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RESUMO 

Fonseca . Efeito grãos 

defeituosos composição e qualidade do café L.) 

mole”. 1997, 96 p. (Tese Doutorado ern Ciência 

dos Alimentos) 

presente trabalho foi realizado em decorrência da demanda de 

sobre composição dos defeituosos, a influência dos mesmos na 

qualidade do café, e da necessidade de de métodos mais objetivos de 

da qualidade como à “prova de xícara”. Ao 

café arabica L.) da cultivar Mundo de Patrocínio e 

classificado de bebida estritamente mole, foram adicionados com os 

defeitos “verde”, “ardido“ e nas seguintes 

25% e 30% de cada defeito. que a de quantidades 

crescentes dos três tipos de defeitos provocou reduções significativas nos teores de 

umidade, totais e açucares não redutores; constatou-se 

significativos nos de totais, de potássio, porcentagem de 

perda de potássio, açúcares redutores, proteína total, extrato etéreo, fibra bruta e 

* Vilela. Membros da Banca: Ribeiro Vilela, 

Vânia de Antônio Nazareno Guimarães Mendes, Augusto 

de Paulo Tácito Guimarães. 



vitamina total. grãos “ardidos” e “pretos”, ocasionaram elevação dos valores 

de acidez acompanhada por redução de pH, enquanto defeito “verde” 

ocasionou comportamento oposto. da tabela de classificação baseada na 

atividade da constatou-se que a de quantidades 

crescentes dos tipos de defeitos reduziu significativamente a qualidade do café 

de bebida estritamente mole, sendo o defeito “preto” que ocasionou efeito 

à qualidade em maior intensidade. A composição química dos 

somente “verdes”, e “pretos”’, separadamente, doi também investigada e 

comparada ao café de bebida estritamente mole; constatou-se que a 

dos três tipos de defeitos significativamente do café de bebida 

estritamente mole, para todas as variáveis analisadas. 



work was conducted to attend the demand for information about 

composition of the defective beans, and their on the coffee 

quality, and necessity to consolidate the more objective methods to evaluate 

quality as a complement of the traditional quality” test. coffee beans 

arabica L.) of the cultivar “Mundo - 

previously classified as soft’’, were added g a i n s  with defects, 

and black beans, with the proportions: 30% of 

each one. It was observed that the addition of increasing of the thee defects 

brought about significant reductions moisture content, total and non-reducing 

it was verified increasing on total phenolics, lixiviation of 

potassium, potassium Tosses, reducing sugars, total protein, ethereal extract, raw 

fiber and total C. The sour and black beans, elevated of 

acidity and a reduction of the pH, whereas the immature defect showed an 

opposite behavior than the ones. The table for classification, based on the 

activity the enzyme showed that the increasing levels of the 

three types of defects significantly decreased the quality of the “strictly soft” coffee, 

the black defect being the one that had the most effect the quality. 



The chemical composition of the immature, sour and black beans, individually, was 

also investigated and compared to the soft". It was observed that the 

chemical composition of these defects significantly differed the "strictly 

for the parameters analyzed. 



A exigência de qualidade pelo mercado bem o aumento 

da de cafés suaves por outros paises como e podem ser 

considerados como os principais fatores responsáveis pelo ocorrido nas 

taxas de exportação do café brasileiro anos; porém, a 

Brasil ainda permanece como importante fonte de receitas cambiais. 

Gerais destaca-se no cafeicultor nacional pela amplitude de 

suas produtoras e condições favoráveis ao cultivo do cafeeiro, 

com comequente produção de cafés de boa qualidade. Em 1996, foram produzidas 

de sacas de café beneficiado, sendo que as regiões 

Mata e foram responsáveis pela 

de e 2,8 de sacas, respectivamente (Matiello, 

1996). 

Devido à competitividade e do mercado, consumidor em nível 

nacional e internacional se tomando cada vez mais exigente quanto à qualidade 

da bebida, a qual encontra-se relacionada à composição química dos 

grãos. 

As condições e de da colheita e secagem 

dos frutos, processos de beneficiamento e rebeneficiamento, são fatores 

determinantes da qualidade do produto. Brasil, sistema de colheita 

predominante consiste na dos frutos quando em sua maioria. 

Entretanto, devido à de e 6 a 
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colheita de frutos ern diferentes estádios de Este procedimento aliado a 

condições inadequadas de processamento após a colheita, induzem a modificações 

que provocam aparecimento de defeituosos e 

ocasionam perdas e quantitativas. 

mercado ressente-se da falta de do café brasileiro, que exibe 

muitas vezes, qualidade, atribuídas a presença destes 

defeituosos. principais defeitos recebem a “verde”, “ardido” 

e “preto” e prejudicam a por tipo, aspecto, e bebida, ocasionando 

assim, redução na comercial deste produto. 

Os equipamentos de rebeneficiamento, principalmente as eletrônicas 

dotadas de a destes defeitos, porém 

de adquirem cafés que não foram submetidos a este 

processo. aspecto a ser considerado é que a avaliação do café produzido 

cafeicultores é feita inicialmente sem a retirada dos defeitos, o que ocasiona a 

do produto em tennos qualitativos e 

A Brasileira das de Café visando o aumento do 

interno, de um programa para e proteção da 

procedeu à do “selo de pureza”, adotado por várias 

onde apenas o e tipo de impurezas, adição de 

cevada, palha, casca de café, entre outros. Assim, ainda são utilizados 

defeituosos aos grãos por estas empresas. 

A qualidade do café aspecto imprescindível para a 

conquista de mercados; mercado internacional, principalmente europeu e 

norte-americano tem se sobressaído quanto à busca de de bebidas e 

padrões de sabor e desenvolvendo análises e sensoriais 

pesquisadores destes os membros da Internacional do 

Café a necessidade de estudos no Brasil, sobre a 

dos grãos e de compostos prejudiciais qualidade. 
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A redução na qualidade da bebida como da de grãos 

defeituosos no café beneficiado, tern sido em diversos trabalhos. 

entanto, a destes defeitos, bem como pesquisas que 

demonstrem as na composição destes e o efeito da inclusão 

dos mesmos aos grãos normais, são escassas. 

A da brasileira tem sido muito questionada 

por diversos pesquisadores, existindo uma tendência de se considerar a bebida dura 

pela prova de xícara como do café; este comportamento 

as investigações científicas que requerem altos níveis de precisão e 

Estudos exaustivos têm sido realizados na tentativa de a 

química dos grãos e qualidade da bebida, sendo que resultados 

recentemente obtidos propiciaram a elaboração de uma tabela de classificação 

objetiva da qualidade, da atividade da enzima disso, 

tern sido constatada a existência de maior de potássio nos piores cafes, 

como da perda de integridade das membranas celdares destes grãos. 

Sabendo-se que a qualidade 6 um aspecto imprescindível para a conquista de 

mercados, da demanda por pesquisas que caracterizem quimicamente café 

brasileiro e visando subsidiar novas científicas, este trabalho teve 

como objetivos: 

- Verificar a de quantidades crescentes de de 

“verdes”, “ardidos” e “pretos” na composição do café de bebida 

estritamente mole. 

a na qualidade dos de análises da atividade 

da e de potássio. 

- Caracterizar quimicamente os “verdes”, “pretos” e 

compará-los ao café de bebida estritamente mole. 



2 DE LITERATURA 

2.1 Desenvolvimento do 

cafeeiro planta de porte pertencente a 

gênero sendo as espécies mais cultivadas a arabica e a 

café arábica por bebida de melhor qualidade é produzido em 

maior e alcança melhores preços na representando 70 da 

produção (Matiello, 1991). 

crescimento e desenvolvimento do fruto de café ocorre em diferentes 

estádios que dependem de características e 

sendo citados na literatura cerca de a períodos de crescimento 

Apesar desta variabilidade, ha uma entre a maioria 

dos pesquisadores da de período de crescimento de 

aproximadamente 6 a X semanas, seguido por fase de expansão que se 

estende até a 17" semana Cannel, 1985; Leon e 

Segundo Rena e Maestri (1985) o compreende basicamente cinco fases. 

A primeira, conhecida por fase um período sem crescimento visível; a 

segunda, caracteriza-se por um período de expansão rápida do com 

endurecimento do na terceira, formado 

(fase de expansão), na quarta ocorre o endurecimento do qual se 

até antes da e na quinta prevalece a 

Na ocorre uma intensificação de típicas de 

frutos caracterizada pela de dos que 
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de verdes passam a ou amarelos, dependendo da cultivar, aumento de 

volume do e do de matéria o 

que ocasiona no peso e dos (Rena e Maestri, 1985). 

Os frutos maduros, por possuirem teores ideais dos constituintes químicos 

responsáveis características sensoriais desejáveis da bebida, 

comequentemente a época adequada de colheita. No Brasil, processo de 

maturação geralmente nos períodos de a mais 

quentes, podendo julho e agosto nas regiões mais frias, sendo a colheita 

efetuada entre abril e setembro, podendo estender-se até meados de dezembro em 

lavouras da cultivar localizadas em regiões muito frias (Matiello, 1991). 

2.2 Aspectos produtivos e qualidade do café 

perfil da importância da no Brasil se traduz pela 

econômica de pequenas, médias propriedades rurais, e 

geração de empregos. Em uma concepção a economia do pode ser 

basicamente ern quatro setores representados produção, 

e (Matiello, 1991). 

setor produtivo envolve os cafeicultores, as fazendas de café e todo 

processo de cultivo, colheita e beneficiamento. No da mundial 

total de café em beneficiado, o Brasil destacou-se na safra corn m a  

estimada em 16,8 milhões de sacas de 60 Kg, cerca de 19% do total 

... corn área plantada de 2,26 de hectares, com 

1.363 cafeeiros hectare. 

Em Minas Gerais o de propriedades situa-se ern cerca de 

67.500, com 1 5 de pés de em de 733,7 mil hectares com 

de de sacas de beneficiado 1995, com de 

aumento de 5,3 de sacas para a colheita de 1996 (Matiello, 
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Apesar da grande da cafeicultura, os setores envolvidos 

necessitam ainda de e pesquisas visem entre 

mesmos, aliando rentabilidade à qualidade, a qual deve ser estimulada e 

A objetiva da qualidade de produto por 

de dependência do mesmo corn o mercado de o 

consumidor um papel preponderante neste contexto. De maneira pode 

definida como o conjunto de características e químicas que 

induzem a do produto de qualidade de um 

alimento corno sabor, odor, textura, valor nutritivo e 

alta variabilidade em termos de importância, devido as diferentes 

prioridades de cada da cadeia de do produtor ao 

consumidor. Comerciantes e distribuidores geralmente a aparência como 

atributo de maior relevância, sendo que os consumidores dos aspectos externos 

preocupam-se com as características sensoriais e 1990). 

Os atributos de qualidade citados, à ausência de defeitos devem 

ser considerados como aspectos primordiais para a da 

interna e do café brasileiro. 

No Brasil, as classificações de qualidade mais baseiam-se nas 

características dos grãos (tipo, peneira) e sensoriais da bebida de 

A classificação por tipo 6 feita através da do número de defeitos 

encontrados em amostras de 300 g de café beneficiado, sendo que pela 

Oficial Brasileira de cada defeito possui sua equivalencia e a mesma 

admite 7 tipos de valores decrescentes de 2 a em termos de qualidade 1977). 

Apesar dos esforços para do número de defeitos no processo de 

e preparo a média do tipo dos cafés produzidos tem sido 

ao 7, no entanto, exigências dos paises importadores de cafés 

do tipo 6 para melhor e alguns do tipo 4 (Carneiro 
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Na por peneiras OS grãos são classificados segundo as dimensões 

dos crivos das peneiras que os retêm, de 12 a 1.9 para café chato e de 9 a 

13 para café moca, maior uniformidade durante e após a 

A de urna padronizada a cor dos grãos de café 

pode ser ao número e diversidade de temos empregados para descrevê-la 

(Lopes, 19881, podendo-se destacar mais as expressões verde- 

azulado, verde claro, amarelo claro, chumbado, entre 

outras. 

A uniformidade da seca e o aspecto ou mal), sistema de 

preparo seca ou e a boa, e são 

também classificações de ordem utilizadas nas de amostras de 

café. comerciais especificam a a área de o 

porto de as regiões de e padrões tradicionais 

(Matiello, 

A qualidade do café como bebida depende de vários fatores como: a) 

dos por fatores genéticos, e 

us de colheita, processamento e c) torração e 

preparo da bebida; os fatores citados nestes dois ítens, modificam a 

constituição dos grãos, estas dependentes da 

dos mesmos. 

A diferenciação qualitativa da bebida é realizada por treinados que 

utilizam a seguinte em ordem decrescente de qualidade da bebida: 

mole”, “mole”, “apenas mole”, “duro”, e “rio” 1977). 

