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RESUMO: As Redes de Referéncias sdo importantes instrumentos de transferéncia de tecnologia para subsidiar a
agricultura familiar com técnicas apropriadas e novos arranjos de seus sistemas de producdo para possibilitar melhoria
de renda e de qualidade de vida. O café faz parte dos sistemas de producdo da regido Norte Pioneira e participa na
composicao da renda familiar nos sistemas de producao vigentes. Na comercializagdo do café, a presenca de defeitos e a
qualidade da bebida sdo critérios basicos que determinam o preco pago ao produtor, de tal maneira que a rentabilidade
da cultura esta associada a qualidade do produto ofertado. O objetivo deste estudo foi caracterizar o café produzido em
propriedades participantes do projeto de Rede de Referéncias da regido Norte Pioneiro a fim de propor agbes que
promovam aumento de renda nos sistemas onde o café € um componente expressivo. Foram coletadas 25 amostras de
café colhidas no estagio cereja e preparadas pelos produtores na forma de café natural ou como cereja descascada. Nos
cafés beneficiados determinou-se a granulometria, a presenca de defeitos e a qualidade de bebida. A composicdo
quimica foi avaliada através da determinacdo de proteinas, agUcares totais e redutores, compostos fendlicos, acidos
clorogénicos e cafeina. Os defeitos preto, verde e ardido foram os principais encontrados e sua presenga se refletiu na
qualidade de bebida e na composicdo quimica do café. A identificacdo e quantificacdo dos defeitos, a qualidade de
bebida, apoiada na composicdo quimica do café tornam-se, assim subsidios no direcionamento das agdes da Rede de
Referéncia nos processos de pds-colheita para evitar a formacao dos defeitos que tanto prejudicam o aspecto fisico e a
bebida do café.
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COFFEE QUALITY PRODUCED IN THE FAMILY FARM IN NORTH REGION PIONEER OF PARANA

ABSTRACT: Networks of References are important instruments of transference of technology to support family
agriculture through appropriate techniques and new arrangements of their production systems. It is though those
arrangements provide their income and improve their quality of life. Coffee participates in the production systems of the
Northeast Region Pioneer in Parana and it is an important part in the composition of income in production systems
prevailing in this region. In the marketing of coffee, the presence of defects and the beverage are basic criteria that
determine the price paid to producers, so that the profitability of the crop is associated with quality of product offered.
The objective of this study was to characterize the coffee produced the project participants Network of Reference of
Northeast Region Pioneer in Parana in order to propose actions that promote increase in income in systems where the
coffee is a significant component. Twenty five samples of coffee were harvested and prepared by the producers. In the
processed coffee were determined the bean size, the presence of defects and quality of beverage. The chemical
composition was assessed by determination of protein, total and reducing sugars, phenolic compounds, chlorogenic
acids and caffeine. Defects black, green and sour beans were the principal defects and their presence was reflected in
the quality of beverage and chemical composition of coffee. The identification and quantification of defects and
beverage quality, based on the chemical composition of coffee become in this way important subsidies in directing the
actions of the Network of Reference in the processes of post-harvest to avoid the formation of defects, which affect both
the physical aspect and beverage coffee.

Key words defects, physical-chemical, beverage quality, networks of references
INTRODUCAO

No Parand, a producdo dos principais produtos agricolas é realizada predominantemente por agricultores de
base familiar. O estabelecimento tipo familiar € relativamente mais freqliente no territrio Norte Pioneiro em relacao ao
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estado, com predominio de unidades produtivas com area total de quatro médulos fiscais. Se de um lado esta regido tem
uma localizacdo estratégica préxima a centros consumidores, de outro lado, estdo presentes recursos naturais adversos
relativos a produgdo agricola familiar. Além disso, um conjunto de indicadores técnicos, econdmicos e sociais
inegavelmente condenam a regido a condicdo de subdesenvolvimento quando comparada a outras regifes do estado.
Neste contexto, as Redes de Referéncias tornam-se importantes instrumentos de transferéncia de tecnologia para
subsidiar a agricultura familiar com tecnologias apropriadas e novos arranjos de seus sistemas de producdo que
possibilitem melhorar sua renda e sua qualidade de vida (lapar, 2010). Assim, este modo de transferéncia de tecnologia
torna-se um meio adequado para atender as necessidades da agricultura familiar no Territério Norte Pioneiro, que ao
obter referéncias e pardmetros técnicos e econdmicos possam proporcionar melhoria na producéo utilizando os recursos
disponiveis (naturais, mao-de-obra e técnicas).

