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RESUMO: Com o objetivo de avaliar a qualidade pés-colheita de diferentes cultivares de Coffea arabica L.,
frutos do cafeeiro de Mundo Novo, Topéazio, Catuai Vermelho e Amarelo, Acaida Cerrado, Rubi e Icatu
Amarelo (LCG 3282 e H 2944), cultivadas na FESP-EPAMIG, municipio de S8o Sebastido do Paraiso —
MG, foram colhidas em trés etapas durante a colheita na safra 1998/1999. Apds a secagem € 0O
beneficiamento, os gréos crus foram submetidos as andlises de lixiviagdo de potéssio, condutividade elétrica
e atividade enzimética da polifenoloxidase. Os resultados obtidos permitiram observar que as cultivares ndo
apresentam diferencas quanto a atividade enzimética da polifenoloxidase. Constatou-se diferencas
significativas no teste de condutividade elétrica e alixiviacdo de potéssio para todas as cultivares estudadas.
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ABSTRACT: With the objective to evaluate the quality of the post harvest among different cultivars of
Coffea arabica L. , fruits were collected from the 1988/99 harvest at Mundo Novo, Topazio, Catuai
Vermelho e Amarelo (LCG 3282 and H 2944) and cultivated at FESP/EPAMIG in the municipatily of S&o
Sebastido do Paraiso- MG. After drying and processing, the grains were submitted to a potassium leaching
analysis, eletric condutivity and enzyme activity of polyphenoloxidase. The results obtaneid permitted an
observation that the cultivars did not represent different statistics as in those of enzyme activity of
polyphenol oxidase .

Significant differences were noted in electrical conductivity tests and potassium leaching in al of the
cultivars studied .
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INTRODUCAO

Ha 273 anos vegetando em solos brasileiros, o café é tido como um dos mais tradicionais simbolos do pais,
sendo admirado e consumido de norte a sul. O café € um dos poucos produtos agricolas que é valorizado
com base em parémetros qualitativos. Esta qualidade, contudo, é dependente de diversos fatores que se
relacionam em todas as etapas da producado do café, que vai desde a escolha da variedade a ser plantada até o
preparo da bebida. A pesquisa tem num esforco continuo procurado buscar melhores condices para
assegurar que a qualidade do café ndo se perca em nenhuma das etapas de seu processamento. Assim, a fonte
da matéria-prima, o cafeeiro, tem sido objeto de ostensivos estudos por parte do melhoramento genético que
busca 0 maior vigor das plantas associado a maxima produtividade. Para tal, diversas linhagens de cultivares
de café tém sido desenvolvidas com caracteristicas produtivas e vegetativas importantes, como resisténcia a
pragas e doengas, menor porte da planta, maior relagdo frutos/ramo, sistema radicular eficiente, uniformidade
de maturagdo, adaptacdo climética, entre outras.

A respeito da origem genética dos gréos, existem poucos relatos sobre a variagdo da composi¢ao quimica
entre diferentes cafés e sua associacd com a qualidade. As cultivares da espécie Coffea arabica L. e
apresentam diferencas consideraveis em suas caracteristicas botanicas, genéticas, agrondmicas, quimicas e
morfologicas. A polifenoloxidase é uma enzima intracelular, localizada principalmente, na membrana dos
cloroplastos e sua ativagdo ocorre durante infeccdo ou injarias mecéanicas resultando em formagdo de
quinonas e, conseqlientemente, de polimeros insolGveis que proporcionam uma barreira prevenindo contra a
expansdo de infeccdes nas plantas. As primeiras correlagdes da qualidade do café e a atividade enzimética da
polifenol oxidase foram realizadas por Amorim e Silva (1968), os quais observaram haver maior atividade da
enzima em cafés de melhor qualidade, sugerindo a menor ocorréncia de degradacdes das paredes celulares
nestes cafés.

Considerando ainda a relacdo do estado de organizacdo do sistema de membranas do gréo cru com a
qualidade, o teste de condutividade elétrica do exsudato dos graos, demonstra que quanto pior a qualidade da
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bebida, maiores seréo os valores determinados (Prete, 1992). O autor estudou o efeito do gendtipo do café
sobre o teste de condutividade elétrica, e observou que as diferencas encontradas poderiam ser atribuidas a
distintas composi¢es quimicas e diferentes vel ocidades de deterioracéo.

O principa ion lixiviado, que influencia na medida da condutividade elétrica, tem sido reportado ser o
potassio, presente na membrana do gréo de café. Assim, quanto maior ainjuria sofrida pelo gréo, uma maior
quantidade de ions potassio sdo translocados para 0 meio liquido. Amorim (1978) observou haver maior
lixiviacdo destes ions em graos dos piores cafés admitindo que estes sofreram maiores degradacdes e,
consequentemente, maiores alteragbes na membrana celular.