Deve-se considerar, que a percepção das sensoriais de alimento, é 

um complexo dependente da do paladar, treinamento dos 

e conhecimento das do produto ern Com relação 

café, a precisão da tradicional prova de xícara tem sido questionada e investigada 

através de análises (Cortez, de se 
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considerar a bebida dura valorização do café (Chagas, 

pesquisas têm demonstrado que estes critérios de 

são considerando-se a crescente e competitividade de 

mercado, bem como a dos consumidores em termos de exigência de 

produtos de melhor qualidade. Em nível internacional, estudos utilizando 

técnicas e equipamentos mais sofisticados têm possibilitado a identificação de vários 

compostos responsáveis tanto pelas características de “flavor” desejáveis, como 

pelos odores e sabores desagradáveis do café. 

Existem padrões cam ao consumo quanto 

e de de produto pelas suas características de 

“flavor”. Quantidade de deteminado componente químico podem ter 

impacto representativo sobre as propiedades do mesmo, o que vem 

sendo confirmado em estudos corn 

e (E que cerca de 20% da 

brasileira de café apresenta o defeito conhecido como “Rio“, considerado 

um “off-flavor” de sabor e odor que embora o café 

seja há muito conhecido, a causa e origem do mesmo permanecem obscuras, 

suspeitando-se serem de tipo de fermentação. autores 

detectaram em amostras de café concentrações de de 

o qual foi descrito de percepção corno riado, 

terra e 

e Vanos (1988) através de microscópicas e 

microbiológicas de de observaram um alto de 

diversos fungos e bactérias, cogitando sobre a provável de produtos 

metabólicos dos mesmos para a semente café. 

As variações na qualidade dos de café, são normalmente atribuídas à 

de origem, as climáticas e aos diferentes métodos 

de colheita e processamento 1965; Carvalho e 
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No Brasil a de colheita n5o é bem ocasionando 

aparecimento de grãos em diversos estádios de maturação 

com condições climáticas desfavoráveis onde a colheita é feita por os 

devidos cuidados, invariavelmente cafés de bebida dura, riada ou 

e Gomes (1 96 avaliaram a qualidade da bebida de em diferentes 

de e preparados por técnicas, no Vale do por 

anos consecutivos; foram verdes, cerejas, secos na áwore e secos 

no chão, sendo uma parte dos frutos cereja submetida ao tendo sido 

dois cafés de bebidas padrão mole e padrão riada. Os 

autores observaram que sensorialmente as cerejas sempre 

as melhores mas não estatisticamente da bebida padrão mole e da 

bebida dos cereja não os na e os verdes 

entre si nos dois anos, de pontos relativa à 

bebida dura; os no chão, médias equivalentes à bebida 

rio, no primeiro ano de colheita. 

É fato conhecido que os cafés de são inferiores aos 

grãos cereja e aos no pano, originando invariavelmente bebida dura ou 

As sobre a origem dos duros datam de 1936, 

quando foi a existencia de de na cavidade de grãos de 

Posteriormente, o de demonstrou que os secos 

no chão apresentaram maior grau de do que os na e aqueles 

no estádio cereja W g ,  

A da qualidade de cafés oriundos de diferentes locais de cultivo, foi 

Investigada h g  autor constatou a na qualidade da bebida 

corn o aumento das porcentagens dos isolados encontrados no 

interior das sementes: para cafés “moles” foram encontrados em de 

para “apenas mole”, para “duro”, e 

finalmente para o um total de 



A dos fungos Aspergillus 

ern de café foi constatada por (1 que 

também a maior dos gêneros e Fusarium ROS cafés de 

Através de eletrônica comum de varredura, e 

observaram que os cafés “rio” exibiam paredes celulares mais 

delgadas, ocupando um menor volume em cafés de bebida 

evidenciando a das mesmas durante a colheita processamento e 

Us autores sugerem que indesejáveis provenientes da 

degeneração das membranas e seus poderiam ser liberados afetando a 

qualidade da bebida. 

Alves os principais fungos presentes nos grãos de de 

diferentes do Estado de Minas Gerais; autor constatou que os fungos 

Fusarium, A e A. apresentaram corn 

as bebidas de pior qualidade e o fungo Cladosporium mostrou-se relacionado aos 

de melhor bebida. Porém, não se sabe ainda que tipo de influência o 

Cladosporium exerceria na qualidade dos 

Para e Carvalho os cuidados dispensados ao cafeeiro e seus 

da fase pós-colheita, na maioria das vezes de 

adicionais e sim da realização das de 

condução da colheita e Neste contexto, as 

medidas devem ser tomadas para que se obtenha um café de melhor 

qualidade, evitando-se a por e o aparecimento de 

grãos defeituosos: 

do café colhido no pano do de evitando assim o 

comprometimento da bebida, 

Transporte do café para o terreiro de secagem no mesmo dia da colheita, 

evitando-se indesejáveis, poderiam reduzir a qualidade. 



11 

- A colheita deve iniciar-se quando houver predominância de frutos maduros, 

COM limite de 5% de verdes que prejudicam tipo, e bebida. 

Condução correta da secagem observando-se a capacidade terreiros, a 

altura das camadas de frutos, constante, amontoamento, 

descanso e secagem Nos secadores, executar com eficiência o controle da 

carga e temperatura, evitando-se assim, perdas de peso, quebra de e 

ocorrência de defeitos como os e incidência de fungos no 

. 

2.3 dos defeitos 

Estudos têm demonstrado que us defeituosos no café induzem a perdas 

e quantitativas e Gomes, 

e Cruz, 1971 ; et 197311974), No entanto, poucos produtores e 

comerciantes apesar do conhecimento do adotam procedimentos para sua 

Os defeitos podem ser de e Os 

constituem-se de grãos alterados por inadequada de processos e 

beneficiamento ou por de origem fisiológica ou genética, abrangendo 

os grãos “pretos”, “ardidos”, “verdes”, chochos, quebrados e 

brocados. Us defeitos de são representados por 

estranhos ao café beneficiado como cascas, paus pedras 

et al. 19731 974). 

Os principais defeitos do café recebem a “verde”, 

“ardido” e “preto”. Pela Brasileira de de Café por Tipo, 5 

grãos “verdes” equivalem a I defeito, 2 grãos “ardidos” defeito e 1 “preto” 

a 1 defeito. A ocorrência de defeitos tern sido atribuida a diversos fatores corno 

ataque de e elevada umidade relativa do 
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ar aliada a procedimentos inadequados na colheita e pós-colheita. Assim, 

adubadas, de plantas e ataque de pragas podem 

com suscetíveis a e queda precoce 

ocasionando fermentações indesejáveis que reduzem a qualidade dos grãos 

(Bartholo et al. 

acesso de fungos e bactérias sementes é possibilitado por injúrias 

dos causadas principalmente por como a mosca das 

estas a postura quando a de verde para vermelho ou 

amarelo, atingindo seu desenvolvimento máximo nos grãos cereja, quando migram, 

deixando na parede dos frutos, pur onde que 

provocam a seca queda dos mesmos 1947; 1957; Carvalho e 

defeito “verde” é caracterizado pela cor verde-cana da prateada da 

semente, sendo encontrado com nos frutos colhidos no estádio 

verde, mas podendo apresentar-se também nas frações meio maduro, maduro, passa 

e seco (Carvalho et ai. 1970). Investigações relativas ao efeito da época de colheita 

do café sobre aparecimento de defeitos, demonstraram que a 

de verdes ern defeito “verde” é proporcional ao de 

colheita destes mas que aparentemente verdes podem conter sementes 

fisiologicamente maduras e 1996). 

Vincent citado por et al. conduziu ensaio com o 

objetivo de analisar o efeito de verdes sobre o aspecto e sensorial do 

café beneficiado, visando determinar a porcentagem de verdes que 

poderiam ser adicionadas sem afetar a qualidade da bebida. que 

número de defeitos “verdes” elevou-se com a porcentagem de 

verdes, e que, a partir de 60 a bebida foi qualificada muito corn notas 

de flavor referidas como amargo, e fermentado, sugerindo que o conteúdo deste 

numa não deve exceder et al. (1970) notaram 



queda progressiva na qualidade da bebida mole a de quantidades 

crescentes de frutos verdes. autores observaram que a bebida de café sem 

defeito, como “mole”, em “apenas mole” a 

de 15% de verdes, e ern bebida dura a partir de acréscimos iguais ou superiores a 

40%. A bebida mole parece revelar com maior facilidade qualquer se 

comparada bebida dura. et al. que a presença de 

5% de defeito “verde” alterou a bebida mole, enquanto foi necessário a de 

40% deste defeito para modificar sensivelmente a qualidade da bebida dura. 

Deficiências decorrer das diferentes etapas do desenvolvimento do 

e anormais dos grãos colhidos ou podem. originar defeito 

“ardido”, caracterizado pela cor ou parda do grão 1990 e 

Geman-V, 1973). O grão parece constituir uma fase de deterioração do 

café que no a cor preta. Fatores a 

brusca do estádio verde para seco (seco o 

de pragas e doenças provocando a queda prematura frutos, bem a 

permanência de no ou na planta, propiciam a de 

fermentações e que originarão cafés de pior ‘qualidade 

et observaram que os grãos “ardidos” apresentaram-se 

com nos secos do chão e decrescentemente, nas fiações seco 

normal, seco verde, meio maduro, maduro e passa, sugerindo que este 

defeito não originário apenas de fermentações anormais. 

Estas sugerem que embora as bem 

como a incidência de doenças, propiciem aparecimento do defeito “ardido”, outros 

mecanismos não elucidados podem estar 

Trabalhos relacionados h química e os compostos 

presentes nestes defeitos são praticamente tendo sido encontrados 

apenas estudos sobre a dos mesmos na qualidade da bebida avaliada pela 



prova de Gomes e Cruz adicionaram porcentagens 

relativas a e 50% de “ardidos” em de bebida 

mole, observando que a de superiores a 15% prejudicaram 

sensivelmente a bebida. et al. (197311974) observaram que em diferentes 

de café e “ardido”, pelos degustadores com o nivel de 5% 

deste defeito, enquanto foram necessários 20% de “ardidos” para que 

fossem constatadas na bebida dura. 

A permanência prolongada de secos no ou nos cafeeiros, 

possibilitam a ocorrência de e infecções originando cafés 

de pior quanto aspectos e sensoriais 194011947; 

Meireles, 1990). Neste sentido, o pior defeito encontrado e considerado 

defeito capital é grão “preto”, na Tabela de 

Classificação é de :l. 

e Morais (1958) analisaram amostras de cafés de várias regiões do 

Estado de de grãos perfeitos e de 

grãos “pretos”. Através de composições e de grãos 

observou-se que os cafés classificados como “estritamente mole” de 

defeitos) para “um superior a apenas mole”, “pouco pior que 

apenas mole” e “quase duro” com a de 5% e 10% de defeito “preto”, 

respectivamente. Para os autores a qualidade da bebida depende da proporção de 

deteriorados e do grau de destes grãos, sendo extremamente 

importante a eliminação dos mesmos. 

A influência dos grãos “pretos” na qualidade do café é considerada como a 

mais intensa, quando comparada ao efeito dos grãos “verdes” e desde 

significativas foram constatadas mesmo ern análises subjetivas 

a prova de xícara. Estudos conduzidos pos et 

demonstraram que tanto a qualidade da bebida mole como da dura foram alteradas 

pela de de defeito “preto”. A de 2% originou diferença 



significativa nos testes de preferência, corn maior nivel de para a 

bebida padrão mole; com relação a bebida padrão dura, a de 43% de 

“pretos” também diferença significativa sendo a a preferida 

pelos 

efeito da adição de “pretos” em ligas com cafés de bebida foi 

investigado por et autores constataram que a adição ern 

crescentes destes grãos num aproximadamente com 

relação ao prejuízo causado à bebida e que porcentagens iguais ou superiores a 

modificam sensivelmente a bebida mole em dura. 

et e et relataram que ern misturas de 

café “mole?’ e “preto”, apenas 2% deste defeito modificou negativamente as 

características da bebida enquanto foram necessários para alterar a 

bebida dura. 

2.4 dos 

A qualidade do bebida é altamente dependente de suas 

características de “flavor”, cujo desenvolvimento ocorre através de 

e durante a e 1992). Pode-se deduzir 

assim, no metabolismo dos acarretarão 

provavelmente, composição química durante a afetando as 

propriedades sensoriais da bebida, 

Complexos mecanismos encontram-se na 

das de cor, sabor e aroma do café durante a as 

de e de de de 

e 1963; et 

Assim, dada a complexa mistura de componentes dos e a 

dos mesmos como precursores de substâncias voláteis e 
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fornadas durante a torração, diversas pesquisas têm sido conduzidas visando 

associar composição e qualidade da bebida. 

Fatores e variedades aliados práticas 

estádio de tipo de colheita e operações têm sido 

considerados corno os principais fatores responsáveis pela alta variabilidade dos 

cafes em termos qualitativos. 

Corn as sabe-se que café apresenta melhor 

e concentrações mais de e 

sendo que os robustas considerados como de bebida neutra exibem 

geralmente, maiores teores de compostos e cafeína. projetos de 

melhoramento genético, através de cruzamentos com de novas cultivares, 

visam principalmente resistência a e pragas, bem como o aumento de 

produtividade das plantas, sendo que estudos comparativos des 

as mesmas são praticamente No entanto, deve-se salientar que O S 

compostos do café cm como precursores de substâncias 

responsáveis pelo ‘‘flavor’’ e cor dos e após a 

de diversas reações de entre outras. 

