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RESUMO
Este trabalho apresenta o estudo da composicao quimica e potencial odorifico do Coffea Canephora, variedade
conilon, proveniente do Espirito Santo. As amostras de cafés foram torradas em trés graus de torragao: clara,
média e escura. A torra clara apresentou carater acido mais acentuado, maior porcentagem de solidos sollveis e
polissacarideos totais. A torra escura apresentou teores superiores de solidos insolveis, lignina e lipideos em
relacdo as outras torras e estes teores foram aumentando a medida que o grau de torra foi ficando mais forte.
Palavras-chave: café conilon, torragdo, composicéo quimica.

ABSTRACT
The current work studies the chemical composition and odorific potencial of roasted Coffea Canephora var.
conilon from Espirito Santo state, Brazil. The coffee samples were roasted at three degrees: light, medium and
dark. The light roast presented a more accentuated acid character, higher percentage of both total soluble solids
and total polysaccharides. The dark roast presented higher contents of insoluble solids, lignin and lipids when
compared to the other roasts and these contents increased with the roast degree.
Keywords: Conilon coffee, roasting, chemical composition.

1- INTRODUCAO

O hébito de tomar café foi desenvolvido na cultura arabe.
No inicio, o café era conhecido apenas por sua propriedade
estimulante, observada na excitagdo de cabras que
ingeriam os frutos avermelhados de um arbusto (Coffea). A
partir dai, sacerdotes passaram a utilizar estes frutos para
evitar a sonoléncia em rituais religiosos. Entretanto, a
bebida do café passou a ser consumida também pelo sabor,
propriedade que lhe custou a condenacdo pelo alcoréo.
Porém, de nada valeu a proibicdo religiosa, a fama da
bebida etiope cruzou o mar vermelho e se difundiu
rapidamente pelo mundo arabe a partir do século XV
(Flament, 2002; ABIC, 2006).

Atualmente o café é uma das bebidas mais populares
do planeta. A quantia de café consumida e o tipo de bebida
dependem dos habitos sociais e culturais de cada pais.

Apesar de a maioria das pessoas tomarem café
diariamente, com exce¢do da cafeina, as demais
substancias  presentes nesta bebida sdo ainda

desconhecidas, embora sejam fundamentais para o aroma e
sabor do café.

A qualidade do café esta diretamente relacionada com
suas propriedades organolépticas. Um fator que vem se
mostrando de grande e fundamental importancia na
classificacdo e caracterizacdo do café é a andlise mais
detalhada da sua composicdo quimica. No café torrado se
encontram  agucares, celulose, cafeina, substancias
gordurosas, &cidos clorogénicos, polifenois, outras
substancias nitrogenadas, constituintes volateis, lipideos,
protideos, melanoidinas, outros (Alves, 2004; Menezes,
1994).

As espécies do género Coffea podem ser agrupadas em
quatro se¢Oes, sendo a de maior importancia econémica, a
secdo Eucoffea, que abrange as espécies mais cultivadas
para o consumo, Coffea arabica e Coffea canephora. Essas
duas espécies representam praticamente 100% da producao
mundial de café, sendo que a C. arabica compreende 70%
da producéo (Matiello, 1991).

O termo robusta ou café robusta engloba uma ampla
variedade de cafés da espécie Coffea canephora, como
conilon ou kouilou; guarini, apoatd, laurenti, robusta, etc.
O conilon é o mais utilizado no Brasil, mas seu sabor ndo é
agradavel, por isto ele é mais barato. No entanto, ele é
muito empregado para dar corpo a misturas de cafés
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ardbicas (“blends”) ou na preparagdo de café solavel
(Nunes et al. 2005).

A literatura mostra algumas diferencas entre a C.
aradbica e C. canephora, que vdo desde o nimero de
cromossomos (44 e 22, respectivamente), do tempo entre a
florada e a formacdo do fruto maduro (7-9 e 10-11 meses,
respectivamente), até caracteristicas do produto final
(Matiello, 1991). Além disso, a espécie C. canephora é
mais resistente, suporta clima e condigBes mais rigorosas e
€ mais produtiva que a ardbica. A Figura 1 mostra os gréos
verdes destas espécies (Nascimento, 2006).

