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RESUMO: O presente trabaho teve por objetivo avaliar a composicdo de cafés, produzidos em Rondbnia,
RO, submetidos a diferentes tipos de processamento e pré-secagem em terreiros suspenso e de avenaria
Foram determinados e comparados pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade os teores de aclcares totais,
redutores e ndo redutores (%), solidos solUveis totais (%), fibra bruta (%), residuo mineral fixo (%), extrato
etéreo (%), fendlicos totais (%), acidez titulavel total (mL de NaOH 0,1 N) e proteina bruta (%). Os teores
dos compostos quimicos avaliados variaram e entre os tratamentos, demonstrando uma tendéncia do café
cergja descascado a apresentar melhor qualidade dos gréos.
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ABSTRACT: The present work had the objective of evaluating the composition of coffee produced in
Rondbnia, RO submitted to different types of processing and pre-drying in suspended lots of masonry . It
was detemined and compared by the Tukey test a 5% probability , total sugar levels , reducters and non-
reducters sugar (%), soluble solids (%), crude fiber (%), fixed minera residue (%), ether extract (%),
fenolics totals (%) , titratable acidity (mL de NaOH 0,1 N), crude protein (%). The composed chemical
levels evaluated varied among treatments, showing the tendency in peeled cherry coffee to be associated
with a better quality beverage.
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INTRODUCAO

A cafeicultura, gracas a sua grande expressdo no cenario do agronegécio mundial, tém promovido a sua
expansdo em todas as regides do pais. Regibes consideradas inaptas ao cultivo do café investem em
tecnologia, produzindo cafés com caracteristicas Unicas, recebendo denominagdes de cafés especiais, com
boa aceitacdo pelo mercado. O estado de Rondbnia apresenta 0 quarto maior parque cafeeiro do pais e
devido aos 1,29 milhdes de sacas produzidos na safra 1999/2000, é considerado o segundo maior produtor de
café robusta do Brasil. A producdo de ardbica deste estado ndo é muito representativa, se comparada a do
estado de Minas Gerais, tendo alcancado nesta mesma safra valores proximos a 10.000 sacas (Coffee
Business, 1998). O aumento da qualidade de um produto pode compensar a fata de ata produtividade, ja
que o preco do café depende de parametros qualitativos. Com este aforismo, as regides que produzem menos
café tém procurado adaptar-se as diferentes condi¢des de producdo, baseadas nos aspectos climaticos,
regionais, tecnolégicos e econdmicos, investindo em tecnologias de processamento, secagem e
armazenamento do café. Assim, além do tradicional preparo por via seca, pode-se observar 0s processos de
despol palmento, descascamento, desmucilamento e varia¢fes no tipo de secagem do café.

A composi¢cdo quimica do grdo, precursora de importantes compostos do aroma e sabor da bebida, pode
variar em fungdo de aspectos como o clima, solo, espécies, tipos de processamento e outros. Desta forma, 0
presente trabalho teve por objetivo avaliar a composicao de cafés produzidos em Ronddnia (RO), submetidos
a diferentes tipos de pré-processamento e secagem em terreiro suspenso e de avenaria, caracterizando a
gualidade dos mesmos.

MATERIAL E METODO

As amostras foram provenientes do estado de Rondbénia. Apds o beneficiamento, foram enviadas ao
Laboratério de Gréos e Cereais (DCA/UFLA), onde foram realizadas as andlises. Os tratamentos consistiram
de variacBes no tipo de pré-processamento (via seca e descascado), tipo de terreiro (suspenso e de avenaria),
tipo de frutos (cergja e mistura de frutos) e ainda foram avaliadas duas cultivares de Coffea canephora ,
robusta e conilon. O quadro 1 apresenta os tratamentos e suas respectivas siglas.
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Quadro 1. Siglas e designacéo dos tipos de pré-processamento, terreiro e frutos avaliados no Estado de
Ronddnia (RO)

Sigla Designacéao
AC/SUSP Arébica cereja—— secagem em terreiro suspenso
ACD/SUSP Arébica cergja descascado — secagem em terreiro suspenso
MIST/SUSP Mistura de frutos — secagem em terreiro suspenso
AC/ALV Ardbica cerga- secagem em terreiro de alvenaria
ACD/ALV Arébica cergja descascado- secagem em terreiro de alvenaria
MIST/ALV Mistura de frutos - secagem em terreiro de alvenaria
ROBUSTA Linhagem de robusta, processado via seca e seco em terreiro de alvenaria
CONILON Café conilon, processado via seca e seco em terreiro de alvenaria

