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RESUMO: Com o objetivo de avaliar a composi¢do quimica de diferentes padrdes de bebida do café
arabica e do café conilon, foram utilizadas amostras de café arabica (Coffea arabica L.), proveniente de
Minas Gerais, e de café conilon (Coffea canephora Pierre), proveniente do Espirito Santo. O café arabica
foi classificado quanto a prova de xicara em trés tipos de bebida (mole, dura e rio). As amostras foram
moidas, para a redizacdo das seguintes andlises quimicas: agUcares totais, redutores e ndo redutores,
extrato etéreo, proteina e umidade. Utilizou-se o delineamento inteiramente casualizado (DIC), com trés
repeticbes. As diferencas entre as médias foram verificadas usando-se teste de Tukey a 5% de
probabilidade. Os resultados indicaram que a bebida mole apresentou maiores teores de aglcares totais,
redutores e ndo-redutores. Variagdo significativa ocorreu no teor de extrato etéreo, mostrando maiores
teores para os cafés de bebida rio e dura. As bebidas conilon e mole apresentaram maiores teores de agua e

proteina.
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TOTAL, REDUCING AND NON- REDUCING SUGARS, LIPIDS AND MOISTURE CONTENT
OF DIFFERENT STANDARDS OF CONILON AND ARABICA COFFEE BEVERAGES

ABSTRACT: This study has the objective to evaluate the chemical composition of different patterns of
drink of the Arabic coffee and of the coffee conilon, two species of coffee were used, the arabic coffee
(Arabic coffea L.), originating from Minas Gerais state and the coffee conilon (Coffea canephora Pierre),
originating from the Espirito Santo state. The Arabic coffee was classified with the cup proof in three drink
types (soft, hard and river). The samples were crushed, for the accomplishment of the following chemical

analyses: total sugars, reducing and non reducing, ethereal extract, protein and humidity. The delining was
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entirely casualized (DIC), in three repetitions. The differences among the averages were verified, using the
Test of Tukey with 5% of probability. The results indicated that the soft drink presented more sugars
tenors, reducers and non reducers. Significant variation happened in the tenor of ethereal extract, showing
larger tenors for the coffees of river drink and hard. The drinks conilon and soft presented larger tenors of

water and protein.

Key words: Coffee arabica, coffee conilon, drink, sugars, humidity, ethereal extract, protein.

INTRODUCAO

O café € um dos produtos agricolas no Brasil que tem 0 seu prego baseado em parémetros
gualitativos, tendo seu valor acrescido com o aumento da qualidade. Esta qualidade, no entanto, é
dependente de diversos fatores, destacando-se dentre eles a composi¢cdo quimica do gréo cru, sendo esta
responsavel, entre outros, pelas caracteristicas fisicas e sensoriais do produto final.

Os aglcares predominantes no café sdo os ndo-redutores, particularmente a sacarose; os redutores
Se apresentam em pequenas quantidades. De acordo com Carvaho et al. (1989), durante o processo de
torragdo do café os agUcares redutores, principalmente, reagem com aminoécidos (reacdo de Maillard),
dando origem a compostos coloridos desgjaveis, responsaveis pela cor marrom do café. Nessas reagdes sao
produzidos compostos volatels, que apresentam grande efeito no aroma do produto final.

A influéncia do extrato etéreo na qualidade da bebida tem sido investigada por Bassoli (1992), o
qua relatou que esses compostos podem sofrer hidrdlises e oxidagBes em consegiiéncia de mangjo
inadegquado antes e durante a colheita, a secagem e 0 armazenamento, alterando os aspectos fisicos e
sensoriais do café.

Altos teores de &gua favorecem o desenvolvimento de microrganismos e facilitam a deterioracéo
dos gréos durante o armazenamento, estando isso diretamente relacionado com o tempo de armazenamento
do produto.

As proteinas, com a torragéo, originam varios compostos volaeis e ndo-voléteis responsaveis pelo
sabor e aroma (Lopes, 2000).

A composicdo quimica do gréo, precursora do sabor e aroma da bebida, pode variar em funcéo de

aspectos como clima, espécie, tipos de processamento, tipo de bebida e outros. Dessa forma, 0 objetivo
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deste trabalho foi avaliar os teores de agUcares totais, redutores e ndo-redutores, extrato etéreo, proteina e

umidade de diferentes padrdes de bebida do café ardbica e do café conilon.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas duas espécies de café: o café ardbica (Coffea arabica L.), proveniente da regido
Sul de Minas Gerais, e o café conilon (Coffea canephora P.), proveniente do Espirito Santo. O café ardbica
foi classificado quanto a prova de xicara em trés tipos de bebida (mole, dura e rio). As amostras foram
moidas em moinho tipo Croton modelo TE 580, para a realizagdo das andises quimicas.no café verde.

