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1. INTRODUGAO

Varios problemas se apresentam na conjuntura cafeei
ra e um deles, a de melhoria da qualidade, ¢ de grande importéncia.

£ notoria a inferioridade do cafe brasileiro em re-
lagﬁo a de outros paises produtores de café arabica das Américas
o que lhe da baizxa cotag8o no mercado. £ somente superior aos ca-
fés africanos. A melhoria da qualidade do produto é necessario pa
ra fazer face a concorréncia de outros paises e manter hegemonia
no mercago.

Ha certas regioes do pais (Zona da Mata e Vale do
Rio Doce em Minas Gerais, Vale do Parafba em Sao Paulo, Estado do
Esp{rito Santo, Estado do Rio de Janeiro) que produzem cafés de
qualidade inferior, em geral "bebida rio". Trabalhos experimenta-
is mostraram gue mesmo nessas regioces e possivel melhorar, a bebi-
da, tendo certos cuidados na colheita preparo e beneficiamento do
produto.

A prética com despolpamento, mesmo em regices com
predominio da bebida rio, pode melhorar a qualidade do café, me -



lhorando o aroma e o gosto.

Trabalhos experimentais mostraram que grﬁos parciais
ou totalmente deteriorados, poderao ocasionar desvalorizagao na
qualidade da bebida, alem do natural rebaixamento do tipo.

Ha muitos anos o cafe é a fonte principal de divi -
sas para o Brasil, influindo na vida economica do pafs. Da sua
maior ou menor exportagao e dos pregos dos mercados depende em gran
de parte o equilibrio da nossa balanga de pagamenios. E interes -
sante destacar que o Brasil vem perdendo gradativamente sua hege-
monia no mercado e as cotagSes sao sempre menores que a de seus -
congéneres americanos.

No quadriénio 1901-190% o Brasil era responsavel -
por 75 - 84% da produgdo mundial, em 1948-1952 era de 53% e entre
1965-1967 de apenas 34%, mostrando claramente que a participagao -
no mercado externo vem diminuindo em relagao a demanda total (BE-
GAZZ0, 1970). Mas e ainda o Brasil o maior produtor mundial de ca
feé, contribuindo com cérca de 30% da produgao mundial.

E tambem o maior exportador com cérca de 15 a 20 mi
lhoes de sacas anuais. O nosso consumo intermo e cércade 8a 9
milhOes de sacas de cafe beneficiado. Por eutro lado, o cafe ocu-
pa o segundo lugar, depois do petréleo, no comercio mundial.

Na opinido de TEIXEIRA (1971), o prego da venda do
cafe depende de dois fatores: qualidade e tipo. A qualidade depen
de do aspecto, cér e tamanho da fava, bebida, etc. A qualidade da
bebida e o fator mais importante na classificagdo por qualidade, e
esta e avaliada por provadores oficiais especificamente treinados
para diferenciar os cafes quanto as suas propriedades organolépti-
cas. Basicamente sa3o adotadas as classificagoes de: Mole, Dura e
Rio. O cafe mole apresenta gosto suave, adocicado, ou com acidez
suave e agradével ao paladar. Dura - gosto acentuadamente éspero
e adstringente. Rio - gosto forte, caracter{stico, lembrando iodg
formio ou acido fénico.
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Ha ainda as classes intermediarias que sao: Apenas
Mole, entre dura e mole; Estritamente mole, melhor que a mole; Rio
dividida em quatro: levemente riada ou dura com fundo rio, Riado,
e Rio macaco ou Rio Zona da Mata.

0 tipo de cafe ¢ dado pelo numero de defeitos isto
e, a presenga quantitativa de graos pretos, pedra, pau, graos bro-
cados, etc. A cada defeito se atribui um numero de pontos, que
depois de somados determinam uma certa classificagao.

Devido a importdncia da qualidade da bebida do cafe
vem sendo desenvolvida uma técnica na determinagao dessa qualidade
atraves de medida de atividade enzimatica. Assim pois, os objeti-
vos da presente tese foram:

a) . estudar as atividades enzimaticas do polifeno-
loxidase, peroxidase e catalase relacionando
com as bebidas padroes;

b) . em virtude, dos resultados obtidos com o poli-
fenoloxidase, passamos a estudar mais pormeno-
rizadamente alguns fatores que podiam afetar a
atividade enzimatica do polifenoloxidase e a
qualidade da bebida.



2., REVISEO BIBLIOGRAFICA

2.1. A prova de xicara como método para avaliar as qualidades ar
ganolépticas do cafe

Segundo citagoes de TEIXEIRA (1972a), a prova de xi
cara surgiu no Brasil no infcio do século XX e foi adotada pela
Bolsa Oficial do Café e Mercadorias de Santos, a partir de 1917, -
pouco depois de sua instalagao em 1914. No entanto, nao se estabge
leceu um critério uniforme para a sua realizagao, por que o crite
rio varia de organizagao para organizagao.

0 fator mais importante na determinagao da qualida-
de do café ¢ sem duvida a bebida. Pois, defeitos fisicos como -
graos brocados, imaturos, ardidos, paus, pedras, atualmente com as
modernas méquinas de beneficiamento e rebeneficiamento podem ser
prontamente eliminados. A qualidade da bebida € uma propriedade -
que depende de numerosos fatores gue atuam durante a obtengﬁo do
produto e que poucas vezes pode ser melhorada.

