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Resumo: O café é uma das bebidas mais consumidas do mundo, e sua producdo pode variar muito de
acordo com o seu local de cultivo, altitude, tempo de maturacéo e temperatura. Portanto, para conhecer as
propriedades de um café de qualidade faz-se necessario analises laboratoriais. Diante disso, 0 objetivo deste
trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de grdos de café verde originarios de cinco regides
produtoras. O experimento foi conduzido no periodo de abril e maio de 2022, no laboratério de bioquimica
do Centro Universitario da Fundacdo Assis Gurgacz no municipio de Cascavel-PR. Os testes foram feitos
através do delineamento inteiramente casualizado DIC e os cafés foram submetidos aos testes de
determinacdo de pH, condutividade elétrica, determinacédo de teor de umidade e solidos sollveis totais.
Utilizados os seguintes tratamentos T1- Jesuitas-PR, T2 — Monte Carmelo-MG, T — 3 Mandaguari-PR, T
— 4 Machado-MG, T-5 Pinhaldo-PR. Sendo realizadas cinco repeti¢Ges, as médias dos parametros foram
submetidas a andlise descritiva, normalidade e ANOVA e os valores foram comparados com o teste de
Tukey a 5 % de significancia, com o auxilio do programa Minitab 17.0s resultados demonstram que nos
testes de teor de umidade, sélidos solUveis totais e condutividade elétrica obtiveram diferencas entre todos
os cafés avaliados, os cafés do estado do Parana se destacaram e obtiveram maior quantidade de aglcar
(°bx) em relacdo os gréos produzidos do estado de Minas Gerais.
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Physicochemical characterization of green coffee from Minas Gerais and Parana.

Abstract: Coffee is one of the most consumed beverages in the world, and its production can vary greatly
according to the place of cultivation, altitude, maturation time and temperature. Therefore, in order to know
the properties of a quality coffee, laboratory analysis is necessary. Therefore, the objective of this work
was to evaluate the physicochemical characteristics of green coffee beans from five producing regions. The
experiment was conducted between April and May 2022, in the biochemistry laboratory of the Centro
Universitario da Fundagdo Assis Gurgacz in the city of Cascavel-PR. The tests were carried out using a
completely randomized design DIC and the coffees were subjected to tests for pH determination, electrical
conductivity, determination of moisture content and total soluble solids. The following treatments were
used: T1- Jesuits-PR, T2 — Monte Carmelo-MG, T — 3 Mandaguari-PR, T — 4 Machado-MG, T-5 Pinhal&o-
PR. Five repetitions were performed, the means of the parameters were submitted to descriptive analysis,
normality and ANOVA and the values were compared with the Tukey test at 5% of significance, with the
help of the Minitab 17 program. The results demonstrate that in the tests of content of moisture, total soluble
solids and electrical conductivity showed differences between all coffees evaluated, the coffees from the
state of Parana stood out and obtained a greater amount of sugar (°bx) in relation to the beans produced
from the state of Minas Gerais.

Keywords: Coffea arabica L.; coffee growing; Special Coffee.



Introducéo

A cafeicultura brasileira é consagrada mundialmente tanto pela quantidade,
quanto pela qualidade, conhecida como a bebida mais consumida do mundo, o café
brasileiro tem as mais complexas notas de sabor, passando desde as florais e citricas, até
as mais complexas com tons caramelados. Para se obter uma bebida de qualidade, o
processo deve ser rigoroso, do campo ao consumidor final e a caracterizacao do café tem
como objetivo avaliacdo de um café verde, resultando em um gréo de alta qualidade.

A historia do café no Brasil estd intimamente ligada a historia do Parana pois o
café teve seu apice produtivo no Parana entre o final dos anos 40 e meados dos anos 60.
O Governo taxou sobre Sdo Paulo, novas plantacdes de café, provocando movimento de
pessoas em direcdo ao parana, com alta nos precos, terras a um baixo valor, o Estado se
consolida como maior produtor do Brasil, e consequentemente do mundo com mais de
50% da producdo (AUBERTIN et al. 1988).