A dos grãos nos diferentes estádios de bem 

como os cuidados na colheita e secagem dos mesmos tipo de café a 

ser obtido. Neste sentido, várias pesquisas tem sido com o de 

caracterizar quimicamente de café e química corn 

qualidade da bebida. Estes estudos abrangem componentes açúcares, 

compostos bem como umidade, 

elétrica dos grãos, de entre outros. 

Os de café por exibem geralmente de 

e elevados teores de umidade. Segundo Carvalho os mesmos 

podem ser classificados como: a) verde - café corn de umidade; 

cereja café maduro com c)  passa café semi-seco com 
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café semi-seco corn e )  café seco 25% ou menos. 

A alta umidade dos propicia a de agentes 

ocasionando indesejáveis, que aspecto, sabor e odor do café. 

Assim, processo de secagem deve ser iniciado no mesmo dia da colheita, sob 

controladas de nos como nos secadores 

mecânicos et al., 

Os teores de umidade dos secos recomendados pelo 

situam-se entre e porém já foram observados teores abaixo de em 

alguns municípios de Minas Gerais, como demonstrado por Chagas (1994). 

A secagem excessiva do café em ocasiona a quebra durante 

beneficiamento e origina prejuízos financeiros, já que 1% mais seco que 

normal, representa perda de 600 Quanto ao grão beneficiado, teores 

abaixo do limite recomendável também em perda de peso quebras 

durante o manuseio, enquanto excesso de pode favorecer a ocorrência do 

fenômeno conhecido como branqueamento dos durante o bem 

como infecção por com comequente redução do tempo de 

e da qualidade dos mesmos. 

Quimicamente, a dos grãos de café é constituida 

predominantemente por ácidos não-voláteis como cítrico, e 

e ácidos voláteis representados pelo acético, e 

e 1969; Woodman, Estes 

de diversas vias e da dos existentes na 

polpa e dos frutos. 

A influência da da sobre a da semente foi 

investigada por Calk ( I  9631, constatou ser a ranhura da semente a 

de dos ácidos oriundos da da polpa e Assim, os 

teores e tipos de ácidos formados nestas camadas parecem alterar a 

dos tendo sido observado pos Leite ( I  991) uma na acidez 



dos grãos como do do café cereja. 

A composição e quantidade dos precursores do tem um efeito 

dramático na do café torrado (Maria et al., Na concepção de 

diversos autores, durante a torração ocorre a formação e simultânea dos 

ácidos presentes nos grãos, assim, para a composição do aroma e sabor 

característicos do torrado sob a forma de bebida. 

A acidez da bebida destaca-se como um dos principais aspectos analisados 

sensorialmente para avaliação da qualidade do café, sabendo-se que sua intensidade 

varia predominantemente em das condições climáticas durante a colheita e 

secagem, do de origem, tipo de processamento e estádio de maturação dos 

frutos. Neste contexto, deve-se ressaltar que climáticas 

propiciam a ocorrência de indesejáveis na dos que 

refletem-se acentuadamente na dos mesmos. 

Sabe-se que condições ou a presença de 

propiciam corn de e ácidos como acético, 

e A fermentação acética parecem ser processos 

metabólicos naturais, porém inadequado urna para as 

e butírica, responsáveis pelo sabor indesejável de e 

odor de respectivamente. Em regiões de clima quente dou 

no período da colheita, COMO nas proximidades de represas, período de 

é mais ocasionando do processo de do 

cereja para passa. Assim, as duas fases iniciais de dos frutos, acética e 

provavelmente evoluem para as fases e originando o sabor 

rio 1996). 

As variações na acidez dos grãos de com a intensificação processos 

de foram investigadas por et que constataram 

através da análise de grãos defeituosos os maiores valores para “pretos”, a 

para os “ardidos” e os menores para os “verdes”. Carvalho e 



19 

(4996) investigaram a da de quantidades crescentes de defeito 

“verde” ao classificado como de bebida estritamente mole, observando uma 

tendência de aumento da acidez com a elevação das porcentagens de 

grãos verdes, constatando diferenças significativas apenas entre e 15% em 

relação aos valores superiores a 80%. Estes resultados, indicam a necessidade de 

pesquisas voltadas para a e individual dos ácidos voláteis 

e presentes nestes defeitos, investigações sobre a sua 

origem e interferência na qualidade da bebida. 

Os analistas da destacam que a acidez 

da bebida descrita “acidity” e conferida pelos e 

enquanto indica uma acidez proveniente 

provavelmente de fermentações excessivas dos Os membros desta 

cafés produzidos de Poços de verificaram 

maior acidez nos cafés classificados como de bebida dura (International.. 

A avaliação de frutos de cafe das cultivares e Mundo Novo, e 

processados de formas distintas, demonstrou que secos na 

apresentaram maior acidez para a e as cereja processadas 

tradicionalmente para a segunda, diferenças entre cultivares cultivadas 

sob as mesmas I 992). 

Carvalho et al. visando a acidez total dos grãos 

corn qualidade da bebida avaliaram esta variável ern classificados como de 

bebida estritamente mole, mole, apenas mole, duro, riado e rio. Os autores 

observaram que excetuando-se as duas primeiras classes, ocorreram diferenças 

significativas entre as demais e que os cafés de bebida exibiram maior 

acidez, no entanto, a de faixas de da acidez nas diferentes 

classes a separação destas quanta aos teores de acidez total. 

As variações nos teores de acidez dos grãos de também 

atribuidas estádio de maturação destes para e 
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(1975) os verdes exibem menores de acidez 

elevam-se durante o processo de o que foi por Pimenta 

(1995) que obteve valores de 247,86, 254,29, e de 

de para os verdes, verde cana, cereja e 

respectivamente. 

das modificações na acidez, durante a maturação e bem 

nas pós colheita, do cafeeiro também variações 

de componentes considerados no 

desenvolvimento da e sabor do café durante a torração, por substrate para 

reação de Maillard, e degradação de período que 

antecede a os teores de açúcares totais, redutores e sacarose, 

praticamente constantes, acentuadamente a com 

maior de redutores em relação à sacarme (Rena e Maestri, 1985) .  

Para não há de que os exerçam 

direta na qualidade do café. No entanto, deve-se que estes 

participam de importantes durante a torração, 

como a reação de Maillard, produzindo compostos que conferem cor e sabor aos 

grãos torrados, de componentes voláteis que contribuirão para o 

aroma da bebida . 

encontrado maior quantidade de café, a sacarose, 

cujo teor pode variar de a na matéria seca, segundo 

(1 9571, e 969) e e Laver 

citados por Amorim (1972). açúcares redutores, representados 

principalmente pela e podem estar presentes ern proporções 

variáveis entre e 5% (Tango, Leite, 1991). Estudos indicam que as 

destes constituintes dependem principalmente da espécie e local de cultivo do 

além do estádio de maturação dos Neste sentido café arábica 

parece conter maior quantidade de sacarose do que o robusta, como sugerido 
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por et al. (1 982) e e citados por 

local de cultivo e as condições climáticas parecem 

exercer tipo de efeito sobre os teores de dos grãos de café. Chagas 

(1994) obteve para redutores teores médios de em cafés oriundos da 

enquanto as amostras do de Minas e 

Zona da Mata exibiram. valores correspondentes a 1,39% e respectivamente; 

na mesma ordem, os teores de totais foram de e 5,32%. 

Com relação aos não redutores os menores teores foram constatados 

também nas amostras da Zona da Mata; para o autor os menores valores médios 

destas variáveis para esta ocorreram. provavelmente em de 

ou dos frutos, nas fases 

Nas duas os fatores climáticos parecem ter propiciado maior 

de em decorrência de um amadurecimento normal com menor 

incidência de processos fermentativos que os como 

É válido salientar que os frutos verdes não possuem a só é 

formada quando os mesmos se encontram maduros. Esta possui 

cerca de 80% de água e 15% de sólidos dos quais 20% são que sob 

inadequadas de manejo ou mesmo no processo de 

à e Pimenta (1995) 

avaliando frutos colhidos nos estádios verde, verde cana, cereja e 

observou que os de verde e verde cana exibiram. os menores valores de 

totais, redutores e não redutores. Os valores mais elevados destes 

constituintes foram nos cereja, confirmando o aumento que ocorre 

nestes compostos na fase ideal de colheita. Observou-se porém, decréscimo de 

açúcares redutores do estádio cereja para o que foi atribuido ao 

consumo dos mesmos através de da 

Outro aspecto interessante é que houve de diferença 

significativa para açúcares totais e não redutores entre os estádios cereja e 



indicando que mesmo ocorrendo perdas de estes 

mantiveram-se praticamente constantes no dos grãos. 

A avaliação de verdes, cereja, cereja descascada e bóia pela Unidade 

Técnica da em cafés e Mundo Novo demonstrou 

que para a primeira variedade os de imaturos exibiram os menores 

teores de sacarme e totais, sendo os valores mais elevados, obtidos nos 

cereja. Na Mundo Novo, cafés e bóia apresentaram as 

menores concentrações, sendo as mais elevadas detectadas nos cereja. Na 

os aromas e podre, bem como gosto azedo 

foram percebidos unicamente nos cafés imaturos, que apresentaram-se também mais 

amargos e em temos de textura oral. 

A possibilidade de associação qualidade do e composição química 

têm sido investigada quanto ao teor As proteínas do café 

encontram-se predominantemente no ou ligadas a 

da parede sendo completamente durante a torração. Quanto à 

quantidade de proteína total nos c m ,  resultados divergentes são relatados, 

podendo-se citar valores entre 9 encontrados por Fonseca, e 

e Josephson (i e ( I  possivelmente 

de variações relativas à idade e variedade da planta, bem como ao 

estádio de maturação dos Deve-se ressaltar, que a do conteúdo 

base no total, as por possibilitar a 

interferência de cafeína, trigoneha, 

pigmentos, entre 

Estudo conduzido por Pimenta ( I  demonstrou diferenças significativas 

entre os teores de proteína bruta nos grãos de frutos ern diferentes estádios de 

verdes exibiram teor mais elevado, tendo sido 

constatadas diferenças entre e cereja, nem entre este e 

verde cana. o autor maiores valores nos frutos verdes, 
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provavelmente da de alguns aminoácidos em maiores como 

etanolamina e encontrados por Guyot, Vincent (1988) ern 

verdes de café Robusta. 

Carvalho e observaram tendência de aumento nos 

teores de total com a de quantidades crescentes de defeito “verde” 

ao café classificado estritamente mole; as diferenças porém, não foram 

estatisticamente significativas, obtendo-se valores entre 12,56 e Teores 

mais elevados desta variável em verdes foram também obtidos pela 

992) em grãos de e Mundo Novo ern diferentes estádios de 

A associação entre extrato e qualidade dos e da bebida tern sido 

também investigada, Estudos indicam que estes compostos, presentes nos crus 

geralmente, em variáveis de a 18% 19921, podem 

e em de manejo inadequado antes e durante a 

colheita, secagem e alterando os aspectos e sensoriais do 

café. Apesar da existência de pesquisas demonstrando mimes valores para o café 

arábica em relação ao bem como uma maior da gordura do café 

sob condições inadequadas de grãos (Esteves, se 

conhece sobre as modificações do extrato etéreo durante a maturação e ern grãos 

defeituosos. Pimenta (1995) obteve para de frutos em diferentes de 

de 1 para café e 16,06% para verde cana, 

constatando para frutos cereja e verde teores de e 

respectivamente. 

Segundo Amorim do cafe encontra-se concentrado em forma 

de localizadas no e distribuido em de todas as da 

semente, porém, nos melhores cafés ocorre uma intensa de 

nos bordos externos das sementes. Para o autor, os do cafe durante a 

torração corno uma peneira seletiva, retendo parte dos componentes aromáticos 



assim a do óleo nos bordos propiciaria melhor 

do aroma. Considerando que os piores cafés provavelmente 

fermentações e de membranas possivelmente, no 

e teor de seus constituintes também como aumento de 

livres, mencionado por et al. Este aumento de 

ácidos livres também foi observado por et , cafés de 

bebida mole e dura bem como no defeitos “verde”, “ardido” e 

“preto” que apresentaram 3,92, 3,91 e 20,44 destes ácidos, respectivamente. 

citado por Oliveira (1972) encontrou entre extrato 

etéreo e quantidade de fibra crua corn a qualidade da bebida; para o autor quanto 

maior a quantidade de extrato etéreo e menor a de fibra, melhor café. No 

entanto, estudos posteriores não esta observação, constatando-se 

variabilidade nos teores destes constituintes, nas e 

1967). 

