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RESUMO

O café é uma bebida de grande popularidade, consumido mundialmente, sendo caracterizado
pelo seu aroma e sabor marcantes. Devido a sua valorizagdo, muitos estudos tém sido
realizados relativos as implicacGes dessa bebida na salde humana e muitos resultados
benéficos lhe tém sido atribuidas. A producdo e a comercializacdo de café tém importancia
relevante na economia mundial, destacando-se com valor comercial as espécies Coffea
arabica e Coffea canephora (conilon ou robusta) dos quais o Brasil € 0 maior produtor e
exportador do grdo. A maioria das pessoas que consomem café diariamente, de modo geral
ignora quais as principais substancias que estdo presentes na bebida referindo-se apenas como
bioativo a cafeina. O grdo de café possui uma grande variedade de minerais como potassio,
magnésio, calcio, sodio, ferro; aminoacidos essenciais como histidina, isoleucina, leucina,
fenilalanina, triglicerideos e acidos graxos livres, aglcares, glicose, frutose e polissacarideos,
compostos fendlicos, flavonoides, cafeina e acido clorogénico. A composi¢éo quimica do café
pode variar de acordo com a espécie e essa diferenca contribui para que os graos crus quando
submetidos aos tratamentos térmicos, fornecam bebidas com caracteristicas sensoriais
diferenciadas. A torracdo é uma etapa essencial para a producdo de compostos que conferem
caracteristicas de aroma e sabor ao café. No Brasil estudos retratam o aumento da producéo
de cafés especiais destacando-se como os maiores produtores em ordem decrescente 0s
Estados de Minas Gerais, Espirito Santo, Sdo Paulo, Bahia, Parana e Rondénia. Na Bahia a
regido da Chapada Diamantina destaca-se como maior produtora de cafés especiais. O
objetivo do presente estudo foi avaliar amostras de café arabica, convencional e organico,
provenientes de municipios situados na Chapada Diamantina, levando em consideracdo as
diferencas de altitude de cada municipio. Através de métodos fisico-quimicos foram
avaliados: pH, acidez titulavel, atividade de agua, umidade, cor, compostos fenolicos e
flavonoides e cafeina por CLAE. Também se determinou a atividade antioxidante por DPPH e
FRAP e inferiu-se a relagdo desta com o0s compostos bioativos. Dos resultados obtidos
conclui-se que os cafés da Chapada apresentaram uma importante variacao no perfil fisico-
quimico dos diferentes municipios produtores. Os cafés provenientes da produgdo organica se
destacaram dos convencionais, especialmente em relacdo aos parametros: atividade
antioxidante e compostos fendlicos. Os resultados obtidos demonstram a valorizacdo da
producdo de cafés de boa qualidade da regido com propriedades fisico-quimicas equiparaveis
as principais regides produtores de cafés especiais do pais.

Palavras-chave: Café. Cafeina. Compostos Fenolicos. Acido Clorogénico. HPLC.



ABSTRACT

Coffee is a drink of greatness, consumed worldwide, being characterized by its remarkable
aroma and flavor. Due to its appreciation, many studies have been carried out on the
implications of drinking on human health and many beneficial results have been ascribed. A
production and marketing of coffee at a significant value in the world economy, with
commercial value as Coffea arabica and Coffea canephora (conilon or robusta), of which
Brazil is the largest producer and exporter of the grain. Most people who consume coffee
daily, generally ignore which ones as the main substances that are present in the beverage
referring only as bioactive to caffeine. The coffee bean has a large variety of minerals such as
potassium, magnesium, calcium, sodium, iron; Essential amino acids such as histidine,
isoleucine, leucine, phenylalanine, triglycerides and free fatty acids, sugars, glucose, fructose
and polysaccharides, phenolic compounds, flavonoids, caffeine and chlorogenic acid. The
chemical composition of the coffee can vary according to a species and difference with
contributions so that the raw grains when submitted to thermal treatments, provide drinks with
differentiated sensorial characteristics. Roasting is an essential step for producing content that
confers flavor and flavor characteristics to coffee. In Brazil, Brazil obtained large-scale
production as major producers in descending order of the states of Minas Gerais, Espirito
Santo, S8o Paulo, Bahia, Parand and Rondonia. In Bahia, the region of Chapada Diamantina
stands out as the largest producer of specialty coffees. The objective of the present study was
to evaluate samples of arabica, conventional and organic coffee, the participation of
municipalities located in Chapada Diamantina, taking into consideration the altitude term of
each municipality. Through physical-chemical methods: pH, titratable acidity, water activity,
moisture, color, phenolic compounds and flavonoids and caffeine by HPLC. An antioxidant
activity was also determined by DPPH and FRAP and the relationship of this with the
bioactive compounds was inferred. Two results show that the Chapada coffees presented an
important variation without a physical-chemical profile of different producing municipalities.
The organic production coffees stood out from the conventional ones, especially in relation to
the parameters: antioxidant activity and phenolic compounds. The obtained results
demonstrate a valorization of production of good quality coffees of the region with physical-
chemical and industrial properties.

Keywords: Coffee. Caffeine. Phenolic Compounds. Chlorogenic Acid. HPLC.
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1 INTRODUCAO

O café é uma bebida originada a partir dos grdos torrados do fruto do cafeeiro e
amplamente consumida em todo mundo. O Brasil é o maior produtor de café e o maior
exportador do produto beneficiado, e essa producdo se concentra nos territérios de Minas
Gerais, Espirito Santo e Sdo Paulo. A Bahia oscila entre a quarta e a quinta posicao de maior
estado produtor de café do Brasil. Em 2016, a producdo baiana alcancou um volume de
2.093,3 mil sacas beneficiadas (CONAB, 2017).

Atualmente no pais, até o més de setembro, a producéo de café girava em torno dos
45.342 mil sacas, sendo 2.371 somente na Bahia. Além disso, o Brasil € segundo maior
consumidor mundial de café, acima de 20 milhdes de sacas, sendo 6,12 kg de café cru ou 4,90
kg de café torrado, por pessoa ao ano (OIC, 2015; ABIC, 2014).

O café é uma das matérias primas com maior importancia no comércio internacional.
E uma das bebidas mais apreciadas em todo o mundo, principalmente por seus atributos
sensoriais e efeitos fisiologicos benéficos. Dado o seu elevado e distribuido consumo, 0s
potenciais efeitos na salde causados por essa bebida despertam o interesse da populacdo
mundial, bem como as questBes relacionadas a saude e com 0s prejuizos devido ao uso
indiscriminado de agrotéxicos e por isso algumas pessoas preferem produtos organicos
(SILVA; MINIM; RIBEIRO, 2005; MOREIRA, 2013).

O café pertence ao género Coffea com duas espécies principais, sendo mais
conhecidas e exploradas: Coffea arabica, considerada mais nobre e de melhor qualidade e
sabor, e Coffea canephora (robusta africana). Dos grdos dos frutos do cafeeiro é obtida uma
bebida universal que faz parte da cultura e do cotidiano do povo brasileiro. Normalmente, faz-
se a mistura (blend) entre os cafés arabica e conilon (MOREIRA, 2013; ABIC, 2014).

O sabor que caracteriza o café é proveniente do proprio grdo, o que pode sofrer
variacdo a depender das condi¢des climaticas, como solo, altitude, incidéncia solar e chuva, e
alguns determinantes geoldgicos. A qualidade do café também esté relacionada com o cultivo,
processamento, beneficiamento, industrializacdo e preparo da bebida para consumo. A origem
genética também € um fator determinante na composi¢do quimica do café (MONTEIRO;
TRUGO, 2005; MENDONCA; PEREIRA; MENDES, 2005).

O grdo de café apresenta em sua composicdo quimica alguns constituintes que
exercem fungdes importantes & salude humana, como compostos nitrogenados, carboidratos,

lipidios, além de compostos bioativos, como fendlicos, especialmente clorogénico,



flavonoides, cafeina, melanoidinas e trigonelina. Os compostos bioativos possuem atividade
antioxidante, que podem ser Uteis na prevencdo de doengas crbnicas, nos efeitos
anticarcinogénicos, estimulante do sistema nervoso central e antidepressivo. Os compostos
fenolicos constituem uma das principais classes de antioxidantes naturais, inibindo e
reduzindo o risco de lesdes causadas pelos radicais livres (LIMA et al, 2009; MORAIS et al,
2009).

A composicdo quimica do café verde varia muito a depender da espécie e essa
diferenca contribui para que os grdos crus quando submetidos aos tratamentos térmicos,
fornegam bebidas com caracteristicas sensoriais diferenciadas. Desses nutrientes podem-se
destacar minerais como, magnésio, potassio, célcio, sodio, ferro, manganés, cobre, zinco,
entre outros. Possui ainda aminoacidos importantes como arginina, alanina, glicina, acido
glutdmico, histidina, contendo também lipidios, acidos graxos, agucares e polissacarideos.
(MONTEIRO; TRUGO 2005, OLIVEIRA et al, 2012).

A extragdo aquosa € a técnica mais utilizada na producdo da bebida café, e esta é
apontada como um alimento funcional, em virtude da presenca de bioconstituintes funcionais
que propiciam efeitos benéficos no organismo humano, e séo obtidos utilizando a &gua como
solvente extrator (NEVES, 2016).

O estudo propbs a caracterizagdo do café torrado e moido de alguns municipios da
Chapada Diamantina/BA conforme suas propriedades fisico-quimicas, relacionando-as com
as variacdes de altitudes de cada cidade dessa regido, vislumbrando a contribuicdo para o

registro de Indicacdo Geografica (I1G).



2 OBJETIVOS

Objetivo Geral

Caracterizar o café torrado e moido da Chapada Diamantina/BA de acordo com suas
propriedades fisico-quimicas, relacionando-as com as diferentes altitudes dos municipios
dessa regido e contribuindo para o registro de Indicacdo Geogréafica (1G).

Obijetivos Especificos

Quantificar compostos bioativos do café arabica (compostos fenolicos, flavonoides,
cafeina);

Determinar a atividade antioxidante dos cafés por diferentes sistemas;

Comparar cafés arabica convencionais e organicos quanto aos teores dos compostos;

Contribuir com subsidios para a identificacdo geografica.



CAPITULO I - O CAFE: UMA ABORDAGEM CONTEXTUALIZADA
1 O café e sua importancia econémica

O café é originario do continente africano, provém de uma arvore da familia
Rubiaceae, do género Coffea com mais de 500 géneros e 8 mil espécies. Dentre as varias
espécies conhecidas e cultivadas, as mais comercializadas sdo Coffea arabica, conhecida
como cafe arabica, e Coffea canefora, conhecida como café conilon ou robusta. O arabica é
uma espécie propria das florestas subtropicais da regido serrana da Etidpia e se adequa ao
clima tropical de altitude. Ja o café robusta é originario das regiGes equatoriais baixas, quentes
e Umidas da bacia do Congo (EMBRAPA, 2006).

O café arabica ocupa 74% do parque cafeeiro do Brasil, enquanto que o conilon 26%.
Responsavel por grande movimentacdo econdémica do pais, o café € um dos principais
produtos de exportacdo em cerca de 40 paises em desenvolvimento. Por conta disso, a
cafeicultura € uma atividade de grande relevancia no cenario do agronegdcio brasileiro, pois o
café é o segundo produto mais comercializado no mundo (ALVES et al, 2006; ABRAHAO et
al, 2008).

A cafeicultura € uma cultura perene, e tem sua produtividade influenciada pelas
condicdes climaticas, pelo ciclo produtivo e pelos tratos dispensados aos cafezais. A producao
de café movimenta mais US$ 90,000 milhdes por ano, e vem em crescente ascensdo em mais
de 80 paises (RAMALHO et al, 2013). O café robusta ou conilon é principalmente produzido
em paises como Vietna e Indonésia, ja o café arabica é mais produzido no Brasil, Coldmbia,
México, Etiopia e Guatemala (PETRACCO, 2005).

O consumo de café no Brasil tem sido estimulado por profissionais da area de saude
com a justificativa de que essa bebida estimula a memdria, atengdo, concentracdo e,
consequentemente melhora a atividade intelectual sendo apropriada para todas as idades.
(ARRUDA et al, 2009). Segundo a Associacao Brasileira da Industria de Café, o consumo de
café per capita aumentou ligeiramente no periodo de novembro a outubro de 2015, passando a
4,90 kg/habitante.ano de café torrado e moido, equivalentes a 81 litros/habitante.ano,
registrando um crescimento de 1,33% das empresas associadas (ABIC, 2016).

