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RESUMO - Com o objetivo de se determinar o efeito da adigdo de niveis crescentes de defeito “verde”
em cafés classificados como bebida “estritamente mole”, foram avaliadas as atividades de
polifenoloxidase e peroxidase ¢ os valores de indices de coloragio, acidez, compostos fendlicos e
proteinas, em misturas que continham os seguintes percentuais de defeito “verde”: 0%, 5%, 10%,
15%, 20%, 25%, 30%, 35%, 40%, 45%, 50%, 55%, 60%, 65%, 70%, 75%., 80%, 85%, 90%, 95%,
100%. Concluiu-se que a adi¢do crescente de defeito “verde” promoveu decréscimos nas atividades de
polifenoloxidase, peroxidase e no indice de coloragio das misturas; aumentos na acidez total ¢ nos
compostos fendlicos, e ndo influenciou os teores de proteina bruta nas misturas de café “estritamente
mole” com defeitos “verdes”.

Termos para indexagdo: Coffea arabica, acidez total, compostos fen6licos, proteina bruta, atividade
enzimatica.

LEVELS OF ADDITION OF GREEN DEFECT ON THE CHEMICAL COMPOSITION OF COFFEE
CLASSIFIED AS A “STRICTLY SOFT” BEVERAGE

ABSTRACT - The purpose of the present work was to determine the effect of “green” defect addition
levels on the chemical composition of coffee classified by cup proof in “strictly soft”. It was deter-
mined the poliphenoloxidase and peroxidase activities, colour index, total acidity, phenolic compounds
and crude protein values in coffee “strictly soft”, containing the following levels of “green defect”:
0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 25%, 30%, 35%, 40%, 45%, 50%, 55%, 60%, 65%, 70%, 75%, 80%, 85%,
90%, 95% and 100%. It was concluded that the increase in green defect addition decreased
poliphenoloxidase and peroxidase activities as well as colour index; and increased total acidity and
phenolic compounds contents but did not affect the crude protein contents.

Index terms: Coffea arabica, total acidity, phenolic compounds, protein crude, enzimatic activity.

INTRODUCAO

O Brasil € o maior produtor mundial de café. A
qualidade do café brasileiro, no entanto, faz com que
importadores americanos e europeus prefiram cafés
produzidos na Colémbia, na Jamaica, no Quénia e
em outros paises.
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No mercado exportador, é de fundamental im-
portancia a qualidade do café, o qual deverd possuir
propriedades organolépticas indispensaveis.

A qualidade de um café é resultado da somatoria
de atributos fisicos do grdo cru, como: cor, tama-
nho, densidade, forma e uniformidade; de atributos
do grdo torrado, dos quais destacam-se: a
homogeneidade na cor e a cor da pelicula prateada e
as caracteristicas organolépticas da bebida, expres-
sas pelo gosto e aroma (Prete, 1992). Na
comercializagfo do café, a qualidade da bebida tem
peso maior do que outros atributos.

Para que o Brasil possa competir no mercado
externo, torna-se necessario fazer uma avaliagio da

Pesq. agropec. bras., Brasilia, v.31, n.6, p.455-461, jun. 1996



456

qualidade de nossos cafés. A qualidade do café ¢
medida no Brasil em fungfo de duas classificagdes:
uma baseia-se nas caracteristicas fisicas (tipo), isto
¢, no seu aspecto € na sua pureza, a outra, nas carac-
teristicas organolépticas da bebida, ou seja, seu aro-
ma e sabor.

A classificagdo por tipo ¢ feita pelo numero de
defeitos (grdos “verdes”, “ardidos”, “pretos”, que-
brados, pedras, paus, etc.); pela soma do nimero de
defeitos e com o uso da Tabela Oficial Brasileira de
Classificagdo do Instituto Brasileiro do Café (1977),
obtém-se o tipo.

Sobressaem, como principais defeitos, os grios
“verdes”, “ardidos” e “pretos”, resultantes, segun-
do Carvalho et al. (1970), de varios fatores: matu-
ragdo inadequada dos frutos durante a colheita (de-
feito “verde”), deteriora¢do de natureza fermentativa
que ocorre no cafeeiro, contato prolongado dos fru-
tos com o solo e mas condigdes de preparo durante
a fase de terreiro (gros “ardidos” e “pretos”).

Teixeira et al. (1968, 1970 ¢ 1971) adicionaram
niveis crescentes de grios “verdes”, “ardidos” e “pre-
tos” em cafés classificados como bebida “mole” e
observaram que adigdes superiores a 15% de defei-
tos “verdes” e “ardidos” e de 10% de “pretos” pre-
judicaram sensivelmente a qualidade da bebida, ava-
liada pela prova de xicara.