A fibra bruta é constituida principalmente de e 

componentes da parede responsiveis, principalmente, sustentação 

vegetal, sendo a muitas vezes, relacionada a mecanismos de defesa da planta 

como a de fendas em frutos. No entanto, estudos sobre a 

destes na qualidade, bem como suas 

processos de deterioração, são praticamente A literatura aponta para os 

grãos alguns valores médios COMO 15% para 18% para 

e 2% para 1963). et al. (1 969) citados 

por Dart e encontraram teores de 36 de celulose e 2% de 

Pimenta (1 avaliando cafes em diferentes estádios de observou que 

os verdes exibiram o maior teor de fibra bruta não 

constatando diferenças entre os verde cana, cereja e 

teores entre e 

Considerando que as injúrias ou fisiológicas desencadeiam mecanismos 
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e que diversos e 

durante sua em tecidos injuriados, pode-se supor provável ocorrência 

de não apenas fibrosa, mas, também nos constituintes 

da parede celular. 

As substâncias são responsiveis pela 

da união entre as atuando como na 

media. São constituidas por unidades de grupos 

podem estar por grupos ou totalmente 

neutralizados por uma ou mais bases. Nos frutos verdes, na sua forma 

sendo as quais 

durante da maioria dos frutos, fornecendo 

ou com comequente dos mesmos. 

Nos frutos do cafeeiro, a porção de sólidos da composta por 

80% de substâncias e 20% de açúcares. Durante o amadurecimento, esta 

digerida e nutrindo a semente para a continuidade de 

processos metabólicos e conferindo as mesmas seu sabor característico. 

as cadeias rompidas por 

com formação de ácidos e mais simples e de Pimenta 

(1995) constatou significativas diferenças nos teores de total em grãos de 

de café colhidos em diferentes estádios de os valores mais 

elevados foram apresentados pelos e verde cana que diferiram 

estatisticamente entre si, sendo os menores teores observados nos verde e 

cereja, também sem diferença entre os mesmos, Para o autor, estes teores 

não apresentaram m a  tendência de definida COM o decorres da 

e as variações mais representativas podem ter ocorrido na sem refletirem 

na da semente. 

Deve-se ressaltar que, ataque de aos frutos na planta no 

solo, por condições de alta temperatura e desencadeia 



processos anormais, com das paredes celulares e 

produção de compostos e 1985). corno 

Cladosporium e 

produzem capazes de degradar os do extrato da 

polpa de café. 

A degeneração celular é também dos 

sendo as principais no processo de dos 

as e As primeiras 

denominam-se quando promovem a quebra gradativa do 

com um livre e 

quando rompimento de maneira liberando 

de Ambas atuam apenas após a das 

que a dos dos ácidos 

quando existe pelo menos uma unidade de 

livre do e 1965). 

relacionados a ação destas grãos são 

escassos. Pimenta (1995) observou redução no valores de atividade 

pectinmetilesterase com o avanço da maturação e no comportamento da 

a necessidade de maiores sobre a 

relação entre integridade de membrana, estádio de maturação e comportamento 

café à semelhança de outras têm seu processo de desenvolvimento e 

maturação caracterizado pela síntese e degradação de diferentes compostos 

(Carvalho e 1985). equilíbrio entre estas reações, 

propiciam no ponto ideal de com teores adequados das 

responsáveis pelas características sensoriais desejáveis da bebida. pode-se 

que a condução inadequada da lavoura, desfavoráveis 

e invasão de poderiam afetar o desenvolvimento fisiológico normal 
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destes gerando anormalidades no metabolismo dos mesmos e compostos 

qualidade. A aponta corno principais 

e incidência de injúrias ou 

fisiológicas, da de paredes celdares, aumento da de 

síntese de aumento da atividade de 

e dos tecidos (Brett e 

As respostas em nível celular a danos ou stress fisiológico nos grãos de 

café, encontram-se à que por sua vez, 

tem objeto de intensas na tentativa de associação de sua atividade 

com a qualidade da bebida. 

A 6 enzima de grande na 

dos atributos de qualidade de vários frutos e vegetais, principalmente 

com relação ao dos tecidos, por a oxidação dos 

compostos (Amorim e 1991 pesquisadores têm constatado 

maiores valores de atividade nos melhores cafés e Silva, 1968; Rotemberg 

e 1971; Oliveira, e desta 

enzima parece justificar-se tanto modificações que ocorrem nos 

grãos, como pelas dos diversos componentes durante os 

processos de deterioração, que provocariam a de celulares e 

comequentemente, a propiciando contato entre 

e e 1985; Leite, 1991; Chagas, 1994; 

1995; 1996). 

As “in vivo” se encontram ligadas as membranas celulares e 

já fo rm detectadas nas diferentes partes dos de café, portanto, danos 

ocasionados a estas membranas estas ativando-as e tomando-as 

passíveis de corn e 1978). 

Esta consiste de dois tipos distintos de ambas os 

compostos de gerando e de 
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destes o-guinonas e 

1991 As produzidas exerceriam sobre a inibição competitiva 

atraves de ligação no sitio ativo da enzima ou nas proximidades do 

mesmo, ocasionando a redução da atividade 1972). 

Outro aspecto relevante à relação da corn qualidade 

do café, foi abordado por e Silva É fato conhecido que a 

de aldeidos confere sabores e odores aos alimentos, porém, os 

compostos têm a capacidade de exercer sobre os uma 

protetora antioxidante. Portanto, a das 

da dos grãos a condições adversas durante e a 

colheita, diminuiria a protetora dos contribuindo indiretamente para a 

na qualidade da bebida. 

estabelecimento de um método objetivo de da qualidade café 

vem sendo há muito investigado. Neste sentido, pesquisas indicam m a  alta 

potencialidade da da atividade da como 

análise complementar à tradicional prova de xícara e Silva, 1968; 

Rotemberg e 1971; Geman-V., 1972; et a€. 1994; 

Pimenta, 1995, Carvalho e 1996; 

Carvalho et a atividade da ern 380 

mostras de cafés beneficiados e classificados como “estritamente mole“, “mole“, 

“apenas “rio”. Os autores observaram diferenças significativas entre 

as diferentes classes de bebida constatando decréscimos na atividade com a redução 

na qualidade da bebida. Ocorreram entre as faixas de atividade para 

das ‘classes apenas mole e nada corn nas demais, as 

de foram distintas, permitindo a separação das classes de bebida, segundo 

a atividade A seguinte classificação foi proposta como método químico 

auxiliar à prova de café extra (bebida estritamente mole) atividade 

superior a 67,66 de amostra; (bebida mole e apenas mole) - 



atividade entre 62,99 e 67,66 aceitável (bebida dura) atividade de a 

62,99 e não aceitável (bebida nada e rio) atividade inferior a 

de amostra. 

Resultados obtidos por Chagas (1994) ern cafés de três regiões de Minas 

Gerais, demonstraram que as amostras de café do 

como produtoras de cafés (bebida mole e apenas mole), corn 

valores médios de atividade da de 63,33 de amostra. Estes 

de e (1992) sobre a 

superioridade do café do Cerrado e de Leite (1991) também 

maior atividade nas amostras desta 

A qualidade dos frutos do colhidos em diferentes estádios de 

foi investigada por Pimenta autor obteve valores médios de 

63,90 , e 66,29 de amostra para os grãos verdes, verde 

cereja e seco passa, respectivamente. A atividade observada nos 

colhidos verdes resultados obtidos por e Valencia- 

975) denotando a pior qualidade destes grãos. 

obtidos por Carvalho e (1996) indicaram também 

na qualidade do café, através da da atividade da 

corn a de defeito “verde”. da 

por et al. os cafés enquadraram-se nas seguintes categorias: 

15% e 20% defeito “verde” bebida mole e apenas mole a 67,66 

3096, 50% e 55% - bebida dura a 62,98 

e a 100% (bebida riada inferior a de amostra. 

A qualidade dos cafés do de Minas, baseada na atividade da 

foi avaliada por tendo sido constatado, que dos 

cafés enquadraram-se no de bebida dura, 8,73% 

classificaram-se como mole e estritamente mole. Segundo a 

autora, baixo de detectado entre os qualitativos da 
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bebida através da atividade da e prova de xícara 

de Leite Chagas 994) e Pimenta 

que na prova de tem-se considerado a bebida dura como máxima 

do café. 

A relação entre de compostos por como a 

tem sido de várias pesquisas. Para 

mecanismo de oxidação destas substâncias um dos principais eventos 

da depreciação da qualidade do café. Nos frutos do cafeeiro estes 

compostos são considerados um complexo conhecido COMO ácidos 

geralmente subdivido em de baseado no número e 

tipo de seus residuos (Clifford, 1985; Aos é 

atribuida a de da bebida do café, possivelmente variável ern 

função do tipo e concentração destes compostos. A é fenômeno 

sobre o há pouco conhecimento; sua é considerada 

como uma da precipitação de salivares, as quais 

perderiam sua ação lubrificante e Clifford, Baixas 

de parecem m a  aceitável na lingua, 

descrita pela (Organization 1991 sendo os níveis 

elevados causadores de indesejáveis. 

Sabe-se que os cafés arábica têm uma melhor comercial em 

ao robusta, corn “flavor” mais apreciável. A literatura aponta teores mais elevados 

de para café robusta quando comparado ao arábica, porém este 

fato isoladamente não assegura a de qualidade entre os mesmos 

e 1969; Clifford e 1991 

Em estudos conduzidos por e constatou-se 

maior de para café “Santos” em relação 

ao café e (197 citados por et 

encontraram também teores menores de no café 



brasileiro considerado como suave quando comparado a outros de qualidade 

Biologicamente, podem como agentes 

entre outros, sendo conhecido que injúrias e 

causadas por afetam metabolismo vegetal, a produção 

de compostos conteúdo mais alto de total nos 

brasileiros de pior qualidade para et ( I  979, pode ser explicado pelo 

ataque de anteriormente por (1940 e 

já demonstrado maior deste fungo nos cafés de bebida 

dura, riada e rio comparado aos classificados nas classes 

Existem evidencias que o de também nos diferentes 

estádios de dos Carvalho, e Chagas (I obtiveram 

para cereja e mistura de no pano, teores de e 

respectivamente, sendo o valor mais elevado atribuido a presença de verdes e 

Frutos verdes, verde cana, cereja e exibiram valores médios de 

e 5,88%, demonstrando um ligeiro aumento do estádio cereja 

para o (Pimenta, 

(X 996) observaram aumento nos valores médios 

destes compostos com a adição de níveis crescentes de defeito “verde”, 

confirmando, relatos de et al (1970) e (1970) que consideram os 

frutos verdes mais ern e portanto, com maior 

Entre os compostos relacionados aos processos oxidativos, 

destaca-se como um potente ern diversos produtos vegetais e 

1991). No entanto, na literatura não foram encontrados comentários sobre a 

e comportamento desta nos grãos de café. 

( I  a vitamina C é geralmente em cafés instantâneos a 

suas propriedades e não como agente antioxidante. 

Mecanismos e interligados parecem estar no processo 
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de dos grãos de café, porém, a 

corn comequente perda de 

das membranas celulares 

têm sido consideradas um 

eventos iniciais responsáveis por estas (Amorim, 1978; e 

1972; e 1976). 

Resultados obtidos indicam a possibilidade de 

das com dos alterando a estrutura das membranas, o 

provocaria a liberação das de processos 

oxidativos, corn da atividade destas pelas formadas. Para 

o autor, os cafés de pior qualidade, apresentam indices mais  elevados de 

de ions 

Os testes de de potássio e têm se 

apresentado como indicadores consistentes da de membranas celulares 

1978; 1992 e Pimenta, Uma alta correlação positiva 

entre de e dos grãos de café foi 

obtida pos o autor, estas variáveis 

dos defeitos brocados, “verdes”, “ardidos”, “pretos” e “preto-verdes”, 

representando esta seqüência, urna crescente das membranas celdares. 

quanto a de potássio foram por 

Pimenta constatou-se maior nos grãos de verdes, seguido 

pelo verde cana e cereja. Para os menores valores encontrados 

para os frutos cereja, devem-se à menor de defeituosos maior 

integridade de membranas neste de Quanto aos verdes que 

exibiram os maiores indices, cogitou-se a possibilidade destes grãos n5o 

ainda suas membranas bem existindo alto teor de potássio, mas no 

das 



3.1 do experimento 

Foram conduzidos dois 120 kg de grãos de cafe 

arábica, Mundo Novo, beneficiados, previamente classificados como de 

bebida estritamente mole, provenientes do município de Patrocinio e cerca de 

kg de com defeitos “verde”, “ardido” e “preto”. Para primeiro experi- 

mento, cada tipo destes defeitos foi adicionado ao café isento de grãos defeituosos 

e impurezas, nas O, 5 ,  e 30%. No segundo ex- 

perimento procedeu-se análises dos defeitos “verde’’, ‘‘ardido’’ e “preto”, bem 

dos grãos separadamente. 

As análises e químicas foram nos seguintes locais: 

de e Cereais, de de Produtos Vegetais 

de Ciência dos Laboratório de no De- 

partamento de e no de Qualidade de de 

Carvalho” da na Fazenda Experimental de Lavras. 

