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RESUMO: Baseado em questionamentos sobre a qualidade @os gesultarem de genética,
condicbes ambientais, manejos pds-colheita, e/taraipdes destes fatores sobre a composicdo e
caracteristicas do café. Considerando que as d@mxliambientais e de cultivo exercem e/ou
determinam a composi¢do e estrutura dos gréos fde agjetivou-se com este trabalho avaliar a
interferéncia do ambiente de cultivo na composi¢gioo-quimica do gréo de duas cultivares de café
(Coffea arabica L.) produzido em diferentes locais. A caracteripagas propriedades fisico-quimicas
do café beneficiado constituiu-se por avaliagcdogd®s crus pela determinagédo do teor de agua,
classificacdo de peneiras, porosidade, densidadendutividade elétrica, e do café torrado a
densidade e expansdo volumétrica de grdos. Caelgide, o ambiente de cultivo teve influéncia
direta no tamanho e na densidade dos graos depeaép gréo cru, enquanto em graos classificados
pela peneira 17, a porosidade dos grdos mantesgesaimilares, a condutividade elétrica apresentou
variacdo; nos café torrados, a densidade e a ékpales graos apresentou valores distintos nosslocai
estudados, demonstrando os efeitos ambientaispnass&io genética da cultivar.

PALAVRAS-CHAVE : Coffea arabica L., densidade, expansdo volumétrica.

PHYSICO-CHEMICAL CHARACTERISTICS OF COFFEE GRAINS A S AFFECTED BY
ENVIRONMENTAL CONDITIONS

ABSTRACT: Based these questions about the grain qualitysigitieg from genetic, environmental
conditions, post-harvest management, and/or irtierec these factors about the composition and
characteristics of coffee. Considering what their@mmental conditions and cultic exert strong
influence and/or determined the composition andcsitre the grains of coffee, the objective of the
present study was to evaluate the physic-chemaraponents of the green and roasted coffee grains
(Coffea arabica L.) the two cultivars. This physic-chemical pragtres of the green ware determined
whit evaluation the humidity, size classificatigmrosity, density and electric conductive imaigs,
and to roasted coffee the density and expansiammetric of grains. This environmental conditions
influence the grains in meted and density; the n&limr porosity exhibited similar, and variation i
the electric conductive; in there roasted coffee density and the expansion volumetric of grains
valor’s distinct for the regions studying, demoasitrg environmental effects on genetic expression i
the cultivar.

KEYWORDS: Coffea arabica L. density, expansion volumetric.
INTRODUCAO : O café é um dos produtos agricolas mais impasado Brasil e do mundo em

razao do retorno econdmico. Este potencial ecorduouadicionado pela qualidade final do produto,
esta associada a gradiente de continentalidadeag®es de altitude resultam em multiplas condicdes



térmicas e hidricas que interferem na fenologiacafeeiro e na secagem do café. As condigbes
ambientais exercem forte influéncia na qualidadéeldida do café, de maneira que a instalacédo de
novos cafezais requer informacBes sobre a commosc@aracteristicas do café produzido pela
cultivar em diferentes locai€abe destacar que a demanda crescente de cafégjuantitativamente
como qualitativamente, bem como a concorrénciauti®® paises produtores acabam incentivando o
cafeicultor e a industria a melhorar seus prodetpscessos. Importante destacar que o teor deeagua
a massa especifica séo indicativos a qualidadeoaservacdo no armazenamento (ALENCAR et al.,
2009). Fator imprescindivel para o dimensionameet@quipamentos para a classificacdo dos gréos
(SILVA; CORREA, 2010), supde-se que, tanto o tewadua, quanto a massa especifica do gréo, tem
efeito sobre a expansdo dos graos durante o pooadsstorracdo do café. A predicdo do
comportamento relativo as respostas de tratamesicog e quimicos, de forma a permitir a
manutencdo da qualidade e seguranca dos alimentosespados (WILHELM; SUTER;
BRUSEWITZ, 2004). Assim objetivou-se, no presersiei@o avaliar os componentes fisico-quimicos
do gréo verde e torrado das cultivar de c@fiféa arabica L.) Catuai e Bourbon Amarelo

MATERIAL E METODOS: Foram utilizados gridos das cultivares de café Catigamelho e
Bourbon Amarelo, produzidos em diferentes altitudesstado de S&do Paulo. Os grdos com teor de
agua 11,5% (+ 0,5 base umida) foram classificadopeneiras, e submetidos a uma triagem para
eliminar os grdos com defeitos visiveis (BRASILO2QD Utilizaram-se grdos de tamanho graudo e
tamanho médio, sendo, em gréos crus e torradensaddde aparentgp) do café determinada pelo
método de queda livie (BUENAVENTURA-SERRANO; CASTAIRASTRILLON, 2002), em
chapa de aco, em oito repeticbes; a massa espedifitaria p,) pelo método do picnémetro
conforme descrito por Oliveira et al. (2014) e aogalade (P) pelo método indireto descrito por
Mohsenin (1986). A expansdo do volume foi calculagertir da densidade aparente do café cru e do
café torrado. A condutividade elétrica de caféogndelo método desenvolvido por Prete e Abrah&o
(1995)

RESULTADOS E DISCUSSAQ Na relagdo entre a densidade unitagia,) que considera o
volume real dos grdos sem 0s espacos intergrapulardensidade aparented), que considera o
volume com 0s espacos vazios entre 0s grdos. @oasib as semelhancas entre os valores da
densidade ou massa especifigp)(dos graos de café nas regides estudadas (Tapetathora os
graos fossem provenientes de cultivares distiatasytivar Catuai Vermelho (C) e Bourbon Amarelo
(B), apresentam valores similares parapg nos grdos de café cru, porém parapa 0S graos
apresentam diferencas estatisticas em fungéo dietalle cultivo (Tabela 1).