A cultura do café faz parte dos sistemas de producdo da regido Norte Pioneira e é importante parte na
composicdo de renda familiar nos sistemas de producdo vigentes na regido. O conhecimento da qualidade do café
produzido nos diferentes sistemas é de fundamental importancia para o diagnostico das condi¢fes de producdo e
auxiliam a propor acdes que levem a maior rentabilidade de cultura nos sistemas de agricultura familiar.

Normalmente a qualidade do café é avaliada através de critérios fisicos, como o tamanho e cor do gréo,
métodos de processamento (cereja natural ou descascado), tipos de cultivos (café organico), presenca de defeitos e a
qualidade da bebida. Porém, na comercializagdo do café a presencga de defeitos e a qualidade da bebida séo critérios
basicos que determinam o preco pago ao produtor, de tal maneira que a rentabilidade da cultura esta associada a
qualidade do produto ofertado (Farah et al., 2006a).

Fatores como variedade plantada, conducdo inadequada da cultura, processos de colheita e condicfes de
secagem ineficientes estdo entre as principais causas que originam os grdos defeituosos (graos pretos, verdes e ardidos)
nos cafés comercializados (Mancha Agresti et al., 2008). Periodos chuvosos durante a colheita e secagem prolongadas
do café causam perdas significativas na qualidade de bebida do café.

No processo de torra sdo formados os compostos responsaveis pelo aroma e sabor da bebida a partir de
precursores presentes no grdo verde. Quando o café é colhido antes de atingir maturacdo completa, muitos destes
compostos ainda ndo foram formados ou estdo em baixa concentracdo e, conseqlientemente formardo aroma e sabores
prejudiciais a qualidade. Portanto, a presenca de defeitos refletira na qualidade de bebida do café e todos os mecanismos
de sua formacao devem ser gerenciados para garantir a qualidade final da bebida.

Assim, o objetivo deste estudo foi caracterizar o café produzido em propriedades participantes do projeto de
Rede de Referéncias do Norte Pioneiro a fim de propor a¢cdes que promovam aumento de renda nos sistemas onde o
café é um componente expressivo.

MATERIAL E METODOS

Cafés: especificacao, processamento, caracterizacgéo, analises sensoriais e fisico-quimicas

No projeto “Instalacdo de Redes de Inovacdo Tecnoldgica para a Melhoria de Sistemas de Producgdo
Familiares no Territério Norte Pioneiro do Parand” gerenciado pelo Instituto Agrondmico do Parand — IAPAR
participam 11 produtores em cujas propriedades foram recolhidas amostras de café em cbco (21 amostras) e de café
cereja descascada (4 amostras) a medida a safra de 2009-2010 foi colhida. Os produtores foram orientados a praticar 0s
métodos que costumeiramente aplicam para preparar o café com o objetivo de identificar os possiveis pontos que
impedem a obtenc¢do de cafés de qualidade. Desta maneira o café foi colhido seletivamente e/ou por derri¢a no pano e
foram secados ao sol (café natural - CN) ou foram levados ao secador apds serem descascados (cereja descascada -
CD). Cerca de 1kg de café seco foi beneficiado e o café processado foi armazenado em lugar seco e arejado. No café
beneficiado determinou-se a granulometria empregando-se peneiras proprias para café (nimero 17, 16 e 14) e a
qualidade da bebida foi determinada pela prova de xicara, seguindo os métodos propostos em Brasil, (2003), bem como
a classificacdo dos defeitos e o tipo, anotando-se também os pesos individuais dos defeitos presentes. Para as analises
fisico-quimicas, os graos de café verde foram congelados com nitrogénio liquido (-196°C), moidos em moinho de disco
Perten 3600, passados em peneiras com malha 0,5mm, acondicionados em frascos plasticos com tampa rosqueével e
mantidos em freezer a —18°C. A umidade foi determinada pelo método da norma ISO 6673 (2003) e por serem graos
verdes moidos a amostra foi mantida em estufa a 105°C, durante 3 h. Os acUcares redutores e totais foram determinados
pelo método de Somogyi e Nelson, descrito em Southgate (1976). As proteinas, cafeina e foram determinados pelos
respectivos métodos descritos em AOAC, (1990). Os compostos fendlicos sollveis em agua foram determinados pelo
reagente de Folin Ciocalteau e os acidos clorogénicos totais foram avaliados segundo Clifford & Wight (1976). Todas
as determinacdes foram realizadas em duplicata e as analises estatisticas foram efetuadas no programa estatistico Xlstat
versdo 2008 (Addinsoft, 2007).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Aspectos fisicos e prova de xicara