3,2 Delineamento experimental: e análise estatística 

No experimento utilizou-se o delineamento experimental inteiramen- 

te com 3 repetições, sendo os tratamento pela combinação 

dos tipos de defeitos (“verdes”, “ardidos” e “pretos”) com as (O, 5, 

10, da mistura dos grãos defeituosos grãos de café de bebida 
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As de foram realizadas segundo um 

hear  adequado para o experimento ern esquema 

+ + + + (i = j = k 1,2 onde: é o 

observado no tipo de defeito i, na k e é a média 

geral; o efeito do tipo de defeito i; é o efeito da proporção é o efeito da 

tipo de defeito x o erro experimental. Usou-se 

te esquema de de 

Fonte de variação 

(Tratamentos) 

Tipos de defeitos 2 

Proporções 6 

Tipos x 12 

Resíduo 42 

62 

Quando os efeitos de e da foram significativos 

efetuou-se o desdobramento dos de de e de 

dentro de cada tipo de defeito, através de regressão polinomial, estudando as 

químicas e qualitativas em função das proporções de verificando- 

se a das regressões através do teste o teste de 

(5%) para a dos defeitos. 

Para segundo experimento o experimental inteira- 

mente com seis sendo os tratamentos por: café 

“estritamente mole”’, e grãos totalmente “‘verdes”, e “’pretos”. modelo 

linear para este experimento é = m + sendo valores obtidos das va- 

riáveis do tratamento ( i  = e = ..., m a 



média geral, é o efeito do tratamento e é efeito do erro 

cujo esquema de de 

Fonte de 

Tratamentos 

Resíduo 

3 

Utilizou-se teste de para a entre os tratamentos: 

e defeituosos. 

Os resumos das análises de para os dois experimentos encontram- 

se no Para do comportamento das variáveis 

no primeiro experimento, pela união dos pontos correspondentes aos 

valores observados, quando os coeficientes de apresentaram-se 

inferiores a 70%. Para segundo experimento, foram utilizados 

valores numéricos de todas as variáveis, encontram-se no Apêndice. 

3.3 Metodologia 

3.3.1 Preparo das amostras 

Para o primeiro experimento, foram retirados todos os defeitos 

do café de bebida estritamente mole e a seguir, todo o café 

foi à selecionando-se apenas os grãos retidos e superiores à 

peneira 14. Os defeitos obtidos em Cooperativas de Patrocinio e Santo Antônio do 

Amparo foram também submetidos a de acordo com as ca- 

racterísticas peculiares de cada tipo. A seguir, através de pesagem em ele- 

trônica foram feitas as das diferentes quantidades de defeitos; por exemplo, 



para nivel 5% foram pesados de estritamente mole e 5 g de cada defeito, 

e assim, sucessivamente para todos os níveis de em cada das três repe- 

tições. 

Para segundo experimento foram. pesados também, separadamente, 300 g 

de cada tipo de defeito, ou seja, “verdes”, “ardidos” e “pretos” e também a 

mesma quantidade de grãos normais. 

As amostras obtidas para dois experimentos foram moídas em moinho tipo 

Croton Mod.-TE utilizando-se peneira de 30 mesh, com cuidado, 

evitando-se perdas. Foram separadas amostras de grãos normais e defeituosos antes 

da moagem para as análises de de 

3.3.2 e químicas 

3.3.2.1 Atividade da 

O extrato obtido através de do processo de extração 

descrito por e Lima (1976). Foram pesados da amostra de café 

a 40 de tampão de M pH e agi- 

tando-se por tudo material foi mantido gelado. Após a agitação, as 

amostras foram submetidas à utilizando-se papel 

A atividade determinada pelo método por e 

utilizando-se extrato de amostra DOPA como branca. 

Compostos 

extraídos método de e Swain (1963) utilizando 

(50%) e identificados pelo método de pela 

( I  



3.3.2.3 e porcentagem de perda de 

A da quantidade de potássio foi realizada ern 

de chama 2002 3 3  horas de dos 

proposta pos 

A porcentagem de perda de potássio fui obtida dividindo-se a quantidade de 

potássio teor de potássio dos grãos multiplicados por 

Teor de umidade 

determinada da secagem ern estufa com circulação de ar 

até obtenção de peso constante. 

3.3.2.5 Acidez e pH 

Foram realizados técnicas da (1990). 

3.3.2.6 Açúcares totais, redutores e não-redutores 

Extraídos pelo de Lane-Enyon, citado pela (1 e detemî- 

técnica de adaptada pot Nelson (1944). 

3.3.2.7 

pelo descrito pela 



3 s  

3.3.2.8. Extrato etéreo 

Foi por extração COM éter em aparelho do tipo 

segundo 

Fibra bruta 

Através de segundo Van de e Van 

3.3.2.10 Vitamina C 

método de Roe e citados por 

e (1967). 
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4 RESULTADOS E 

Verificou-se para o efeitos altamente significativos dos 

tratamentos para todas as variáveis analisadas, que sugere um comportamento 

diferenciado da de diferentes quantidades dos tipos de defeitos ao café 

de bebida estritamente mole. 

comportamento das mesmas variáveis nu segundo ‘experimento, onde foram 

comparados os grãos normais corn os defeitos “verde”, “ardido” e “preto”, mostrou- 

se também com elevados de 

Atividade da da 

curvas e equações de regressão entre atividade de e 

porcentagem de defeitos para cada tipo de defeito, encontram-se na Figura Os 

valores médios desta no café considerado como e nos 

defeituosos representados na Figura 2.  

Observa-se pela Figura que houve m a  significativa nus 

valores de atividade com o aumento dos niveis de dos três tipos 

de defeitos. Segundo a tabela de classificação proposta por Carvalho et al. 

pode-se notar que o café sem defeitos (controle) enquadrou-se na classe de cafés 

“estritamente moles” apresentando atividade superior a 67,66 

Na curva que representa a adição de defeito “verde”, nota-se que houve 

linear da atividade e da pois o café 
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O 5 15 25 

e equações de regressão da atividade 
da em função das quantidades 

de inclusão dos defeitos “verde”, “ardido” e “preto”. 

h 
C C 

Controle Verde Preto 

FIGURA 2. gráfica dos valores de atividade 
da COM defeito “verde”, 

“ardido”, “preto” e no café “estritamente mole” (controle). 
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de bebida estritamente tomou-se “apenas (fino), após a adição de 5% e 

10% deste defeito, (qualidade com 20% e 25% e finalmente, 

corn a adição de 30% de defeito “verde” tornou-se e (não aceitáveis 

para Estes dados resultados obtidos por Pimenta 

que ao investigar a atividade da em grãos provenientes de 

verdes, verde cana, cereja e constatou menor atividade 

para de frutos colhidos verdes relação aos demais estádios de 

estes resultados com os obtidos por e 

pode-se que a de defeito “verde” no café controle 

utilizado no presente trabalho, exerceu efeito mais intenso do que o observado 

por estes autores, que queda na qualidade de “estritamente mole’’ 

para e “apenas mole” nos niveis de 5% a de “estritamente para 

“dura” com 25% a 55% e de “estritamente mole” para “riada?’ e com 

100% de deste defeito. 

linear decrescente foi também constatada com a de grãos 

“ardidos” no café “estritamente mole”; segundo a tabela de classificação de 

Carvalho et (1994) este café em “mole” e “apenas mole” 

com 5% de deste defeito, com 5% e 20% e “riado” e 

nos niveis correspondentes a 25% e 30% de “ardidos”. Através da literatura 

consultada, foram encontrados dados de atividade da em grãos 

que pudessem comparados aos obtidos neste trabalho; entanto, 

estes resultados confirmam de et al. de que os grãos 

“ardidos” em superiores a 15% prejudicam sensivelmente a bebida, o 

que foi verificado pelos autores através da prova de xícara. comportamento 

observado ainda corn ao defeito “ardido”, concorda também com relatos de 

et al. onde houve a de que a de 5% deste 

defeito em de bebida mole foi detectada por provocando 
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na qualidade da bebida. Analisando ainda a Figura pode-se notar que as 

na atividade da resultantes da adição de denotam 

maios intensidade de influência deste tipo de defeito sobre a atividade e, 

comequentemente, na qualidade do café classificado como ‘‘estritamente mole”. A 

de 5% deste defeito proporcionou redução na qualidade inicial do café, 

tomando-o “mole” e “apenas no nivel o café enquadrou-se 

“duro” a partir de 15% tornou-se “riado” e . assim, resultados 

obtidos por et al que observaram uma tendência de comportamento 

aproximadamente linear prejuízo à bebida a adição de 

grãos para os referidos autores porcentagens iguais ou superiores a 10% 

modificam a bebida mole transformando-a em bebida dura. Pode-se 

verificar que acima do café enquadrou-se na classe “riado” e 

denotando um maior impacto exercido por este tipo de defeito na sedução da 

qualidade do cafe. 

A das equações obtidas, nos permite corn a adição 

média de 1% de grãos defeituosos, ocorrem decréscimos médios na atividade 

da de e respectivamente para os 

“ardidos”. Com aos grãos “pretos” estima-se uma 

na qualidade, já com pequenas quantidades de de defeitos, atingindo 

ponto corn aproximadamente 24% de defeito, com uma atividade 

de 53,29 

Visando fornecer subsídeos para maior conhecimento do impacto 

ocasionado por estes defeitos na do café, bem como m a  

mais aos produtores, a tabela proposta por Carvalho et al. 

(1994) associada à dos valores de Y equações da Figura 1, pelos 

valores de atividade nos limites entre as diferentes classes de qualidade 

do café. Os resultados obtidos possibilitaram a de tabela que 



apresenta a 

pela mudança de 

quantidade aproximada de cada tipo de defeito responsável 

classe de qualidade do café para outra (Tabela I). 

Tabela 1 Limites e faixas de variação entre diferentes quantidades de defeitos e a 

qualidade dos grãos de café “‘estritamente 

da Prova de xícara Defeitos 
et al. 1994) Verde 

Superior a 67,65 Estritamente Inferior a 2,89 Inferior a Inferior a 
a 67,66 e Apenas mole 2,89 5,16 

a 62,98 - 26,79 - 
Inferior a Riada e rio Superior a Superior a Superior a 1 

Através da 1, pode-se que cafés com atividade superior a 67,66 

considerados como (bebida estritamente podem ter sua 

qualidade desde a quantidade de defeitos “verdes”, e 

“pretos“ presentes no mesmo, não 2,88%, e 

respectivamente. também que as maiores de qualidade, 

ocorrem com a presença de grãos “pretos”, pelos “verdes”. É 

importante ressaltar devido à de casas nos valores de 

atividade torna-se dificil uma exata das porcentagens de 

defeitos. Porém, é que ern torno dos valores obtidos, 

das ‘diferentes classes podem ocasionar reduções na qualidade do café, que 

comprometerá também valor comercial. 

significativas foram observadas entre o cafe de 

bebida estritamente mole e os defeituosos 2). A 

do considerado como superior a dos grãos com defeito 

“verde”, que superaram os “ardidos”’ e “pretos” que não diferiram estatisticamente 
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entre si. Enquadrando-se estes resultados na proposta por Carvalho et 

al nota-se que os defeitos “verde”, “ardido” e ‘preto”, exibiram valores de 

atividade inferiores a sendo classificados riado e 

aceitáveis para 

A redução na atividade demonstrada tanto através da 

crescente de defeito “verde” pela deste defeito com o controle 

pelo teste de médias, possa talvez ser explicada pelo fato de que este defeito 

encontra-se principalmente frutos colhidos no estádio de verde, ou 

seja, seu ainda incompleto, principalmente corn 

aos teores de seus diferentes componentes químicos. Pimenta constatou que 

os grãos de verdes, quanto à atividade da enquadraram-se na 

“riado” e enquanto us cafés colhidos estádio cereja apresentaram-se 

como ‘‘estritamente e os colhidos verde cana e classificaram-se 

como e “apenas mole”, segundo por Carvalho et (1 994). 

interessante comentar também que os valores de atividade obtidos no 

presente trabalho apresentaram-se similares aos observados por Carvalho e 

em pesquisa semelhante com café oriundo também do município de 

Patrocinio. 

Com relação adição de grãos e “pretos”, a na atividade 

observada pode ser justificada pela provável ocorrência de danos as 

membranas do ataque de e 

intensificação dos processos Sabe-se que a permanência prolongada de 

frutos planta ou no chão, aumenta consideravelmente a possibilidade de ataque 

por fungos e bactérias, muitos deles capazes de das 

paredes celulares facilitando acesso de a seus Assim, as 

ocorridas provocariam a ativação das que 

os compostos sendo posteriormente inibidas pelas o- 
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formadas, processo este bem documentado por diversos autores 

(Amorim, 1972; e 1991 

Na de café quanto aos aspectos 

principalmente tipo, sabe-se que estes defeitos, são os que mais contribuem para a 

desvalorização do produto, por provocarem além da de coloração 

na no aspecto e sabor após a torração. de extrema 

importância comentar que os resultados acima discutidos, de a 

existência de uma estreita correspondência entre a atividade da e a 

qualidade dos de café? demonstram quimicamente, que os defeitos “verde”, 

“ardido” e “preto” prejudicam sensivelmente a qualidade do café “estritamente 

mole”. Sugere-se que maiores cuidados sejam antes, durante e após 

a colheita do café, para evitar o aparecimento destes defeitos, pois, sabe-se que os 

mesmos, podem ser parcialmente através de ou 

eletrônica, porém, na das vezes o preço pago ao produtor estabelecido 

antes da do rebeneficiamento qualitativa e 

o produto. 