O Brasil ocupa a posi¢do de maior produtor mundial de café, sendo responsavel por
cerca de 30% do mercado internacional de café, volume equivalente a soma da producéo dos

outros seis maiores paises produtores. E também o segundo mercado consumidor, atrés



somente dos Estados Unidos (MAPA, 2015). O café moido/coado/filtrado permanece como a
forma mais consumida em casa, e os chamados cafés especiais (descafeinado, gourmet,
organico, de origem certificada) tem aumentado o consumo fora de casa.

A exportacdo brasileira de café na safra 2016/17 (julho de 2016 a junho de 2017)
registrou um volume correspondente ao aumento de 5,0% se comparado ao periodo anterior,
de acordo com levantamento do Conselho dos Exportadores de Café do Brasil (CeCafeé).
Segundo o balanco feito pelo CeCafé, no primeiro semestre de 2017, 87,3% do café
exportado foi da variedade aradbica, 0,9% de robusta, 11,7% de soltvel e 0,1% de torrado e
moido. O relatério mostra que neste periodo a Europa foi o principal mercado importador,
responsavel pela compra de 54% do total embarcado do produto brasileiro. A América do
Norte adquiriu 22% do total de sacas exportadas, a Asia, 19% e a América do Sul, 3%
(CECAFE, 2017; ABIC, 2016).

A Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB) realiza levantamentos de campo
da safra da cultura do café, que trazem a estimativa acerca da producdo anual. Segundo a
primeira estimativa para a safra de 2017, a CONAB previa uma producédo entre 45,65 e 47,51
milhdes de sacas de 60 kg de café beneficiado, mantendo a média produzida em 2016, que foi
de 43,38 milhdes de sacas. A companhia também relata que o café arébica representa 80% da
producdo total (ardbica e conilon) de café do pais, estimando-se que sejam colhidos entre
35,01 e 37,88 milhdes sacas (CONAB, 2017). O café arabica € o mais produzido e mais

consumido, pois origina uma bebida de sabor suave e aromatico.

2 Qualidade do café

O primeiro fator que deve ser levado em consideracdo para definir a qualidade do café
é a sua espécie, ja que existem algumas diferencas entre as espécies arabica e robusta. O
arabica € considerado um café fino, seus grdos produzem uma bebida mais delicada, de
qualidade superior, e com aroma acidifero quando comparado com o robusta. Representando
aproximadamente 70% da producdo mundial, essa espécie é considerada mais antiga e é
cultivada em regides montanhosas, com altitude 6tima entre 1000-2000 m e temperatura entre
15-24 °C. E uma espécie dificil de ser cultivada, sendo mais sensivel & doencas, pestes e
geadas (ABIC, 2016; EMBRAPA, 2016, ALVES et al, 2009).

Por outro lado, o café conilon ou robusta resiste mais facilmente ao ataque de pragas
durante o seu cultivo e é especialmente utilizado para aumentar 0 corpo e a espuma de

algumas bebidas, bem como para a producdo ou mistura de café soltvel e café instantaneo.



Cultivada em regides com altitude superior a 700 m e temperatura entre 24-30 °C, sua bebida
ndo € tdo apreciada, 0 que a torna uma espécie mais barata e que corresponde a menos de 30%
da producdo mundial (ABIC, 2016, ALVES et al, 2009).

A qualidade dos grdos de café também pode ser influenciada pelas intempéries.
Clifford (1985) afirmou que fatores climéticos exercem efeito acentuado na uniformidade da
maturagdo e secagem do produto, podendo influenciar na acdo maléfica de microrganismos
nos frutos. No entanto, estudos indicam que cafés cultivados em regides de alta altitude
possuem qualidade superior (BERTRAND et al, 2008). A CONAB (2016) também considera
que, além da altitude, o clima ameno aliado a colheita seletiva, onde s&o colhidos apenas 0s
gréos maduros e o cuidado de evitar o processo de fermentacdo durante a secagem dos graos
colhidos, é possivel obter o café de étima qualidade de bebida.

Entretanto, as varias propriedades fisico-quimicas do café também influenciam na
qualidade da bebida final, como compostos volateis e fendlicos (acidos clorogénicos), acidos
graxos, proteinas e algumas enzimas (PEREIRA et al, 2010). Por outro lado, a torrefacdo é
um importante fator sobre a qualidade do café, pois influencia no sabor e aroma da bebida, a
partir da transformacéo dos compostos quimicos presentes no gréo cru.

O Brasil produz variados tipos de café, possibilitando atender as diferentes demandas
mundiais. Essa diversidade permite também o desenvolvimento dos mais variados blends
(misturas), tendo como base alguns tipos de cafés como, o café de terreiro ou natural, o
despolpado, o descascado, o de bebida suave, os &cidos, os encorpados, além de cafés
aromaticos, especiais e de outras caracteristicas (MAPA, 2016).

O uso dos blends de cafés € uma pratica muito comum e pode impactar na composi¢ao
e qualidade da bebida. O Brasil possui condi¢des climaticas favoraveis para a producdo de
diversas espécies e variedades, onde a distincdo entre essas espécies faz-se por suas
caracteristicas de pureza, sabor e corpo, demandando matérias-primas diferenciadas para a
fabricacdo de expresso, cafés especiais e gourmet (ABIC, 2016; BSCA, 2016; EMBRAPA,
2014).

No Brasil sdo adotados padrdes para qualificar o café entre distintas classificacdes. Os
principais baseiam-se em caracteristicas fisicas de aspecto, pureza e também nas
caracteristicas sensoriais da bebida, principalmente no aroma e sabor, pois este Gltimo é um
critério determinante na preferéncia do consumidor, fazendo da classificagdo sensorial uma
caracteristica decisiva na qualidade do café (FARAH, DONANGELO, 2006).

3 Classificacdo do café quanto a qualidade da bebida



Parte importante da qualidade do café esta relacionada & matéria-prima, o café cru.
Segundo a Instrucdo Normativa n° 8, de 11 de junho de 2003, o café beneficiado gréo cru,
pelo aroma e sabor, pode ser classificado em dois grupos. O grupo | corresponde ao café
arébica e o grupo Il ao café robusta. Em relacdo a bebida, a norma estabelece o café arébica
como uma bebida fina e fenicada, classificada em subgrupos como, bebida estritamente mole,
mole, apenas mole, duro, riado, rio e rio zona. Ja o café robusta, pode ser classificado nos
subgrupos excelente, boa, regular e anormal. Essas caracteristicas especificas que apresentam

na prova de xicara, estdo representadas e descritas no Quadro 1.

Quadro 1 — Classificacdo do café quanto a qualidade da bebida

Grupos Classificacéo Caracteristica Sensorial
] Café que apresenta, em conjunto, todos os requisitos de
Estritamente mole )
aroma e sabor “mole”, porém mais acentuado.
Café que apresenta aroma e sabor agradavel, brando e
Mole _
adocicado.
Apenas mole Café que apresenta sabor levemente doce e suave, mas
Grupo | - sem adstringéncia ou aspereza de paladar.
Aribica Duro Cafe que apresenta sabor acre, adstringente e aspero,
porém nao apresenta paladares estranhos.
Riado Café que apresenta leve sabor, tipico de iodoférmio.
Rio Café que apresenta sabor tipico e acentuado de
iodoférmio.
) Café que apresenta aroma e sabor muito acentuado,
Rio zona assemelhado ao iodoférmio ou ao &cido fénico, sendo
repugnante ao paladar.
Excelente Café que apresenta sabor neutro e acidez mediana.
Grupo Il - Boa Café que apresenta sabor neutro e ligeira acidez.
Robusta Regular Café que apresenta sabor tipico de robusta sem acidez.
Anormal Café que apresenta sabor ndo caracteristico ao produto.

Fonte: MAPA, 2003.

O café robusta ou conilon, tem classificacdo pela legislacéo brasileira diferente do café
arabica, sendo denominados do melhor para o pior (Quadro 1). Entretanto, tem-se adotado
uma nova classificacdo para este café, publicada em setembro de 2010, por meio do protocolo
de degustacdo de cafés robustas finos, diferente do utilizado para o café arabica, devido ao
predominio de notas amadeiradas, amendoadas e frutadas, cuja padronizacdo foi feita pelo




Coffe Quality Institute (CQI) da Equipe Conilon Brasil (2011), onde o café é classificado de

acordo com a pontuacdo total obtida pela prova de xicara (Quadro 2).

Quadro 2 — Classificacdo do café conilon quanto a qualidade da bebida

Pontuacéo Total Descricédo de Qualidade Classificacéo
90 - 100 Excepcional Muito fino
80-90 Fino Fino
70—-80 Muito bom Prémio
60 - 70 Médio Boa qualidade usual
50 - 60 Razoével Boa qualidade usual
40 — 50 Razoavel Comercial
<40 - Comercializavel
<30 - Abaixo da média
<20 - Nao classificavel
<10 - Escolha

Fonte: UCDA, 2010.

A Associacdo Brasileira da Industria de Café (ABIC) possui um conjunto de
Recomendacdes Técnicas para a elaboracdo de editais de compra de café, que estabelece um
nivel minimo de Qualidade do café, além do monitoramento do produto adquirido, com
avaliacOes feitas em laboratorios credenciados, com base no Programa de Qualidade do Café
(PQC). Dentro dessas normas considera cafés com qualidade recomendavel geral aqueles
constituidos de cafés arabica ou blendados com robusta, que atendam aos requisitos listados
no Programa de Qualidade do Café.

De acordo a ABIC (2006), as defini¢cbes para cafés torrados em grdo ou torrados e
moidos destacam em:

Cafés tradicionais ou extraforte: sdo aqueles constituidos de café arabica, robusta ou

blendados, com limite de até 30% no blend, com bebida mole a rio e que atendam aos
requisitos de qualidade global da bebida. S&o considerados regulares e ligeiramente bons, com

de fraco a moderado, acidez baixa e amargor fraco a moderadamente intenso.

Cafes superiores: sdo aqueles compostos por café arabica ou combinados com café
robusta, com o limite de até 15% no blend, limpos, com bebida que varia de dura a mole e que

sdo classificados razoavelmente como bons. Possuem sabor e aroma caracteristico, acidez e




amargor moderados, sabor residual moderado por conta do conilon e razoavelmente
encorpado.

Cafés gourmet: que possuem em sua composicdo 100% café arabica de origem Unica
ou blendados, de bebida apenas mole ou estritamente mole, sendo um café muito bom a
excelente, encorpado, com baixa acidez, amargor tipico, sabor limpo e equilibrado, e com

auséncia total de qualquer sabor residual ou adstringéncia.

4 Processamento do café

O processamento € uma das etapas mais criticas da cadeia de producdo do café, pois
envolve a colheita, torrefacdo e extracao, produzindo assim um efeito definitivo no resultado
final. A colheita do café pode ser realizada de trés formas: mecanizada, semi-mecanizada e
manual, sendo essa Ultima de duas maneiras, derrica completa ou colheita seletiva
(OLIVEIRA, 2015). Na derrica completa os grdos de café sdo colhidos do cafeeiro sobre um
pano colocado no chdo, ou entdo diretamente no chdo, que neste caso pode-se obter um
produto bastante heterogéneo, constituido de frutos maduros (cereja), imaturos (verdes) e
sobremaduros (passa e seco), além de outros materiais e impurezas, como folhas, ramos, paus,
terra, pedras, etc. Na colheita seletiva sdo colhidos apenas os frutos maduros, o café cereja
(BOREM et al, 2008).

Apos a colheita, o café deve passar, ainda no campo, por um processo de pré-limpeza
visando a retirada de impurezas grosseiras, como folhas e gravetos. Esse processo pode ser
por abanacdo e peneiramento, manual ou mecanico. Em seguida, independente do método de
processamento adotado, é recomendado que o café seja submetido a separacao hidraulica em
lavadores, na qual os frutos mais densos (maduros e verdes) sao separados da por¢do menos
densa (sobremaduros, brocados, boia, etc) (BOREM et al, 2008).

O café colhido pode ser processado de duas formas, por via seca e via Umida. Na
forma de processamento por via seca, o fruto é seco na sua forma integral (com casca), sendo
este 0 processo utilizado no preparo do café natural, com caracteristicas de acidez moderada a
baixa, corpo, aroma e docgura bastante acentuados. Ja o café preparado por via Umida, €
despolpado com auxilio de despolpadores mecanicos, assumindo esta denominagdo quando a
mucilagem é totalmente eliminada através dos tanques de fermentacdo ou desmuciladores
mecéanicos (SILVA, 2005).

