de frutos colhidos verde, com verde cana e se 

mostrando inferiores e não se diferenciando entre si, já os frutos colhidos no 

estádio de cereja apresentaram menores teores. 

Os valores observados nos diferentes estádios de maturação 

des apresentaram-se dentro da faixa de a verificados para cafés 

arábica por Tango (1975) e sendo que somente o 

estadio de verde se com valores um pouco mais altos que 

o limite por estes autores. 

Foram verificadas tarn semelhantes 

apresentadas pela que foram de i para grãos de frutos colhidos 

cereja, para os verdes e para bóias, porem com valores 

inferiores para cereja e e superiores para verde. Mostrando desta 

. forma que, a medida que se intensifica o processo de dos frutos, os 

teores de diminuem gradativamente, voltando a sofrer 

pequena quando fruto sofre secagem na planta. Em vista dos 

resultados obtidos aconselha-se cafés corn maiores de 

cereja ou cereja quando objetivo for diminuir os teores de 



FIGURA 11 Teores médios de cafeína ern de café relativos a quatro 

diferentes de dos frutos. 

TABELA - Teores médios de cafeína de café referentes a quatro diferen- 

tes estádios de maturação dos frutos. 

Estádios de maturação 

Verde 

Verde cana 

Cereja 

A 

I B 

- 5.89 

Médias seguidas pela mesma letra maiúscula na coluna, diferem entre si, 

ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste de 
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TOTAL. 

dos resultados da FIGURA 12 e das TABELAS 12 e 

(apêndice), observa-se haver diferenças significativas teores de 

total ern de frutos de cafe colhidos nos diferentes estádios de 

Os grãos de frutos colhidos no estádio e verde cana mostraram 

valores mais elevados e diferenciaram entre si, ao passo que os colhidos 

verde e cereja apresentaram menores teores e também diferenciaram entre 

si. teores de total tiveram urna tendência de variação definida corn 

o decorrer da dos frutos. As mais representativas podem ter 

ocorrido a nivel de sem refletirem semente. 

Os valores encontrados no presente trabalho se mostram um 

pouco abaixo dos apresentados por que foram ern torno de 

para de café beneficiado, originado de grãos de mistura de frutos colhidos 

através de colheita no pano. 

Os resultados da FIGURA 13 e das TABELAS 13 e 

(apêndice) , mostraram haver diferença significativa no teor de solúvel nos 

diferentes estádios de dos com os frutos colhidos no estádio 

apresentando teores mais elevados que os demais, seguido verde 

cana, e menores teores encontrados nos verde cereja que 
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FIGURA 12 Teores médios de total em de café relativos a quatro 

diferentes estadios de dos frutos. 

TABELA - Teores médios de total em grãos de café referentes a 

quatro diferentes estádios de maturação dos frutos 

Estádios de total 

Verde B 

Verde cana A 

Cereja 

A 

Médias seguidas pela mesma letra maiúscula na coluna, diferem 

ao nível de 5% de probabilidade, pelo’ teste de 
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ram entre si. O menor teor no verde pode também ser atribuído ao elevado 

teor de protopectinas encontrados neste concordando desta forma com 

que afirma haver nos frutos verdes elevados teores de 

protopectinas e baixos de pectinas solúveis. Já os altos teores no 

pode ser atribuido a ação de que neste estádio já devem ter 

digerido a e podem as 

pectinas. 

PORCENTAGEM DE EM A TOTAL. 

Os resultados expressos na FIGURA 14 e nas TABELAS 14 e 

mostram haver diferenças significativas nas porcentagens de 

solúvel nos grãos de frutos de café colhidos em diferentes estádios de 

frutos colhidos nos estadios e cereja apresentaram 

maiores valores de e diferenciaram entre si, seguidos de frutos 

verdes e corn menores valores apresentou-se verde cana. Tais resultados 

mostram haver nos frutos imaturos verde e verde cana) menor de 

pectinas, confirmando assim as afirmativas de (1971) de que ern frutos 

verdes ocorre uma de protopectinas e baixos teores de pectinas 

solúveis. Já os altos teores no e cereja pode ser atribuido à das 

enrimas como que as ligações 

as pectinas, tendo por sua vez maior atuação nestes 

estádios de 
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FIGURA 13 Teores medios de solúvel em graos de café relativos a 

quatro diferentes estádios de maturação dos frutos. 