A avaliagdo da bebida e feita por degustadores, em
fungao, principalmente, do sentido do gosto, do olfato e do tacto.
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A combinagao do aroma e do gosto, confere o sabor.

Os tecnicos selecionados, devem num ensaio prelimi-
nar distinguir ao menos um café Rio de um Mole.

Em linhas gerais a prova e feita da seguinte forma:
0 grao de café, apés ter sido torrado e mofdo em granulagSes apro-
priada, e colocado em xicaras, A experiencia recomendada a propor
¢80 de 10 gramas de po para 100 ml d'agua, a qual € colocada sobre
0 po quando em ponto de primeira fervura. A infusd@o e agitada com
uma concha. Nessa oportunidade, o classificador ja deve cheirar a
infusao, a fim de obter um julgamento preliminar dos vapores des -
prendidos. Assim o degustador poderé ter indicagSes de certa im -
portancia na qualificagao da bebida.

0 exame final e feito depois que o pé depositou no
fundo do pirex e a infusao estiver morna. Com auxilio de uma con-
cha sorve-se cuidadosamente algumas porgoes da infusao, com a fina
lidade de julgar o gosto daquela bebida. Nesta operagEo, o degus-
tador conserva o gole de cafe na boca, apenas o tempo suficiente -
para avaliar o seu sabor, expelindo-o, a seguir, numa cuspideira.

ANTOUNES FILHO (1955), afirma que atraves da prova -
sensorial, tanto a classificagao de vinhos como da qualidade da be
bida do cafe, tem sido satisfatoria para fins de comercializaggo.

CALLE (1956), falando sobre a subjetividade da pro-
va de xicara, afirma ser ela limitada pela aptidao do provador, -
que pode ser deformada e que nao e possivel ser medida.

MONACO (1958), reconhece que, embora a determinagao
da qualidade da bebida esteja a erros devido a discrepéncia do pa-
ladar, nao se encontrou ainda outra solugao, em vista da complexi-
dade dos varios fatores que afetam.

CARVALHO (1959), focalizando a qualidade da bebida,
afima ser um dos aspecto:mais importante:na industria do café, -
sendo inclusive considerada no mercado internacional, como caracte
ristica de maior relevancia que o préprio aspecto fisico do produ-
to.
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FATRBANKS BARBOSA, citado por TEIXEIRA (1972b) afir
ma ser a prova de xicara a operagéo mais importante na determina -
¢3o da qualidade do cafe.

FATRBANKS BARBOSA et al. (1962), verificando resul-
tados discordante em amostras provadas por diferentes degustadores,
realizaram estudos com bases estatisticas visando determinar a va-
lidade da prova de xicara. Os resultados mostraram que, com teeni
cas adequadas e degustadores capacitados, a prova de xicara e per-
feitamente valida dentro de certos limites.

TEIXEIRA (1972b), com bases em testes de degusta -
gSes estabeleceu em forma precisa a tecnica experimental para en-
saios de degustagdo de cafe.

2.2. Fatores extrinsecos que podem alterar as propriedades orga
nolépticas do café

Segundo BITTENCOURT (1956 e 1957), a qualidade do
cafe esta relacionada, principalmente, com fermentagoes e deterio-
ragoes, assinalando que as condigles e caracter{sticas da regido -
tem tambem muita importancia. O mesmo autor (1957) tendo em vista
os resultados de trabalho anterior, obteve resultados satisfatorio
com pulverizagSes de calda bordaleza a l%, em cafeeiros com frutos.
Bste tratamento pode melhorar a bebida, especialmente em que as -
condigGes de tempo siao favoraveis a deterioragido do café, tanto du
rante a secagem nos terreires, como nos préprios cafeeiros, no mo-
mento da maturagao e da seca dos frutos.

KRUG (19%0a, 1940b e 1941), estudando a origem dos
cafes de bebida inferior, concluiu que os cafés secos no chao apre
sentavam-se mais atacados por microorganismo (Fusarium sp), fican-
do com gosteo pior. . No cafe cereja nao foram encontrados fungos -
gue pudessem alterar a bebida. O mesmo autor concluiu que, haven-
do atague mais intenso de microorganismo, obtem-se bebida pior.

' FERRAZ e VEIGA (1954-1959), estudando o efeito da
temperatura de secagem do café na qualidade da bebida, verificaram
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que em certas temperaturas o cafe produzido era de boa qualidade e
em outras, nao. Langaram algumas hipoteses sobre a influéncia das
enzimas que poderiam afetar a qualidade, assim como relacionaram -
os melhores cafes com os de maior poder germinativo.

LAZZARINI e MORAES (1958), estudaram a possibilida-
de de os graos de café, parcial ou totalmente deteriorados, exis -
tentes normalmente no cafe beneficiado, poderem ocasionar desvalo-
rizagao na qualidade da bebida, além do natural rebaizamento do ti
po. Cafés de bebida dura em que se encontrava elevada quantidade
de graos defeituosos, quando limpos, ou seja, isentos desses defei
tos foram classificados como bebida estritamente mole e mole. Com
menores proporgaes de grios deteriorados eram obtidos bebidas de
classificagdo intermediaria. Para os cafés de padrao rio nao hou-
ve variagao na classificagao e as amostras com ou sem graos dete -
riorados, apresentavam-se sempre com a mesma bebida.