Alguns cafeicultores processam o café na modalidade Cereja Descascado (CD), obtido

com a retirada apenas da casca, permanecendo a mucilagem aderida ao pergaminho. Desta
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forma tornou-se possivel obter um produto final com as caracteristicas de bebida préximas as
do Café Natural. Atualmente, os cafeicultores que fazem o CD utilizam os desmuciladores
mecanicos para retirada da mucilagem que facilita a secagem, reduzindo a permanéncia dos

gréos no terreiro, maximizando a infraestrutura de secagem e aumentando a produtividade.

Figura 1 — Composicéao do fruto do café cereja

Semente
(Grao de Café)

Mesocarpo
(Polpa)

Exocarpo
(Casca)

Fonte: Coffee Pickinn (2016), Adaptado.

Apbs a colheita, a secagem inicial é feita em terreiros de alvenaria, secadores
mecanicos ou em terreiros suspensos (cobertos ou ndo). A secagem em terreiros € o sistema
mais utilizado no Brasil, apresenta custo de implantagdo menor comparado aos secadores
mecanicos, de facil manejo, mas expde o café as variacdes do tempo. O café deve ser secado
até atingir 12% de umidade, para entdo ser armazenado e posteriormente beneficiado. Muitos
produtores fazem uso da secagem natural como um processo de pré-secagem dos grdos e
completam o processo em secadores mecanicos (MESQUITA, 2016; NEVES, 2016).

Portanto, o cafeicultor deve esforcar-se para atingir o ponto de beneficiamento com
um numero reduzido de defeitos, pois, mesmo com modernas técnicas de beneficiamento do
grdo, se o produto tiver com um elevado nimero de defeitos, 0 mesmo acarretard uma
classificacdo em pior tipo e baixo padrdo qualitativo da bebida com relacdo do valor do

produto final.

5 Composicdo quimica do café

A composicdo quimica dos grdos de café é extremamente importante para a qualidade
da bebida, uma vez que durante a torracdo surgird compostos responsaveis pelo sabor e aroma

do café, além de exercerem beneficios a sade humana, como redugdo do risco de incidéncia
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de muitas doencgas cronicas (céancer), diabetes e doencas cardiovasculares. Dentre esses
constituintes destacam-se os compostos volateis, fenolicos (&cidos clorogénicos), compostos
bioativos (cafeina, vitamina B3, trigonelina), &cidos graxos, proteinas, acucares, acidez, indice
de coloracdo, além de muitos outros que precisam ser melhores estudados. (TORRES, 2014;
HECIMOVIC, 2011).

Quadro 3 — Composicdo quimica do grdo de Café Arabica verde e torrado (g/100g base

seca).
Composigdo quimica Arabica Verde Arabica Torrado

Cafeina 09-172 1,0

Acido clorogénico 5,5-8,0 1,2-2,3

Minerais 3,0-4,2 3,0-45
Oligossacarideos 6,0-8,0 0,0-35
Polissacarideos 50,0 - 55,0 24,0-39,0

Proteinas 11,0 - 13,0 13,0-15,0

Lipidios 12,0-18,0 14,5-20,0

Fonte: Clarke e Macrae (1989).

A espécie e a variedade do café influenciam ndo s6 na qualidade da bebida, mas
também na sua composicdo quimica. Outros fatores, como as condi¢fes de cultivo, manejos
na colheita, grau de maturacdo, condicdes de armazenamento, grau de torra e de moagem,
método de preparacdo da bebida, também devem ser levados em consideracao.
Quimicamente, estas espécies diferenciam-se pelo seu teor em diversos componentes, como
cafeina (o dobro no café conilon), minerais, compostos fendlicos (acidos clorogénicos em
maior quantidade no robusta), trigonelina, aminoacidos, aminas biogénicas, diterpenos, acidos
gordos, esterois, B-carbolinas, entre muitos outros (ALVES, CASAL, OLIVEIRA, 2009;
EMBRAPA, 2016).

Os cafés provenientes de regides de elevadas altitudes recebem maior qualificacdo em
relagdo ao sabor, ao aroma, a dogura e ao corpo devido a maturacdo lenta e consequente

acumulo de agUcares totais nos gréos.

5.1 Umidade
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De acordo a Instrugdo Normativa n°8 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, a umidade é o percentual de &gua encontrado na amostra do produto, a qual
devera se apresentar isenta de matérias estranhas e impurezas. Independente da classificacdo
do café, os teores de umidade do café beneficiado grdo cru ndo poderdo exceder os limites
maximos de tolerancia de 12,5% (BRASIL, 2003).

O elevado teor de agua pode influenciar na qualidade do cafe, pois facilita a atividade
dos microrganismos e enzimas responsaveis por alterar as caracteristicas do produto. Sendo
assim, o café deve passar pelo processo de secagem antes de ser armazenado (BOREM et al,
2008; AGNOLETTI, 2015).

O café natural, no inicio do processo de secagem, apresenta alto teor de umidade (45 a
55%) nos frutos. Na pré-secagem a umidade cai para 30% e na operac¢do final a umidade deve
estar em torno de 18% a 20% (MESQUITA, 2016). Segundo as Normas de Qualidade
Recomendavel da ABIC (2006), dentro das caracteristicas quimicas do café, a umidade do
café torrado deve estar no maximo em 5% a cada g/100g.

5.2 pH e Acidez

A acidez no café tem sido considerada como um bom indicativo da qualidade da
bebida, além de influenciar diretamente no sabor e aroma da bebida. Fatores como condicéo
de armazenamento, temperatura e umidade relativa mais elevada, provoca maior deterioragéo
do café, causando perda de qualidade da bebida devido a elevacdo da acidez (AGNOLETTI,
2015). Também ¢é considerada um atributo sensorial importante, pois sua intensidade varia de
acordo a maturacdo do fruto, local de origem, tipo de processamento, secagem e condicGes
climaticas (SIQUEIRA, ABREU, 2006).

A concentracdo de ions de hidrogénio determina a acidez do café, através do grau de
ionizacdo ou dissociacdo de um determinado acido presente em uma solu¢do aquosa ou numa
mistura com 4&cidos. Dessa forma, no café podem ser encontrados acidos organicos nao
volateis como, &cido citrico, malico, tartarico e oxalico, cada um em proporcdes diferentes
(MELO, 2004; AGNOLETT]I, 2015).

Vale ressaltar que a diferenca entre os &cidos volateis e ndo volateis é de suma
importancia, pois os acidos organicos sdo quimicamente estaveis, enquanto os aldeidos sao
facilmente oxidados, como o &cido clorogénico, que durante o processo de torra € modificado,
promovendo a formacdo do acido caféico e quinico. Dessa forma, justifica-se o fato de que o

grau de torra afeta diretamente o sabor de café.
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Segundo Sivetz e Derosier (1979), o pH esta relacionado com a torrefacdo e podem ter
muita importancia na aceitacdo do produto pelo consumidor. Dessa forma, Fernandes e
colaboradores (2003) afirmam que o pH ideal deve estar entre 4,95 e 5,20, tornando o café
palatavel, sem excesso de amargor ou acidez. Estudos demonstram que a diminuicdo da
qualidade do café ndo esté relacionada somente com o pH, mas também com a elevacéo da
acidez, a qual estaria associada ao numero de defeitos, como ardidos, pretos e boia
(MARTINEZ et al, 2013).

Mamede e colaboradores (2010), durante a analise sensorial e fisico-quimica de café
soltvel descafeinado comercial, encontraram valores médio de pH entre 4,9 a 5,2 e acidez de
9,6 a 12,0 g/100g. Em outro estudo sobre a caracterizacao sensorial de café soluvel comercial,
Kobayashi e Benassi (2012) encontrou valores de pH entre 4,86 a 5,06, corroborando com o

pH estabelecido por Fernandes e colaboradores (2003).

5.3 Acucares

Os acgucares que predominantemente sdo encontrados no café sdo os ndo redutores,
basicamente sacarose, e 0s redutores em menor quantidade. Seu teor de agucar pode variar de
acordo a origem, espécie e tipo de processamento. Os agUcares atuam como percussores do
aroma e sabor caracteristicos da bebida, dando origem a varios compostos que influenciam na
qualidade do produto final, como furanos e &cidos carboxilicos (FARAH, DONANGELO,
2006; TORRES, 2014).

A concentracdo e a presenca de agUcares estdo diretamente relacionadas com o estagio
de maturacdo do fruto. A sacarose, por exemplo, aumenta a medida que o café amadurece,
enquanto que a frutose e a glicose diminuem (ROGERS et al, 1999; KITZBERGUER, 2012).

O café arabica possui uma quantidade maior de sacarose em relacdo ao café conilon,
engquanto que este ultimo possui quantidades de agucares redutores maiores que o arabica
(ABRAHAO, 2007). Em relacdo aos aclcares redutores, esses sdo responsaveis pela
formacdo da cor da bebida no processo de torra, quando reagem com aminoacidos, gerando
compostos coloridos desejaveis, responsaveis pela cor marrom do café, conhecida como
reacdo de Maillard.

Clemente e colaboradores (2015), estudando a composicdo do café pds-colheita,
observaram aumento nos teores de acucares redutores nos grdos de café, ao final do

armazenamento, para todos os tratamentos, independentemente do método de secagem.
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Considerando os diferentes processamentos, os cafés naturais obtiveram menores teores de

agucares redutores.

5.4 Proteinas e Lipidios

As proteinas presentes no café contribuem diretamente no sabor da bebida, através das
reacOes de decomposicdo que ocorrem durante o processo de torra dos grdos. Na reagédo de
Maillard, os grupamentos aminos reagem com o0s agucares redutores formando diversos
compostos responsadveis pela coloragdo marrom do café, além de outros compostos
importantes para o aroma (RODARTE, 2008). Fernandes e colaboradores (2003) observaram
que o café conilon apresenta maior teor de proteinas em relacdo ao café arabica.

As proteinas no café estdo ligadas a polissacarideos da parede celular, sendo
desnaturadas durante a torrefacdo. Morais e colaboradores (2007), durante a analise de café
arébica e graos pretos, verdes e ardidos, observaram que os teores de proteinas nos graos de
café variaram de 20,50 a 25,38% e nos graos pretos, verdes e ardidos (PVA), apresentaram
maior conteldo de proteinas. Entende-se, com isso, que PVA possui uma maior variedade de
compostos nitrogenados diferentes da cafeina, uma vez que o conteudo desse é inferior,

A porcdo lipidica do café possui triglicerideos e outros compostos como alcoois,
diterpenos, tocoferdis, ésteres de acidos graxos entre outros. O café ardbica apresenta em
média 15% de lipideos em sua constituicdo, enquanto o café robusta tém apenas 10%
(AGUIAR et al, 2005, NEVES, 2016).

Durante o processo de torra, os lipidios sofrem uma degradacdo oxidativa, gerando,
entre outros compostos do café, aldeidos e alcodis alifaticos e aromaticos. Entre os alcodis
destacam-se o metanol e etanol (TOCI, FARAH, TRUGO, 2006).

Os lipidios possuem um efeito significativo na qualidade da bebida do café,
principalmente no aroma e sabor, pois durante a torra 0S mesmos encontram-se nas partes
externas dos grdos, formando uma camada protetora da semente, evitando perdas no decorrer

do processo. Entretanto, parte dos lipidios é perdida na moagem (AGUIAR et al, 2005).

5.5 Compostos Fendlicos e Flavonoides

Os compostos fenolicos sdo originados do metabolismo secundario das plantas, sendo
essenciais para o seu crescimento e reproducédo, formando-se em condi¢cdes de estresse como,

infeccOes, ferimentos, radiacBes UV, dentre outros. Dessa forma, esses compostos tém um
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papel importante na adaptacdo das plantas aos estimulos e condi¢fes do seu ambiente,
contribuindo para que as mesmas possam ter uma boa interagdo com os diferentes
ecossistemas. De acordo Taiz e Zeiger (2006), os metabdlitos secundarios nas plantas podem
ser divididos quimicamente em trés grupos distintos: terpenos, compostos fendlicos e
componentes contendo nitrogénio.

Os fendlicos sd@o um grupo de compostos que estdo diretamente relacionados com o
sabor, odor e coloracao de diversos vegetais, sendo alguns destes compostos ja empregados
na industria de alimentos. Quimicamente os compostos fendlicos sdo substancias que
possuem em sua estrutura pelo menos um anel aromatico com um ou mais constituintes
hidroxilicos (ANGELO; JORGE, 2007; NEVES, 2016).

Os principais representantes dos compostos fendlicos nos graos de café sdo os acidos
clorogénicos, que sdo formados principalmente pela esterificacdo do acido quinico com os
acidos caféico, ferdlico e p-cumérico. Entre os acidos clorogénicos, o principal isdmero
encontrado no café € o &acido 5-cafeoilquinico, responsavel pelo termo ‘“clorogénico”
(ALMEIDA, BENASSI, 2011; AGNOLETTI, 2015).