TABELA 33 Teores medios de solúvel em grãos de café referentes 

a quatro diferentes estádios de maturação dos frutos. 

de solúvel 

Verde 

Verde cana 

Cereja 

C 

B 

c 
A 

seguidas pela mesma letra maiúscula na coluna, diferem entre si, 

nível de 5% de probabilidade, pelo teste de 
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FIGURA 14 - Valores médios de percentagem de ern a 

total dos grãos de café relativos a quatro diferentes estádios 

de dos frutos. 

TABELA 14 - Valores médios da percentagem de solúvel ern a 

total dos de café referentes a quatro diferentes 

de maturação dos frutos. 

Estádios de maturação de solúvel x total 

Verde 

Verde cana 

Cereja 

B 

C 

JJ,89 

A 

- 1 

Médias seguidas pela mesma letra maiúscula na coluna, diferem 

nível de 5% de probabilidade, pelo teste de 



4-84 ATIVIDADE DA ( 3. 

Os resultados da FIGURA 15 e das 15 e 

mostram haver diferenças significativas na atividade da nos 

diferentes estádios de dos frutos de A maior atividade foi 

verificada nos grãos de frutos colhidos verdes, seguidos de verde cana, cereja e a 

menor atividade apresentaram os grãos de frutos colhidos no estádio de 

Tais resultados mostram haver uma diminuição na 

atividade da medida que intensifica o processo de maturação dos 

frutos, continuando a decrescer quando fruto passa do estádio cereja e sofre 

secagem na planta. Estas variações na atividade da estão de acordo 

com resultados observados em outros frutos, nos quais se observa uma maior 

das pectinas, maior da nos estádios iniciais de 

com no decorrer do amadurecimento e 

A da ern frutos é desmetilar as pectinas metiladas para 

facilitar posterior atuação da 

A comparação dos resultados obtidos com outros trabalhos 

não foi possível devido a falta de informações na literatura sobre a atividade 

destas ern grão de café, ficando assim a da necessidade de 

estudos sobre este assunta. 

DA ( 

Através dos resultados da FIGURA 16 e das TABELAS 16 e 

observa-se haver significativas na atividade da 
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FIGURA i 5  Valores de atividades médias da em de 

café relativos a quatro diferentes estádios de dos frutos. 

Estádios de 

Verde 

Verde cana 

Cereja 

A 

B 

C 

D 

Médias seguidas da mesma letra maiúscula na coluna, diferem entre si, ao 

nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de 
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entre os diferentes estádios de maturação dos frutos de café. A maior atividade 

da foi verificada em frutos no estádio de maturação 

seguido de verde e com menores valores apresentando de frutos 

colhidos no estádio verde e cereja que não diferenciaram entre si. Tais resultados 

mostraram haver uma atividade mais intensa da após o fruto atingir seu ponto 

ideal de maturação (cereja) e começar o processo de na planta, Pode- 

se, desta atribuir esta alta atividade da grãos de frutos 

ao fato de haver neste estádio de maiores quantidades de pectinas 

desmetiladas pela da pois segundo a presença de 

grupos nos que formam as pectinas através 

de atuam como da atividade da daí a 

importância desta 

Os mais altos valores de atividade da nos frutos verde 

cana e coincidem maiores teores de nos frutos 

destes estadios de maturação confirmando desta forma a atuação 

desta enzima na das substâncias 

Os resultados do presente trabalho concordam corn as 

afirmativas de e e (1983) que ser a 

das na desempenhada pela responsável 

pela de pectinas e dos frutos. E 

discordam das afirmativas feitas por estes autores, de existir atividade da 

em frutos imaturos. 

Desta forma pode-se dizer que as maiores atividades da 

ern frutos podem ser indicios de existir ROS frutos secus na planta uma 
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FIGURA 16 - Valores de atividades médias da ern grãos de 

café relativos a quatro diferentes estádios de dos frutos. 