O desenvolvimento do grdo do café depende das condi¢Bes climaticas, fatores genéticos e praticas
agrondmicas (adubacdo e controle de pragas e doengas) que sdo refletidas no tamanho do grio (Vaast et al., 2006).
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Constatou-se variabilidade na formacdo dos grdos do café provenientes da regido em estudo e entre 0s processos de
secagem aplicados. A porcentagem de grdos retidos em peneira 16 acima variou entre 37,07 e 81,02%, com valores
médios de 61,85% para cafés CN e de 56,16 e 84,40%, com valores médios de 73,36% para cafés CD (Tabela 1).
Embora sejam encontradas amostras com alta concentracdo de grdos de tamanho grande, a maioria delas tem baixa
porcentagem de grdos de peneira 16 acima, sugerindo que devem ser introduzidas a¢Ges para promover melhor
formacao de gréos e atingir cafés de qualidade superior.

Tabela 1 - Valores médios de porcentagem de grdos retidos em peneira 16 acima (granulometria) e de nimeros de
defeitos presentes em 300g de café.

Processos  Valores Peneira >16 Ndmero de defeitos
(Granulometria) Verde Preto Ardido Quebrado Brocado
média 61,85 12 60 47 6 4
CN maximo 81,02 41 183 195 21 20
minimo 37,07 1 6 0 0 0
média 73,36 3 23 16 9 0
CD maximo 84,4 5 66 36 16 1
minimo 56,16 1 0 8 2 0

Gréos ardidos, verdes e pretos foram os principais defeitos encontrados nas amostras. Entre todos os defeitos,
os grdos pretos e ardidos foram encontrados em maior nimero resultados de grdos colhidos imaturos e secagem
deficiente (Tabela 1). Em varias amostras foi observado nimero muito baixo de defeitos, principalmente nas amostras
de café CD, sugerindo que com boas préaticas de colheita e secagem é possivel obter-se cafés de qualidade nesta regido.
Em conseqiiéncia da presenca de defeitos foi possivel encontrar cafés de alta qualidade com tipo 3 e cafés de baixissima
qualidade com tipo 8 (Tabela 2).

Das 25 amostras avaliadas pela classificagdo da prova de xicara, 16 amostras foram classificadas como
bebida dura e nove amostras restantes foram consideradas bebida rio (Tabela 2). Dentre as bebidas duras, seis
apresentaram intenso sabor verde/fermentado e, portanto terdo seu valor depreciado devido & presenca de sabores e
odores indesejaveis. Entre as amostras de café bebida rio observou-se que tanto amostras com baixo como com alto
namero de defeitos apresentaram gosto rio, sem uma nitida associacdo entre esta qualidade de bebida e a presenca de
defeitos.

A presenca destes defeitos indica que cuidados na colheita para evitar grdos verdes e pretos e cuidados na
secagem para controlar a formacéo de gréos ardidos devem ser praticados o que resultara em cafés de bom aspecto e,
consequentemente de boa qualidade de bebida.

Tabela 2 - Classificacdo das bebidas e tipo dos cafés avaliados.

Amostra  pefeitos  TIPO Bebida Amostra De]l‘\:zitos Tipo Bebida
1 19 4 Dura 13 240 7 Rio
2 65 5 Dura 14 29 4 Dura
3 410 8 Dura verde 15 35 4 Dura
4 292 7 Dura verde 16 97 6 Dura
5 68 5 Rio 17 144 6 Dura Verde
6 61 5 Rio 18 213 7 Dura Verde
7 307 7 Rio 19 85 5 Rio
8 19 3 Dura 20 61 5 Dura Verde
9 71 5 Rio 21 21 3 Dura
10 15 3 Dura 22 46 4 Rio
11 257 7 Dura Verde 23 98 6 Dura
12 96 6 Rio 24 61 5 Dura
25 90 6 Rio