Coffea arabica

Coffea canephora

Figura 1. Gréos secos de café arabica (coffea arabica) e conilon
(coffea canephora).

Os principais estados brasileiros produtores de café
sdo: Minas Gerais, Sdo Paulo, Parana, Espirito Santo,
Bahia e Rondénia. A producdo do C. arabica concentra-se
principalmente em Minas Gerais, Sd0 Paulo e Parand,
enquanto que o Espirito Santo é o grande produtor do C.
canephora da variedade conilon (popularmente chamado
de robusta), embora os estados de Rondbnia e Bahia
estejam ampliando as suas produg¢des (Luna-Filho, 2007).

Na literatura foram encontrados muito poucos estudos
acerca do café conilon (C. canephora) produzido no Brasil
(Guyot et al., 1993; Golluecke, Taniwaki & Tavares, 2004;
Jacome, Roucas & De Maria, 2005; Castro & Marraccini,
2006; Salgado et al., 2006; Sette et al., 2006) e apenas dois
que tratam especificamente da variedade conilon
produzido no estado do Espirito Santo, sendo que um trata
da acdo de nutrientes (Partelli et al. 2006) e outro que
analisa a composicao fisico-quimica desta variedade na
torra média, proveniente da safra de 2000 (Fernandes et.
al., 2003). Entretanto, a literatura internacional é rica em
referéncias sobre o café robusta (Trugo, Moreira & De
Maria, 1999, 2000).

Este trabalho teve como objetivo analisar a
composi¢do quimica do café conilon submetido a
diferentes graus de torraco.

2 - MATERIAL E METODOS
2.1 Origem das amostras
A matéria-prima utilizada nos ensaios de torragdo foram

grdos de café robusta variedade conilon da safra
2003/2004, provenientes da Cooperativa Agraria dos

Cafeicultores de S8o Gabriel Ltda (COOGABRIEL) de
S&o Gabriel da Palha, no Sul do Espirito Santo. A amostra
de cerca de trés quilogramas, que previamente secada em
terreiro de lama asfaltica, descascada e peneirada em
malha 16/17, foi selecionada aleatoriamente.

2.2 Torragéo

A torracdo dos grdos foi realizada em um microtorrador
elétrico de bancada, marca Pinhalense modelo TC-0, a
temperatura de 190 £ 10 °C. Os pontos de torra clara,
média e escura foram atingidos em aproximadamente 6,0 +
1,0; 80 £ 1,0 e 10,0 = 1,0 min, respectivamente. As
tonalidades das torras foram detectadas de maneira visual
por comparacdo com amostras de torras comerciais. As
amostras foram moidas e peneiradas com peneira de malha
de 24 “meshes”, acondicionadas em sacos plésticos e
mantidas refrigeradas em aproximadamente -18 + 3 °C até
0 momento da analise.

2.3 Umidade

As amostras de cerca de 1,00 g foram deixadas a uma
temperatura de 105 °C por 15 minutos em uma balanca de
luz infravermelha. A umidade do café torrado deve ser
conhecida a fim de que a dgua existente no café ndo seja
quantificada como produto nas analises executadas. A
massa utilizada faz referéncia a massa seca, subtraindo-se a
porcentagem de agua e tomando-se uma massa maior para
compensar a umidade.

2.4 Sélidos insolGveis em agua

O teor de sélidos insollveis em agua foi determinado de
acordo com os procedimentos estabelecidos pelo Instituto
Adolfo Lutz (1985). Em um béquer foram colocados cerca
de 1,00 g da amostra moida e 8,00 mL de agua destilada
quente. A mistura foi aquecida até a ebulicdo. A agua
perdida na evaporacdo foi sendo substituida. Transcorrido
o tempo de 20 min, a mistura foi filtrada (Filtracdo a vacuo
em filtro de papel Whatman n °4) e lavada com 32,00 mL
de agua quente. O filtro com solidos insollveis foi entdo
levado a estufa a 105° C por 15 h, sendo entéo resfriado em
dessecador e pesado.