Existem cerca de cinco mil fendis, dentre eles, destacam-se os flavondides, acidos
fendlicos, fendis simples, cumarinas, taninos, ligninas e tocoferois. Os flavonoides s&o uma
classe de compostos fendlicos que diferem entre si pela sua estrutura quimica e caracteristicas
particulares. A estrutura quimica dos flavonoides consiste em dois anéis aromaticos,
denominados anel A e B, unidos por trés carbonos que formam um anel heterociclico,

denominado anel C (Figura 3).

Figura 2 — Estrutura quimica dos flavondides

O
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Fonte: Angelo e Jorge (2007), Adaptado.

Os flavonoides séo antioxidantes efetivos devido a suas propriedades sequestrantes de
radicais livres e por quelar ions metalicos, protegendo assim os tecidos dos radicais livres e da

peroxidacdo lipidica. A propriedade antioxidante é direcionada sobre o radical hidroxil e o
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anion superoxido, que sdo espécies altamente reativas envolvidas na iniciacdo da peroxidacao
lipidica.

O café é um alimento rico em compostos polifenois, que atuam principalmente com
acdo antioxidante no organismo, combatendo os radicais livres que sdo comumente
associados a etiologia de vérias doengas incluindo doengas degenerativas (NEVES, 2016). Os
compostos fendlicos no café estdo relacionados ao sabor e aroma caracteristicos da bebida.

Durante o processo de torra, ocorrem perdas importantes de acidos clorogénicos, que
sdo incorporados na composicao de outras substancias que sdo formadas nesse processo e que
estdo ligados a cor e ao sabor do café. Lima e colaboradores (2009) relataram tal fato quando
no processo de torra de cafés crus encontraram 92% de perda de &cido clorogénico. Valores
de 1,58 a 4,11 g/100g foram descritos para cafés torrados brasileiros comercializados com
varias denominagdes, como tradicional, premium, arauto, exportacdo, expresso e gourmet
(ALMEIDA, BENASSI, 2011).

Existem indicacdes de ocorréncia de maior concentracdo de compostos fenolicos totais
em cafés de pior qualidade. Pinto e colaboradores (2001), em grdos de café arabica,
classificados em diferentes padrbes de bebidas, obtiveram maior teor de compostos fenolicos

nos cafés de bebida rio, quando comparados aos classificados como bebida mole.

5.6 Compostos bioativos do café

Na composicdo quimica do café sdo encontrados diversos compostos bioativos como,
cafeina, vitamina B3, &cidos clorogénicos, além de alguns volateis. Esses compostos
destacam-se pelos seus beneficios a salde humana, podendo reduzir o indice de muitas
doengas cronicas.

A cafeina é um dos componentes do café mais conhecido, devido as suas propriedades
fisiologicas e farmacoldgicas, contribuindo para o amargor da bebida (SOUZA et al, 2010). E
considerado um alcaléide do grupo das xantinas e caracteriza-se como um composto da fracdo
hidrossoltvel do grdo menos afetado pela degradacdo (SOUZA, 2009), por conta da
estabilidade deste composto durante a torracdo (ALVES et al, 2006), o que favorece perdas
minimas durante esse processo, permitindo o monitoramento do grau de torra, pela reagdo
entre a cafeina e o teor de acidos clorogénicos (MONTEIRO; TRUGO, 2005).

Alguns autores trazem que a cafeina por ser estavel ao processo térmico da torra, seus

teores podem variar de acordo com a espécie da planta utilizada, sendo que o cafée conilon ou
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robusta apresenta um teor maior de cafeina se comparado ao café arabica (SOUZA et al,
2010; KOSKEI, PATRICK, SIMON, 2015).

As principais fontes alimentares da cafeina sdo café, mate e guarand, sendo consumida
diariamente por 80% da populacdo mundial independente da fonte alimentar. As diferencas
entre as combinacBes do café é o principal fator que interfere na variacdo dos teores de
cafeina no café.

A cafeina também se caracteriza pela sua atividade antioxidante relacionada ao seu
efeito benéfico na prevencdo do dano oxidativo, devido ao mecanismo de captacdo de radicais
hidroxil, oxigénio singlete e doacédo de elétrons (LEE, 2000).

Os écidos clorogénicos séo considerados compostos fenolicos naturais encontrados em
varios alimentos, como café, macd, batata, cenoura, cereja, tomate, brocolis, entre outros.
Esses compostos sdo formados como produtos do metabolismo das plantas, a partir da
esterificacdo do acido quinico com o acido caféico (CQA), fertlico (FQA) ou p-cumarico (p-
CoQA). Esses acidos sdo bastante semelhantes em sua estrutura molecular, diferenciando-se
apenas no grupamento radical e na posicdo de esterificacdo. Sdo considerados relevantes por
desempenharem um papel importante na neutralizacdo dos radicais livres e quelacdo de
metais de transi¢ao, agindo no processo oxidativo (TORRES, 2014).

Lima e colaboradores (2010) observaram que durante o processo de torrefagéo,
ocorrem perdas significativas de &cidos clorogénicos, registrando 92% de perda nas amostras
de café torrado em relacdo ao café cru. Entretanto, Souza e colaboradores (2010) perceberam
que esses acidos apresentam maior susceptibilidade a temperatura na espécie de café conilon,
descrito, usualmente, por apresentar concentracdo mais elevada desse composto no grdo
verde. Portanto, o processo de torracdo e a matéria-prima empregados deve ser algo

observado para a grande variacao nos teores desse componente.

6 Indicacdo Geografica na Bahia

A Indicacdo Geogréfica (IG) diferencia um produto ou servigo de seus semelhantes ou
afins, algumas caracteristicas como clima, solo, vegetacdo, modo de producgdo, que tornam o
produto Unico em relagdo aos demais. No Brasil a IG, bem como seus tipos (Indicagdo de
Procedéncia e Denominacédo de origem), sdo termos padrdes para qualificar a procedéncia dos
produtos, principalmente de origem agroalimentar.

A Indicacdo Geogréafica confere ao produto ou ao servico uma identidade propria,

visto que, 0 nome geografico utilizado estabelece uma ligacdo entre o produto certificado e a
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regido. Consequentemente cria um fator diferenciador entre os disponiveis no mercado,
tornando-o mais atraente e confidvel. Uma vez reconhecida, a Indicacdo Geografica sé podera
ser utilizada pelos membros daquela localidade que produzem ou prestam servico de maneira
homogénea (BRONDANI, LOCATELLLI, 2008).

Os registros como indica¢des geogréaficas surgiram como uma forma de protecdo aos
produtores e consumidores, mantendo uma legislagcdo que pune as falsificagOes e imitagdes e
certifica as especificidades de cada regido (COGUETO, 2014). Dessa forma, a certificacdo de
um produto com indicacdo geogréafica passou a ser sinénimo de qualidade e tradi¢do. Quando
um consumidor adquire um produto com selo de indicacdo geogréfica, ela leva consigo algo
de qualidade, e, além disso, o reconhecimento da regi&o.

Sendo assim, a Indicacdo Geografica estd associada a uma série de questbes
importantes para o desenvolvimento econdmico do Brasil, como tecnologia e exportacao,

interferindo na competitividade de produtos brasileiros no mercado mundial.

7 Cafés Especiais da regido da Chapada Diamantina/Bahia

A procura do consumidor por cafés especiais cresce cerca de 15% ao ano. Esse
segmento representa hoje 12% do mercado internacional da bebida. O valor de venda atual,
para alguns cafés diferenciados, tem um sobre preco que varia entre 30% a 40% a mais em
relacdo ao café cultivado de modo convencional. Em alguns casos, pode ultrapassar a barreira
dos 100% (BSCA, 2013).

Segundo Paiva (2005), um café especial € sindbnimo de café fino ou de qualidade
superior que apresente alguma caracteristica que o diferencie dos outros, como o sabor
remanescente floral, citrico ou com tragcos de chocolate, entre outros, o que contribui para
agregar valor ao produto. Entretanto, a definicdo de café especial esta relacionada ao prazer
que a bebida pode proporcionar ao consumidor, por meio de algum atributo sensorial
especifico, processo de producdo ou servico a ele associado. Portanto, esses cafés sdo
distintos dos cafés comuns por caracteristicas como qualidade superior da bebida, aspecto dos
grdos, forma de colheita, tipo de preparo da bebida, historia, origem dos plantios, cultivares e
quantidades limitadas, entre outras (GIOMO; BOREM, 2011).

De acordo a Associacdo Americana de Cafés Especiais (SCAA), os cafés especiais
ndo podem apresentar nenhum tipo de defeito na bebida, obtendo, no minimo, 80 pontos em

sua escala de classificacdo, que equivale a um café de bebida mole, de acordo com a Instrucao
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Normativa n° 8 de 2003 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL,
2003).

De toda a grande producéo do café do Brasil, uma parte significativa corresponde ao
café organico, que é cultivado sem o uso de agrotoxicos, fertilizantes quimicos ou pesticidas
sintéticos. O mercado dos produtos organicos é predominantemente constituido por
consumidores conscientes com as questdes ligadas a sadde, de carater ambiental e social. E
um mercado em ascensao, ja que estas questdes tém sido alvo de interesse da populacdo,
principalmente na associacdo da alimentacdo com a salde e bem estar (NEVES, 2016).

A producdo de cafés especiais estd diretamente relacionada a producéo de cafés de
origem controlada. Isso ocorre, em primeiro lugar, porque a qualidade do café com
certificacdo, como a indicacdo geogréafica, deve ser comprovada através de testes sensoriais e
fisicos. Em segundo lugar, a qualidade Unica da bebida é intrinseca aos aspectos
edafoclimaticos e humanos da regido onde é produzido.

A cafeicultura desenvolvida na Bahia apresenta atualmente um quadro tecnoldgico
bastante diversificado, o que reflete diferentes condices ambientais, diversas formas de
ocupacdo do espaco agrario e etapas de organizacGes da atividade produtiva. Segundo o
CONAB (2016), o mapeamento do café na Bahia mostra que o estado € dividido em trés
principais regiGes produtoras de café, o Cerrado, o Planalto e o Atlantico, sendo que as duas
primeiras regides sempre foram especializadas na producdo do café arabica, e a Ultima em
conilon. Estas diferentes regides apresentam caracteristicas diferentes, demonstram niveis
tecnoldgicos diferenciados e produzem diversos tipos de bebida.

No ano de 2011, surgiram na Bahia outras regides com producdes significativas de
café, como na regido da Chapada Diamantina, Planalto da Conquista, regido de Itirucu/Vale
do Jiquirica/Brejdes, cafés naturais finos do Oeste Baiano e o conilon das regides costeiras do
Baixo Sul e Extremo Sul. Por conta da sua dimensdo geografica e as diferentes condicdes
edafoclimaticas, a Bahia disp6e de uma boa amostra de todo o mundo cafeeiro e, portanto, é
hoje reconhecida como uma regido produtora de bons cafés, desde cafés comerciais até cafés
especiais (CONAB, 2014; NEVES, 2016).

A Bahia se tornou uma das grandes regides produtoras de café arabica no Brasil. O
municipio de Piatd, por exemplo, localizado na Chapada Diamantina/BA, tem se destacado
nos ultimos anos pela producdo da bebida e de gréos de café de exceléncia, que tem atraido
apreciadores e baristas de todo o mundo. Os cafés produzidos nesta regido alcangaram
diversos prémios, inclusive o de melhor café do Brasil no Cup of Excellence em 2009 e o

segundo melhor do Brasil na edicdo de 2011. Da regido além dos cafés especiais também
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saem os blends exclusivos, que sdo combinacgdes de gréos e pontos de torra diferentes, o que
chama a atengdo para as pesquisas relacionadas a sua composicao e aos beneficios associados
a saude.

Figura 3 — Principais regides produtoras de cafés especiais no Brasil

Principais Regides Produtoras
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Fonte: Bourbon Specialty Coffees, 2013.

8 Influéncia do Processo de Torra sobre as Propriedades Fisico-quimicas do Café

A torrefacdo € uma etapa de suma importancia para a qualidade do café, pois exerce
influencia direta nos aspectos sensoriais da bebida e, consequentemente, aceitagdo por parte
do consumidor. Durante esse processo atingem-se temperaturas de cerca de 290° C. Ao

atingir uma temperatura de 200° C, os grdos comecam a ficar castanho-escuros. E muito
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importante que os graos sejam mantidos em movimento na torra para assegurar uniformidade
da torra e impedir que os graos queimem (LEITE, 2009).