CARVALHO et al. (1970), estudando a ocorréncia dos
principais defeitos do café em varias fases de maturagéo do fruto
concluiram: o defeito "grao imaturo”, em varias tonalidades, foi
encontrado com maior frequéncia nas fragoes de fruto imaturo e em
ordem decrescente, nas fragoes secadas anormalmente, meio maduro ,
maduro, passa, seco normal e séco no chdo. Os dados mostram que
os chamados graos imaturos nao provem exclusivamente de graos ima-
turos, pois ocorrem com frequéncia em tdédas as fragoes estudadas.
Os graos ardidos tiveram frequéncia mais elevada na fragao séca no
chao e decresceram nas fragoes séco normal, secado anormalmente -
imaturo, meio imature, maduro e passa; essa ocorréncia, em todas -
as fragoes estudadas indica que tal defeito deve resultar de va-
rias causas, e nao apenas de fermentagdes anormais, como geralmen-
te e considerado. O defeito "grao preto™ apareceu com maior fre -
quéncia no cafe séco no chao e, em ordem decrescente, nos frutos
setos normal e séeco anormal, nao ocorrendo nas demais fragoes.

TEIXEIRA et al. (197la), estudando graos defeituo -
sos em café colhido imature notou uma elevada porcentagem de graos
normais quanto a coloragao, e tambem a ocorréncia de graos dos ti-
pos Yardidos" e "pretos®, no cafe ndo maduro. Com a remogdo da pe
1icula prateada verificou-se uma redugio na porcentagem de graos



-8 -

"imaturos" e um acentuado aumento na porcentagem de graos "ardidos™,
e um aumento menor na porcentagem de graos 'mormais" e "pretos'.
Estas observagoes indicam gue os graos normalmente classificados -
no comércio como "imaturo" devem esta caracteristica a cdr anormal
da pelicula, e que os graos ardidos tem, como uma de suas origens,
a colheita de frutos imaturos.

TEIXERA et al. (1968a, 1969a, 1969b) quantificou o
efelto desses componentes isoladamente. Assim, determinou que com
o aumento de graos imaturos, ardidos e pretos em ligas com graos
de bebida mole, prejudicava sensivelmente a qualidade da bebida em
uma progressao aritmética, decrescente com o aumento do teor des=-
ses graos.,,

A coloragao dos graos pode ser afetada pela nutri -
gao mineral da planta. ROBINSON (1960), observou que a deficién -
cia de ferro causava um prejuizo na qualidade e os graos tinhan
uma coloragéo amarelada. © excesso de potéssio pode causar prejui
2Z0S também, fato ésse observado por NORTHMORE (1965) e AMORIM et
al, (1965 e 1967). Ba recente revisao, AMORIM (1970) abordou o
problema da nutrigao mineral do cafeeiro em relagao a qualidade da
bebida, langando algumas hipoteses sobre os niveis de alguns ele -
mentos no grao que poderiam alterar as propriedades organolépticas
do mesmoO.

GARRUTTI et al. (1961), estudando a influéncia do
processo da colheita e preparo do café, na regiao do Vale do Parai
ba, sobre a gualidade da bebida do cafe, concluiram que o produto
dos frutos cerejas despolpados nao diferiu estat{sticamente, de be
bida mole.  Entretanto.o café derrigado e preparado por via seéca
alcangou as piores médias: duro e riado. O produto dos frutos cere
jas nao despolpados se mostrou eguivalente ao padrao mole em 1958,
mas foi inferior em 1959.

GARRUTTI e GOMES (1961), em trabalho realizado no
Vale do Paralba, concluiram gue o produto dos frutos cerejas des-
polpados alcangou sempre a melhor bebida, mas nao diferiu do prodyu
to provinientes dos frutos cerejas nao despolpados e de bebida pa-
drao mole.
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BEGAZZ0O (1970), em ensalos visando conhecer rela -
gOes entre degomagem e qualidade da bebida, degomagem-armazenamen-
to e bebida em cafe despolpado, degomados com fermentagao natural,
comum e prolongada, soda céustica, fermento Fleischman e Mucilax ,
nao verificou os efeitos dos processos de degomagem sobre a quali-
dade da bebida, que fol predominantemente de padrao duro. E, nao
houve modificagdes da bebida, em relagdo ao armazenamento do cafe
durante um ano. Houve diferengas no rendimento, de acordo com a
degomagem, pois guanto maior o tempo de degomagem, tanto maior a
quebra no rendimento. Em relagao ao tratamento com soda céustica,
as quebras no rendimento foram de 1,7% e 7,4%, respectivamente, pa
ra os tratamentos de fermentagao natural, com 18 e 36 horas.

2.3+, Compostos organicos encontrados no grao de cafe com prové-
veis relagoes com a qualidade da bebida

CALLE (1955 e 1963) na Colombia tentou desenvolver
alguns testes qualitativos para a determinagao da qualidade da be-
bida do café, mas até hoje ndo tem sido utilizados na pratica devi
do a sua alta variabilidade.