TABELA 1. Valores médios de densidade unitafig,), densidade aparentgpf) e porosidade de graos de café
crus e torrados, e variacdo do volume apls a wweagrdos provenientes da cultivar Catuai
Vermelho (C) e Bourbon Amarelo (B) cultivadas emcoiregies no estado de S&o Paulo.

Café gréo cru Café gréo torrado
Ambiente Cultivar Py P2 P Py Bpa P Expanséo*
kg cm® 7 — T pe— o —

C 1,262 0,635 ¢ 49 0,992 0,431* 56 19,4

! B 1,267 0,637 c 49 0,991 0,439 56 19,8
C 1,235 0,647 b 48 0,993 0,439 56 20,8

2 B 1,234 0,648 b 47 0,996 0,434 56 21,4
C 1,248 0,648 b 48 1,007 0,440 56 20,8

3 B 1,272 0,646 b 49 1,026 0,439 57 20,7
C 1,267 0,644 b 49 1,023 0,449 56 19,5

4 B 1,249 0,644 b 48 1,013 0,426 58 21,8
C 1,271 0,658 a 48 1,032 0,431* 58 22,7

> B 1,253 0,654 a 48 1,038 0,438 58 21,6

* Significativo (p<0,05); Médias seguidas pelas mesmas letras naemiifestatisticamente, de acordo com o testeco
Knott (p<0,05).



Para o mesmo ambiente cujos valores entre asangsiobservadas nao diferenciam estatisticamente
entre si, esta observacdo sugere o efeito das gimwdiedafoclimaticas sobre o desempenho da
cultivar. Em funcéo da torrefacdo os gridos sacagié® no seu tamanho devido a sua expansdo
(Tabela 1), observou-se variagdo entre o aumentovalieme dos gréos, que evidenciou ser
significativa entre os ambientes de cultivo (FigljaEm ambas as cultivares o volume médio dos
graos teve um aumento consideravel, em fun¢céo dtepso de torra, sendo 0s maiores valores de
expansdo atribuidos ao ambiente de cultivo ‘5’ Fagl), e de modo geral, ser mais pronunciado para
a cultivar Bourbon. Para Resende e Corréa (200@xeade expansdo volumétrica do gréo expressa a
difusdo de &gua no seu interior. Acredita-se quumento da taxa de variacdo do volume esteja
associado ao aumento da dilatacdo da estruturarcedm decorréncia do calor fornecido e da presséo
exercida pelo grao das reag6es de pirolise.
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FIGURA 1. Variacéo percentual do volume dos gramsafé em funcéo da expanséo durante o processaae

Cabe destacar, que a perda de massa no grdo &ainweraumenta de volume que depende da
temperatura e do tempo utilizado no processo. Caanmrafagéo ocorreu a perda de massa de gréos
observada nos graos dos cafés ap0s a torrefacapardeque varia entre 19-21,5 % (Figura 2).
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FIGURA 2. Percentual da perda de massa dos gracasfé@em funcéo da torrefacéo.

Na torra, a liberagédo de compostos volateis e ddada durante o processo de torrefagdo proporciona
o inchamento dos gréos. A variacdo no resultadersug influéncia das condicbes ambientais de
altitude, precipitacdo pluviométrica e luminosidagecada ambiente, nas regides em estudo, além de
variagdes no clima, ha diferencas geograficaspobem lado, cafés cultivados em maiores altitudes
desenvolvimento dos grdos é mais lento, result@éndenaior tamanho e em aumento de sacarose e



acidez da bebida (BOSSELMANN et al., 2009; VAASDQ®). Por outro, quando a formacdo dos

grdos ocorre em temperaturas mais elevadas, aagaturacontece antecipadamente impedindo a
completa translocacdo de compostos responsaveis patacteristicas de aroma e sabor tipicos do
café (DAMATA, 2004). Assim, supde-se que a variagBservada na condutividade elétrica (Tabela
3) possa ser atribuida a interacdo entre gendicaltivar e ambiente de cultivo.

TABELA 3. Valores médios da condutividade elétrilces cafés gréo cru.
Ambiente de cultivo*

Cultivar 1 > 3 4 5
C 51,83 b 49,83 b 48,71 b 49,72 b 58,71 a
B 64,85 a 68,73 a 58,73 a 68,74 a 63,84 a
Correlacao 0,1007

* Significativo pelo teste F para ambiente de goltiMédias seguidas pela mesma letra nédo diferdra sinpelo
teste descott-Knott (p>0,05).

Estando a condutividade associada ao peso do @ggamlores demonstram que os grdos da cultivar
Bourbon (B) apresentam uma maior densidade emaelaccultivar Catuai (C). Essa diferenca

atribui-se mais a variagdo genética entre as anéiss Entretanto, ambas as cultivares tem potescial

produgdo de gréos que atendem as exigéncias dadoermonsumidor. Isto porque os precursores do
sabor e aroma do café, além da genética, dependsntahdicbes climaticas, da altitude e da

temperatura local (GEROMEL et al., 2008).

CONCLUSOES: O ambiente de cultivo teve influéncia direta amanho e na densidade dos grdos
de café; para o gréo cru, enquanto em graos aigadasdos graos manteve valores similares, a
condutividade elétrica apresentou variacao; no8 tafados, a densidade e a expansédo dos graos
apresentou valores distintos nos locais estudatepnstrando os efeitos ambientais na expressao
genética da cultivar.
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