Cada regido produtora de café possui seu proprio padréo de torra. Alguns produtores
utilizam como base o Disco de Agtron para medir o grau de torra ideal, que indica torra clara
de 75 a 95, torra média de 55 a 65 e torra escura de 25 a 45 (SCAA — Specialty Coffee
Association of America — Associagdo Americana de Cafés Especiais). A maioria dos cafés
brasileiros caracterizam-se por apresentar torra excessiva, diminuindo a qualidade da bebida.
Segundo Schmidt e colaboradores (2008), o café com torra escura no Brasil deve-se a
necessidade de mascarar a presenca de defeitos comuns de cafés comerciais.

Durante a torrefacdo ocorrem alteragdes das propriedades quimicas e fisicas do café
cru em razdo do aporte de calor recebido. As alteracGes desencadeadas referem-se a: reducédo
do teor de umidade de 11% a 12% para 2% a 3%; caramelizacdo de acgucares; ocorréncia do
processo de pirdlise em que transformagdes quimicas ocasionam formacdo de novos
compostos e a liberagdo de dleo, gas carbonico e de diversos compostos volateis; expansao e
ruptura de estruturas internas dos grdos; aumento da temperatura dos grdos alcancando
valores proximos de 230 °C.

Abrahdo e colaboradores (2010) ao avaliar o teor de compostos fendlicos em café
bebida rio antes e apos a torra, encontraram uma reducdo significativa desses compostos nos
graus de torra mais escuro. Da mesma forma, Souza e colaboradores (2010) observaram
diminuicdo da cafeina em cafés da categoria gourmet a medida que se elevava o grau de torra.

O gréaos de café cru apds o processo de torra também formam alguns compostos
importantes, dentre esses destaca-se o0 acido nicotinico, conhecido como niacina ou vitamina
B3, que é formado a partir da trigonelina, que na torra sofre desmetilacdo para formacao dessa
vitamina, além de outros compostos volateis como, piridinas e pirrois, que influenciam no

aroma final da bebida.
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CAPITULO Il — AVALIACAO DA QUALIDADE DE CAFES TORRADOS E
MOIDOS PROCEDENTES DA CHAPADA DIAMANTINA: CONTRIBUICAO A
INDICACAO GEOGRAFICA

Millene Vila Flor de Oliveira, Maria Spinola Miranda.

RESUMO

O café possui uma grande importancia econdmica para o Brasil, que atualmente é o maior
produtor de grdos de café beneficiado do mundo. O café é consumido mundialmente, ndo s6
pelo seu aroma e sabor, mas em virtude de efeitos fisioldgicos benéficos a salide, como a a¢do
antioxidante e psicoestimulante, que estdo associadas aos compostos bioativos presentes nos
grdos. As espécies de café de maior importancia econdmica cultivadas no Brasil sdo Coffea
arabica e Coffea canéfora. Varios fatores podem influenciar na qualidade do café, como a
variedade, condi¢bes de cultivo, clima, altitude, maturacdo dos frutos, fatores pré e pods-
colheita, secagem, torracdo dos grdos, entre outras. Na Bahia, a regido da Chapada
Diamantina/BA apresenta caracteristicas peculiares, tais como elevada altitude e temperaturas
amenas as quais sdo favoraveis para o cultivo do café ardbica. Neste contexto, o principal
objetivo desta pesquisa foi avaliar os parametros fisico-quimicos especificos de amostras de
café arédbica provenientes dos municipios produtores da regido da Chapada Diamantina/Ba,
considerando as diferentes altitudes. Trata-se de um estudo experimental com delineamento
inteiramente casualizado, onde foram analisados cafés torrados e moidos de diferentes
municipios produtores da Chapada Diamantina/Bahia com a finalidade de contribuir com a
Indicacdo Geografica. Foram avaliadas 20 amostras de café da espécie Coffea arabica quanto
aos parametros: atividade de agua, umidade, acidez, pH, Cor, cafeina, compostos fendlicos
totais, flavonoides totais, atividade antioxidante, através dos metodos de DPPH e FRAP. Nos
resultados obtidos dos cafés torrados e moidos da Chapada Diamantina, ressalta-se que, em
relacdo aos teores de umidade, atividade de &gua e pH, os cafés organicos da Chapada
apresentaram menores valores. Houve diferenca significativa estatistica para as coordenadas
L, C e h em relacdo a cor. Em relacdo aos compostos bioativos, as amostras do café organico
da Chapada também apresentaram elevados teores de compostos fendlicos, cafeina e boa
atividade antioxidante pelo método DPPH. Em relacdo a altitude, os cafés convencionais de
alta altitude foram menos acidos do que os cafés de baixas altitudes. Amostras de Café
organico de Minas foram mais &cidas, quando comparados com os cafés de origem organica
da Chapada Diamantina.

Palavras-chave: Coffea arabica. Bioativos. Atividade antioxidante. Fendis.
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1 INTRODUCAO

O Brasil é um dos paises de grande importancia no cenario mundial como produtor,
exportador e consumidor de café, que é considerada uma bebida muito popular, consumida
mundialmente, com aroma e sabor caracteristicos, tornando-se objeto de relevancia em
pesquisas e aprofundamento de suas caracteristicas, composicdo e beneficios a saude humana
(ALVES; CASAL, 2009; TFOUNI, 2012). A matéria prima utilizada para producdo da bebida
sdo os graos do fruto do cafeeiro, que é uma planta que pertence a familia Rubiaceae, que
possui mais de 100 espécies descritas. Atualmente as principais espécies do ponto de vista
agroecondmico sao a Coffea arabica (café arabica) e a Coffea canephora (café robusta)
(SILVA; MINIM; RIBEIRO, 2005; NEVES, 2016).

No ano de 2014, a produg¢do mundial de café foi de aproximadamente 141 mil sacas e
0 Brasil com 31,97% dessa producdo, posicionou-se em primeiro lugar no ranking dos paises
qgue mais produz café. Em relacdo a exportagdo mundial, o Brasil ocupa também o primeiro
lugar com 36.735 mil sacas de 60 kg de um montante de 111.728 mil. No consumo interno, o
Brasil ocupa também o primeiro lugar com 44 % do total ao ano. Atualmente no pais, até o
més de setembro, a producdo de café girava em torno dos 45.342 mil sacas, sendo 2.371
somente na Bahia (MAPA, 2015).

O sabor caracteristico do café é proveniente do proprio grdo, o que pode sofrer
variacdo a depender das condicBes climaticas, solo, altitude, incidéncia solar e de chuva,
enfim dos macros e micros determinantes geoldgicas. Fatores como causas genéticas, niveis
de adubacdo, maturacdo dos grdos, métodos de colheita, torracdo, processamento e
armazenamento, preparo da bebida, podem influenciar diretamente a composi¢do quimica do
café, e também devem ser levados em consideracdao no que tange a qualidade da bebida final,
bem como a producdo de compostos biologicamente ativos (MONTEIRO; TRUGO, 2005;
MENDONCA; PEREIRA; MENDES, 2005; PIMENTA; VILELA, 2002; ARAUJO,
MANCHINI FILHO, 2006).

Silva e colaboradores (2015) relatam que, 0 zoneamento climatico da cultura do café
foi estudado com base nos fatores térmicos e hidricos, e definiu-se uma regido considerada
apta e que favorece o cultivo de café arabica na faixa de 18 a 22°C. Com relacéo a altitude, as
melhores bebidas sdo obtidas em regiGes acima de 1000 m, onde o nivel de chuvas anuais
permanece em 1500 mm. Possivelmente a baixa temperatura faz com que os frutos de café
sofram um processo de maturacdo mais lento, permitindo que o produto passe por todas as

etapas bioquimicas necessarias para o desenvolvimento da qualidade de bebida.
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No Brasil, estd bem estabelecido que cafés de certas regides que apresentem melhor
qualidade de bebida esta atribuida & menor temperatura média observada, necessitando, no
entanto, de mais estudos acerca desses fatores que estabelecam essa relacéo.

A Bahia dispde de um territdrio cafeeiro reconhecido como uma regido produtora de
bons cafés, desde cafés comerciais até cafés especiais. Neste sentido, a formagdo regional e as
caracteristicas endoclimaticas fazem referéncia, de certa forma, a indicacdo geogréfica, visto
que essa vislumbra agregar valor ao produto, reconhecendo que a regido produz cafés com
qualidade superior (COGUETO, 2014).

O grao de café apresenta algumas substancias que exercem funcées benéficas a saude
humana, como os compostos fendlicos (em destaque o acido clorogénico), a trigonelina, a
cafeina e alguns macro elementos. Entre as atividades bioldgicas apresentadas por esses
compostos pode-se destacar a inibicdo da Biossintesse dos leucotrienos e os efeitos
anticarcinogénicos, trofico, estimulante do sistema nervoso central e antidepressivo. Dentro
dessas substancias citadas, os compostos fendlicos constituem uma das principais classes de
antioxidantes naturais, inibindo e reduzindo o risco de lesdes causadas pelos radicais livres.
(ABRAHAO et al, 2008; DE MORAIS et al, 2009).

O conhecimento acerca da composi¢do quimica do grao de café é de suma importancia
devido aos compostos que sdo formados a partir do processo de torrefagdo (MENDONCA,;
PEREIRA; MENDES, 2005). Monteiro e Trugo (2005) citam ainda que, durante esse
processo, alguns compostos fendlicos sdo intensamente degradados, gerando pigmentos e
componentes volateis responsaveis pelo aroma, como fenol e vinilguaiacol.

No Brasil, a qualidade do café se da através de duas classificacdes: por tipo e por
bebida. Em relacdo ao tipo, considera-se a presenca de graos pretos, verdes e ardidos (PVA), e
impurezas como pedras, paus e torrdes. Ja pela bebida, é avaliado o sabor e aroma através da
prova da xicara (SAO PAULO, 2010).

Cada tipo de café tem suas caracteristicas e combinacdo exata dos tipos de gréos e de
seu processamento, que resulta o blend, ou seja, o sabor e 0 aroma que definem a qualidade
do produto. Em um estudo, Eugénio (2012) afirma que o blend pode ser definido como
misturas de dois ou mais tipos de café que podem ser de uma mesma espécie e/ou de
diferentes espécies e ainda, de diferentes regides ou safras. A criagdo do blend é relevante,
pois existe uma arte em combinar cafés com caracteristicas complementares, buscando-se o
equilibrio entre corpo, acidez, dogura e grau de torracdo. Portanto, essa mistura além de

produzir uma bebida com caracteristicas especificas para determinado tipo de consumidor,
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visa também a reducdo do custo de producdo, que neste caso compara-se 0 baixo custo do
café conilon em relagdo ao arabica.

Portanto, esse estudo propds avaliar os parametros fisico-quimicos especificos das
amostras de café arabica provenientes dos municipios produtores da regido da Chapada

Diamantina/Ba, levando em consideracdo as divergéncias de altitudes.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Amostras e local de realizacdo das analises

Os cafés selecionados para andlise foram procedentes dos principais municipios
produtores na Chapada Diamantina-BA, cuja espécie majoritariamente cultivada na regido é a
Coffea arébica. As amostras constituiram-se de cafés torrados e moidos da safra 2016, com
um mesmo padréo para o tipo de processamento, grau de torra e tipo de moagem, bem como
registradas as condicBGes climaticas, umidade, temperatura e altitude. Cada amostra foi
codificada e conduzida ao Laboratorio de Pesquisa e Andlises de Alimentos e Contaminantes
(LAPAAC) da Faculdade de Farmécia, na Universidade Federal da Bahia.

As analises fisico-quimicas realizadas foram Umidade, Atividade de &gua, pH, Acidez
Titulavel Total, Colorimetria, e as quimicas foram Compostos Fenolicos Totais, Flavonoides
e Atividade Antioxidante pelos métodos do DPPH e FRAP.

2.2 Umidade e Atividade de agua

A umidade foi determinada através de gravimetria de acordo com a metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (2008). Para o calculo final da umidade utilizou-se a formula: 100 x N /
P = umidade ou substancias volateis a 105 °C por cento m/m.

A atividade de agua foi realizada inicialmente pensando-se 1 grama de amostra em
capsulas descartaveis e imediatamente colocadas no equipamento Aqualab Lite Decagon, em

triplicatas.