GARRUTTI et al. (1962), analisando o teor de soli -
dos soluveis em amostras de diferentes bebidas, nao encontraram di
ferengas significativas,

WURZIGER (1963), medindo o {ndice de oxidagdo, com
uma solugao de bicromato em meio de acido sulfﬁrico, de vapores de
cafe torrado e moido; encontrou um valor maior para os cafes prepa
rados logo depois de torrados e mofdes do que para os cafes estoca
dos.,

MENCHU (1966) encontrou correlagao entre extrato -
etereo e quantidade de fibra crua com a qualidade da bebida. Quan
to malor a quantidade de extrato etéreo e menor a quantidade de fi
bra crua, melhor era o cafe. Posteriormente o mesmo autor (MENCHU
e IBARRA, 1967) analisando cafes de varias regiEes, nao encontraram
essa mesma relagao. A correlagao da gualidade da bebida com a com
posicao quimiea (extrato eteéreo, nitrogénio, cafefna, trigonelina
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e fibra crua) variava dependendo da regiao considerada.

WURZIGER e DICKHAUT (1967), isolaram varios compos-
tos fenolicos da céra que envolve o grao de cafe e verificaram que
éstes fenois tinham um alto poder antioxidante. Observaram também,
que, dependendo da procedéncia, a gualidade desse composto varia -
va. BEm 1969 WURZIGER e HARMS, isolaram e determinaram a estrutu-
ra e a quantidade de trés désses componentes, que sao 5- hidroxi -
triptamida de acido aréquico, do acido lignocerico e do acido behe
nico. Analisando para éstes compostos varias amostras de café ara
bica de Quenia, as quais diferiam quanto a qualidade da bebida, en
contraram uma correlagao interessante: quanto pior o cafe menor a
quantidade de 5 hidroxitriptamida e mais amarelada ou marrom a cor
do grao, se apresentava.

A cor do grao jé havia sido correlacionada com a =~
qualidade da bebida para os cafes de Quenia (WOOTON, 1963). Poste
riormente - NORTHMORE (1965 - 1967) encontrou uma maior quantidade
de clorogenato de magnésio nos melhores cafés, correlacionando es-
tes compostos com a cor verde azulada dos bons cafés.

Em seguida GIBSON (1971a e 1971b) isolou clorofila,
"Cafestol” e "Kahweol! e responsabilizou éstes pigmentos pela colg
ragao verde-azulada, caracteristicas dos bons cafes.

ILLY e RUZZIER (1967) atraves da cromatografia de
gés, procuraram correlacionar os defeitos dss cafés com a qualida-
de da bebida e a forma das curvas no cromatograma. BEncontraram re
lagﬁc entre a intensidade de alguns picos e "ombros"™ e o gosto -
amargo, mas em nenhum caso tentaram identificar os compostos res -
ponsaveis pelo sabor ou aroma.

Utilizando tambem o cromatografia de gés, BIGGERS
et al. (1969) compararam a forma dos picos e a qualidade da bebida
por uma avaliaqao Programada em um computador eletronico. Puderam
desta maneira diferenciar café robusta de arabica como também de -
terminar a porcentagem de robusta e arabica em uma liga de dois ca
fes. ~ S —
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Bm estudos de componentes volateis do cafe cru sub-
metidos a diferentes processos de desmucilagem, a composigao quimi
ca e a prova de xicara nao apresentaram diferengas sensiveis, mas
quando RODRIGUES et al. (1969) submeteram o cafe a 5 e 7 dias de
fermentagdo, a qualidade do café piorou bastante e a quantidade do
aldefdo acetico detectado dobrou, e paralelamente, os teores de di
metil sulfeto, acetona e aldeido isobutirico decresceranm.

Uma serie de trabalhos, a mencionar a composigﬁo -
quimica fazem alusdo a importdncia de alguns compostos para a qua-
lidade da bebida; em alguns deles, porem os dados sdo apenas quali
tatives e em outros nenhuma diferenga fol encontrada. Entre eles
citam-se MERRIT et al. (1969), GAUTSCHI et al. (1967), THALER -
(1963), SMITH (1963), CHASSEVENT et al. (1969), TELEGDY-KOVATS -
(1963).,

CENTI-GROSSI et als (1969) tentaram correlacionar
teores de albuminas removidas de quatro diferentes cafés arabicas
(Colombia - Arménia, Costa Rica - S. Rosa, Brasil -~ Santos, Vene -
zuela - Perla) e de dois robusta (canefora Indiano e do Congo), se
parando-as por eletroforese em gel de poliacrilamida. Os resulta-
dos obtidos nae mostraram diferengas entre os cafes estudados.

Um estudo detalhado foi conduzido pelos pesquisado-
res da General Foods Co., (FELDMAN et al., 1969), que estudaram as
protefnas, amino acidos, carboidratos e acidos fenolicos do cafe
cru e sua variagdo dwrante a torragao, chegaram a conclusi@o de que
com os metodos utilizados era praticamente impossivel correlacio =
nar qualidade de bebida com a composigdo quimica.

AMORIM e SILVA (1968a e 1968b) encontraram uma cor-
relagdo positiva entre a qualidade da bebida do café brasileiro e
a atividade enzimatica da polifenoloxidase, (s autores acham que
os melhores cafes possuem uma atividade relativamente maior devido
ao fato de que os piores cafes passaram por condigées de injérias
(que pode ser de causa patologica) e assim a quantidade de fenois
oxidados (enzimaticamente ou ndo) aumentou inativando desta manei-
ra o énzimo pﬂlifenoloxidasé% 0 mecanismo da inativagdo do polife
noloxidase pelas quinonas fermadas jé é conhecida na literatura -
(FORSYTH, 1964).,
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Posteriormente, ROTEMBERG e IACHAN (1970), confirma
ram esses resultados. Os mesmos autores no ano seguinte propuse -
ram um método quimico automatico para diferenciagao de cafe-bebi -
das

Induzindo em café despolpado diferentes qualidades
de bebida por meio de diversos tempos de fermentagﬁo, SANINT e VA-
LANCIA (1970), na Coldmbia, observaram gue tambem para cafes des -
polpados a atividade do polifenoloxidase era maior nos melhores ca
fés.