Composic¢do quimica dos gréos verdes

A umidade inferior a 12,5% nos grdos apds a secagem garante a manutengdo da qualidade durante o
armazenamento (Brasil, 2003), evitando principalmente a perda de coloracdo e formagdo de aroma e sabores
desagradaveis. Todas as amostras aqui analisadas apresentaram niveis adequados de umidade (Brasil, 2003) com
valores médios de 10,72% de café e variagdes entre 12,30 e 8,64 % (Tabela 3)
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As substancias precursoras de aroma e sabor devem estar presentes em concentracfes adequadas no grdo
verde para assegurar a formacdo de compostos volateis responsaveis pelas caracteristicas sensoriais da bebida ap6s a
sua torra. Componentes do grdo como proteinas, cafeina, aglcares e acidos clorogénicos séo potenciais formadores de
compostos de aroma e sabor do café (Selmar et al., 2008). Os teores de cafeina variaram entre 1,53 e 0,61 g/100g de
café com valores médios de 1,16 g/100g. Para cafés arabica comerciais foram relatados valores entre 0,96 a 1,23 g/100g
(Farah et al., 2006a). A concentracdo de proteinas foi em média de 17,21g/100g com valores maximos e minimos de
18,79 e 15,03 g/100g, respectivamente e se apresentaram superiores aqueles encontrados por Vasconcelos et al., (2007)
e Franca et al., (2005).

Acucares totais, representados quase que exclusivamente por sacarose, sdo importantes precursores de
compostos volateis. Neste estudo os teores de agUcares totais apresentaram valores médios de 8,63g/100g com variacdo
entre 13,37 e 4,149/100g. Para os agucares redutores foram encontrados valores médios de 0,36g/100g de café, com
variacdo entre 0,52 e 0,16 g/100g de café.

Vérios compostos fendlicos extraidos em &gua sdo encontrados no grédo de café verde e a sua concentracao
diminui @ medida que o grao amadurece (Pimenta & Vilela, 2003). Em cafés maduros sob diferentes niveis de adubacéo
foram encontrados valores entre 6,15 e 8,07g/100g de café (Malta et al., 2003). Nas amostras aqui avaliadas
observaram-se teores de compostos fendlicos comparaveis (Tabela 2) com aqueles encontrados por Pimenta & Vilela,
(2003).

Tabela 2 — Valores médios, maximos e minimos de umidade, cafeina, proteinas, aglcares totais, sacarose, aglcares
redutores, acidos clorogénicos e compostos fendlicos em gréos de café.

Média Maximo Minimo
Umidade (%) 10,72 12,30 8,64
Cafeina (g/100g) 1,16 1,53 0,61
Proteinas (g/100g) 17,21 18,79 15,03
Acucares totais (g/100g) 8,63 13,37 4,14
Sacarose (g/100g) 8,27 13,08 3,94
Acucares redutores (g/100g) 0,36 0,52 0,16
Acidos clorogénicos (g/100g) 9,20 12,98 7,11
Compostos fenélicos (g/100g) 5,63 7,31 4,88

Os acidos clorogénicos sdo compostos determinantes da qualidade do café porque variam com o grau de
maturacdo e influenciam intensa e diretamente a qualidade da bebida (Vaast et al., 2006). Café ardbica apresenta
concentracdes de acidos clorogénicos que védo desde 3,6g/100g de café (Duarte et al., 2010) a 6,1 e 6,4/100g em café
Bourbon e Sumatra, respectivamente (Farah et al., 2006a). No presente estudo foram observados valores de &cidos
clorogénicos entre 7,11 e 12,98 g/100g de café com média de 9,20 g/100g. Estes valores estdo acima das médias deste
composto em cafés maduros em conseqiiéncia da alta concentragdo de grdos imaturos nas amostras avaliadas (Tabela
1).

A maxima qualidade de um grdo de café é alcancada na fase de plena maturagdo quando os precursores de
aroma e sabor estdo nas concentracdes ideais, antes ou apds este ponto sempre havera perda de qualidade. A presenca
dos defeitos (preto, verde e ardido) seguramente altera a qualidade de bebida ao gerar compostos aromaticos
responsaveis pelas notas prejudiciais ao aroma no café torrado (Bandeira et al., 2009). Desta maneira, a qualidade de
bebida dos cafés analisados foi influenciada pela presenga dos defeitos presentes. Portanto, a remogdo dos principais
defeitos através de uma colheita com maior quantidade de grdos maduros e uma secagem adequada seria uma das
maneiras de se obter cafés de melhores qualidades.