TABELA 16- Valores de atividades da em grãos de 

café de amostra referentes a quatro diferentes 

dios de 

Estádios de maturação 

Verde 

Verde cana 

Cereja 

C 

B 

C 

A 

* 

* Médias seguidas da mesma letra maiúscula na coluna, não diferem entre si, ao 

nivel de 5% de probabilidade, pele teste de 
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maior das paredes celulares devido as maiores das 

pectinas, e as menores atividades nos frutos verdes e cerejas ser indicios de 

paredes celulares menos deterioradas, corn menor de 

Segundo no do café se dá devido à 

de desempenhada pela a qual é de origem A 

pode também ser originária do de café, sendo ativada a e 

Para maior confirmação da integridade das 

membranas e maturação do café, há necessidade em estudos posteriores da 

realização de análises de atividade da e da relação 

e atividades 

4-9 

Us resultados na FIGURA e nas TABELAS 17 e 

(apêndice), mostram haver diferenças significativas nos teores de potássio nos 

diferentes estadios de Os grãos de frutos colhidos verdes 

apresentaram maiores teores, e verde cana corn valores 

intermediários e grãos de frutos colhidos no estidio de maturação cereja corn 

valores mais baixos, mostrando erma diminuição nos teores deste constituinte a 

medida que se intensifica a maturação dos frutos e urna tendência de acréscimo a 

medida que os frutos sofrem secagem na planta. 

Os teores obtidos apresentam-se da faixa de a 

proposta por Malavolta al. e Clifford para cafés origina- 
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FIGURA Teores de potássio em grãos de relativos a quatro dife- 

rentes estádios de dos frutos. 

TABELA Teores médios de ern grãos de café referentes a qua- 

tro diferentes estádios de maturação dos frutos. 

de maturação Potássio 

Verde 

Verde cana 

Cereja C 



dos da mistura de frutos ne pano, corn dos de frutos 

colhidos verdes que se mostraram com valores um superiores 

4-10 DE 

Os resultados da FIGURA 18 e das TABELAS 18 e 

(apêndice), mostram haver diferenças significativas entre valores de 

de ern horas de dos grãos de nos diferentes estádios 

de A maior de potássio ocorreu nos grãos de frutos colhidos 

verdes, seguido de verde cana e com menores valores os grãos de 

frutos cerejas, cabendo ressaltar que os de frutos verde cana 

mostraram diferença significativa do e nem de cereja. Tais resultados 

apresentaram variações definidas com estádio de 

Os de de ions potássio encontrados no 

presente trabalho após horas de das se apresentaram urn 

pouco superiores aos verificados por foram de no 

de amostra para colhidas verdes para colhidos 

cereja corn 3,5 horas de dos porém corn entre os 

bastante semelhantes (FIGURA e TABELA 18). Pode-se desta 

forma que cafés de melhor qualidade COMO cereja apresentam menos 

grãos defeituosos, e portanto apresentam menores de ions potássio, 

pelo fato destes apresentarem as paredes celulares menos deterioradas 

e menor saída destes ions do interior das células. A 

maior nos grãos verdes e talvez pode ser atribuído ao 
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FIGURA 18 - Valores médios de de potássio horas de 

çáo dos grãos de relativos a quatro diferentes estádios de 

dos frutos. 

TABELA 18 Valores médios de de potássio após horas de 

dos de café referentes a quatro diferentes está- 

dios de dos frutos. 

Estádios de maturação de no 

Verde 

Verde 

Cereja 

A 

c 
B 
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dos grãos verdes ainda terem suas membranas celulares bem 

estruturadas e apresentarem elevados teores de no interior de suas 

células Tabela enquanto que podem terem sofrido 

de membranas pela ação de que 

confirmado pela mais alta atividade da neste estádio de 

as das pectinas, e 

as paredes celulares. 

expressos na FIGURA e nas TABELAS e 

(apêndice), mostram haver significativas na percentagem de perda 

de potássio por após horas de dos nos diferentes 

estádias de grãos colhidos verdes apresentaram maior 

percentagem de perda de ions seguido do e menores 

perdas ROS colhidos verde cana e cereja. 