Com tudo isso, tornou-se objetivo do presente trabalho caracterizar a atividade enzimatica da
polifenoloxidase, proceder ao teste da condutividade €l étrica dos gréos e medir a lixiviacdo de potéssio, dos
gréos de oito cultivares de café Coffea arabica L., mais plantadas naregi&o Sul de Minas Gerais, para avaliar
sua qualidade e possibilitar a complementacdo dos estudos dos melhoristas do cafeeiro.

MATERIAL E METODOS

Frutos das cultivares e respectivas linhagens Mundo Novo (LCMP-376-4); Topazio (MG 1189) Catuai
Vermelho (CH-2077-2-5-99); Catuai Amarelo (CH-2077-2-5-62); Acaia Cerrado (MG 1474); Rubi (MG
1192); Icatu Amarelo (LCG 3282) e Icatu Amarelo (H 2944) da espécie Coffea arabica L foram colhidas na
FESP/EPAMIG, localizada no municipio de S8 Sebastido do Paraiso, regido Sul de Minas Gerais. A
colheita foi realizada em trés repeticles, na safra 1998/1999, em trés épocas durante o periodo de colheita,
distantes entre s de aproximadamente 45 dias. A seca do café foi realizada em terreiro de concreto, com
separacdo individual das amostras, as quais foram transportadas, em coco, para o Laboratério de Gréos e
Cereais — DCA/UFLA, onde foram devidamente armazenadas. Para a andlise da atividade enzimética da
polifenoloxidase, os gréos crus foram moidos em moinho marca Tecnal, modelo T 650, e peneirados em
peneira de 20 mesh, tendo-se o0 especia cuidado na refrigeracdo das amostras e imediatamente apos a
moagem, para ndo haver alteragbes no material. A condutividade elétrica foi determinada através do método
adaptado de Loeffler et a. (1988) e alixiviagdo de potéssio, segundo metodologia proposta por Prete (1992).
O delineamento utilizado foi o de blocos casualizados (DBC) com 9 repeticbes (3 amostragens x 3 colheitas)
congtituindo um experimento com 8 cultivares em 9 repeticdes. Os dados foram avaliados pelo software
Estat, sendo submetidos ao Teste de Tukey ao nivel de 1% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O teste de lixiviagcdo de potéssio (ppm) apresentou diferencas significativas entre os graos das diferentes
cultivares de café. A maior lixiviagcdo de potéssio ocorreu nos graos das cultivares Icatu Amarelo (H 2944),
Mundo Novo e Acaia Cerrado e menor nos gréos de Topéazio, Rubi e Icatu Amarelo (LGC 3282). Catuai
Vermelho e Amarelo apresentaram resultados intermediérios para esta variavel. N& foram encontrados
estudos comparativos quanto a lixiviagcéo de ions potassio em diferentes cultivares, o que torna dificil a
associacdo dos resultados. Ainda assim, quando se verificam os maiores valores observados no presente
trabalho, 61,64 ppm, 59,87 ppm e 55,19 ppm para as cultivares Icatu Amarelo (H 2944), Mundo Novo e
Acaia Cerrado, respectivamente, constata-se que estes se apresentaram proximos aos encontrados por
Pimenta (1995) que observou haver maior lixiviagcdo em gréos de cafés colhidos verdes (59,19 ppm). Valores
préximos foram obtidos por Pereira (1997) na andlise de defeitos verdes. Esses graos por ainda nao
apresentarem suas membranas celulares bem estruturadas e tendo altos teores de potéssio no interior destas,
lixiviam com maior intensidade seus solutos citoplasmaticos no meio liquido. As diferencas encontradas
nesta variavel, para as distintas cultivares, sugerem ter havido influéncia das épocas amostradas, devido a
variagdes nos estadios de maturacdo dos frutos colhidos, com principa colaboracdo dos frutos verdes, aos
quais sdo atribuidos os aumentos na lixiviacdo de potassio.

Com relacéo ao teste de condutividade elétrica as cultivares Icatu Amarelo (H 2944), Mundo Novo e Acaia
Cerrado apresentaram 0s maiores valores enquanto que as cultivares Topéazio, Rubi e Icatu Amarelo (LGC
3282) os menores. As cultivares Catuai Vermelho e Amarelo apresentaram resultados intermediarios. Os
resultados obtidos demonstram haver uma relacdo positiva com a lixiviagdo de potassio, relatada
anteriormente, observando-se que a maior condutividade elétrica foi encontrada em gréos que sofreram
maior lixiviagdo de potéssio. Esse resultado corrobora com o de Prete (1992), que relata ser o ion potéssio o
lixiviado em maior quantidade e que apresenta relagio com a condutividade elétrica, com r’=0,99.