2.3 pH e Acidez Titulavel Total

Para a determinacdo do pH pesou-se 1 grama de amostra para 50 mL de agua destilada

e em seguida utilizou-se o pHmetro da marca Quimis/Modelo Q400AS para obtengéo do pH.
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A acidez titulavel foi determinada através da titulagdo com NaOH (0,1 mol/L™),
adaptando-se a metodologia citada pela AOAC (1990). Foram pesados 2 gramas da amostra
de café torrado e moido e adicionados 50 mL de agua destilada, agitando-se por 30 minutos.
Em seguida, realizou-se a filtragem em papel filtro e retirou-se 5 mL da solucédo filtrada,
colocando-se em um erlenmeyer com cerca de 50 mL de agua destilada. Acrescentou-se 2
gotas de fenolftaleina e, em seguida, titulou-se com NaOH (0,1 mol/L™) até o ponto de

viragem. Os resultados foram expressos em mL de NaOH por100 g de amostra.
2.4 Colorimetria

A cor das amostras de café foi determinada pelo sistema CIELAB no colorimetro
Konica Minolta (CR-5 Serial nimero 2101124), em trés repeticdes, com leitura direta de
reflectancia, o qual foi calibrado com uma cubeta utilizando-se o iluminante D65. No sistema
CIELAB, L* representa a luminosidade, a* componente vermelho/verde, b* componente
amarelo/azul. A partir desses componentes foram calculados o croma (c*), que indica pureza
de cor e a tonalidade da cor (h*) (MAMEDE et al, 2010).

2.5 Compostos Fendlicos Totais

O teor de fendis totais foi determinado usando o reagente Folin-Ciocalteau segundo a
metodologia de Singleton e Rossi (1965), com algumas modificacbes. A partir do extrato,
uma aliquota de 0,1 mL do mesmo foi adicionada 2 mL de solucdo aquosa de Folin-
Ciocalteau (Sigma) a 10%, 2 mL de agua destilada e 1 mL de carbonato de sodio a 7,5%. A
mistura foi deixada no escuro durante uma hora e em seguida feita a leitura em
espectrofotometro (Femton 800XI-Tecnal/Brazil) a uma absorbancia de 765 nm. Para a
quantificacdo dos fendlicos totais o mesmo procedimento foi realizado utilizando curva
padrdo com concentracdes entre 46,86 e 1040 ppm a partir de acido galico (GAE) (Equacéo
da reta = y = 0,0006x + 0,0441 com R?=0,9905) e o0s resultados foram expressos em mg
GAE.100 g™

2.6 Flavonoides

O mesmo extrato dos fenolicos foi utilizado para a quantificacdo dos flavonoides

totais. Com base na metodologia de Lee e colaboradores (2003), foi adicionado 1 mL do
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extrato e 0,3 mL de nitrito de sédio a 5%. Apds 5 minutos foi adicionado 0,3 mL de cloreto de
aluminio a 10%; ap6s mais 1 minuto adicionou-se 2 mL de NaOH (1 mol/L™) e o volume
ajustado para 10 mL. Agitou-se e em seguida foi realizada a leitura em espectrofotdmetro
(Femton 800XI-Tecnal/Brazil) a uma absorbancia de 510 nm. Para a quantificacdo dos
flavonoides totais 0 mesmo procedimento foi realizado utilizando uma curva padrdo com
concentracdes entre 64,37 e 1030 ppm de epicatequina (Sigma) (Equacdo da reta — y =

0,001x + 0,0259 com R?=0,9999) e os resultados foram expressos em mg.100 g™

2.7 Atividade antioxidante por Método DPPH

O estudo da capacidade de inibicdo de radicais pode ser realizado através de diversos
métodos, entre 0s quais se destaca o que utiliza radical de 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH)
pela sua frequente aplicacdo na avaliagcdo da capacidade antioxidante de produtos alimentares.
A atividade antioxidante foi medida através do sistema DPPH e o potencial antioxidante
determinado por meio da capacidade sequestrante do radical livre DPPH (2,2 difenil-1-picril-
hidrazil) de acordo com o método de Brand-Williams e colaboradores (1995). Foi empregado
como padréo positivo o acido ascorbico.

Adicionou-se 0,3 mL do mesmo extrato dos fendlicos em tubos de falcon de 10 mL e
3,9 mL de solucdo DPPH. Agitou-se levemente a mistura e permaneceu no escuro durante 30
minutos. Em seguida, foi realizada a leitura no espectrofotobmetro (Femton 800XI-
Tecnal/Brazil) a uma absorbancia de 515 nm.

A percentagem de atividade de sequestrante (%AA) foi determinada segundo a
formula de Mensoret al (2001): % AA = {(Abs amostra — Abs branco) / Abs controle} x 100,
onde a absorbancia lida em 515 nm no inicio e ap6s 30 min de reacdo. A atividade

antioxidante foi expressa em percentual (%) de inibicéo.

2.8 Atividade Antioxidante por Método FRAP

A reacdo mede a reducgdo férrica de 2,4,6tripiridils-triazina (TPTZ) para um produto
colorido de acordo Benzie (1996). A reacédo detecta compostos com potencial redox < 0,7V (0
potencial redox do Fe**TPTZ). O ensaio de FRAP mede somente 0s mecanismos de
transferéncia de elétrons que em combinacdo com outros métodos, pode ser Util na distingdo
de mecanismos dominantes com diferentes antioxidantes (PRIOR; XIANLI; SCHAICH,

2005). Os resultados foram expressos em pMol/sulfato ferroso/g do produto.
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O método do potencial antioxidante de redugdo do ferro (FRAP) ndo se baseia na
capacidade de capturar radicais livres, mas na capacidade de redugdo do ferro. Em meio
acido, o complexo férrico tripiridiltriazina é reduzido a sua forma ferrosa, que apresenta cor
azul na presenca de antioxidantes, causando aumento na absorbancia. A absorbancia final é
interpolada em uma curva padréo de sulfato ferroso (Equacdo da reta = y = 0,0005x + 0,0955
com R?=0,9944) e os resultados foram expressos em umol/sulfato ferroso/g (PEREZ-
JIMENEZ; SAURA-CALIXTO, 2006).

2.9 Determinacéo de Cafeina por CLAE

O teor de cafeina nas amostras do Coffea arabica foi quantificado por Cromatografia
Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE), utilizando um Sistema PerkinElmer®, em coluna C18 de
fase reversa (15,0 cm x 4,6 mm x 5 um), acoplado com detector UV/VIS e bomba binaria. O
sistema de eluicdo isocratico utilizado foi 20% de metanol em &gua ultrapura (20:80 v/v),
fluxo de 1,0 mL.min™, temperatura de 40 °C, registrando-se a leitura a 273 nm. O
procedimento de extracdo da cafeina foi realizado de acordo com metodologia reportada por
Avrai e colaboradores (2015). A curva de calibracdo com concentrac@es entre 44,25 e 708 ppm
foi obtida a partir da area dos picos das diferentes do padréo de cafeina (Sigma Aldrich®),
equacéo da reta y = 79898x — 953205 com R2=0,9999. Os resultados obtidos foram expressos
em g.100 g™* (base seca).

2.10 Delineamento experimental e andlise estatistica dos dados

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente ao acaso, com trés repeticdes
para cada tratamento, com a amostragem correspondente a um total de 20 amostras
contemplando cafés torrados e moidos tanto orgénicos quanto convencionais constituidos
exclusivamente da espécie Coffea arabica produzidos nos municipios da Chapada
Diamantina/BA, de acordo ordem crescente de altitude (Tabela 1). As amostras foram
codificadas e separadas de acordo a ordem crescente de altitude. As amostras de café organico
foram procedentes da Chapada Diamantina das regides de média e alta altitude, e uma

amostra de Minas Gerais para obter-se um comparativo de outra regiéo.
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Tabela 1 — Regides de origem das amostras analisadas de acordo ordem crescente de altitude.

Regides da Amostras Latitude Longitude Altitude

Chapada
Itaberaba F.R,P 12°31' 39" S 40°18' 25" W 265 m
Santana Q 12°98' 28" S 44° 05' 78" W 526 m
Utinga J 12°04' 54" S 41°05'40" W 530 m
Barra Choca M 14052'52" S 40°34' 46" W 847 m
Mucugé AC,D 13°00' 19" S 41°22' 15" W 984 m
Bonito L, N 11°58'10" S 41°15' 57" W 990 m
Barra da Estiva o,T 13037'34" S 41°19' 37" W 1.026 m
Piata B,E,GH 13°09'07" S 41°46' 22" W 1.268 m
Ibicoara () 13°24' 38" S 41°17' 05" W 1.027 m

Fonte: Dados dos enderecos eletronicos das Prefeituras Municipais de Itaberaba, Santana, Utinga, Barra Choca,
Mucugé, Bonito, Barra da Estiva, Piatd, Ibicoara, 2015.

As analises estatisticas foram realizadas utilizando o programa SAS University

Edition versdo 1.7.0_76. Os dados foram submetidos & analise de varidncia (ANOVA)

unidirecional (one-way) e para a comparacdo multipla entre as médias foi utilizado o teste de

Tukey. O nivel de significancia foi considerado quando p < 0,05. Todos os resultados sdo

expressos como media + desvio padrao, de pelo menos trés analises independentes.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores médios dos parametros fisico-quimicos encontrados nas amostras de café

arébica torrado e moido estdo representados nas Tabelas abaixo.
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Café Convencional

Parametros avaliados* Baixa Média Alta (Cj::f&% Lga%”a:fg Cg‘;el\(/lji:]gairlfo
Altitude Altitude Altitude
Umidade (%) 3,41% +13 3,867+ 0,73 2,63°+ 0,4 1,38°+0,1 4,11°+0,15
Atividade de 4gua 0,40+ 0,1 0,34% + 0,10 0,29°+ 0,08 0,17° + 0,04 0,41° +0,01
pH 5,987+ 0,2 6,097 + 0,4 5,79+ 0,4 5,51%+ 0,2 5,12%+ 0,03
Acidez titulavel total (1%'6 gdi)NaOH 0.1molLpor o0, g4 112,23° + 45,24 96,97°+328  10333°+76 2154259

*Meédias seguidas de letras iguais na mesma linha, nao diferem entre si pelo teste de Tuckey a 5% de probabilidade.
** Cafés organicos de média altitude

Tabela 3 — Compostos Bioativos e Atividade Antioxidante de cafés arabica da Chapada Diamantina de acordo variacdo de altitude.

Café Convencional Café . .
A : . . — A Café Organico
Parametros avaliados Baixa Média Alta Organico da de Minas**
Altitude Altitude Altitude Chapada**
Compostos fendlicos totais (mg GAE.100 g™) 82,51%+ 18,11 78,91+ 19,71 79,85°+ 14,99  88,76% +1,67 79,75%+ 12,33
Flavondides totais (mg ECE.100 g™) 59,81%+ 17,93 44.89° + 10,65 55,46 +735 47,11°+1244  24,24°+0,37
DPPH (%) 77,37%+ 17,73 64,90% + 22,65 76,05°+ 1312 8843*+174  8972°+0,64
FRAP (umol.sulfato ferroso.g™) 547,02%+136,86 482,22% + 78,84 509,74°+129,82 406,24*+ 22,4 573,61%+ 162,33
Cafeina (g.100 g™ base seca) 1,02% +3,83 1,14* + 1,82 0,936° +2,80 1,23*+0,1 0,26+ 0,15

*Médias seguidas de letras iguais na mesma linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tuckey a 5% de probabilidade.
** Cafés organicos de média altitude
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3.1 Umidade e atividade de agua

A atividade de agua quantifica o grau de ligacdo da &gua contida no produto e
consequentemente sua disponibilidade para agir como solvente e participar das
transformacdes quimicas. O teor de umidade em café é um importante indice de qualidade,
pois este pode afetar as caracteristicas da amostra, a preservacao do produto e principalmente
o aroma (MORGANO et al, 2008; CORREA et al, 2010).

De acordo com os dados na Tabela 2, foi possivel observar que os teores de umidade
dos cafés torrados estiveram abaixo do limite maximo permitido de 5,0% de umidade, para a
Legislacdo Brasileira estabelecida pela Portaria n° 377, de 26 de abril de 1999. Entretanto, a
legislacdo ndo determina valores minimos de umidade para cafés torrados e moidos.

Em relagdo a altitude, ndo houve diferenca significativa se comparar as amostras de
café convencional de baixa e média altitude e baixa e alta altitude. Por outro lado, as amostras
de média e alta altitude diferiram estatisticamente (Tabela 2).

Entretanto, as amostras de café organico da Chapada e de Minas diferiram
estatisticamente quando comparadas com as amostras de café convencional de média altitude,
considerando que sdo de mesma altitude.

As amostras de café organico da Chapada apresentaram menores teores de umidade.
Isso pode ser atribuido a um maior tempo de torra necessario para se obter, visualmente, uma
melhor homogeneidade de cor dos grdos, ocasionando uma possivel torra excessiva dos graos
saudaveis. A amostra de café organico de Minas apesar de ter apresentado o maior valor
médio de umidade, ainda assim encontra-se dentro do limite maximo estabelecido pela
legislacdo brasileira.