As maiores percentagens de perdas no verde, independente 

do teores de potássio apresentados indicam haver neste estádio uma maior 

de potássio, atribuir desta forma as membranas celulares 

estarem com incompleta. Já os altos valores também apresentados 

pelo mostraram ter ocorrido neste uma maior 

das membranas celulares pela atuação das menores perdas 

no verde cana e cereja indicam melhores das paredes celulares e 

melhor qualidade. 
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L 

cana 
Cereja 

FIGURA 19 - Valores médios da perda de potássio por de 

dos grãos de cafe relativos a quatro diferentes estádios 

de dos frutos. 

Estádios de de perda de potássio 

Verde 

Verde cana 

Cereja 

A 

C 

17.18 

Médias seguidas pela mesma letra maiúscula na coluna, diferem entre si, ao 

nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de 
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BRUTA. 

Os resultados apresentados na FIGURA 20 e nas TABELAS 

e (apêndice), mostram haver diferenças significativa entre os teores de 

proteína bruta nos diferentes estádios de com os grãos dos frutas 

colhidos verdes mostrando urn teor mais elevado que demais estádios, e 

dentre estes estádios cereja não diferiu do sendo igual ao verde 

cana. Os valores obtidos encontram-se dentro da variação proposta por 

entre 9 - 16% para o café arábica, com verde que apresentou 

valor medio de 

Trabalhos da com mostraram teores 

de para o café ”bóia”, para “cereja lavado” e para 

“verde lavado”, valores estes que se encontraram mais baixos que obtidos no 

presente trabalho, porém c m  semelhantes nos de 

verde, cereja e 

Os maiores teores proteína bruta em de café colhido 

no estidio de verde, ser atribuida a presença de maiores teores 

de alguns que podem ser precursores de um sabor e aroma 

deste estádio de como foi verificado por Guyot, 

e Vincent trabalhando com café tipo robusta, nesta fase de 

maturação urna alta quantidade de alguns a 

tirosina, aminobutirico, 

etanolamina e quando comparado aos demais estadios de 
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FIGURA 20 - Teores médios de bruta em grãos de relativos a 

quatro diferentes estidios de maturação dos frutos. 

TABELA - Teores de bruta ern de café referentes a 

quatro diferentes estádios de maturação dos frutos. 

de bruta 

Verde 

Verde cana 

Cereja 

A 

C 

15.23 B 

* - 
* seguidas pela mesma letra maiúscula na coluna, diferem entre si, 

ao de 5% de probabilidade, pelo teste de 



4-12 BRUTA. 

Na FIGURA e nas TABELAS 21 e (apêndice), 

encontram-se os teores médios de fibra bruta d e  cafés nos diferentes estádios de 

Os resultados mostraram que café colhido verde apresentou um teor 

mais elevado de fibra, quando comparado aos demais estádios, além de se 

encontrarem valores menores, também não diferenciaram entre si. 

U maior teor de fibra no de maturação verde, pode ser 

atribuído a maior quantidade de celulose, e que os 

demais estádios. Estes resultados discordaram daqueles obtidos por Guyot, 

e Vincent que observaram significativas entre os 

teores de fibra total nos diferentes estádios de maturação do café robusta. 

4-1 3 CINZAS. 

Observa-se na FIGURA 22 e nas TABELAS e 

(apêndice), que café colhido verde foi que apresentou urn mais alto teor de 

minerais, com se mostrando com valores um pouco abaixo do verde, 

verificando assim menores teores para os grãos de frutos colhidos cereja e verde 

cana, valores mostram diferença significativa. Estas talvez 

possam ser atribuídas a de maiores teores de minerais estadio de 

verde, e que decrescem corn amadurecimento. 

Os resultados observados, se encontram dentro das faixas de a 

propostas por Malavolta et al. 963); Tango e (1 para 

amostras de café com do verde que se encontra um 

acima destes valores, corn 
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FIGURA 21 Teores medios de fibra bruta em grãos de café relativos a quatro 

diferentes estidios de maturação dos frutos. 

TABELA 21 Teores médios de fibra bruta ern grãos e cafe referentes a 

quatro diferentes estádios de maturação dos frutos. 

de Fibra bruta 

Verde 

Verde 

Cereja 
7 

A 

B 



5 

4 

a 

1 

72 

FIGURA 22 - Teores médios de cinzas ern de café relativos a quatro dife- 

rentes estádios de das frutos. 

TABELA 22 Teores de cinzas em grãos de referentes a qua- 

tro diferentes estádios d e  maturação dos frutos. 

