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RESUMO: A mistura de café arabica com conilon, € uma prética comum promovida pelas torrefadoras, que
objetivam a obtencdo de maiores lucros em funcéo do menor preco deste Ultimo. Conhecer a influéncia
destas misturas na qualidade do café, avaliando-se a composicdo quimica, tornou-se 0 objetivo deste
trabalho. Desta forma, ao café arabica classificado como de bebida riada, foi feita ainclusdo de café conilon
nas proporgoes de 5%, 10%, 15%, 20%, 25% e 30%. As misturas foram avaliadas quanto ao grau de
umidade, solidos sollvels, aglcares totais, redutores e ndo redutores, proteina, extrato etéreo, acidez total
titulavel, pH, atividade enzimatica da polifenoloxidase, lixiviagdo de potassio e condutividade elétrica. Com
0s acréscimos das quantidades de conilon ao café ardbica, observou-se tendéncias de aumento no teor de
solidos sollvels, acidez titulavel, proteina, lixiviacdo de potassio e condutividade elétrica, bem como uma
reducdo nos teores de aglicares totais, ndo redutores, atividade da polifenoloxidase e extrato etéreo.
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ABSTRACT: To mix Arabic coffee with Conilon is a common practice among coffee roasters that are
looking for higher profits and lower costs. Recognizing the influence of these mixtures with the quality of
the coffee and evaluating the chemical composition were the main objectives of this work.. In this form the
arabic coffee was classified as being a beverage riada. Conilon coffee was also included with proportions of
5% , 10%, 15%, 20%, 25% and 30% . Evaluations were made on the level of humidity, soluble solids, sugar
totals, reducters and non-reducters, protein, ethereal extract, measurements and variables of tota titulavel
acidity, ph, conilon activity of arabic coffee, seeing tendencies of increase in levels of soluble solids,
titulavel acidity, protein,potassium lixiviacao and electrical conductivity , aswell as areduction in total sugar
levels, non-reducters , polifenolxidase activity and ethereal extract.
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INTRODUCAO

A cafeicultura brasileira vem retomando seu dinamismo com revigoramento da atividade cafeeira nos
diferentes aspectos produtivos, e buscando retomar e consolidar sua reputacdo mundial baseada na
potencialidade e competéncia de producdo de cafés de qualidade, bem como atender a mercados
diferenciados em termos de qualidade da bebida.

Atender a diferentes demandas de consumidores, € uma das estratégias do setor empresarial, o que tem sido
oportuno para o crescimento do mercado de cafés especiais, tails como 0s gourmets, regionais, organicos,
aromatizados entre outros. Em contrapartida, para 0 consumo interno, um mercado considerado menos
seleto, ainda sdo empregados cafés de baixa qualidade contendo diversos tipos de defeitos; sendo também
realizadas misturas de cafés ardbica com conilon, visando principalmente maiores lucros em funcéo do
menor prego deste Ultimo. Estas misturas sdo realizadas pelas torrefadoras e mantidas sob sigilo, tornando-se
um grande obstaculo para os setores de pesguisa em alimentos, que tém como objetivo primordial a melhoria
da qualidade dos produtos comercializados e consumidos internamente.

As espécies Coffea arabica L. , comumente denominada de arébica e C. canephora (conilon), representam a
totalidade do café comercializado no Mundo, sendo que, no Brasil ambas respondem por 80% e 20% da
producdo naciona (Coffe Business, 1998). O café ardbica em consequéncia da melhor qualidade que
apresenta, alcanca pregos superiores em relacdo ao conilon, cuja bebida é caracterizada como neutra. Este
fato favorece o seu emprego na elaboracdo das misturas ou “blends’ e na producdo de café solavel, em
funcdo também do seu menor custo e pela vantagem em apresentar maiores teores de solidos solUveis,
representando um maior rendimento industrial.
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E comum torrar misturas de cafés de vérios tipos, espécies, locais de cultivo, idades, etc., porém, da
heterogeneidade dos gréos resultam cafés torrados com gréos de diferentes graus de torracdo, caracteristicas
estas indesgjaveis a obtencdo de um bom sabor. Levando-se em conta que muitos torrefadores visam
principalmente o rendimento dos processos de torracdo e a obtencdo da melhor mistura com o custo, o
presente trabalho teve por objetivo caracterizar quimicamente misturas de cafés arabica e conilon, em
diferentes proporcdes, visando melhor caracterizacdo qualitativa da bebida.

MATERIAL E METODO

As misturas, realizadas em triplicata, constituiram-se de gréos de café arabica, classificados como de bebida
riada, provenientes de uma cooperativa aos quais foram incluidos gréos de café conilon doados pela Encaper
(ES), nas proporgdes de 0, 5, 10, 15, 20, 25 e 30% de conilon. As amostras foram moidas em moinho tipo
Croton modelo TE 580 utilizando-se peneira de 30 mesh. Foram determinados os teores de umidade em
estufa a 105 °C, durante 24 horas; os teores de solidos sollveis totais, extrato etéreo e proteina , segundo
técnicas da AOAC (1990). Os aclcares totais, redutores e ndo redutores foram extraidos pelo método de
Lane-Enyon, citado pela AOAC (1990) e determinados pela técnica de Somogy, adaptada por Nelson (1944).
A lixiviagdo dos ions potassio foi medida seguindo metodologia proposta por Prete (1992) e a condutividade
elétrica, através do método adaptado de Loeffler et al. (1988). A obtencdo do extrato enzimético, para a
avaliacdo da atividade enzimatica da polifenoloxidase, a foi feita através da adaptacdo do processo de
extracdo descrito por Draetta e Lima (1976) e determinada pelo método descrito por Ponting e Josling
(1948), utilizando-se extrato de amostra sem DOPA como branco. O pH e a acidez tota titulavel foram
determinados conforme a AOAC, (1990). As andlises fisicas e quimicas foram realizadas nos Laborat6rios
de Gréos e Cereais e de Tecnologia de Produtos Vegetais (Departamento de Ciéncia dos Alimentos/UFLA),
Quimica e o de Quaidade de Café “Dr. Alcides de Carvalho” da EPAMIG/Lavras. Os dados foram
analisados em software Sanest, usando-se regressao polinomial, avaliando-se a significancia da regressdo e o
coeficiente de determinagdo (r’) para escolha do modelo mais ajustado.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos estéo apresentados nas tabelas 1 e 2. Observa-se para todas as variaveis diferencas
significativas entre os teores dos compostos avaliados em funcéo das diferentes misturas.