Foram determinados os teores de agUcares totais, redutores e ndo-redutores (%); o método de
extragcdo utilizado foi o de Lane-Enyon, citado pela AOAC (1990), e a determinac&o foi feita pela técnica
de Somogy, adaptada por Nelson (1994). O extrato etéreo foi determinado por extragdo com éter etilico
em aparelho do tipo Soxhlet, segundo AOAC (1990). A umidade foi determinada através da secagem em
estufa (105°C) com circulagdo de ar, até obtencdo de peso constante. A determinagdo da proteina bruta foi
feita pelo método Micro-Kjedahl, conforme procedimento da AOAC (1990). Utilizou-se o ddlineamento
inteiramente casualizado (DIC), em trés repeticdes. Os dados obtidos foram comparados pelo software
Sisvar, usando-se teste de Tukey a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1 - Teores de agUcares totais, redutores e ndo-redutores, extrato etéreo, proteina e umidade em

diferentes padrdes de bebida*
Tratamento AcUcarestotais  Redutores N&o-redutores  Extrato etéreo Umidade Proteina
Mole 104 a 2,45a 7,55% 17,06 c 10,94 b 14,70b
Dura 711c 125c¢c 586 c 1946 b 10,70 ¢ 11,84 d
Rio 7,75b 125c¢ 6,50 b 19,96 a 1059 d 14,30 ¢
Conilon 520d 1,80 b 391 d 822 d 11,16a 1570 a

* Letras diferentes na vertical indicam existéncia de diferenca significativa entre as médias, pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade.

Houve diferenca significativa entre os tratamentos para todas as variaveis analisadas (Tabela 1). A
bebida mole apresentou maior teor de aclcares totais, seguida das bebidas rio, dura e conilon. Esses

resultados estdo préximos da faixa encontrada por Pereira et a. (2000) para cafés cergjas de diferentes
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bebidas e café conilon submetido a diferentes tipos de pré-processamento. A bebida mole destaca-se pelo
elevado teor de agUcar ndo-redutor. Vaores semelhantes foram verificados por Lopes (2000) em diferentes
cultivares de Coffea arabica L.

A bebida mole apresentou também maior teor de aglcares redutores. Valores ligeiramente mais
elevados para os teores de agUcares redutores foram observados em todas as bebidas no presente trabal ho,
em relagdo aos estudos de Lopes (2000), Pereira (2000) e Pinto (2000). Os valores mais elevados de
acUcares podem indicar a presenca de maior quantidade de frutos nos estadios cergja e seco/passa,
conforme Pimenta (1995), representando um potencia de melhor qualidade para o café. Teores mais
elevados de aglcares sd0 desgaveis, por proporcionar provavelmente maior dogura a bebida do café,
atributo desgjavel para os consumidores. Variagdo significativa ocorreu no teor de extrato etéreo;
verificaram-se maiores teores para os cafés de bebida rio e dura, porém menor teor foi verificado para o
conilon. Segundo Coelho (2000), condigdes de mango inadequado antes, durante e apOs a colheita,
hidrdlises e oxidagBes podem ocorrer, prejudicando o café quanto aos aspectos fisicos, quimicos e
sensoriais. Esses resultados se encontram na faixa de variagdo proposta por Bassoli (1992), que é de 10 a
18%. As bebidas conilon e mole demonstraram maiores teores de umidade, entretanto as bebidas duraerio
apresentaram menores teores. Resultados semelhantes foram observados por Pimenta (2001) em gréos de
café (Coffea arabica L.) lavado e submetido a diferentes tempos de amontoa no terreiro.

O teor de umidade é apenas mais um dos componentes utilizados para avaliar a qualidade do café;
de acordo com Coelho (2000), a umidade pode ser alterada com a temperatura e umidade relativa do local
de armazenamento e também com o grau de torragao.

Os teores de proteina foram maiores nas bebidas conilon e mole, e as bebidas dura e rio apresentaram

menores teores. Estes valores se encontram na faixa proposta por Bassoli (1992), entre 9 - 16%.

CONCLUSOES

A bebida mole apresentou maior teor de agUcares totais, ndo-redutores e redutores.

Os maiores teores de extrato etéreo foram encontrados para os cafés de bebida rio e dura, porém o
menor teor foi verificado para o conilon.

Os teores de proteina foram maiores nas bebidas conilon e na bebida mole do café ardbica, com as

bebidas dura e rio apresentaram menores teores.
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