Estádios de Cinza 

Verde 

Verde cana 

Cereja 

A 

C 

C 

- 
Medias seguidas pela mesma letra maiúscula na coluna, diferem entre si, ao 

nivel de de probabilidade, pelo teste de 
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4-14 

Através dos resultados expressos na FIGURA 23 e nas 

TABELAS 23 e (apêndice), observa-se haver significativas nos 

teores de ern grãos de café colhidos ern diferentes estádios de 

Os maiores valores foram encontrados em grãos de frutos colhidos 

verde cana, com teores apresentados pelos grãos colhidos verde e 

cereja , mostrando teores mais baixos. 

Os valares observados apresentam-se dentro da faixa de a 

18% proposta por (1992) para cafés originados da mistura de de 

frutos ne pano. 

4-15 POR BEBIDA, E DE DEFEITOS. 

Os resultados da 24 e das TABELAS 24 e 

(apêndice), demonstram haver diferenças na do café 

(quanto ao tipo e de defeitos) nos diferentes estádios de maturação dos 

frutos. cafés colhidos estádio de maturação verde apresentaram um 'maior 

número de defeitos e foram desclassificados para pelo tipo. 

Foram classificados 'como de bebida dura, seguido do que 

apresentaram valores classificados como do tipo 6 e com bebida 
I 

dura e com menor número de defeitos se apresentaram os de colhidos 

verde cana e cereja, que foram classificados corno tipo 6 e também com bebida 

dura. 
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FIGURA 23 Teores médios de extrato etéreo em grãos de café relativos a qua- 

tro diferentes estádios de maturação dos frutos. 

TABELA 23 - Teores médios de extrato etéreo em de café referentes a 

quatro' diferentes estádios de maturação dos frutos. 

Estádios de Extrato etéreo 

Verde 

Verde cana 

Cereja 

B 

A 

B 

C 

5.41 

Médias seguidas pela mesma letra na coluna, não diferem si, ao 

nível de de probabilidade, pelo teste de 
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Os valores verificados no presente trabalho, nos permitem 

salientar a tendência que os provadores têm em classificar os de 

bebida “dura”. Este fato se destaca ao se observar que os cafés colhidos verde, 

apresentando urna média muito de defeitos foram desclassificados para a 

e classificados como de bebida dura, semelhantes aos “cereja” 

colhidos a dedo e que apresentaram um número baixo de defeitos e classificados 

COMO tipo Desta forma, isto as afirmativas de que 

avaliando a subjetividade das provas de xícara, ern a precisão 

com que os classificam cafés com relação a bebida. 

De um modo geral tem-se observado que a análise sensorial 

prova de tem considerado a bebida dura como para 

o café, dificultando desta maneira as ern trabalhos de pesquisa nos 

quais necessitam de resultados mais concretos. Esta tendência de 

foi nos trabalhos de (1991) e Chagas (1 994). 

ressaltar que, em trabalhos da tem sido 

dado ao fato que a presença de grãos verdes desclassifica para 

coma Gourmet. Foi concluído que café colhido verde dá origem 

a urna bebida muito desagradável a de tomar o café e isto 

explica o porque de uma quantidade minima destes nas misturas causar 

uma grande deterioração na qualidade final da bebida da café. Conclui-se ainda 

que aç bebidas de excelente qualidade sensorial são obtidas de amostras de 

cafés maduros (cereja). Estes resultados obtidos pela utilizando urn 

painel 
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24 - Valores medios do número de defeitos em grãos de relativos a 

quatro diferentes estádios de maturação frutos. 

24 - Valores médios da pelo de defeitos, tipo e be- 

bida ern de café referentes a quatro diferentes estádios de 

maturação dos frutos. 