O declinio do café paranaense pode ser atribuido por motivos climéticos e
politicos. Quanto ao clima Serra (2001), defende que a regido estava sendo assolada por
fortes geadas, entre os anos de 1953 e 1955, ocasionando perdas de 50 % da producéo e
logo apds, ocorreram as geadas em 73 e 75, esta Gltima, a geada negra, dizimou 0s
cafezais do Parana. No quesito politico o declinio do café esta ligado ao programa de
modernizacao e diversificacdo da agricultura, o governo financiou através do programa a
erradicacdo do café, eliminando cerca de 250.000 pés de café (SANTI, 2018).

No Parand, a producéo esta localizada em duas regides, noroeste e oeste, sendo a
regido oeste, localizada no terceiro planalto paranaense, uma regido de baixa altitude
cerca 500 m a nivel do mar, grande variacdo climética e de solo (DALL MOLIN et
al.,2008) local onde se encontra 0 municipio de Jesuitas. Devido a maior incidéncia de
geadas, e temperaturas mais amenas, a regido oeste ndo é conhecida como grande
produtora. A regido noroeste, também localizada no terceiro planalto paranaense, esta a
700 m ao nivel do mar, possui latossolo vermelho e o clima pode ser definido como
subtropical Umido e fisiografia de aspecto ondulado (SIQUEIRA, 2008). A cidade
Mandaguari se encontra na regido noroeste do estado do Parana. O norte paranaense
disponibiliza melhores condi¢cdes para o estabelecimento da cultura, além da maior
altitude, importante fator para o bom desenvolvimento dos gréos.

Atualmente, o café é uma importante commoditie brasileira, com producédo de
63077,9 milhdes de sacas de 60 kg, ao longo das 17 regides produtoras no Brasil

(CONAB, 2021). Aproximadamente 75 % dessa producédo é exportada, de acordo com



dados do (MAPA, 2021). O Estado que mais se destaca € Minas Gerais e 0 Parana € o
unico Estado do sul que produz o café (CONAB, 2021).

O Estado de Minas Gerais se consolidou como maior produtor do gréo, suas
principais regides produtoras séo sul e sudestes (REIS, 1999). Os cafés da regido sul de
Minas Gerais estdo em uma regido de solos pedologicamente heterogénea, com
predominancia dos latossolos vermelho-amarelos distroférricos (SILVA, 2014). Em
Minas, a produgdo de café especial se localiza a mais de 1100 m de altitude, clima
tropical, noite amenas, devido a temperatura o grdo do café amadurece de forma mais
lenta e uniforme, produzindo compostos aromaticos que precedem um café de qualidade
superior.

Nos ultimos anos, a busca por café de qualidade superior aumentou, e o setor
cafeeiro vem investindo para se adequar a exigéncia do mercado (MENDONCA et al.,
2007). Para uma precisa analise sensorial do café € necessario um vasto conhecimento
sobre os compostos aromaticos e muito anos de pratica, entretanto € possivel identificar
café de qualidade superior pelos métodos fisicos e quimicos, j& que a qualidade do café
esta associada a fatores genéticos e também ambientais (BOREM et al., 2016). Os
processos de pos colheita sdo importantes para determinar a qualidade final da bebida e
de acordo com Freire e Miguel (1985), o ideal é colher o fruto no ponto cereja, no qual a
melhor qualidade é atingida. Em seguida o café é seco, despolpado, descascado entdo
estd pronto para ser armazenado como café verde.

A caracterizacdo do café verde, € um importante teste de qualidade e inUmeros
trabalhos vém comparando e tentando correlacionar caracteristicas fisicas e quimicas com
a qualidade, sugerindo que proteinas, pH e compostos fendélicos estdo diretamente ligados
a qualidade final da bebida (PINTO et al., 2001).

Solidos sollveis totais sdo em grande parte representados por actcares em plantas
cultivadas como Cana de acucar e frutiferas esse teor de agicar é medido em grau brix
(°bx) e utilizados para estimar quantidade de acucar, o fruto de café, ou também chamado
café cereja, possui grande quantidade de agucares, esse teste também pode ser utilizado
para medir a quantidade de agucares que possui o café verde, uma vez que a dogura do
café cereja pode vir tornar o grdo mais adocicado.

A condutividade elétrica e lixiviagdo de potassio sdo importantes estruturas de
formacéo das membranas celulares, por isso grdos menos integros, ou seja, com defeitos
mecanicos apresentam mais lixiviagdo de ions potassio (PRETE et al., 2000). As

proteinas também sdo importante fonte dos flavores e aromas caracteristicos do café,



porém por meio de pirdlise, a torra do café, muitas das proteinas sdo perdidas atraves da
hidrélise das ligacbes peptidicas das moléculas proteicas com liberacdo de aminas e
carbonilas (SIVETZ e DESROSIER, 1979).