Tabela 1. Teores de aglcares totais, redutores, ndo redutores, extrato etéreo e solidos sollveis (%) de gréos
crus de cafés arabica e conilon e de suas misturas em diferentes proporcoes.

I , AcUcares Aclcares  AclUcaresnd  Extrato Solidos
Nivels  Umidade (%) 1ofiS100) Redutores (%) redutores (%) Etéreo (%)  soldvels (%)
0% 9.47 7.96 0.35 723 10.70 38.73
5% 0.48 7.16 0.36 6.47 10.40 35.86
10% 9.95 8.78 0.48 7.88 9.96 36.89
15% 9.1 7.19 0.51 6.34 9.84 37.81
20% 9.89 8.18 0.51 7.28 8.99 38.85
25%% 10.08 6.36 0.53 5.54 9.23 38.85
30% 10.33 7.23 0.61 6.29 8.13 39,08
100% 1221 4.58 0.92 4.4 3.70 4275

A tendéncia de aumento da umidade, com a adi¢ao de conilon, pode ser atribuida ao aumento na quantidade
incluida do mesmo, que apresentava-se inicialmente com teor de umidade maior que o do café arébica.
OscilagBes nos valores de aglicares totais, redutores (glicose) e ndo redutores (sacarose), foram constatadas e
consideradas como de ocorréncia normal nas pesquisas de café, no entanto observa-se que existe uma
tendéncia do teor de agUcares totais das misturas sofrer uma diminuigdo. A sua diminui¢éo gradual, com o
aumento da inclusdo de conilon, assim como a elevacdo nos teores de aclcares redutores, sugere uma perda
da qualidade sensorial do café.
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Tabela 2. Valores de condutividade elétrica, lixiviacdo de potassio, pH, acidez total titulavel e atividade da
polifenoloxidase (PFO) de graos crus de cafés ardbica e conilon e de suas misturas em diferentes proporcoes.

Acidez total

Niveis Condutividade L ESIIOVFL%E;O pH (mL N S?H 0,1 (U}Drrfia /9)
0% 219.63 50.15 7.02 239.75 62.13
5% 240.69 56.69 6.99 266.67 61.78
10% 246.78 65.55 7.01 268.25 60.42
15% 229.53 66.94 6.98 258.25 59.38

20% 214.26 64.45 6.99 258.25 58.52
25% 255.39 73.64 7.02 249.75 54.38
30% 242.39 73.41 7.04 260.50 52.28
100% 318.65 70.14 7.23 330.60 49.65

O teor de extrato etéreo apresentou uma reducéo com o aumento de conilon na mistura. O 6leo do café,
conforme Amorim (1978), esta presente em maior quantidade em cafés de melhor qualidade, e é de vita
importancia para as caracteristicas organolépticas da bebida. Os vaores de sdlidos sollveis apresentaram
variagdes entre os niveis das misturas, com tendéncia de aumento com a elevacdo da quantidade de incluséo
de conilon, resultado esperado, ja que 0 mesmo retém maior concentragdo destes constituintes.

Na medida da condutividade elétrica ndo foram observadas diferencas significativas, no entanto, o conilon
apresentou um valor mais alto que o ardbica, indicando maior intensidade de degeneracdo de paredes
celulares dos graos. O aumento observado na medida da lixiviagdo de potassio, com a inclusdo de
quantidades crescentes de café conilon, pode prejudicar a qualidade da mistura, considerando que a
quantidade de ions lixiviados é maior em cafés de qualidade inferior. Os valores de pH ndo exibiram
diferenca significativa, e assim como a acidez total tituldvel foram maiores na amostra de conilon (100%), e
menores na de ardbica (0%). A atividade enzimdtica da polifenoloxidase apresentou diminuicdes
significativas com a adicdo progressiva de café conilon ao ardbica. Segundo o critério de classificagdo da
bebida pela atividade desta enzima proposto por Carvaho et a. (1994), observa-se que o café ardbica
previamente classificado como de bebida riada, apresentou valor de atividade que o enquadra na
classificagcdo de bebida dura (62,98 a 55,99 U/min/g de amostra). Isto demonstra a subjetividade da prova de
xicara e a necessidade de um parémetro complementar para a averiguacdo da qualidade do café. Os
resultados permitiram observar ainda que niveis de inclusdo a partir de 25% de conilon, podem causar
alteracdo do café para bebidario por atingir afaixa de valoresinferiores a 55,98 U/min/g de amostra.

CONCLUSOES

Os resultados experimentais demonstraram a existéncia de diferencas marcantes na composicdo quimica
entre gréos de café arébica e conilon. O café conilon apresentou menores teores de acUcares totais, ndo
redutores e extrato etéreo, bem como baixa atividade de polifenoloxidase. Exibiu valores superiores para
acUcares redutores, acidez total tituldvel, pH e condutividade elétrica. Sugere-se assim, estudos mais
detalhados sobre os componentes acima descritos, bem como investigacbes entre cultivares de Coffea
canephora Pierre.
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