2.5 Solidos soluveis em agua

Os solidos soluveis em &gua foram determinados pela
diferenca de massas: massa total do café - massa dos
solidos insoluveis calculada anteriormente.

2.6 Teor de lignina e matéria soltvel em &cido sulfdrico

O teor de polissacarideos totais foi determinado de acordo
com procedimento descrito por Browning (1967). Em um
erlenmeyer de 50 mL foram colocados cerca de 1,00 g de
café moido e 15,00 mL de &cido sulfarico 72 %, e deixado
a temperatura ambiente, por 2 h, com agitacdo ocasional.
Em seguida a mistura foi diluida num baldo de destilacdo
de 1,00 L com 560,00 mL de &gua e colocado em refluxo

18 Ciéncia & Engenharia, v. 16, n. 1/2, p. 17 - 21, jan. - dez. 2007


http://www.coffeebreak.com.br/ocafezal.asp?SE=6&ID=40
http://www.coffeebreak.com.br/ocafezal.asp?SE=6&ID=41
http://www.coffeebreak.com.br/ocafezal.asp?SE=6&ID=42
http://www.coffeebreak.com.br/ocafezal.asp?SE=6&ID=43

Composi¢do quimica do café conillon em diferentes graus de torracéo

por 4 h. A mistura foi filtrada e o residuo lavado com agua
quente e seco a 105 °C por 6 h. A parte que se solubilizou
no processo (polissacarideos totais fundamentalmente) foi
calculada pela diferenca de massa.

2.7 Teor de Lipidios

O teor de lipidios foi determinado de acordo com o método
da AOAC (1990). Cerca 50,00 g de amostra de café em
gréos torrados foram pesados, colocados em um cartucho
de papel e extraidos em um extrator do tipo Soxhlet com
200,00 mL de éter de petrdleo durante 3 horas. Em seguida
os graos foram secados a temperatura ambiente e durante
30 min em estufa a 105°C. Os teores de lipidios foram
calculados pela diferenca entre a massa de café inicial e a
desengordurada.

2.8 Determinacéo potenciométrica do pH

A medida do pH foi determinada de acordo com o método
do Instituto Adolfo Lutz (1985). Foram pesados
aproximadamente 5,00 g da amostra de café moido e
adicionado 50,00 mL de agua a 25°C, recentemente
fervida. O contetdo do frasco foi agitado até que as
particulas ficassem uniformemente suspensas. O frasco foi
agitado, ocasionalmente, por mais 30 minutos. Apos este
tempo, a mistura foi deixada em repouso por 10 minutos.
Em seguida, o liquido sobrenadante foi transferido para um
frasco seco e determinado o pH por meio de um
potencidbmetro. Para a determinagdo do pH apds fervura a
96 °C, foi usado uma nova amostra de café fervida por 1
min a esta temperatura e esfriada & temperatura ambiente,
seguindo-se a mesma metodologia anterior.

2.9 Analises estatisticas

Todas as determinagdes foram feitas em triplicata e os
resultados correspondem as médias mais ou menos 0s
desvios padrles. As médias foram analisadas
estatisticamente pelo procedimento “ANOVA One Way” e
comparagGes multiplas pelo teste de Tukey ao nivel de
significancia de 5%.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Composicao Quimica

A umidade do café foi determinada ap6s sua torrefacdo. Os
resultados médios foram respectivamente nas torras clara,
média e escura: (3,0 £ 0,25) %, (2,6+ 0,42) % e (2,0 +
0,17) %. Quanto mais intensa foi a torra, menor foi
umidade.

A quantidade de solidos insolGveis em agua do café
conillon é bem maior do que a quantidade de sélidos
soltveis. Os s6lidos soliveis variaram de 28 a 31% da
massa total do café torrado, como mostra a Figura 2.
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Figura 2. Teores médios de sélidos Insollveis e soliveis em
diferentes graus de torrac&o.