PEREIRA (1962) estudando a atividade enzimatica de
clorogeénico-oxidase em graos de cafe originados de E.R. do Ganda,
E.R. do Congo, E.R. do Amboim, concluiu que a atividade enzimatica
dos graos decai com a idade. A amostra do E.R. do Congo apresenta
va atividade enzimatica sensivelmente melhor.

SHADAKSHARASWAMI e RAMACHANDRA (1968), estudando a
atividade doet galactosidase em graos de cafe arabica e robusta en- |
controu que a atividade da enzima era elevada em graos em Trepouso
e aumentou de 50-75% durante o umedecimento e mais 25-55% durante
a germinacao. Os aumentos forem mais elevados nas sementes de (.
ardbica do que nas de C. robusta.

CORTE DOS SANTOS et al. (1971) estudando o efeito -
da umidade do ambiente na qualidade da bebida e na atividade de al
guns enzimas ohservaram que somente gquando a umidade relativa do
ar era de 50% havia um aumento na atividade da lipase. Com rela -
géo a enzimas proteoiiticas nao encontraram diferencgas significati
vas, e para ribonuclease nao conseguiram adaptar um método,

AMORIM (1972a) encontrou as seguintes relagaes conm
alguns compostos do grao: o teor de acido clorogenico em cafe de
bebida mole foli menor e significativo ao nivel de 5% com relagao -
aos cafés de bebida rio, riada e dura. Os acidos isoclorogénico e
neoclorogénico nao apresentaram diferengas significativas. Os teg
res de fenois totais soluveis em égua e metanol a 80% nao apresen-
taram diferencas significativas. Quanto ao teor de carboldratos =
livres e agucares redutores, embora se apresentassem um pouco dife
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rente nzo diferiram estatisticamente. Os teores de proteinas soly
veis em NaCl a 10% foram maiores no café duro e menores no rio -
(significativo a 5%). A eletroforese em gel-agar mostrou diferen-
gas significativas ao nivel de 1% entre os cafes estudados. Exclu
indo o café "dure", houve uma tendéncia linear quanto ao caminha -
mento das proteinas dos outros cafes em relagao a bebida, e, quan-
to maior o caminhamento para o polo negativo pior a bebida.

2.%. A guelidade da bebida do café e defensivos agricolas

E sabido, que graos de cafe, armazenado podem absor
ver cheire de produtos colocados préximo a0 armazenamento.

Assim, o uso indiscriminado désses produtos poden
influenciar na qualidade da bebida sem alterar outras qualidades.

SEIXAS (1948) nao encontrou diferengas na qualidade
da bebida do café, tratando cafeeiros frutificados com BHC a 2%, -
DDT a 5% e Rhodiatox a 0,25% para o controle da broca do café.

Segundo PEIXOTO (1970) € pratica corrente a desin -
fecgao periodica dos cafés armazenados do IBC, e mesmo em vagoes,
silos, navios de transporte, etcs Os produtos usados sao: Brometo
de Metila com cloropicrina (35 g/m3), produtos a base de fosfina
1,5 g/m3 e Malathien em pulverizac8o ou atomizag@o sobre pisos, pa
redes, sacarias wvazias e cafe empilhado.

BITTENCOURT (1957), tratando frutos de cafeeiros em
desenvolvimento com calda bordaleza a 1%, concluiu que o tratamen-
to pode melhorar a qualidade da bebida.

TEIXEIRA et al. (1971b), relacionando efeito de di-
versos fungicidas, utilizados no controle da ferrugem do cafeeiro,
e a bebida do café, nao encontraram influencia dos mesmos sobre a
qualidade da bebida.

ORLANDO et al. {1968) em estudos sobre o emprego de
lindane (Isdmero Gama} na forma de "fumetas™, contra as infesta -
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gOes do caruncho do café, concluiu que nao havia alteragao da gua-
lidade da bebida do cafe utilizando-se quatros tratamentos de BHC,
na concentragao de 50 g com 18% de principio ativo/15¢ m3.

Em trabalhos com tuberculos de batatas SCIVITTARC
et al. (1963) constataram gue tratamente da folhagem com BHC e Lin
dane, pode transmitir gosto ao tubérculo, e a alteragao era propor
cional a concentragao do inseticida usado.