Foram determinados os teores de aclicares totais, redutores e ndo redutores (%); o método de extracdo
utilizado foi o de Lane-Enyon, citado pela AOAC (1990) e a determinacdo foi feita pelatécnica de Somogy,
adaptada por Nelson (1944). As andlises de acidez titulavel total (mL de NaOH 0,1 N), proteina bruta (%)
solidos soluveis totais (%), fibra bruta (%), residuo mineral fixo (%), extrato etéreo (%) e polifendis (%)
foram feitas segundo metodologia proposta pela AOAC (1990). Utilizou-se o delineamento inteiramente
casualizado (DIC), em trés repeticbes. Os dados obtidos foram comparados pelo software Estat usando o
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos apresentaram variacfes significativas entre os tratamentos e as variaveis estudadas
(Tabelas 1 e 2). Os teores de agUcares totais e ndo redutores foram significativamente inferiores nas amostras
de robusta e conilon. Sabe-se que os aglcares exercem papel fundamental no aparecimento de caracteristicas
do sabor e aroma da bebida. Estes compostos participam de reacdes de Maillard, caramelizagdo e vérias
outras durante o processo de torracdo. Mesmo que estudos mais detalhados sobre os componentes
responsaveis pelo sabor e aroma do café sejam necessarios, pode-se dizer que quantidades reduzidas destes
compostos, provavelmente afetardo a qualidade da bebida, pois sero produzidas quantidades menores de
Ccompostos responsavels por varias caracteristicas sensoriais da bebida. Estimava-se que o teor sdlidos
sollvels totais fosse superior nas amostras de robusta e conilon, fato este que ndo ocorreu. N&o foram
encontrados, através de revisdo da literatura, trabalhos realizados nesta regido para que os dados pudessem
ser comparados. VariacOes significativas ocorreram nos teores de fibra bruta, extrato etéreo e residuo minera
fixo. Os vaores de proteina bruta encontrados sdo similares aos encontrados em outros trabalhos de
pesquisa, excetuando-se a amostra de conilon que exibiu alto teor deste constituinte.

Tabela 1. Teores de agUcares totais, redutores e ndo redutores (%), solidos solUveis totais (%), fibra bruta (%)
e extrato etéreo de diferentes cafés provenientes de Rondbnia— RO.

Tratamento AclUcares  AclUcaresndo  AclUcares  Sodlidos soluveis Fibra  Extrato etéreo

totais (%)  redutores (%) redutores (%) totais (%) bruta (%) (%)
AC/SUSP 8,80 c 8,50 ¢ 0,57 b 31,25 ab 16,44 cd 8,14a
ACD/SUSP 9,86 ab 9,71 ab 042 c 31,64 ab 15,97d 7,02c
MIST/SUSP 8,69 c 8,50 c 0,46 ¢ 32,9a 17,51 ab 7,80 ab
AC/ALV 8,49 c 8,16 c 0,58 b 31,25 ab 17,17 bc 8,10a
ACD/ALV 10,10 a 9,85a 0,57 b 31,05b 18,16 a 8,07a
MIST/ALV 9,21 bc 8,81 bc 0,65a 32,38 ab 18,08 a 7,83 ab
ROBUSTA 526d 5,19d 0,23d 31,74 &b 15,54 ab 7,47 bc
CONILON 481d 4,80d 0,16 e 31,42 ab 17,57 ab 7,97 ab

*etras diferentes na vertical indicam existéncia de diferenca significativa entre as médias correspondentes

A acidez titulavel total variou entre os tratamentos, demonstrando uma tendéncia do terreiro de alvenaria em
promover um aumento da acidez do café, exceto para o café conilon que exibiu o menor valor.
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Tabela 2. Teores de residuo minera fixo (%), fendlicos totais (%), proteina bruta (%), acidez titulavel total
(mL de NaOH 0,1N), atividade enzimatica da polifenoloxidase (U/min/g de amostra), de diferentes cafés
provenientes de Ronddnia— RO.

Tratamento Residuo mineral Polifendis Proteina bruta Acidez titulavel
(%) (%) (%) (mL de NaOH 0,1N)
AC/SUSP 434 a 8,05 ¢ 18,02 b 175,00 d
ACD/SUSP 3,74 ¢ 6,92 d 16,01 d 197,67 cd
MIST/SUSP 3,86 bc 789 ¢ 16,65 ¢ 200,00 bcd
AC/ALV 4,00 b 895 b 1833 b 216,67 abc
ACD/ALV 3,83 bc 7,58 cd 16,51 cd 233,33 ab
MIST/ALV 435 a 783 ¢ 18,00 b 241,67 a
ROBUSTA 3,83 bc 13,19 a 17,77 b 225,00 abc
CONILON 3,90 bc 13,09 a 19,43 a 133,33 e
CONCLUSOES

Os resultados obtidos permitiram concluir que apesar do estado de Rondbnia, ser produtor de cafés robusta,
apresenta grande viabilidade em produzir cafés ardbicas com composicdo quimica similar a de outras

regides. Contudo a andlise sensorial destas amostras, que estd sendo realizada, permitira uma melhor
caracterizag8o qualitativa.
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