Pelos dados da Figura 2 se pode observar uma
diminuicdo de sélidos sollveis e, conseqlientemente, um
aumento do teor de solidos insoldveis com o aumento da
intensidade da torra. A diminuicdo no teor de solidos
soltveis, embora ndo tenha sido significativa (P > 0,05),
estd relacionada a perda de é&cidos organicos, a
volatilizagdo de alguns compostos e a carbonizagéo natural
de um processo pirolitico de torracéo.

As porcentagens de polissacarideos totais e lignina
para o café conillon em funcdo do grau de torra estdo
representadas na Figura 3.
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Figura 3. Porcentagem de polissacarideos e lignina em diferentes
tipos de torra.

O teor de matéria solivel em &cido sulfarico é
constituido fundamentalmente por polissacarideos, mas ha
uma pequena parte de proteinas nos extrativos. Ja o teor de
matéria insolivel ¢é fundamentalmente constituido de
lignina e algo de produtos de condensacdo de ligninas e
extrativos fenolicos conforme foi constatado por Browning
(1967) em seus estudos com madeiras. O teor de sollveis
foi reduzido com o aumento do grau de torracdo e houve
diferenca significativa (P < 0,05). Este fato ocorreu devido
a participagdo destes materiais como precursores de
constituintes volateis, tais como: os polissacarideos,
principalmente a arabinogalactana como precursores de
furanos, proteinas como precursores de pirazinas e outros,
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como relata Trugo, Moreira & De Maria (1999) em seus
estudos acerca da formacdo de constituintes volateis em
cafés por condensacdo. Houve um aumento significativo
no teor de lignina com o rigor da torra devido,
principalmente, & perda de polissacarideos, volatilizacéo,
carbonizacdo e condensacdo de matéria sollvel, como
constatado por Browning (1967).

O teor de lipidios aumentou com o grau de torra e
entre as torras clara e escura as diferencas foram
significativas (Figura 4). Este aumento é normal em
processos piroliticos porquanto a degradacdo de biomassa
produz 6leos (alcatrdo) sollveis em éter de petréleo.
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Figura 4. Porcentagem de lipidios totais em diferentes graus de
torragéo.

Todas as amostras apresentaram valores de lipidios
inferiores aos indicados pela ANVISA (1999), segundo o
qual estabelece que para se obtenha uma bebida de
qualidade o café torrado deve conter um teor de lipidios de,
no minimo 8% e no maximo 20%. Os lipidios presentes
nos grdos de café durante a torracdo atuam como peneira
seletiva na retencdo das substancias aromaticas do grao,
melhorando o aroma e sabor e, conseqlientemente a
qualidade do produto (Fernandes et al, 2003).

A variacdo média do pH do extrato aquoso do café
durante a evolucéo da torra € apresentado na Figura 5.
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Figura 5. pH médio dos extratos, a temperatura ambiente e a
quente, em diferentes graus de torragao

Foi encontrado um caréater ligeiramente acido, que
diminuiu de intensidade com o grau de torracdo e houve
diferenca significativa entre as torras clara e escura. Ja
entre as torras média e escura as diferencas ndo foram
expressivas. Segundo Trugo, Moreira & De Maria (2000)
esta acidez do café esta relacionado a formagdo de acidos
durante o processo de torragdo, pela degradacdo de
glucidios e lipidios, degradacdo térmica de ésteres, auto-
oxidagao de aldeidos e cetonas, descarboxilagdo dos acidos
clorogénicos em &cido quinico e cafeoilquinico, etc.

4 — CONCLUSOES

As porcentagens de sélidos insoltveis, lignina, lipideos e
os valores de pH foram superiores na torra escura, em
relacdo as outras torras e foi aumentando a medida que o
grau de torra foi ficando mais drastico. Por outro lado, os
teores de solidos sollveis e polissacarideos foram
superiores na torra clara.
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