En recente revisao sobre o assunto GIANNOTTI et al.
(1972) afirmam que apenas BHC e Lindane, dos produtos recomendados,
foram capazes de alterar o gosto de certos vegetals como batatinhsg
amendoim, laranjas e outras frutas assim como hortaligas em geral.
Com relagao a batatinha tem sido verificado alteragao de gosto meg
mo quando seu cultivo se processa em areas anteriormente utiliza -
das para lavoura que receberam aplicagtes com BHC e Lindane. No eg
fé embora sua aplicag@io se processe ja ha alguns anos, nao foram
observados alteragées que possam prejudic£~10 na comercializagao -
desse produto. Com outros inseticidas nao foram observados fendme
nos semelhantes.,
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3. MATERIAIS E METODOS
3ele Materiais

3¢lel. Amostras de cafe de bebida mole, apenas mole, dura,
riada e rio, para analise das atividades enzimati -
eas

Para o presente ensaio foram coletadas, durante os
meses de malo a setembro de 1969, aproxzimadamente 125 amostras de
cafe da safra 68/69, provinientes de regides cafeicultoras do Esta
do de Sac Paulo e Zona da Mata de Minas Gerais. E, para se ter -~
gerteza de gue as amostras de cafe de diferentes procedencias ou
de diferentes gualidades nao fossem misturadas, prejudicando o en-
sajo, foram coletadas diretamente nas fazendas e armazens de coopg
rativas.

A obtengao dessas amostras foi planejada levando-se
em conta o zoneamento do Estado de Sao Paulo realizados por TEIXEI
RA et al. (1968b) e informagoes obtidas no IBC.

As amostras foram inicialmente provadas pela eguipe
de degustadores especializados, instrutores do Curso de Classifi-
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cacdo e Degustagdo de Cafe do SERAC - SP 1 IBC - SBo Paule; sele -
cionadas em numero de 50, sendo 10 amostras de bebida 'mole", 10
amostras de bebida Mapenas mole"”, 10 amostras de bebida "dura®, 10
amostras de bebida "riada' e 10 amostras de bebida "rio".

Baseados nesse numero de amostras, foram feitos en-
tao 10 ensaios em blocos incompletos equilibrados com delineamento
t=5;K=3;r=6;4A =3, onde t € o niumero de amostras no en
saio; K o numero de amostras gue participam do blocoj; r € o nﬁmg
ro de repetigoes; £ € o numero de vezes que duas amostras aparecg
ram juntas nos blocos.

Cada experimento contou, pois, com 30 parcelas cada
uma das quais constituidas por 3 (tres) x{caras padrao de degusta-
gao e provadas por 3 (treés) degustadores. Para cada parcela hourve,
portanto, 18 (dezoito) resultados experimentais (6 xicaras x 3 de-
gustadores).,,

Cada mesa de prova constitui um bloco e constou com
15 (quinze xzicaras) das quais 9 (nove) do ensaio (pertencentes a
trés tratamentos) e 6 de café de rotina (as amostras chamadas "de
rotina sao as que est@ao fora de¢ emsaio de modo a evitar que o =~
classificador possa descobrir detalhes do trabalho).

A torragao, tipo americana, das amostras foi feita
por uma mesma pessoa, especializada neste trabalho. Apos a torra-
gao o café foli moido em meinho especial, obtendo-se uma granulagao
apropriada (granulagao meédia), sendo a moagem efetuada, também por
uma umica pessoa, visando-se com isso a obter a maior uniformidade
possivel na operagEo; tomando-se o cuidado de, a cada passagem da
amostra, fazer-se a limpeza do moinho.

A ordem de colocagao das amostras na mesa de degus-
tagao obedeceu a um sorteio. Durante a realizag@o das provas, os
degustadores nao tiveram contato entre si e com as amostras.

Os degustadores foram solicitados a identificar as
amostras de acordo com a classificagao oficial, ou seja, Estrita -
mente mole, Mole, Apenas Mole, Duro, Riado e Rio.



- 17 -

Das 50 amostras inicialmente classificadas, foram -
selecionadas 35, sendo 7 amostras de padrao mole, 7 amosiras do pa
drao apenas mole, 7 amostras do padrao duro, 7 amostras do padrao
Riado e 7 amostras do padrao Rio. (Quadro 1)

0s resultados da degustagao de cada xicara foram rg
duzidos a valores numerices segundo a seguinte Tabela de Equivalen
cia, proposta inicialmente por GARRUTTI e CONAGIN (1961) e, poste-
riormente adotada por FAIRBANKS BARBOSA et al. (1962):

ESTRITAMENTE MOLE » &+ s s o s s o o
MOLE o o o o o s o o o o o » s s a
APENAS MOLE .« & o o s s o s » o =
DURA o + o o o o 5 o o o o o s » o
RIADA « ¢ o o o s s o o o s o o &
RIO o ¢ ¢ ¢« o6 o s s o o« o o s

O H pw Fwm

Observagao: Na coleta destas amostras, visou-se apenas amostras ca
racteristicas para bebida, e nac foram levados em con-
ta fatores como itipo de colhelta, preparagﬁo, secagem,
armazenamento, etc.

A anglise estatistica foi realizada segundo esquema
abaixo (PIMENTAL GOMES, 1966), Quadro 2.

QUADRO 2 - Delineamento utilizado para analise estati{stica da ati-
vidade de polifenoloxidase, catalase e peroxidase.

Causas de variagao GL
Tratamentos « « o o o o s s 0 s e s e e L
BlQCOS ® & & o o ® & » & & @ ° @ o6 8 ® 6

’ ResiduO ¢+ 8 s s & e = 8 s o & o o 8 o o 2“*’

Tetal * @ ® @ » @ ® @ @ £ LI o » o LI 1 3)‘!‘
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3.1.2. Amostragem de graos de cafe de locais onde ocorrenm
com frequéncia bebidas t{picas

Com finalidade de se estudar a influeéncia da regiao
produtera gbbre a atividade enzimatica e gualidade da bebida foram
coletados nas EstagOes Experimentais do IAC de Pindamonhangaba, Ri
beirao Preto e Campinas, e da Secgao de Agricultura da Escola Supe
rier de Agricultura "Luiz de Queiroz amostras de café Bourbon Ama
relo e Munde Novo, sendo trés amostras de cada variedade e de ca-
da regizo.