Verde 

Verde cana 

Cereja 

755 A Desclassificado Dura 

91 C 6 

c 6 Dura 

121 6 Dura 

4.51 

Médias seguidas pela mesma tetra na coluna, diferem entre si, ao 

nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de 
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de seis a nove provadores, contradizem os resultados das provas de do 

presente trabalho e estão mais de acordo corn a da qualidade através 

da atividade da 



5 

Através dos resultados obtidos, conclui-se que: 

Existe do estádio de maturação na qualidade dos cafés, destacando- 

se: 

Os grãos de frutos no estádio de cereja apresentaram-se com maior 

atividade da e peso de grãos; baixos teores de totais 

mais baixa), cafeína, de potássio e, teores mais elevados 

de 

- Os grãos colhidos no estádio de maturação mostraram mais elevados 

teores de totais mais alta), cinza, potássio, bruta, 

fibra bruta e cafeína; elevada de potássio, e elevada atividade da 

A secagem dos frutos na planta, promove uma perda de peso dos 

J nos teores de alta atividade da elevada 

I de potássio. 

- estadio de verde cana mostrou valores intermediários na maioria 

dos analisados. 
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2 - A análise de bebida através da prova de detectou entre 

os estádios de classificando-os "bebida dura", caracterizando 

assim a grande subjetividade e tendências a 'bebida dura destas 

3 Corn base na atividade da os cafés nos diferentes estadios 

de maturação podem ser classificados ern: verde aceitável (bebida riada e 

verde cana e fino (bebida mole e apenas mole) e cereja extra 

fino (bebida estritamente mole). 
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Pelos resultados obtidos pode-se recomendas que a colheita 

seja efetuada com maioria dos frutos no estádio de maturação cereja, e que 

deve-se evitar a secagem dos frutos na planta urna vez que a presença de frutos 

verdes na planta é detrimental a qualidade do café. 
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92 

TABELA - Resumo da análise de apresentando os quadrados 

médios e para peso de TOO grãos, umidade, acidez 

e sólidos solúveis referentes as amostras de de 

cafe provenientes de quatro diferentes estádios de 

Causas de Quadrados medios e 

variação Peso de Umidade Acidez Sólidos 
solúveis 

3 7 9.28534 2.691 

Resíduo 24 O. 16.071 43 2.7901 

3.033 1.575 

significativo ao nível de de probabilidade pelo teste de F. 

TABELA Resumo da análise de apresentando os quadrados mé- 

dios e para redutores, redutores e totais 

referentes a amostras de cafés de quatro diferentes estádios de ma- 

Causas de Quadrados medios e 

variação Açucares Açucares 
redutores redutores i 

3 0.060381 

Resíduo 24 0.001 243059 0.03714148 

3.725 3.488 

significativo nível de 1 de probabilidade pelo teste de F. 



TABELA - Resumo da análise de apresentando os quadrados 

médios e para totais, atividade da polifeno- 

atividade da peroxidase e cafeína referentes as amos- 

tras de quatro diferentes estádios de 

Causas de Quadrados medios e 

variação Atividade da Atividade da 
peroxidase 

Maturação 3 O. 

Res íduo 24 99.80953 0.00631 1905 

7.408 

significativo ao nível de 3 %  de probabilidade pelo teste de F. 

TABELA Resume da analise de apresentando os quadrados mé- 

dios e para total, de 

solúvel em relação a total, atividade da 

e atividade da referentes as amostras de 

cafés ern quatro diferentes estadios de maturação 

Causas de Quadrados médios e 

variação Atividade da Atividade 
'total solúvel x total 

Maturação 3 O. 421 

significativo ao nível de 1 de probabilidade pelo teste de F. 



Resumo da de apresentando quadrados 

dios para aumento na de potássio entre 

a de de potássio em de embebi- 

çåo de perda de potássio referentes as amostras de 

grãos de cafés em quatro diferentes estádios de 

Causas de Quadrados medios e 

variação de de 
ern perda de potássio 

3 51 O. 

Residuo 24 381 667 

17.179 

significativo ao nivel de de probabilidade pelo teste de F 

TABELA Resumo da de apresentando os quadrados mé- 

dios e para potássio, proteína bruta, extrato etéreo, 

fibra bruta, cinzas e número de defeitos referentes as amostras de 

grãos de café em quatro diferentes estádios de maturação 

" 

Causas de Quadrados médios e 

variação Potássio Extrato Fibra Cinzas Número 
bruta etéreo bruta defeitos 

3 3 

Residuo 24 0.00398095 0.0282838 0.594209 0.222224 0.0091 92 12 146.9167 

3.562 5.41 2.394 O 

significativo nivel de de probabilidade pelo teste de F. 
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