2 COMPOSTOS 

Analisando-se a pode-se que 

ocorreram nos teores de compostos totais, resultantes da dos três 

de defeitos. As obtidas exibiram comportamento sendo 

que a tendência de aumento constatada em todas elas, foi mais intensa com a adição 

dos defeitos “verde” e “preto’’? que exibiram os maiores desta variável com 

a das quantidades de inclusão dos defeitos. As diferenças significativas 

nos valores médios desta nos defeitos, separadamente, em 

ao cafe considerado como controle, representadas na Figura 4. 



FIGURA 3 .  Representação gráfica e equações de regressão 
compostos totais em função das quantidades de 

dos defeitos “‘ardido” e 

o 
Controle Verde Ardido Preto 

FIGURA 4. Representação gráfica dos teores de totais 
grãos com defeito “verde”, “ardido”, “’preto” 

e no café “estritamente mole” (controle). 



Existem indícios da ocorrência de concentração de compostos 

totais nos cafés de pior qualidade, que tem sido atribuido geralmente ao ataque de 

fungos como Fusarium et al., e ao estádio de maturação dos 

como mencionado por e Chagas Pimenta e 

e Os menores observados para o café 

“estritamente mole” (0% de defeitos), de e 

( I  e citados por et al. que também 

encontraram menores de totais considerados suaves quando 

comparado a outros de pior 

Com relação adição de com o defeito “verde”, o comportamento 

observado de ( I  970) e et al. (1 de que os 

verdes exibem geralmente altos destes compostos e, 

maior Este fato parece justificar a elevação detectada se 

consideramos que o defeito “verde”, embora possa estar presente ern estádios de 

maturação mais , é proveniente, na maioria das vezes de 

colhidos verdes. Pimenta observou que os nos 

verde e verde e no teor de 

respectivamente, valores estes bem próximos aos observados no presente trabalho; 

os teores de mostraram-se também crescentes corn a adição de defeito 

ern trabalho realizado por e (1 com valores 

similares aos obtidos na presente pesquisa. 

Embora ainda não se tenha científicas precisas sobre a origem 

dos defeitos e “preto”, aceita-se a hipótese de que sejam provenientes, 

provavelmente, de fermentações anormais que nos grãos, 

reflexo do ataque aos Sabe-se que a invasão de fungos 

pode desencadear a do para resultando 

no síntese de compostos assim, pode-se a de 
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investigações microbiológicas pasa acompanhamento e de fungos e 

seus nos diferentes de dos frutos aliados à 

destes defeitos nos periodos estudados. 

Os resultados expressos na 4, demonstram a existencia de 

‘entre o cafe “‘estritamente mole” e os defeitos “verde”’, “ardido” e 

“preto”. Observa-se que os maiores teores de foram apresentados em 

ordem decrescente pelos defeitos “verde”, “preto” e “ardido”, que o 

valor exibido pelo controle. Este aliado comportamento na 

Figura 3, demonstram que estes compostos a composição do café e poderão 

refletir-se no sabor da bebida, ocasionando provavelmente maior 

o que sera através da deste trabalho com os grãos torrados 

e posterior sensorial. 

A destas tendências de aumento dos compostos com a 

nas atividades da nas e 2, permitem 

supor, mais intensa destes compostos a no 

defeito “preto”, já que a atividade para estes foi também a que 

exibiu no geral, menores valores, sugerindo por estes 

oxidados. mesmo pode-se dizer com aos “ardidos”, 

porém corn menor intensidade de efeito, já que a dos memos ocasionou 

atividades entre as apresentadas pelos “verdes” e 

os “pretos”. 

A da tendência crescente na dos com a 

de diferentes quantidades de defeitos, acompanhada pelas reduções nas 

atividades da a hipótese de que piores 

cafés exibem maior teor de e menor atividade desta enzima, mostrando 

a presença destes defeitos tem de do café de boa qualidade, 

podendo ocasionar aumento na da bebida. 
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4.3 DE E DE 

As equações e curvas de regressão entre teores de potássio e 

quantidades de inclusão dos defeitos “‘verde”, “ardido” e “preto”, encontram-se na 

Figura 5 ,  onde nota-se que a relação entre estas duas variáveis foi descrita por 

linear para os tipos de defeitos As entre os 

valores médios desta no café “estritamente e nos tipos de 

defeitos encontram-se na Figura 6, constatando-se significativas 

entre os tipos de grãos Houve da entre tipo 

e porcentagem de defeito para a variável porcentagem de perda de potássio 

(Figura 73, constatando-se também significativas entre os 

defeitos e café “estritamente mole’’ (Figura 8). 

As curvas obtidas demonstram um comportamento para três tipos de 

defeitos caracterizado por aumento linear, indicando que a intensidade da 

de potássio eleva-se com o aumento das quantidades de dos 

defeitos e com a severidade da destes grãos; pela 5 que a 

adição do defeito “preto” considerado o pior proporcionou 

superiores aos que por vez, superaram os teores dos 

“verdes”. Isto pode ser verificado as de regressão, onde espera- 

se um aumento médio de 0,72, 0,93 e p p d g  nos valores de de 

potássio para cada acréscimo de 1% de grãos defeituosos, respectivamente para os 

defeitos ““verde”, e “preto”. 

investigando aspectos e do 

cru, verificou a ocorrência de de potássio e de 

membranas celulares nos dos piores Posteriormente, Illy et ah. 

através de eletrônica, verificaram que a celular 

dos grãos verdes para “ardidos” e destes para os 
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FIGURA 5.  Representação gráfica e de regressão da 
de potássio função das quantidades de 

dos defeitos “verde”, “ardido” e 

m 

a 

Controle Ardido Preto 

6. Representação gráfica dos valores de de potássio 
nos grãos com defeito “verde’, “ardido”, “preto” e no 
café “estritamente mole” (controle). 
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FIGURA 7. gráfica e equações de da perda de 
potássio em das quantidades de inclusão dos 
defeitos “verde”, e 

h 

Y 

8. Representação gráfica dos d o r e s  de perda de potássio 
nos grãos corn defeito “preto” e no café 

“estritamente mole” (controle). 
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Com ao defeito “verde”, os dados obtidos na presente 

as observações mencionadas e também resultados de 

que investigou a influência de defeituosos na 

elétrica e de ions potássio. Este autor obteve valores correspondentes a 

, 3 , 35,28 , e de amostra para os niveis O%, 1 O%, 

30% e 40% de adição de grãos “verdes”, respectivamente. 

Com ao comportamento à de grãos “ardidos” e “’pretos”, 

não encontrados nos de revisão bibliográfica dados que 

pudessem ser comparados e discutidos. Entretanto, os valores médios na 

Figura 6, uma com os resultados de (1992) que utilizou 

testes de médias nas análises de e dos defeitos. O autor obteve 

também significativas entre as médias de potássio de grãos 

normais, “verdes”, “ardidos” e “pretos” que foram de 1 , 35,63 , 68,72 e 

respectivamente, similares obtidas no presente trabalho. 

Os resultados apresentados indicam que a do café 

pode ser afetada por fator que a das membranas celdares, 

como o ataque de insetos, infecções por alterações fisiológicas e 

danos mecânicos, provocando a dos como citado por e 

(1985). Confrontando as variações da de potássio (Figura 

o comportamento exibido pelos compostos (Figura e atividade da 

(Figura 21, pode-se que quanto maior a gravidade dos 

defeitos, maior a produção de oxidados e mais a da 

atividade da sendo que todos estes fatores aparentam uma forte 

de dependência a integridade das membranas celulares. 

Recomenda-se assim, além da adequada da cultura do cafeeiro, a 

colheita de frutos maduros em sua maioria, os quais apresentam segundo et 

al. menor de aparecimento de defeitos e menores teores de 
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de ern virtude de menor degeneração de membranas como 

por Pimenta (1995). Este autor, observou que a maior de 

potássio ocorreu nos de colhidos verdes, seguidos dos verde 

cana e corn menores valores para os cereja, atribuindo esta ocorrência a 

menor de membranas celulares e comequentemente, menor potencial 

de dos ions potássio do interior das para o exterior. 

6 interessante ressaltar que defeitos “ardido” e “preto”, são 

maior nos chão ou na ámore devido à maior 

possibilidade de ataque de no campo. Os teores de 

obtidos para os defeitos e “pretos” superaram os obtidos por Pimenta 

(1995) nos grãos de frutos indicando que da permanencia 

prolongada dos ou na outros fatores 

de alta umidade e a condução incorreta das de 

secagem podem influenciado o aparecimento dos defeitos utilizados no presente 

trabalho. 

Pela Figura 7 observa-se um aumento médio de 0,0054; 0,0064 e na 

perda de potássio para cada 1% de acréscimo de grãos “verdes”, e 

respectivamente. Pode-se constatar que a de grãos 

“pretos” e “ardidos”, ocorreram as maiores perdas significativas de ions potássio 

(Figura 

Estes resultados que de severidade das injúrias aos grãos 

afeta a das membranas de maneira crescente e linear corno mostrado 

na Figura 7, demonstrando que a deste íon para exterior dos após 

horas de dos mesmos em depende mais do estado ern 

que se encontram as membranas celdares do que do teor de inicial dos 
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4.4 TEOR DE UMIDADE 

As e equações de regressão entre teor de umidade e porcentagem de 

defeitos, encontram-se na Figura 9, onde observa-se que os grãos de café sem 

defeitos exibiram teores de inferiores ao proposto 

que deve ter sido ocasionado por provável ultrapassagem do tempo de secagem. 

Nota-se na mesma figura, que os teores de umidade declinaram corn o aumento da 

quantidade de inclusão dos de defeito, verificando-se os menores valores 

corn a do defeito “preto”. 

também que as equações de regressão sugerem decréscimo 

médio de 126% e no teor de umidade, para cada acréscimo de 1% de 

defeituosos, respectivamente para os defeitos “ardido” e 

Comparando-se os cafés sem defeitos COM grãos “verdes”, e 

“pretos” (Figura pode-se constatar a existência de significativas 

com os teores do café considerado como controle superando os valores 

medios dos três tipos de defeitos, os quais não entre si. de não ter 

sido constatada entre os defeitos, um decréscimo 

de umidade com o aumento da severidade de injúria destes grãos, o que 

provavelmente, contribuiu papa as diferenças na redução de umidade observadas na 

Figura 

A da umidade no presente trabalho foi principalmente 

com objetivo de a dos dados de de potássio, pois 

segundo (1955 e abaixo de 8% de umidade, importantes 

fisiológicas que podem afetar a elétrica dos grãos. 

verificou também, que os grãos com grau de umidade próximos e inferiores a 

8%, exibiram intensa de ions, e que com teores acima de 

diferiram estatisticamente entre si. Pode-se inferir assim, que os teores de umidade 



FIGURA 9. Representação e equações de regressão dos teores 
de umidade ern das quantidades de inclusão dos 
defeitos “verde”, “ardido” e “preto”. 

Controle Verde Ardido Preto’ 

FIGURA 10. Representação dos teores médios de umidade 
defeito “verde”, “preto” e no 

café “estritamente mole” (controle). 



56 

dos no presente trabalho, interferiram na da de 

potássio, por apresentarem-se superiores ao limite indicado. 

Os valores de acidez apresentaram significativas com a 

defeito x quantidade de inclusão, porém, após desdobramento somente os 

defeitos “verde” e “ardido” significativa ajustando- 

se ao modelo linear de regressão (Figura 1 Variações 

foram constatadas também entre os grãos totalmente “verdes”, “pretos” e 

o café de bebida estritamente mole (Figura 12). 

A de porcentagens crescentes dos tipos de defeitos 

também nos valores de pH representadas por 

linear (Figura podendo-se observar ainda na Figura 14, a 

obtida pela comparação d a s  medias desta no café considerado 

como controle e grãos “verdes”, “ardidos” e “pretos”. 

Observa-se pela Figura 1 1, a de um nos valores de acidez 

total acompanhado por ligeira ascensão nos valores de pH 133, 

decorrentes da do defeito “verde”. Através da Figura 12, nota-se que 

o defeito “verde” exibiu o menor teor médio de acidez em ao 

controle e aos defeitos “ardido” e “preto”. Estes resultados citações de 

e 975) de que grãos de de café 

estádio de maturação verde, possuem acidez; concordam 

Pimenta que observou menor acidez grãos de verdes quando 

comparados aos estádios verde cana, cereja e o que foi à 

de nos primeiros, ocorrendo assim as de 

açúcares presentes nesta carnada ádos ,  quais, provavelmente, 
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gráfica e de regressão da acidez 
total em das quantidades de inclusão dos 

defeitos “‘verde”, “ardido” e “preto”. 
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FIGURA 12. dos valores de acidez 
total nos grãos com defeito “verde”, “ardido”, “preto” 
no café “‘estritamente mole” (controle). 
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Porcentagem de defeito 

FIGURA 73. e equações de regressão do pH 
em função das quantidades de dos defeitos 

“verde”, “ardido” e “preto”. 