Gendtipos diferentes foram avaliados por Prete (1992), que observou uma maior condutividade elétrica na
cultivar Icatu Vermelho, 0 que associou a possiveis diferencas na composicdo quimica e velocidade de
deterioracdo dos grdos. O mesmo autor relata que apesar de existirem mecanismos complexos e
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interdependentes no processo de deterioracdo, a degeneracdo das membranas celulares com a subsequente
perda do controle da permeabilidade € um dos primeiros eventos a caracterizar a deterioragdo. Assim,
determinados procedimentos nas operacdes de colheita e pos-colheita, atague de microorganismos, entre
outros, influenciam diretamente a qualidade do café, tendo em vista as modificacdes que tais injurias podem
promover no gréo. Desta forma, os melhores cafés seriam provenientes de melhores condigdes de cultivo e
processamento. Considerando-se que quanto maior a gravidade dos danos celulares, maior a facilidade de
penetracéo e difusdo da &gua, e considerando-se que os tratamentos foram os mesmos para as cultivares
estudadas (tipos de colheita, secagem, beneficiamento) observa-se haver uma variacdo na composicao
quimica da membrana celular dos gréos avaliados. Assim, as cultivares que tiveram seus gréos com maiores
valores para a condutividade elétrica, apresentam provavelmente uma menor rigidez da membrana celular e
maior susceptibilidade as injurias e tiveram assim uma translocacéo facilitada e, sobretudo maior de ions
citoplasméticos para o meio liquido.

Na avaliacdo da atividade enzimética da polifenoloxidase, observou-se que as cultivares estudadas ndo
diferiram entre si; sendo assim, recebem a classificagdo proposta por Carvaho et a. (1994), para suas
bebidas como sendo de padréo mole/apenas mole. As cultivares Mundo Novo, Catuai Amarelo e Bourboun
Amarelo quando foram submetidas a um mesmo tratamento por Oliveira et a. (1976), ndo diferiram entre s
guanto a atividade enzimatica da polifenoloxidase, porém, variagcbes foram constatadas quando foram
considerados diferentes locais de colheita e tipo de degomagem.

Cafés de bebida estritamente mole, apresentam reducdo na qualidade para “mole e apenas mole”,
segundo Pereira (1997), ap6s inclusdo em quantidades maiores que 2,88% de defeito verde, e 5%
dos defeitos ardido e preto. Estes graos defeituosos possuem origem na colheita de frutos no estadio
de maturacdo verde, e frutos que tiveram permanéncia prolongada na planta ou no chao (defeitos
ardidos e pretos). Frutos obtidos da colheita no estadio cergja, foram classificados pela atividade
enzimatica como sendo de bebida estritamente mole, os colhidos seco/passa e verde cana
apresentaram-se como de bebida mole e apenas mole (Pimenta, 1995). O trabaho ressalta que a
medida que ocorre 0 processo de maturacdo dos frutos, a atividade da polifenoloxidase tem seu
valor aumentado.

As cvs Mundo Novo, Icatu Amarelo (H 2944) e Acaid Cerrado, apresentaram 0s maiores vaores de
lixiviacgo de ions potéssio e condutividade elétrica, indicando possivelmente, depreciacdo da qualidade. No
entanto, a atividade da polifenol oxidase indica que apesar dessas cultivares terem sofrido maiores efeitos das
injurias que ocorreram ao gréo de café, estas ainda apresentam boa qualidade de bebida. Tais observacdes
levam a crer que a qualidade de bebida dessas cultivares, asssm como das demais, podera ser melhorada
monitorando-se os fatores que as prejudicam, propiciando condicOes favordveis para a expressao das
melhores caracteristicas das diferentes cultivares. A exemplo, observa-se haver diferencas na qualidade, com
melhoria da mesma, quando se utiliza a fonte sulfato de potéssio na adubacdo do cafeeiro, para a adubacao
potassica (Silva, 1995).

A regido Sul de Minas é considerada, segundo Camargo, Santinato e Cortez (1992), como sendo produtora
de cafés de bebida mole, onde a fermentacéo da polpa do café se encerra nas fases acodlica e acética, sendo
um beneficio para a qualidade do produto. Esta afirmacéo pode ser comprovada no presente estudo, pelos
padrbes de bebida apresentados pelas cultivares que sdo originadas do municipio de S0 Sebastido do
Paraiso, localidade pertencente a regido.

CONCLUSOES

Os resultados experimentais obtidos no presente trabalho permitiram concluir que:

Embora tenha ocorrido variagBes na lixiviagdo e a condutividade elétrica, a atividade enzimédtica da
polifenoloxidase ndo varia entre as cultivares de uma mesma espécie, classificando-as nos padrdes de bebida
Mole a Apenas Moale. Os resultados comprovam ainda que a qualidade de bebida de diferentes cultivares
podera variar em funcéo das diferencas entre os componentes quimicos do grao, e, contudo, sofrer efeito das
condicBes ambientais, tratos culturais, colheita e processamento aos quais sdo submetidos.
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