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar e comparar as caracteristicas
fisico-quimicas de gréos de café verde produzido em cinco regides sendo elas: Jesuitas-
PR, Mandaguari-PR, Pinhal&do-PR Machado-MG e Monte Carmelo-MG.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido no periodo de janeiro a marco de 2022, no
Laboratorio de bioquimica do Centro Universitario da Fundagdo Assis Gurgacz no
municipio de Cascavel-PR. O experimento consistird na comparacdo de gréos de café
verdes produzidos no Parana e em Minas Gerais. Os gréos verdes foram obtidos da ultima
safra de cada localidade, previamente beneficiados, armazenados em temperatura
ambiente, livre de umidade, protegidos pela juta que é uma fibra téxtil vegetal, devido
sua cor escura diminui a passagem de luz e facilita a passagem de ar, método importante
para ndo ocasionar mofo no grao.

O experimento foi conduzido através do delineamento inteiramente casualizado
(DIC), utilizados cinco tipos de café e cinco repeticdes totalizando 25 unidades
experimentais, sendo esses: T1) Jesuitas-PR, T2) Monte Carmelo-MG, T3) Mandaguari-
PR, T4) Machado-MG, T5) Pinhaldo-PR.

Os gréos de café foram submetidos as seguintes analises: pH, teor de agua, sélidos
sollveis totais e condutividade elétrica. O método de afericdo do pH avaliara a
concentracdo de ions de hidrogénio livres por meio do pH na solugdo. os grdos foram
moidos com o auxilio do moinho IKA A1l e peneirados na granulometria 28 mesh. 1 ¢
do café moido foi pesado com uma balanca analitica e desse pé foi feito um extrato
filtrado em papel com 10 mL de agua destilada. Os resultados foram expressos na escala
logaritmica de potencial hidrogeniénico. (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

O teor de agua avaliou a porcentagem de agua dos graos de café verde, para isso
foram pesados em um cadinho 10 g de cada tipo de café que, posteriormente, foram
levados a uma estufa de secagem permaneceram a uma temperatura de 105° por 24 h.
Apobs esse tempo, os cafés foram novamente pesados com uma balanca analitica e

comparados com os valores obtidos no dia anterior, o resultado foi expresso em %.



O teste de sélidos soluveis totais foi realizado com mesmo filtrado utilizado no
teste de pH, uma gota dessa solucdo foi posta sobre o refratbmetro analégico ATC na
escala 0-32, os resultados foram expressos em °Brix.

A condutividade elétrica foi avaliada utilizando 250 grdos de cada tipo de café e
divididos em 5 repeticGes que foram emergidos em 75 mL de adgua destilada e deionizada
por 3,5 horas e, posteriormente, foi avaliado a condutividade elétrica da solu¢édo com o
condutivimetro de St10c. Os valores foram expressos em mS cm?

Os dados dos parametros foram submetidos a analise descritiva, normalidade
proposta por Anderson-Darling e ANOVA. Quando houve diferenca significativa, as
médias foram comparados com o auxilio do teste de Tukey a 5 % de significancia, com o
auxilio do programa Minitab (MINITAB, 2017).

RESULTADOS E DISCUSAO
Na Tabela 1 estdo apresentados os dados de analise descritiva e analise de
variancia dos Cafés das seguintes regides produtoras: Jesuitas-PR, Monte Carmelo-MG,
Mandaguari-PR, Machado-MG e Pinhaldo-PR. para os testes de teor de pH, teor de agua,
condutividade elétrica e sélidos solUveis totais. O teste de pH nédo apresentou diferencas
significativa.

Tabela 1. Resumo da andlise descritiva e analise de variancia dos parametros pH, teor de
agua, condutividade elétrica e solidos soluveis totais de café de 5 regibes produtoras.

) pH Agua C.E SST

Média 6,010 12,37 1,05 3,96

C.V (%) 2,740 17,97 22,65 13,06
Anderson-Darling 0,580™ 0,401" 0,978 " 0,250 "
P-valor da ANOVA 0,070™ 0,008* 0,000* 0,001*

C.V.= coeficiente de variacao; N.S.= ndo significativo; *= significativo pelo teste F (p>0,05).
Fonte: Os autores (2022).