Sabendo-se que as avaliagdes sensoriais, de um
modo geral, estdo relacionadas com as alteragdes na
composi¢do quimica dos grdos beneficiados
(Amorim, 1972; Chalfoun et al., 1992) e visando
complementar os trabalhos de Teixeira et al. (1968,
1970 e 1971) que se limitaram a avaliagdes sensori-
ais (prova de xicara), o presente trabalho pretende
determinar o efeito da adigdo de niveis crescentes
de defeitos “verdes” em cafés classificados como
bebida “estritamente mole”, na composigdo fisico-
-quimica das misturas (defeito “verde” + café
“estritamente mole”™).

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados cafés provenientes de Araguari, MG,
previamente classificados, quanto & bebida, pela prova de
xicara, em “estritamente mole”, e defeitos “verdes” obti-
dos na Cooperativa de Cafeicultores de Santo Antonio do
Amparo. O café beneficiado “estritamente mole™ e os de-
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feitos “verdes” foram moidos separadamente em moinho
tipo Willye; apds a moagem, foram feitas as misturas,
adicionando-se defeitos “verdes” ao café “estritamente
mole”, nas seguintes proporgdes: 0% (café “estritamente
mole”), 5%, 10%, 15%, 20%, 25%, 30%, 35%, 40%, 45%,
50%, 55%, 60%, 65%, 70%, 75%, 80%, 85%, 90%, 95%
e 100% (defeito “verde”). Foram feitas trés repetigdes para
cada nivel de mistura; a seguir, elas foram submetidas as
seguintes avalia¢des fisico-quimicas e quimicas no Labo-
ratdrio de Analise de Produtos Vegetais, EPAMIG/ESAL.

Acidez Total - determinada por titulagdo com
hidréxido de sédio, de acordo com a técnica descrita pela
Association of Official Analytical Chemists (1970) e
expressa em ml de NaOH 0,1N/100 g de café.

Atividade polifenoloxidase e peroxidase - na
extragao, foi utilizado o processo de Draetta & Lima (1976)
adaptado para café; para a determinagdo das atividades
enzimaticas, os métodos de Pointing & Joslyn (1948); ¢ o
de Ferhamann & Diamond (1967), para a polifenoloxidase
e a peroxidase, respectivamente.

Compostos fenélicos - extraidos pelo método de
Goldstein & Swain (1963) e dosados pelo método de Folin-
-Denis, descrito pela Association of Official Analytical
Chemists (1970). Para a extragdo, foi utilizado metanol a
50%, por ter dado melhor resultado em selegdes realiza-
das previamente.

indice de coloracio - determinado pelo método des-
crito por Singleton (1966), adaptado para o caf€¢.

Proteina bruta (%N x 6,25) - determinada pelo méto-
do de micro Kjeldahl, para nitrogénio total.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados apresentados nas Figs. 1,2,3,4,5
e 6 mostram diferengas significativas entre os di-
versos niveis de adi¢do de defeitos “verdes” ao café
estritamente “mole”, em relag@o aos pardmetros ava-
liados, com excecdo da proteina.

A Fig. 1 mostra decréscimos nas atividades da
polifenoloxidase com o aumento nos niveis de adi-
¢do de defeito “verde”, indicando crescente perda
de qualidade do café; segundo Amorim (1972) e
Chalfoun et al. (1992), os cafés de pior qualidade
apresentam menores atividades dessa enzima. De
acordo com a classificagdo quimica proposta por



EFEITO DE NiVEIS DE ADIGCAO

457

700 0%

— % lo% 5y,

g 20% 259,

£ 60

£ %% a0% 5% S0% 55%

" 60%

<

g %0 2o R Tery

o BO% g59%

o d

z . 95% 100%
§4 a la |a lab |Bb |abc jabc fabc |abc abedabedpedeficdef (def [ef | ¢ [ f | £ | ¢ | ¢ | ¢
a

FIG. 1. Efeito da adicfio de niveis crescentes de defeito ''verde" na atividade de polifenoloxidase, em cafés de

bebida "estritamente mole'. CV=7,33%.

Chalfoun et al. (1992), baseada na atividade de
polifenoloxidase, os cafés com niveis de adi¢3o de 5%,
10%, 15% e 20% de defeito “verde” enquadram-se na
faixa de 62,99 - 67,66 U / min / g de amostra, ou seja,
cafés padro de bebida “mole” e apenas “mole”; os de
25%, 30%, 35%, 40%, 45%, 50% e 55%, como de bebi-
da‘““dura”, ou seja, na faixa de 55,992 62,98 U/min/g de
amostra; € os com niveis de adi¢3o de 60%a 100%, como
de bebida “riada” ou “rio”, isto é, com atividade da
polifenoloxidase abaixo de 55,99 U/min/ g de amostra.