0s locais de coleta foram os de regioes que fregquen
temente apresentam tipos de bebidas tipicas (TEIXEIRA, 1968b). A4s
colheitas foram feitas em 8/6/72 - Pindamonhangaba; 12/6/72 - Ri -
beirao Preto; 14/6/72 - Piracicaba e em 29/6/72 - Campinas.

As analises estat{sticas foram realizadas segundo -
esquemas dos Quadres 3, & e 5.

QUADRO 3 - Delineamento utilizade para analise estat{stica de ati-
vidade de polifenolexidase com 1, 2 e 3 meses apés a co

lheita.

Cawsas de variagao GL
Bourbon amarelo - Ribeirao Preto ws Fatorial 1
Variedades (V) « o+ o o o o o 4 o o s o o o o 1
LOC&iS (L) ® o ® o o 3 8 o o+ o 9 » ° s s & @ 2
Interagg.o VXL 2 ® 8 9 ® o ¢ e ¢ o s o o 2
TratamentoS o o o o o o o o s o o = o s & » 6
Resi’due a e Q‘ ® L3 o ?* 9 L3 o L] * ? L2 9 ¥ L] 2 l)+

TQ tal L e o ® * e o * 8 ¢ o @ ® ® ® * B @ 20
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QUADRO 4 - Delineamento utilizado para analise estat{stica de ati-
vidade de PFO de graos de cafe de 1, 2 e 3 meses apos a

colheita.
Causas de variagao GL-
ﬁpoca& (E) ® o ® » e © ©® 9 8 o o 2 ® * o o @ 2
Tratamen tes ( T ) ® L] * Ll e e * e LI a & * ® 6
) Intera?ag (E x T) ® » e * * ° ° ° ° @ ° 9 ° 12
Residus L 2 2 ® L2 @ * L] °® L] ° ° * L 2 3 9 L L) o h‘a

QUADRO 5 - Delineamento utilizado para analise estatistica de "pro
va de x{cara" (PIMENTEL GOMES, 1966; COCHRAN & COX,

1967).
Causas de variagao / GL.
Blocos nao ajustados « « + s« s s s e s e o 17
Tratamentos ajustados .« « « o o s o o + s 8
Residue ® ° @ ? ? ? * ° o ° ® Al L 3 L] e 3 9 ? )‘*6
To tal > L 2 ? ? ® £l > ° ° * * 2 2 @ £ 2 D L 2 * ? 71

As amostras colhidas no estagio de cereja foram no
mesmo dia despolpadas, processando-se loge apos a retirada da mucl
lagem com aumilio de solugdo de hidroxido de sodio 0,5% durante 15
minutos e agitagao constante (REGITANO et al., 1965). Rigorosamen
te lavadas en égua eorrente e postas a secar inicialmente em penel
ras individuals em casa de vegetagao.

3.1.3+ Coleta de amostras de C. cansephora var. bukobensis,
Ce dewevrel, C. liberica e C. arabica.

A‘Reeemendadas pela Segﬁa de Genetica e Melhoramento
do I.A.C., foram coletados na Fazenda Santa Eliza - Campinas amos-
tras dos campos de manutengéo de genétipos de C. canephora, C. 1i-

berica, C., dewevrel e C. arabica.
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Dasg espécies arabica foram coletadas graos das va -
riedades Mundo Novo, Bourbon Amarelo e Catual Amarelo. De cada eg
pecie foram coletadas 3 amostras de graos cerejas, sendo que da eg
pécie arabica foram coletados também frutos imaturos.

As amostras cerejas foram despolpadas, degomadas ng
turalmente cem lavagens periédicas.ﬁ Finalmente depois de 2% horas
foram lavadas e postas a secar em peneiras individuais.

As emostras de frutos imaturos foram preparadas pe-
lo processo de via séca, ou seja, foram postas a secar ao sol ate
teor de umidade com cerca de 18%.

Na escolha dessas espécies levamos em consideraqio
as espécies ngo arabicas resistente a ferrugem alaranjada do cafe
uma vez gue trabalhos de melhoramento de cafeeiros visam a passa -
gem de gens de resisténcia a doenga e outras caracteristicas as va
riedades produtivas e produtoras de cafes suaves de melhor cotaqio
no mercado consumidor (CARVALHO e MONACO, 1971).

Devido a diferentes epocas de maturacao dos frutos,
as colheitas foram em 25/%/72 para as variedades Mundo Novo, B.Ama
rele, e Catual Amarelo; em 9/5/72 para C. liberica e C. dewevrei e
6/6/72 para C. canephora.

A analise estatistica foi realizada segundo esquema
do Quadro 6.
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QUADRO 6 - Delineamento utilizade para analise estati{stica de poli
fenoxidase - amostras de cafe Cs arébica, C. canephora,

C. liberica e C. dewevrei com 1, 2 e 3 meses apés a co-
lheita.

Causas de variagao ‘ GL.