Marcucci e colaboradores (2013) durante a caracterizacdo de cafés sollveis comerciais
regulares e descafeinados quanto a composicdo das principais substancias bioativas,
encontraram valores medios de umidade de 3,73%, valor semelhante aos encontrados nesse
estudo nas amostras de café convencional. Para caracterizar amostras de cafés torrados e
moidos comercializados com diferentes denominacgdes quanto a cor e pela composicdo, Souza
e colaboradores (2010) ndo encontraram diferenca de umidade entre produtos com diferentes
denominacdes, com os valores variando entre 2,7 a 3,8 g.100 g™ de produto, os quais sdo
préximos aos encontrados nessa pesquisa.

Na avaliagdo das amostras de café quanto a atividade de &gua, em relacdo aos cafés
convencionais, observa-se que ndo houve diferenca significativa entre as amostras de baixa

altitude se comparadas com as de média altitude, mas diferiram em relac&o as amostras de alta
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altitude. As amostras de café organico da Chapada apresentaram menores teores médios de
atividade de agua (Tabela 2). J& a amostra de café organico de Minas demonstrou maior
atividade de agua, estando também em regido de média altitude, sugerindo que a altitude nédo
interferiu nas variacGes de atividade de agua nesses cafés.

Durante a avaliacdo da qualidade fisico-quimica de diferentes marcas de café torrado
soltivel e em p6 comercializadas na regido do vale do Taquari no Rio Grande do Sul, Muller e
colaboradores (2013) encontraram valores de atividade de agua para café torrado de 0,31 a
0,39, dados que corroboram com o presente estudo em relacdo aos cafés convencionais. Esses
mesmos autores apresentaram valores de umidade de 1,3 a 3,0%. Os cafés com menor
atividade de agua também mostraram resultados menores para umidade, esse comportamento

também pbde ser observado nas amostras de café da Chapada.

3.2 pH e Acidez Titulavel Total

O pH e a acidez titulavel em grdos de café pode variar de acordo com 0s niveis de
fermentagdes que ocorrem nos graos e também com os diferentes estagios de maturacdo deles
e graus de torra, servindo como uma analise auxiliar para a avaliacdo da qualidade da bebida
do café (PEISINO, 2015). A acidez é determinada através da concentracdo de ions de
hidrogénio (pH), relacionando-se com o grau de ionizacdo ou de dissociacdo de uma
determinado &cido presente numa solucdo aquosa acida.

As variagOes do pH com a torracdo podem ter muita importancia na aceitacdo do
produto pelo consumidor (SIVETZ; DEROSIER, 1979). Segundo Fernandes (2003), o ideal é
que o pH esteja entre 4,95 e 5,20, tornando o café palatavel, sem excesso de amargor ou
acidez. Todas as amostras de café analisadas estdo proximas desses valores (Tabelas 2). Nao
houve diferenca significativa entre amostras de café orgénico e convencional em relagdo ao
pH.

As amostras de café organico, tanto da Chapada quanto de Minas apresentaram 0s
menores valores médios de pH em relacdo as demais amostras, sendo este considerado um
fator positivo em relagdo ao sabor e qualidade da bebida. Em relagdo as amostras de café
convencional, as de alta altitude apresentaram valores de pH inferiores as amostras de baixa
altitude, demonstrando que ndo houve variacao significativa em relacédo a altitude.

Na literatura sdo encontrados relatos que indicam que o pH das bebidas de café arabica
normalmente sdo mais baixos do que do café conilon, que pode estar relacionado com o
melhor padréo de qualidade da bebida (ROGERS et al, 1999). Ja Siqueira e Abreu (2006)
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relataram que o pH do café (5,10 a 5,46) é um indicativo de possiveis transformacdes nos
frutos de café, como fermentagBes indesejaveis no pré e pds-colheita, gerando defeitos e
consequente deterioracdo da bebida final.

Teixeira et al (2016), ao analisarem diferentes marcas de café torrado e moido e sua
infusdo, encontraram valores de pH das amostras variando entre 5,09 e 6,42 para o café
torrado e moido, e 4,81 a 6,02, para a infusdo de café. Os menores valores de pH foram das
amostras de café Gourmet, 5,09, que consiste apenas da espécie C. aradbica. Esses valores
corroboram com o presente estudo, visto que os teores médios encontrados foram de 5,12 a
6,09.

Moura et al (2007) verificaram que, quanto maior a intensidade da torra, maior o valor
do pH, pois ocorre degradacdo dos acidos presentes no café verde e também degradacéo
daqueles formados no inicio do processo de torra. Essa hipotese entdo pode ser aplicada as
amostras que apresentaram maior pH, neste caso, amostras de café convencional cultivadas
nas regides de média e baixa altitude.

A acidez titulavel aumenta em funcéo da formacéo de &cidos, principalmente, a partir
de carboidratos quando estes sdo submetidos a decomposicdo térmica e reduzidos a acidos
carboxilicos e CO,. Estas diferencas devem-se provavelmente a variagdo da composicdo
quimica dos graos, dos diversos cultivares de cada espécie, que propiciariam a formagdo de
diferentes compostos com a torragdo, o que resultou em uma elevacédo diferenciada da acidez
do grao (PEISINO, 2015).

De acordo com os resultados de acidez apresentados na Tabela 2, pode-se afirmar que
ndo houve diferenca estatistica entre as amostras de café convencional de média e alta
altitude, mas as amostras de baixa altitude diferiram estatisticamente das demais. Em relacdo
as amostras de café orgéanico, houve diferenca estatistica entre os cafés. O menor valor de
acidez ficou entre as amostras de café convencional de alta altitude (Tabela 2).

Ribeiro et al (2014) e Conti et al (2011), afirmaram que o café arabica tende a
apresentar maior acidez e, consequentemente, menores valores de pH. No presente estudo foi
possivel observar essa correlacdo no café organico de Minas, sendo para menores valores de

pH maior a acidez encontrada.

3.3 Colorimetria

A anélise de cor é um parametro importante para se avaliar a qualidade de bebidas. A
medida gque a torra acontece a coloracdo dos grdos de café modifica-se progressivamente da
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cor verde ou verde-amarelo para marrom-escuro. A coordenada L* representa a luminosidade
da amostra, com valores que podem variar entre 0 (totalmente preto) e 100 (totalmente
branco). A tonalidade cromatica C* indica a pureza da cor e h* é determinada pela
localizagd@o do valor em diagrama, cujo angulo 0° representa o vermelho puro e 90° o amarelo
puro. Os valores obtidos, maiores que 45 indicam predominancia da cor amarela em relacdo a

vermelha. Os valores de L*, C* e h* estdo representados na Tabela 4 de acordo o tipo de café.

Tabela 4 — Valores médios de cor por reflectancia de amostras de café arabica convencional e
organico de acordo variacdo de altitude.

Cafés Convencionais da Chapada

Parametros Ala or g’::fgs da Café Organico
Colorimétricos* Baixa Media Cﬁapada** de Minas**
Altitude Altitude Altitude
L* 23,89°+156 2356°+1,93 23,10°+1,86 22,63°+0,19 23,80%+0,45
C* 715°+279 10,06°+4,09 9,65%+ 3,45 9,72°+0,25 11,09%+0,06
h* 39,55°+10,37 47,42°+4,09 40,94°+6,91  42,92°+0,54 45,54 +0,21

*Médias seguidas de letras iguais na mesma linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tuckey a 5% de
probabilidade.
**Cafés organicos de média altitude.

Em relacdo a coordenada L*, as amostras de café arabica avaliadas apresentaram
diferenca estatistica apenas para os cafés organicos da Chapada. Ndo houve diferenca também
em amostras de variadas altitudes.

Conti e colaboradores (2011), em um estudo sobre o perfil sensorial, quimico e fisico
de cafés exdticos e convencionais, encontraram menores valores para o parametro L* (15,21 e
20,46), sendo que dos cafés Gourmet foram descritos valores de 17,86, inferiores ao
encontrado no presente estudo, possivelmente esse café passou por um processo de torra mais
intenso, levando ao menor valor da coordenada L*, que se aproxima mais da cor escura.

A tendéncia do decréscimo da luminosidade de acordo com a intensidade da torra est4
relacionado ao escurecimento dos grdos devido a caramelizacdo dos agucares e reacdes de
Maillard (BORGES et al, 2002; BICHO et al, 2012). Por outro lado, Lima e colaboradores
(2010) afirmam que é possivel correlacionar o valor L* com o grau de torra dos grdos de cafeé,
sendo que quanto menor o valor deste pardmetro, maior é o grau de torra, ou seja, 0s valores

encontrados no presente estudo demonstram grau de torra de média a clara.
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Eugénio (2012), em um estudo com blends de café ardbica e conilon, observou valores
de luminosidade de 20,40 para amostras 100% arabica. Souza e colaboradores (2010),
avaliando teores de compostos bioativos em amostras de café torrados e moidos de marcas
comerciais, encontraram para amostras de café Gourmet coordenadas L* valores de 20,5,
assemelhando-se com os valores encontrados nessa pesquisa. Entretanto, Macedo e
colaboradores (2016) avaliando as propriedades fisico-quimicas, de cafés arabica e conilon,
encontrou valores de 24,88 a 27,84 para L* em amostras de café arabica.

Em relacdo a coordenada C*, as amostras de café organico da Chapada apresentaram
diferenca estatistica se comparadas com as demais (Tabela 4). N&o houve diferenca estatistica
entre as amostras de café convencional em nenhuma das altitudes. O café organico de Minas
apresentou maiores valores dessa coordenada.

Porém, na coordenada h*, as amostras de café organico diferiram entre si, onde as
amostras da Chapada também diferiram das amostras de café convencional de média altitude.
Tanto nas amostras de café organico como convencional das regides de média altitude,
apresentaram maiores valores para esta coordenada, indicando predominancia da cor amarela
em relacdo a vermelha. Os menores valores foram atribuidos as amostras de café
convencional da Chapada das regides de baixa altitude (Tabela 4), possivelmente justificado
pela submissdo desse café a maior grau de torra, sendo mais escuro, menos amarelo e
revelando cor menos pura.

Conti e colaboradores (2011) encontraram para café Gourmet valor de 16,05 na
coordenada C* e 52,23 para coordenada h*, valores que se assemelham com os achados no
presente estudo. Ainda segundo o autor supracitado, como os valores encontrados na
coordenada h* foram maiores que 45, indicam predominancia da cor amarela em relacdo a
vermelha.

Kobayoashi e Benassi (2012) na caracterizacdo fisico-quimica de café sollvel
encontraram para café solavel liofilizado 100% arabica, valor de 62,6 da coordenada h*,
estando acima dos valores encontrados neste estudo, provavelmente por se tratar de amostras

de café soltvel.

3.4 Compostos Fenolicos Totais e Flavonoides Totais

Os compostos fenolicos estdo entre os metabdlitos secundarios de plantas, e muitos
estdo envolvidos na adaptacdo as condi¢cbes ambientais, como variagcdes climaticas e de

altitudes. Segundo Arruda e colaboradores (2012), por possuirem alto potencial redox, sendo



42

assim, substratos preferenciais no combate ao estresse oxidativo provocado por circunstancias
de campo, como alta intensidade luminosa, fraturas fisicas, deficiéncias nutricionais, ataque
de insetos e micro-organismos e alteracdes climaticas.

Os principais componentes fendlicos do café sdo os acidos clorogénicos. Além
disso, o conteido fendlico em grdos de café pode variar muito de acordo com a espécie,
variedade, grau de maturacdo, processamento pos-colheita e torrefacdo. Depois da colheita e
ao longo do processo de torra, alguns compostos podem ser isomerizados, hidrolisados ou
degradados em compostos de baixo peso molecular (FARAH; DONANGELO, 2006, SILVA
et al, 2014).

De acordo com os dados apresentados na Tabela 3, observa-se que ndo houve
diferenca estatistica entre as amostras de café convencional e organico pelo teste de Tuckey a
5% de probabilidade. Entretanto, quando se comparou o teor de fendlicos das amostras de
café organico da Chapada com amostra de organico procedente de Minas, 0s organicos desta
regido apresentaram tanto maiores teores de fenolicos como de flavonoides.

Os menores valores de compostos fendlicos foram demonstrados pelas amostras de
café convencional de média altitude. E os maiores valores para as amostras de café
convencional de baixa altitude organicos da Chapada.

Em um estudo realizado por Torres (2014) com grdos crus e torrados de café arabica
das regides Sul e Cerrado de Minas Gerais, ao analisar a interacdo entre as duas regides,
observou-se que os teores de fendlicos totais nos gréos torrados provenientes da regido do
Cerrado foram em média 7% maior quando comparados com o0s valores encontrados na regiao
Sul.

