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CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DE GRAOS DE CAFE SUBMETIDOS A DIFERENTES
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RESUMO

O café € uma das bebidas mais consumidas e apreciadas no mundo. O Brasil se destaca como

maior produtor e exportador de café arabica do mundo, com histérico recente de busca da melhoria na
qualidade da bebida. A composicdo do café é influenciada por diversos fatores, durante etapa pré-
colheita como escolha de variedades, condi¢des edafo-climéticas, na colheita (método de selecdo) e até
fatores pos-colheita, como método de beneficiamento, tipo de secagem e condi¢des de torra. A qualidade
da bebida tem importancia fundamental, pois é o principal fator de valoracdo do produto e, por isso,
deve apresentar propriedades fisico-quimicas e sensoriais adequados aos padrdes estabelecidos. O sabor
e aroma do café sdo desenvolvidos principalmente na etapa de torrefacdo. Nessa etapa, alteracdes fisicas
(diminuicdo da densidade e aumento do volume e porosidade) e quimicas (alteracdo na composicéo,
decomposicdo de polissacarideos e volatilizacdo, por exemplo) acontecem em fun¢do do grau e da
velocidade de torrefacdo. Dessa forma, neste estudo gréos cereja verdoengos/verdes serdo torrados em
diferentes graus de torra (clara, média e escura) e avaliados quanto as caracteristicas fisico-quimicas

resultantes. Serdo analisados pH, extratos, fenois totais, atividade antioxidante e composic¢ao da fracao

volatil.

Palavras-chave: Coffea arabica, via seca, grau de torra, compostos fendlicos.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Inicialmente, foi realizada a caracterizacdo dos
grdos. Durante a classificacdo fisica do lote,
ambos o0s lotes (Superior e Gourmet)
apresentaram resultados muito préximos, dentro
da norma estipulada pela Tabela de Classificacdo
do Cafe (COB - Oficial

Brasileira). Na sequéncia, foi realizado o teste de

Classificacdo

cor, 0 qual ndo apresentou nenhuma diferenca

significativa entre os tratamentos.

Foram realizados testes fisico-quimicos (Tabela
1) para observar possiveis alteracbes na
qualidade dos grdos entre os dois lotes.

Tabela 1 — Resultado das andlises fisico-quimicas dos

graos de café Superior (T1) e Gourmet (T2).

Umidade S.S. AT.T. (g
T pH X
(% b.s.) (2Brix) 100 mL%)
1 1076+ 651+ 3241+ 238354
026a 00la 049a 0,23a
1, 1033 643% 3363+ 21970+
0,15a 006b 0,34a 0,59 b

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna
ndo diferem estatisticamente entre si.
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No teste de potencial hidrogeniénico (pH),
observou o aumento do pH em funcéo dos gréos
de café de menor qualidade. A diferenca entre 0s
lotes, pode também estar associada as
caracteristicas climatologicas e geograficas da
regido, quando se trata de uma grande

propriedade por exemplo, as diferentes
caracteristicas do local onde foi cultivado o gréo,

podem proporcionar atributos Unicos ao café.

No teste de A.T.T, foi possivel observar a
alteracdo na acidez entre os tratamentos devido a
presenca de grdos que sofreram fermentagdo no
lote, como por exemplo defeitos PVA (Gréos
Pretos, Verdes e Ardidos), além dos &cidos nao-
volateis ja presentes no café verde. O aumento
da acidez entre os tratamentos pode estar
diretamente ligado a uma influéncia no aroma e
no sabor da bebida, podendo perder qualidade

em sua versao final.

Os demais testes demonstraram resultados
semelhantes, sem diferenca significativa entre 0s

tratamentos.
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CONCLUSAO

Os lotes de graos de café cereja verdoengos/verdes apresentaram resultados variados nos testes
de pH e acidez total titulavel. O lote de grdos Superior apresentou valores superiores para potencial
hidrogeniénico, possivelmente isso ocorreu devido a diferenca entre a qualidade dos lotes, o que era
esperado. Nessa perspectiva, 0 mesmo lote ainda apresentou valores superiores para acidez em
comparacao ao lote de grdos Gourmet, comprovando que um maior numero de defeitos no lote, como
foi apresentado na classificacdo fisica, interfere diretamente no aumento da acidez. Os demais testes
demonstraram resultados semelhantes, sem diferenca significativa entre os tratamentos. Em um contexto

geral, ambos lotes apresentam resultados satisfatorios, viabilizando o uso dos grdos para avaliar a
qualidade da bebida sob influéncia do grau de torra.
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