Analise de Componentes Principais

Para associar a composicéo quimica do café com a presenca de defeitos e a qualidade de bebida os dados de
composicdo e de defeitos foram submetidos a Anélise de Componentes Principais (ACP), considerando-se as classes de
bebida como variaveis adicionais. Constatou-se que uma solucdo bidimensional reteve cerca de 55% da variabilidade
existente nas amostras. A separacdo das amostras ocorreu principalmente em funcdo dos defeitos, dos teores de acidos
clorogénicos e dos compostos fendlicos (CP1) e pelos teores de acglcares totais, redutores e umidade (CP2), como
indicado pelas correlag@es entre as variaveis e os fatores (Tabela 3).

Quando as amostras de café sdo projetadas no espago formado pelo CP1 e CP2 e sendo as classes de bebida
variaveis adicionais, verificou-se que cafés bebida dura apresentaram menor nimero de defeitos. Em lado oposto estdo
as bebidas dura verde que apresentaram grande ndmero de defeitos (Figura 2).
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Tabela 3 — Correlagdes entre as variaveis e 0s fatores.

CP1 CP2
Defeito Preto 0,767 -0,493
Defeito Verde 0,641 -0,290
Defeito Ardido 0,850 -0,149
Umidade (Umi ) -0,040 0,740
Cafeina (Caf) 0,238 -0,381
Compostos fendlicos (CF) 0,727 0,411
Acucares redutores ( AR) 0,507 0,633
AcUcares totais (AT) 0,163 0,862
Acidos clorogénicos ( ACG) 0,859 0,065
Proteinas (Pro) 0,253 -0,019
Beb-dura -0,406 0,333
Beb-dura verde 0,404 -0,619
Beb-rio 0,055 0,211

Os resultados que correspondem as variaveis adicionais sdo mostrados na segunda parte da tabela.

A projecdo das amostras de bebidas duras aponta para uma composi¢do compativel com maturacdo completa
com baixos valores de agUcares totais, &cidos clorogénicos e aglcares redutores. Por outro lado, as amostras de bebidas
duras com sabor verde localizadas no quadrante oposto apresentaram perfil de composicédo tipico de um café imaturo
conforme os valores mostrados na Tabela 2. Esta caracteristica de sabor verde pode ser atribuida ao maior nimero de
defeitos encontrados, como visto nas amostras 3 e 4, onde o alto nimero de defeitos resultou no aparecimento de sabor
verde e fermentado na bebida.

Biplot (eixos CP 1 e CP 2: 57,54 %)

CP 2 (23,59 %)

CP 1 (33,95 %)

Figura 2 — Biplot das varidveis e das amostras de café no plano formado pelo CP1le CP2.

Neste estudo a classe de bebida rio ndo apresentou associagdo com uma composicao especifica, pois foram
encontradas amostras de bebida rio com diferentes composi¢des e nimeros de defeitos (Figura 1), indicando que ndo
existe um perfil de compostos da composi¢do do gréo para caracterizar a bebida rio, resultando em baixa correlacéo
com o CP1 e CP2. Estas observacdes sugerem que a formacdo da bebida rio é independente da composicdo do gréo e
da presenca de defeitos. A origem desta classe de bebida se deve ao acimulo de substancias produzidas por
microrganismos (fungos, leveduras ou bactérias) sobre os grdos de café durante o processo de pés-colheita e/ou durante
a secagem do café no terreiro ou na planta (Bortolin & Fabian, 2001; Cantergiani et al., 2001).

CONCLUSAO

Observou-se grande variabilidade na presenca de defeitos e na composi¢do dos cafés nas amostras das
propriedades de agricultores familiares. Varias amostras apresentaram boa granulometria, tipo e boa qualidade de
bebida. No entanto, foram encontrados defeitos (preto, verde e ardido) em grande nimero de amostras. Através da
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determinacdo dos compostos indicadores de maturacdo constatou-se a presenca de grdos imaturos e a qualidade de
bebida refletiu a composicdo quimica do café.

A identificacdo e quantificacdo dos defeitos e a qualidade de bebida, apoiada na composicéo quimica do café
séo subsidios para direcionar as acOes da rede de referéncia. A partir destes resultados sera possivel interferir nos
processos de pos-colheita e em condices de adubagdo que leve a melhor formacéo de grédos evitando a formacgédo dos
defeitos prejudiciais ao aspecto fisico e a qualidade de bebida do café.
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