Visto que o ambiente e as caracteristicas endocliméticas onde séo cultivados os cafés
representam um fator determinante na definicdo da qualidade, diversos trabalhos tém
desenvolvido métodos apropriados para a determinacdo da origem de cafés, assim como
definir compostos quimicos capazes de discriminar ambientes (BERTRAND et al, 2008;
FIGUEIREDO, 2013).

Heimovicet e colaboradores (2011) encontraram teores maiores de compostos
fendlicos em amostras de café cereja da espécie conilon em relagdo espécie a arabica, quanto
o0 conteudo de fendlicos totais. Entretanto, esse contetdo de fendis foi detectado em maior
quantidade nos cafés torrados, sob condicdes de torrefacdo leve e média. Levando em
consideracdo que os compostos polifendlicos sdo altamente termolabeis, esses seriam

facilmente decompostos sob o efeito de altas temperaturas (acima de 80 °C).
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De acordo com as tabelas, é possivel observar nitidamente que, para os valores de
compostos fendlicos totais desta pesquisa, deve ser considerado que mesmo dentro da mesma
espécie é possivel obter-se variabilidade consideravel dos compostos devido a fatores como
processamento pdés-colheita, grau de torrefacdo e demais quesitos que ja foram citados
anteriormente.

Os flavonoides constituem um grupo de compostos polifendlicos que apresenta uma
estrutura comum caracterizada por dois anéis aromaticos e um heterociclo oxigenado,
formando um sistema C6-C3-C6. Esses compostos exercem multiplos efeitos biologicos,
como atividade antioxidante, anti-inflamatéria e antitumoral, poder de reducdo da fragilidade
e permeabilidade capilares; inibicdo da destruicdo do colégeno, agregacao plaquetaria. Assim,
a ingestdo de flavonoides esta associada a longevidade e a reducdo na incidéncia de doencas
cardiovasculares (ARAUJO, 2008; PEREIRA, CARDOSO, 2012).

Em relagdo a avaliacdo de flavonoides totais nas amostras de café, o menor valor
encontrado foi na amostra de café organico de Minas (Tabela 3), que apresentou também
diferenca significativa em relacdo aos cafés organicos da Chapada e cafés convencionais de
baixa altitude. De acordo a Tabela, os maiores teores deste composto foram dos cafées
convencionais de baixa e alta altitude, as quais, neste estudo, ndo demonstraram sofrer
influéncia em relacéo a altitude onde s&o cultivadas.

Hecimovic e colaboradores (2011), encontraram os maiores valores de flavonoides
totais (39,75 mg.100 g*) para café da variedade Minas que sofreram torra leve. Entretanto, os
valores de flavonoides encontrados no presente estudo foram bem maiores se comparado ao
estudo supracitado com o grau de torra medio, indicando que a torrefagdo afeta os compostos
polifendlicos do café, e confirma o fato de que a torrefacéo leve e média € mais favoravel em
termos de preservacao destes compostos.

Na caracterizacdo quimica e potencial antioxidante de cascas do café arabica organico
produzido na regido da Chapada Diamantina, Neves (2016), quantificou também flanonoides
em gréos verdes de café arabica organico, encontrando teores de 10,72 a 13,88 mg.100 g™
desse composto. Os achados no presente estudo apresentam teores mais elevados,
justificando-se pelo fato do autor ter utilizado graos de café verde, onde é sabido que apos a
torrefagdo acontece uma cascata de reacOes quimicas, levando a formacdo de novos
compostos bioaticos e outros responsaveis pelo flavor do café.

Por outro lado, a natureza do composto, 0 método de extracdo empregado, o tamanho

da amostra, o tempo e as condi¢cbes de estocagem, o padrdo utilizado e a presenga de
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interferentes tais como ceras, gorduras, terpenos e clorofilas sdo alguns dos fatores que
influenciam na andlise dos polifendis.

Os resultados encontrados neste trabalho demonstram que existem variacGes entre 0s
cafés analisados, no que diz respeito ao teor total de fendis e flavonoides em cafés organicos e

convencionais.

3.5 Atividade antioxidante por diferentes sistemas

Os mecanismos de acdo antioxidante podem incluir supressdo da formacao de espécies
reativas de oxigénio, tanto pela inibicdo de enzimas ou pela quelacdo de elementos envolvidos
na producdo de radicais livres, sequestro de espécies reativas e aumento ou protecdo pelas
defesas antioxidantes do organismo (VIGNOLI, BASSOLI, BENASSI; 2012).

A atividade antioxidante dos cafes foi medida através de dois sistemas: método DPPH
(radical de 2,2-difenil-1-picrilhidrazil) e método FRAP (reducdo férrica de 2,4,6tripiridils-
triazina). Na tabela 3 séo representados os resultados da analise da atividade antioxidante por
diferentes sistemas dos cafés torrados e moidos convencionais e organicos, classificados de
acordo a altitude de cada regiéo.

A atividade antioxidante de extratos de graos de café esta relacionada com a presenca
de varios constituintes naturais e compostos formados durante o processamento como, por
exemplo. De acordo com os resultados apresentados na Tabela, verifica-se que ha atividade
antioxidante nas amostras de café arabica convencional e orgéanico. Ndo houve diferenca
significativa entre as amostras conforme a altitude e tipos de café.

Entretanto, pelo método DPPH, observa-se que houve maior atividade antioxidante em
amostras do café organico da Chapada e de Minas, embora a diferenca ndo tenha sido
significativa em relagdo ao convencional cultivado em regides de alta altitude. Por outro lado,
a atividade antioxidante por reducdo férrica foi maior na amostra de café organico de Minas e
em convencionais de baixa altitude.

O café organico de Minas demonstrou maior atividade antioxidante em relacdo aos
dois sistemas. Os cafés organicos da Chapada também apresentaram valores consideraveis
para atividade sequestrante por DPPH.

Eugénio (2012) em um estudo sobre blends de café torrado arabica e conilon,
encontrou para todos os tratamentos atividade sequestrante do radical DPPH. A bebida sem

adicdo de conilon apresentou maior atividade sequestrante de radicais livres e a bebida com
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100% de conilon foi a que apresentou menor atividade antioxidante. Como as amostras do
presente estudo foram da espécie arabica, todas apresentaram esse comportamento.

Ao quantificar compostos bioativos e atividade antioxidante de café arabica do Sul de
Minas Gerais em diferentes graus de torra, Abrahdo e colaboradores (2010), encontraram uma
maior atividade antioxidante, 59,13%, em café de torra média numa concentracdo de 200
mg.L™, sendo que no atual estudo numa concentragdo menor, 0,1 mg.L™, e com mesmo grau
de torra, foi encontrado maior atividade antioxidante, possibilitando afirmar que os cafés
arabica convencionais e organicos da Chapada possuem uma boa atividade antioxidante por
doacdo do radical DPPH, ressaltando a valorizacéo de cafés cultivados nessas regides.

Affonso e colaboradores (2016), em uma investigacdo sobre a composicao quimica de
extratos aquosos de café e sua atividade antioxidante, perceberam um efeito positivo da
atividade antioxidante em cafés torrados, com atividade méxima de 95,35% do radical DPPH,
resultados que ultrapassam do encontrado no presente estudo. Resende (2012), verificando a
atividade antioxidante de café torrado e moido, em uma concentracdo de 200 pg.mL™,
encontrou 60,20% de atividade por captura do radical DPPH.

O ensaio de FRAP mede somente os mecanismos de transferéncia de elétrons através
da reducdo férrica do 2,4,6-tripiridi-s-triazina (TPTZ) para um produto colorido, que em
combinacdo com outros métodos, € atil na distincdo de mecanismos dominantes com
diferentes antioxidantes (PRIOR; XIANLI; SCHAICH, 2005; BENZIE, 1996; VIGNOLI,
BASSOLI, BENASSI; 2012). Os valores médios de FRAP encontrados nas amostras de café
torrados foram apresentados na Tabela 3.

Hecimovic e colaboradores (2011), em seu experimento, encontraram uma atividade
antioxidante FRAP maior para a variedade de café Vietna de torra clara, enquanto que para a
variedade Cioccolatato de torra escura, apresentou a melhor capacidade antioxidante,
concluindo que quanto mais prolongado o tempo e intensidade da torra dos grdos, menor sera

a atividade antioxidante.

3.6 Determinacdo de cafeina por CLAE

Entre os compostos presentes no café, a cafeina é o mais comumente conhecido,
principalmente pelo seu efeito estimulante. Os teores de cafeina dos cafés arabica da Chapada
foram quantificados por CLAE e representados na Tabela 3. Ndo houve diferenca estatistica

entre amostras de café convencional de baixa altitude se comparados com os de média e alta



46

altitude. Entretanto, as amostras de café orgdnico da Chapada demonstraram diferenca
estatistica em relacdo ao café organico de Minas e as convencionais de alta altitude.

As amostras de café organico da Chapada apresentaram também maiores teores de
cafeina (Tabela 3). O café organico de Minas apesar de diferir significativamente das
amostras do orgénico da Chapada, apresentou menor valor para cafeina se comparado a todas
as outras amostras.

Em um estudo sobre a caracterizacdo e discriminacdo de cafés ardbica de diferentes
variedades cultivados em mesmas condi¢Ges edafoclimaticas, Kitzberger et al (2012),
encontraram valores de cafeina de 1,385 g.100 g™ em café do cultivar Catui e 1,320 g.100 g*
de café do cultivar Bourbon. No presente estudo os valores que mais se aproximaram foram
dos cafés organicos da Chapada de média altitude (1,230 g.100 g™). Vale ressaltar que o autor
ndo demonstrou a correcdo dos valores em base seca.

Souza et al (2011) em um estudo sobre teores de compostos bioativos em cafés
torrados e moidos comerciais, encontraram valores de 1,19 g.100 g™ de cafeina em cafés
Gourmet, 0s quais corroboram aos valores encontrados na atual pesquisa para cafés organicos
da Chapada. Os cafés Gourmet sdo classificados desta forma por apresentarem
majoritariamente a espécie Coffea arabica.

Vignoli, Bassoli e Benassi (2011) descreveram maior variabilidade nos teores de
cafeina em cafés sollveis (2,84 a 5,82 g de cafeina 100 g™), mas trabalharam com produtos
com grande variacdo nas condi¢Ges de matéria-prima e processo como, espécie de café, grau
de torra e extracao.

Campana, Kitzberger e Schols (2015) encontraram valores de cafeina entre 0,85 a 1,53
g em 100 g™ de amostra de cafés verdes em diferentes cultivares, com o valor médio de 1,22 g
100 g, os quais se assemelham aos valores encontrados neste estudo para 0s cafés
convencional de média altitude (1,14 g.100 g*) e organicos da Chapada (1,23 g.100 g™).
Apesar dos autores terem utilizado o café verde, sabe-se que a cafeina € um composto estavel
as temperaturas usualmente utilizadas no processo de torra (200-230 °C).

Marcucci e colaboradores (2013), mensurando teores de cafeina e melanoidinas em
cafés sollveis comerciais brasileiros, encontraram para cafeina menor variabilidade de 2,32 a
4,08 g 100 g, valores acima dos encontrado nesta pesquisa. Entretanto, essa variacdo pode
ser atribuida as condicdes de matéria prima (espécie de café) e diversidade nas condicdes de

processamento (torra e extracéo).
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4 CONCLUSAO

No presente estudo, com excecdo da acidez as diferencas de altitudes néo
influenciaram significativamente nos principais parametros avaliados, necessitando de mais
estudos que analisem outras caracteristicas ainda ndo abordadas.

Os cafés organicos da Chapada e de Minas mostraram-se mais eficientes em relacéo a
capacidade de sequestro do radical DPPH.

No perfil colorimétrico, as amostras de café convencional de baixa altitude
demonstraram sofrer processo de torra mais intenso, enquanto que, as amostras de café
organico da Chapada apresentaram menor grau de torra, cor mais pura e, consequentemente,
sabor mais suave.

A presenca de elevados teores de compostos bioativos e elevada atividade antioxidante
encontrados nos cafés da Chapada Diamantina demonstram que o uso adequado destes
produtos agregam possiveis fatores benéficos,

A atual pesquisa pode ser considerada como um estudo preliminar indicando a
possibilidade de ampliar a anélise de fatores que interferem na composicdo quimica e
qualidade do café e também ao nivel geografico, o que poderia ser indicativo de novos
trabalhos usando a abordagem aqui apresentada. No entanto, para avaliar melhor a origem
geografica, outros parametros como perfil de acidos fendlicos e acidos graxos devem ser

avaliados.
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