Controle Verde Adido Preto 

gráfica dos de pH nos 
defeito “verde”, e no café 

“estritamente” mole” (controle). 
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poderiam ser difundidos para interior da semente. 

Os provocaram um aumento hear na acidez 

contrapondo-se redução gradativa do pH (Figura 13). 

Figuras 12 e pode-se constatar que grãos “ardidos” exibiram 

os maiores teores de acidez e menores valores de pH comparados ao 

controle e aos defeitos “verde” e “preto”, possivelmente de 

indesejáveis que ocorreram nos na fase ou pós-colheita. 

Corn ao defeito “preto”, cujo coeficiente de 

apresentou-se inferior a 0,70, nota-se Figura 1 I, tendência de comportamento 

praticamente enquanto aumentos significativos foram constatados nos 

valores de pH; os defeitos “pretos” considerados corno oriundos de 

fermentações mais  intensas do que os “ardidos”, assim, era de se esperar que os 

mesmos exibissem mais elevados de acidez porém deve-se 

considerar, a possibilidade da ocorrência de urna maior dou 

de ácidos, em de degradações mis  que tenham ocorrido nas 

membranas. Pode-se a possibilidade de que a acidez 

conferida por estes dependa do tipo e dos ácidos presentes e 

somente da quantidade dos mesmos. 

Estes fatos demonstram a necessidade de identificação e 

dos ácidos existentes nos cafés de boa qualidade, nos defeituosos, 

bem o impacto causado pelos mesmos nas propriedades sensoriais da bebida. 

efeito da de quantidades crescentes de grãos nos teores 

totais, redutores e não redutores representado nas e 19, podendo- 

se constatar significativas nos teores de de açúcares totais e 
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FIGURA 15. Representação gráfica e equações de regressão dos açúcares 
totais ern função das quantidades de defeitos 

“verde”, “ardido” e “preto”. 
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FIGURA 16. gráfica dos teores de totais 
nos defeito “verde”, “preto” e no 

café “estritamente mole” (controle). 
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defeito 

Figura 17. Representação gráfica e equações de regressão dos açúcares 

redutores em das quantidades de inclusão 
dos “ardido” e “preto” 

Controle Verde Ardido Preto 

FIGURA 1.8. gráfica dos teores de açúcares redutores 
nos grãos com defeito “verde”, “ardido”, “preto” 
e no café “estritamente mole” 
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FIGURA 19. gráfica e de regressão dos 
redutores em função das quantidades de 
defeitos “verde”, “ardido” e “preto” 
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redutores, bem como aumentos dos redutores, 

tipos de defeitos. Diferenças estatisticamente significativas 

constatadas também entre as médias destas no café mole e 

defeitos “verde”, “ardido” e “preto’? (Figuras e 

As teores de geralmente atribuidas ao de 

dos frutos, local de cultivo e de na polpa e 

do café que influenciarão a composição dos do (Pimenta, 

1995). Através da 16, observa-se que os totais declinaram corn a 

da injúria dos grãos, sendo os menores valores apresentados pelos 

grãos “ardidos” e “pretos”’, o que pode ter sido da utilização destes 

compostos nos processos fermentativos provavelmente responsáveis por estas 

Segundo Rena e Maestri os em 

apenas a partir do inicio da tenda sido observado por Pimenta 

teores mais baixos de totais nos de frutos verdes. Leite 

avaliando cafés oriundos de diferentes tipos de colheita, observou que 

grãos de frutos no pano, menores teores de totais em 

aos de cereja e cereja que foi atribuido à de 

frutos verdes na colheita por 

Observando-se as e 20 nota-se que a redução nos teores de 

não redutores foi acompanhada por nos açúcares redutores, 

indicando urna da sacarose em mais simples; observa-se 

também, que a dos teores de redutores e redução dos não 

redutores intensificou-se com a da injúria destes grãos. 

Para Pimenta (1995) quando os secam na planta e perdem sua 

teores de açúcares diminuem em de sua nas 

diferentes rotas originando e ácidos. resultados obtidos, 



embora ainda não se conheça com certeza, a origem destes defeitos, 

que mesmo que e de açúcares 

tenha ocorrido, mecanismo provavelmente 

decorrente de fisiológicos provocou o aumento de açúcares redutores e 

dos não redutores. Apesar de estudos elucidativos sobre as 

e envolvidos nestes tipos de deterioração e considerando-se a 

sacarme como presente em maior quantidade nos grãos de sugere-se 

uma mais intensa de provenientes de 

ou decorrentes da celular nestes defeitos. 

investigações relacionadas ao efeito das modificações destes 

constituintes nas propriedades da bebida. Para os 

não parecem afetar a qualidade do café de um modo geral. No entanto, 

diversos autores têm a importância destes constituintes nas reações 

químicas que ocorrem durante a de Maillard, 

de e degradação de responsáveis pela formação da cor, 

sabor e aroma da bebida. 

Segundo a a é uma das características de 

sabor desejáveis nos cafés Gourmets, e a destes compostos no café 

está estreitamente relacionada aos teores de açúcares do café cru; porém ainda não 

se sabe que tipo e concentração de açúcares nos grãos exerceria maior influência na 

qualidade da bebida. Pode-se dizer que a sacarose é praticamente degradada quase 

que em sua totalidade durante a torração originando menores, precursores 

de e responsáveis pelo “flavor”’. Assim, se a mesma encontra-se ern 

concentrações reduzidas, provavelmente ocorrerão modificações nos demais 

constituintes dos grãos torrados alterações na qualidade da bebida. 
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Os resultados expressos Figura 21 demonstram a existência de efeitos 

significativos nos teores de proteha total em das porcentagens dos 

tipos de defeitos. Diferenças significativas foram obtidas também na 

dos valores médios desta variável nos e nos grãos 

defeituosos (Figura 

Na literatura consultada não foram encontrados trabalhos relativos a esta 

variável com relação aos defeituosos, para se pudesse comparar ou 

mesmo avaliar comportamento linear e crescente verificado a adição dos 

grãos “‘ardidos” e “pretos”. Guyot, e Vincent investigando café 

robusta verde, uma maior de alguns tipos de aminoácidos 

no estádio de verde quando comparado aos demais. Pimenta (1995) 

avaliando grãos de em quatro diferentes estádios de 

16,76%, e 15,23% de proteína bruta, para estádios verde, verde 

cana, cereja e respectivamente, observando que os cafés verdes 

diferiram dos outros estádios. Carvalho e (1996) 

avaliando cafés provenientes do município de adicionados de defeito 

“verde”, observou aumento nos teores de proteína, embora não sido 

constatadas diferenças estatisticamente significativas; os valores variaram entre 

e 

Valores de 9 a 16% de proteína ern cafés foram obtidos por 

e e ocorrendo variações que 

foram atribuídas ao local de e a fatores 

Figura 2 1, nota-se que a de defeituosos em niveis superiores 

a provocou a ultrapassagem do superior indicado pelos autores acima 

citados. As de regressão sugerem aumentos médios significativos de 
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FIGURA 22. Representação gráfica dos teores de proteína total 
grãos com defeito “verde”, “ardido”, “’preto” e 

no “estritamente mole” (controle). 
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0,077, 0,060 e 0,086 nos teores de proteína total, para cada acréscimo de 1 de 

defeituosos, respectivamente para os defeitos “verde”, e “preto”. 

Novamente, pode-se dizer que os processos que provavelmente 

originaram. os defeitos e “preto”, parecem ter ocasionado alterações 

nos grãos, resultando possivelmente na produção de compostos 

que na do teor que de 

utilizado teor de nitrogênio total; assim, pode ter ocorrido não 

apenas a quebra de proteinas ou da parede pois seriam 

determinados corno os aminoácidos resultantes, mas também a ou 

sintese de compostos Uma outra a ser considerada a 

possibilidade presença de de fungos ou massas de origem 

nestes grãos. 

A literatura cita que os melhores possuem maiores teores de proteína 

e menos livres (Amorim porém não se tem 

sobre a existência de entre quantidade de proteha total e 

qualidade do A Unidade Técnica da Organização do Café (1 992) 

avaliando cafés das e Mundo Novo, obteve maiores porcentagens 

de proteína total, e respectivamente, para os grãos oriundos de 

imaturos, os quais forneceram também pior tipo de bebida comparado aos 

frutos cereja lavado e cereja 

Sabendo-se que as proteínas são degradadas durante a torração e 

com açúcares e compostos originando produtos 

importantes para as do sugere-se a 

destes grãos normais e defeituosos, antes, durante e após a 

torração, bem como a investigação de possíveis correlações entre tipo e teor destes 

aminoácidos e as características da bebida. 



valores do extrato etéreo exibiram alterações significativas com a adição 

dos defeitos “verde”, “ardido” e “preto” (Figura Porém, a adição de grãos 

que n5o permitiram um ajuste de equação de 

até grau, devido a obtenção de um baixo coeficiente de 

assim, apenas pela dos pontos observados para representação 

das desta variável acréscimo deste defeito. valores 

medios do extrato etéreo nos considerados como controle e nos defeitos, 

exibiram também variações significativas apresentado na Figura 24. 

Os melhores cafés em temos de qualidade de bebida parecem exibir, 

geralmente, concentrações menores de ácidos livres 

et al. 973174) observou um aumento na porcentagem de ácidos livres COM a 

do tipo de defeito; valores foram obtidos para grãos 

“verdes” e “adidos”, constatando-se teores bem mais elevados para o defeito 

“preto”. No entanto, as corn extrato etéreo não proporcionaram ainda 

resultados conclusivos. Pelos dados obtidos no presente trabalho, constatou-se a 

de aumento do extrato etéreo com acréscimo nas quantidades dos 

três tipos de defeitos, sendo os maiores valores detectados nos grãos verdes e 

pretos, refletindo-se nas misturas como mostrado na Figura 23; pela Figura observa- 

se os d o r e s  nas proporções de % e 24 % respectivamente; nos grãos 

“ardidos”, este valor foi obtido com de 18 de defeitos. 

Apesar da ausência de dados científicos para comparação, deve-se considerar 

que tanto as fermentações e degradação de membranas como a incompleta 

maturação dos podem ter ocasionado alterações no tipo e teor dos 

constituintes durante a do extrato etéreo. Pesquisadores da 

observaram os maiores valores de nos grãos 
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FIGURA 24. Representação gráfica dos valores de extrato 
corn defeito “verde”, “ardido”, “preto” e no 

“estritamente (controle). 



70 

de bóia e imaturos da cultivar e teores de 1 12% 

e nos grãos de bóia e respectivamente, da cultivar Mundo 

Novo; como mencionado os secos na planta ou no chão 

apresentam maior à incidência dos defeitos, podendo-se sugerir 

que talvez possa ter ocorrido aumento de ácidos livres 

oxidativa dos ern de fermentativos. 

Além da possibilidade de de interferentes na 

do extrato etéreo, deve-se considerar a possibilidade de que 

componentes genéticos e também possam ter exercido sobre 

os teores encontrados, já que o café quanto os defeituosos 

apresentaram-se com valores inferiores à faixa de de EO a proposta 

Estes resultados indicam a necessidade de estudos caracterizando os tipos de 

ácidos presentes e sua influência no sabor e odor do café após 

através de análise sensorial. 

4.9 BRUTA 

Na Figura 25, observa-se o efeito significativo da de 

quantidades crescentes dos três tipos de defeitos no teor de fibra bruta no café 

“estritamente mole”, com tendência tipicamente ascendente, para os grãos 

“ardidos” e “pretos”. Pela Figura 26, constata-se também a existencia de 

significativas entre o cafe “estritamente considerado como 

controle e os defeitos “verde”, “ardido” e “preto”. 

Sob termo fibra bruta, encontram-se as de celulose e 

representando a parte da fração fibrosa dos alimentos (Silva, 

A escassez de trabalhos publicados relacionados a esta variável, dificulta a 
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Figura 25. Representação gráfica e equações de dos teores 
de fibra bruta: em das quantidades de inclusão 
defeitos “verde”, e “’preto”. 
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FIGURA 26. Representação dos teores de fibra bruta 
nos grãos defeito “verde”, “ardido”, ‘preto”’ 
no café “estritamente mole” (controle). 



comparação dos dados; (1966) citado por e 1967) 

observaram menores teores de fibra para os cafés de melhor qualidade, no entanto, 

ao serem realizadas análises em outras regiões, os dados mostraram-se 

inconsistentes. 