A atividade da peroxidase decresceu com o au-
mento nos niveis de adigdo do defeito “verde”
(Fig. 2). Foi somente a partir de 30% de adig#o que
essa atividade enzimatica diferiu significativamen-
te do café “estritamente mole”, ou seja, sem adi¢do
de defeito “verde” (0%). Amorim (1972) estabele-
ceu a hipétese de que, com a deteriorag@o dos graos,
hé4 decréscimos na atividade da peroxidase, com
conseqilente queda de qualidade. Isto coincide com
os resultados observados também para a
polifenoloxidase no presente trabalho.

Quanto ao indice de cor (Fig. 3), observa-se pior
colorag#o do café com o aumento dos niveis de adi-

¢lo de defeito “verde” ao café de bebida “estrita-
mente mole”; as diferengas, porém, foram signifi-
cativas entre o café sem adigdo de defeito “verde”
(“estritamente mole”) e os niveis de “verde” superi-
ores a 90%. O decréscimo simultidneo observado nos
indices de cor e atividade enzimatica, com a adi¢do
de defeito “verde”, confirmam a relagdo direta exis-
tente entre cor dos cafés, atividade de
polifenoloxidase e qualidade dos graos, citada por
Chalfoun et al. (1992).

O indice de cor permite separar cafés de bebida
mole e dura dos classificados como riado e rio, que
sdo cafés ndo-exportaveis. Segundo Carvalho et al.
(1994), os cafés que apresentam coloragio inferior
a 0,650 s3o os cafés riado e rio. No presente traba-
lho, as adi¢des de 90% a 100% de cafés “verde”
foram as que resultaram em menores indices de
coloragdo.

Os teores de compostos fen6licos foram crescen-
tes com o aumento dos niveis de adigo de defeito
“verde”(Fig. 4). Sabendo-se que esse tipo de defei-
to ¢ resultante, principalmente, de café cothido no
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FIG. 2. Efeito da adiclio de niveis crescentes de defeito ''verde' na atividade de peroxidase, em cafés de bebida
"estritamente mole'. CV=13,49%.
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NIVEIS DE ADIGAO DE OEFEITO"VERDE"

FIG. 3. Efeito da adi¢Ao de niveis crescentes de defeito '"verde' nos valores de indice de cor, em cafés de bebida
"estritamente mole". CV= 11,94%.
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estadio de “imaturo” (verde), conforme Carvalho
et al. (1970), e que, segundo Hulme (1971), de um
modo geral, os frutos verdes apresentam-se com
maior teor de compostos fendlicos, e, conseqtiente-
mente, com mais adstringéncia que os maduros,
pode-se deduzir que a adiglo crescente de defeito
“verde” ao café estritamente “mole” confere-lhe
maior adstringéncia. As diferengas quanto aos teo-
res de compostos fenélicos foram significativas en-
tre os niveis de 0% e 100%.

Para os teores de acidez total, observa-se (Fig. 5)
tendéncia de aumento com os crescentes nfveis de
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adigdo de defeito “verde”; as diferengas porém,
foram, significativas apenas entre 0% e 15% e em
valores superiores a 80%.

A mesma tendéncia de aumento observada na
acidez total em decorréncia da adi¢@io do defeito
“verde” ocorreu com as proteinas (Fig. 6); as dife-
rengas, porém, ndo foram significativas. Os teores
de proteina bruta variaram de 12,56% a 13,90%, com
média geral de 13,33%, préxima ao valor de 13%
citado por Sivetz (1963), indicando que a adi¢io
crescente de defeito “verde” ndo influenciou os teo-
res de proteina bruta das misturas.
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FIG. 4. Efeito da adi¢lio de niveis crescentes de adigfio de defeito "verde' nos teores de compostos fenélicos, em
cafés de bebida "estritamente mole". CV=3,91%.
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mole". CV=7,97%.
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FIG. 6. Efeito da adicio de nfveis crescentes de defeito "verde'’ nos teores de protefna bruta em cafés de bebida

"estritamente mole'".

CONCLUSOES

1. Niveis crescentes de adig&o de defeito “verde”
a cafés “estritamente mole” provocam decréscimos
nas atividades de polifenoloxidase, peroxidase e nos
valores de indice de coloragdo.

2. Aumentos nos teores de acidez total e de com-
postos fenolicos ndo influenciam os teores de
proteina bruta das misturas.
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