Na Tabela 2 estéo representados atraves do teste de Tukey as diferengas dos cinco
cafés analisados em funcdo dos testes de pH, teor de agua, sélidos sollveis totais e

condutividade elétrica.

Tabela 2. Médias pH, teor de agua (agua), Solidos soluveis totais (SST) e condutividade
elétrica (C.E) de gréos de café verde de cinco regides produtoras.

pH Agua CE SST

Tratamentos .
% mS /cm™? °prix




T1 6,03 11,12 b 1,43d 3,71 bc

T2 5,92 14,07 a 1,14c 3,55 bc
T3 5,95 11,62 ab 0,99b 4,23 ab
T4 5,98 11,71 ab 0,87 ab 3,34c
T5 6,18 13,27 a 0,82a 4,43 a

Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, em nivel de 5 %.
Tratamentos: T1 — Jesuitas, T2 — Monte Carmelo, T3-Mandaguari, T4 — Machado, T5 — Pinhaldo.
Fonte:Os autores 2022,

No teor de agua o café de Pinhaldo se assemelhou com o café de Monte Carmelo,
Mandaguari e Machado e o café Jesuitas assemelhou-se aos cafés de Mandaguari e
Machado. Cafés com maior teor de agua ajudam a explicar valores maiores ou menores
de pH, sendo que teores maiores de agua impactam diretamente no tempo em que o grao
seré torrado, podendo assim tornar a bebida mais dura ou amarga.

No teor de sdlidos soluveis totais, o café de Pinhaldo de assemelha-se ao café de
Mandaguari, que por sua vez se assemelha aos cafés de Jesuitas e Monte Carmelo, estes
dois ultimos se assemelham estatisticamente ao café de Machado. Os niveis de agUcares
medidos em cada grao, ajudam a explicar como seré o perfil do café da bebida. Segundo
Carvalho et al. (1989), durante o processo de torrefacdo do café os acucares do grao
reagem e formam compostos coloridos muito desejaveis nos grdos torrados que sao
responsaveis pela cor e pelo aroma caracteristicos de cada café. Leroy et al. (2006)
declaram que existe uma relacéo entre a qualidade da bebida e a quantidade de agucares
sollveis dos frutos e graos do café. Sendo assim, cafés com maiores de teores de agucares
assim como o café de Pinhaldo e Mandaguari podem possuir melhores sabores e aromas
devido ao seu maior teor de agucares.

Em condutividade elétrica os Cafés de Pinhaldo e Machado se assemelham entre
si, Mandaguari se assemelha a machado, os cafés de Jesuitas e Monte Carmelo, se diferem
entre si. Pode-se observar na Tabela 2 que os cafés de Mandaguari, Machado e Pinhaléo
apresentaram menores valores de condutividade. De acordo com Prete (1992), a
condutividade elétrica tem uma relacéo inversamente proporcional a qualidade do café, e
confirmado pela avaliacdo da prova de xicara. Grdos de café com danos mecénicos,
guebrados, brocados ou com mais defeitos apresentam maior condutividade elétrica,
assim como descrito por Borem et al. (2006). Graos de café com menor condutividade
elétrica podem proporcionar uma bebida de melhor qualidade visto que a propriedade
quimicas estdo dentro do gréo.

Café com pH mais baixo tais como os cafés de Monte Carmelo e Mandaguari,

podem indicar transformacdes no fruto de café e menor qualidade no processamento pos



colheita, tal como fermentagdes indesejadas e, assim, produzir uma bebida de menor
qualidade segundo Siqueira (2003). Cafés com bebida mole, possuem suavidade, dogura
e notas aromaticas, tendem a apresentar valor inferior no pH, de acordo com Pinto (2002),
entretanto os valores ndo diferenciaram entre si

O café é um grdo de qualidades fisico-quimicas complexas e é base para a
producdo de uma bebida de qualidade. Com os testes foi possivel comparar e demonstrar
que os cafés produzidos pelo estado do Parané séo de alta qualidade ficando muitas vezes

a frente dos cafés produzidos por Minas Gerais, estado referéncia na producéo do café.

Concluséao

Houve diferenca entre os cafés observados destacando-se dos demais cafés nos
pardmetros, solidos sollveis totais e condutividade elétrica, os produzidos em Pinhal&o e
Mandaguari do estado do Parana.
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