Guyot, e Vincent não observaram diferenças 

entre os teores de fibra total em de em diferentes de 

e Pimenta detectou de fibra bruta nos grãos de café colhidos verdes e 

1 1% e nos grãos de frutos nos estádios verde cana, cereja e 

respectivamente. Os valores observados para o café “estritamente 

mole”, concordam com os citados por este autor, no entanto, os valores médios 

constatados nos grãos defeituosos mostraram-se bem mais elevados (Figura 26) 

Amorim 978) já enfatizava a complexidade deste assunto, devido reações 

que ocorrem entre as diferenças padrões de 

métodos de e de É dificil assina, explicar com segurança os 

observados; entretanto, deve-se considerar estes tiveram 

desenvolvimento completamente podendo-se sugerir a possibilidade de 

uma maior como um meio de defesa de 

stress por 

Sugere-se assim, a de e 

individual dos componentes de parede celular como celulose, e 

para das modificações que ocorrem nestes 

Estudos técnicas de poderiam também conduzidos 

para investigar a possibilidade de entre de compostos e 

como de defesa condições de injúria por estes 
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4.10 VITAMINA C TOTAL 

Os teores de vitamina C total variaram significativamente com 

inclusão de quantidades crescentes dos três de defeitos; a dos 

“ardidos” e “pretos provocaram um comportamento ascendente nas 

curvas de regressão, enquanto o defeito “vede” ocasionou aumento hear  nos 

teores desta variável 27). 

Variações crescentes nos teores de vitamina C, no café 

e nos defeitos “verde”, “ardido” e “preto”, nesta ordem form 

também constatadas Figura 

Estes podem parecer já que grãos defeituosos 

exibiram teor desta quando comparado aos grãos 

da literatura consultada não foram encontrados sobre os teores de 

e nos grãos normais e muito menos nos grãos defeituosos. 

No entanto, sabe-se que possuem a capacidade de produzir estes 

ácidos quando expostos ao ataque de Pode-se assim, sugerir apenas que 

os aumentos verificados possam. reação de resposta 

adversas a que foram submetidos estes provavelmente como da 

ativação de mecanismo em de stress ou ataque de 

fungos e bactérias. Por outro lado pode-se constatar que estes teores, mesmo 

elevando-se com a gravidade dos defeitos, podem ser considerados como baixos. 

aspecto a se considerar é que a no doseamento é 

empregada para frutos do tipo carnosos, podendo-se sugerir 

adaptações para posterior ou a padronização de novas 

de De qualquer modo, pode-se sugerir a realização de 

pesquisas microbiológicas que esta possibilidade de produção de 

e por ou pelos frutos de café. 
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grãos “verdes”, ’“ardidos” e “pretos” diferem significativamente do café de 

bebida estritamente mole quanto à química, para todas as variaveis ana- 

lisadas. 

2. Ocorre na qualidade do café corn a dos três tipos de defeitos, se- 

gundo a atividade da podendo-se constatar os seguintes efeitos: 

Defeito “verde”: o café de bebida estritamente mole transforma-se em 

“mole” e “apenas mole” (fino) a de 5% e 10% deste defeito; “duro” 

(qualidade aceitável) com 20% e 25% e ‘“riado” e “rio” com 30%. 

Cafés considerados de bebida estritamente mole, esta classifi- 

cação a presença de quantidades a de defeito “verde”; 

ficam-se como “mole” e “apenas mole?’ corn proporções variáveis entre a 

12,45% deste defeito; tomam-se a e “‘riado” e ”rio”, 

com superiores a 

Defeito “ardido’?: o café “estritamente torna-se e ”apenas mole“ 

(fino) com 5% deste defeito, 15% e e, e com 

25% e 

Proporções a de grãos “ardidos” não alteram a qualidade do 

café “estritamente mole”; quantidades de a transformam o 



café de bebida “estritamente café de bebida “mole” e “apenas 

cafés com a de grãos “ardidos” tomam-se e quantida- 

des superiores a classificam-se “riado” e 

- Defeito “preto“: proporciona redução na qualidade de “estritamente mole” para 

e “apenas corn 5% de inclusão deste defeito; no nível cafe en- 

quadra-se padrão e a partir de torna-se “riado“ e “rio”. 

Para que não ocorra redução na qualidade do “estritamente mole”’, a h -  

te-se a presença de quantidades a de grãos “pretos”; quantidades 

de a provocam um para “mole” e “apenas mole”. de 

5,16% a café de bebida “estritamente ern bebida 

quantidades superiores a em “riada” e 

3. A inclusão de quantidades crescentes dos defeitos “verde”, e “preto” 

provoca reduções nos teores de umidade, totais e açúcares 

não redutores e significativos dos valores de compostos totais, 

de potássio, porcentagem de perda de potássio, redutores, prote- 

ína total, extrato fibra bruta e vitamina C total. 

4. Os “ardidos” e “pretos” causam dos valores de acidez 

total acompanhada por redução de pH, enquanto o defeito “verde” ocasiona 

da acidez total contrapondo-se ao aumento de pH. 
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A na qualidade da bebida da presença de grãos 

“verdes”, “ardidos” e “pretos” beneficiado, tem sido por 

pesquisas. Porém, trabalhos relacionados à composição destes 

defeitos, bem as que ocorrem na e composição química 

do cafe classificado como “estritamente mole”, da presença dos mesmos 

escassas. 

A precisão da da bebida pela tradicional “prova de xícara”, tem 

sido muito questionada, principalmente por existir uma tendência de se considerar a 

bebida como da qualidade do Assim, várias 

pesquisas têm sido conduzidas visando correlacionar a dos 

grãos e a qualidade da bebida, podendo-se destacar elas, trabalhos 

desenvolvidos pela Empresa de Pesquisa de Minas Gerais 

e Universidade de Lavras ROS foram constatadas 

significativas entre atividade da e qualidade da bebida. 

Estes estudos propiciaram a elaboração de uma tabela de classificação objetiva da 

qualidade segundo a ativadade desta enzima, como à “‘prova de 

xícara”. 

A do café é um aspecto imprescindível para a conquista de novos 

mercados e, pesquisas que caracterizem quimicamente café brasileiro, além de 

auxiliar e incentivar produtores a a qualidade de produto, podem 

certamente, demonstrar também em nível que além de produtor, 



o Brasil tern para se tomar um de referencia em temos de 

estudos ao café e também de oferecer com segurança ao mercado, 

produtos diferenciados em termos de qualidade. 

Face o exposto, este trabalho, de fornecer subsídeos para novas 

investigações teve como verificar a de quantidades 

crescentes de dos defeitos “verde”’, “ardido” e “preto” na composição 

do café ‘‘estritamente mole”; a na qualidade dos grãos 

principalmente de análises da atividade da e 

de potássio e caracterizar quimicamente os defeitos ‘terde”, “ardido” e 

“preto” comparando-os ao café “estritamente mole”. 

que, os defeitos ‘terde”, e “preto” 

significativamente do café “estritamente mole” quanto à 

e qualidade, para todas as A redução na qualidade do 

café com a inclusão dos três de defeitos, manifestou-se principalmente, através 

de na atividade da cafes considerados corno 

de bebida estritamente mole, mantém esta classificação com a presença de 

quantidades inferiores a de defeito “verde”; classificam-se como “mole” e 

“apenas mole” corn proporções variaveis entre a tomam-se 

com a e e corn proporções superiores a 

inferiores a I de “ardidos” não alteram a qualidade do 

café “estritamente mole”; quantidades variando de a transformam o 

café de bebida mole” em café de bebida “mole” e “apenas mole”; 

cafés corn a de grãos ‘“ardidos” tornam-se e corn 

quantidades superiores a classificam-se como “riado” e 

Para que não ocorra qualidade do “‘estritamente mole”, 

a presença de quantidades a de grãos “pretos”; 

quantidades de a provocam para “mole” e “apenas mole”. 
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de a o bebida “estritamente mole” 

em bebida ‘“dura” e quantidades superiores a em “riada” e “rio”. 

A de quantidades crescentes dos defeitos “verde”, “ardido” “preto” 

provoca nos teores de totais e 

não redutores e aumentos significativos dos de compostos totais, 

de potássio, porcentagem de perda de potássio, açúcares redutores, 

total, etéreo, fibra bruta e C total. Os grãos e 

“pretos” causam dos valores de acidez total acompanhada pur 

redução de pH, enquanto defeito “verde” ocasiona diminuição da acidez 

total contrapondo-se ao de pH. 

É importante ressaltar que estes resultados que a qualidade do 

café, relacionada à sua composição e que as 

alterações ocasionadas pela de grãos defeituosos poderão refletir-se nas 

sensoriais destes cafés após a 

Na classificação da qualidade através da atividade da 

através da tabela proposta por et al. os cafés de 

bebida riada e rio form enquadrados como inaceitáveis para exportação. Porém, 

recentemente, têm uma da demanda por produtos que 

atendam determinados segmentos de consumidores, muitos dos quais têm 

preferência com destes tipos de bebidas, ou 

misturas que estes grãos. Sugere-se assim, que os cafés “riado” e “rio” 

sejam aceitos produtos que atendam mercados específicos, já que atualmente 

mesmos também sua cota de participação nas brasileiras. 
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APÊNDICE 



TABELA médios da de das variáveis: umidade acidez 
total pH, açúcares totais (AT) e açúcares redutores (AR) 

referentes as mostras de de cafés defeitos verde, ardido e suas 
ern de bebida “estritamente mole”. 

Causa de médio 

UM AT AR 

Defeito 2 

defeito (A) 6 0.00066** 10.4107** 

D A 12 0.0165* 0.00 17** 

Resíduo 

1 

I 
1 

1 

1 

1 

1 0.5237** 

1 

1 

42 0.0062 

3800.2976** 

2782.9642** 

3 

7.2 

0.00652** 

I 

O. 

1 * * 

25.7709** 

0.9775** 

0.20 

0.2 * 
0.01 17** 

0.000 

0.801 4.694 o, 182 3.5 12 

9.90 248.12 5.91 7.2 

TABELA medios da análise de e respectivos niveis de das 
umidade (UM), acidez total açúcares totais (AT) e 

redutores (AR) para defeitos verde, ardido preto e um café “estritamente 

Causa de médio 

variação AT AR 

Defeito 3 0.8332** 26.4868** 

Resíduo 20 0.0289 0.000 I 0.093 1 0.0003 

1 o. 19 5.13 2.71 

e n2o significativo e significativo a 5 e de probabilidade 



TABELA medios da de das variáveis: açúcares não redutores 
proteína total extrato e fibra bruta referentes as 

amostras de grãos de cafés corn defeitos verde, ardido e preto, e adições ern 
de bebida “estritamente mole”. 

Defeito 2.2597** 10.241 2.9830** 
defeito 6 5.8306** 7,6322** 

I 20.0721** 23.8613** 

0.3368* 3.9926** 

I 0.0287** 0.2353* 

1 18.3026** 1.0329** 

0.8764** 

O. 
1 

2.7972** 
1 0.2688** 4.3660** 
1 0.02 0.2671 

Resíduo 42 16 0.0682 

C.V.(%) 1.333 0.824 2.230 1,791 

Geral  6.3 10.19 

TABELA da análise de das variáveis: açúcares não redutores 
proteína total e fibra bruta para defeitos 

verde, ardido e preto e em café “‘estritamente 

Causa de Quadrada 

Defeito 3 29.7609** 128** 84.0772** 
Resíduo 20 O, 0.0676 0.0 176 0.0936 

8. I2 1.49 1.27 

Geral 5.06 17.47 

* e não significativo e a e 1% de probabilidade 



medios da análise de das 
totais vitamina C total de 

e perda de potássio referentes as amostras de grãos 
de cafés com defeitos verde, ardido e preto, suas adições de 
bebida “estritamente mole”. 

Defeito 

defeito (A) 

2 

6 

12 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

32 

65.7392** 

298.9337** 

9.2249** 

10,7u3** 

0.3300** 17.8662** 

0.04492** 

0.00086** 

500.688 1 

1 

I 

25.8240** 

12.9902** 

2.485 

3.6121** 

o. 1422 

0.4 

3,2279” 

2,1245** 

E 

3.9206 

80.00033** 

0.12866** 

‘0.0022 1 

2.439 1 2.3 10 1.915 0,926 

* e significativo e significativo a S e 1% de probabilidade 

TABELA médios da de das 
e vitamina C total de 
potássio e perda de potássio para defeitos verde, ardido e preto e um café 
“estritamente 

variação 

Defeito 3603.1236** 0,20203** 

Residuo 20 4.6276 0,1224 

c. 3.96 2.6 1 2.59 1.78 2.8 1 

Geral 6.0 13.52 58.66 0.39 

e não e significativo a e 
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Tabela Valores médios das variaveis analisadas nos de cafe defeito “verde”, 
“‘ardido”, “preto” e no café 

Variáveis Tratamentos 

Controle Verde Ardido Preto 

totais 

de K 

Perda de K 

Umidade 

Acidez tit. O, 

Açúcares totais 

redutores 

não-redutores 

Proteína total 

Extrato etéreo 

Fibra bruta 

Vitamina C 

70,77 

3 3 6  

26,40 

14 

10,12 

2 5 

0,3 8 

8,3 3 

8,19 

11,66 

0,006 

7,29 

9,3 7 

204, 6 

0,68 

12,15 

19,13 

14 

47,2 1 

1 

295,85 

I 

0,72 

3,9 1 

1 

15 

79,46 

266,66 

4,3 9 

O, 79 

3,45 

18,66 
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