Arabica VS DEmAIS + o ¢ o v s o 0 e 4 e e s 1
Arsbica cereja vs Arabica imaturo . « « « « » 1
(Catuai+Bourbon) Cereja vs Mundo Novo Cereja 1
Catuai Cereja vs Bourbon Amarelo Cereja . . . 1

(Bourbon+Mundo Novo) imatura vs Catual Amare-
1o 1maturo o ¢ s o o e o e e s eis se ve s

1
Bourbon imatwro vs Mundo Nove imafturo . » . » 1
(C. canephora+C. dewevrei) vs C. liberica . . 1
C. canephora vs C. dewevrel « « + + « ¢ « & & 1
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V8 = versus

QUADRO 7 - Delineamento utilizado para analise estatistica de poli
fenoloxidase, com 1, 2 e 3 meses apés a colheita.

Causas de variagao GL.
ép@cas (E) 2 & o 8’8 s ° o e O° o & o o w./‘%‘or ® 2
Tratamentos (T) o o o o s s o o o o s s ¢ o o 8
In-ter%ao (E X T) ® ? ° ° ° ° L] ° * ° e ® ° ° lé
Msi’duﬁ £ ] L ® ® ', * L3 £ 2 2 a ° * ® L] A d 2 Ed L] L] 5)+'

TO tal * 8 o o 2 © e @ o o ° * 9 @ ° L] ® ® 2 @ 80
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3.1.4. Amostras de graos de cafe degomados com solugio al-
calina e degomadas naturalmente.

Alem das amostras anteriormente descritas, foram co
lhidas diversas outras amostras, sendo gue uma parte fol degomada
com solug@o alecalina e outra parte naturalmente, conforme descri -
cao do item 3.1.2.

Um més apos a coleta foi determinada a atividade en
zimatica de cada amostra. Os resultados obtides foram snalisados
conforme o delineamento do Quadro 8.

QUADRO 8 - Delineamento utilizado para analise estatistica do poli
fenoloxidase de graos de cafe degomados naturalmente e
com solugao de alcali.

Causas de variagao GL.
Tra tw en to s ® & L] ? L] °® L] ° > ® ] ° ° L °® & ? 1
Be s i duo ° ® ® 2 o . 3 ® L] ° o ® ° ° L L 3 £ 2 2 28
Te m ° L3 il 2 ?® £l e ® L4 L] ? °® ® ® 9 ® L ] ° ® 29

Paralelamente foram feitas "prova de xicara", a fim
de avaliar a qualidade da bebida.

3.1.5. Amostras de graos de cafe de cafeeiros trataedos com
inseticidas.

Amostras de cafe cereja, foram eoletadas em ensaio
de controle de broca, coordenado pelo Centro de Pesguisa do Cafe ,
na Fazenda do Sr. Nicolau Brandao em Abre Campo (M.G).

As amostras foram despolpadas e degomadas diariamen
te (20 a 25 de maio de 1972) com auxilio de solucio de soda, lava-
das rigorosamente e postas a secar em tabuleiros individuais a ple
Bo 80l e recolhidas ao abrigo durante a noite, dias encobertos e
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chuvosos ate que atingisse teor de umidade ideal de 12 a 15%, teo-
res esses determinados pelo aparelhos de determinagao Steimlite.

08 inseticidas usados feoram: BHC 15%, via oleosa 2
1/ha, Dieldrex 6 l/ha em agua e Sumithion 2 l/ha, as aplicagoes fo
ram feitas em 27/11/71 e 14/1/72, datas essas em gue o indice de
ataque de broeca era de aproximadamente 5%. 0 estégis dos frutos -
variava de chumbinhe a graos imaturos desenvolvidos. O ensailo foi
montado em bloces ao acaso com sels repetigaes,

A determinag@o da qualidade da bebida foi feita em
blocos completos ao acago, ou seja, quatro amosiras do ensaio en
cada blocoe com os cuidados jé descritos em 3.1.1. O cafezal esco-
lnido esta instalado em nivel, variedade Mundo Novo - 379-19 - com
oito anos de idade, espacamento 4 x 2 metros, 2 pés por cova, € -
com excelente produgao.

Anglises estatisticas da qualidade de bebida e da
atividade do PF0 foram realizadas segundo esquema do Quadro 9.

QUADRO 9 - Delineamento estatistico utilizado para analise do poli
fenoloxidase em amosiras de cafeeiros tratados com insg

ticidas.
Causas de variagao GL.
Tratamentos « o » &+ o s o o o o o o s s s o o 3
Bl@c@s ® ® * ® » L3 * ° » ° ® » * ° ® ? ® L] o 5
Residue.oaoitiuiaecovastqv 15
Total ° L 3 ° L2 ° ® ® ° L] 2 ° L] °® ® L > @ ® 2 ? 23

Jelebs Armazenamento das amostras

3.1.6.1. Armazenamento das amostras padrao de bebi-
da

A@és a coleta completa das 125 amostras, todo mate-
rial foi bemeficiado e armazenado em latas de aluminio com capaci-
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dade de 400g. E SO abertas no momento de se realizar os ensaios.

3.1.6.2. Armazenamentos das demais amostras

As demais amostras foram armazenadas em sacos de pa
pel poroso, e postas em prateleiras a temperatura ambiente.

Nos dias, dos ensaios, foram entao beneficiadas e
selecionadas manualmente, a fim de eliminar os graos excessivamen-
te brocados, deformados, imaturo, ardidos, palhas, tanto na prova
de xicara, como na determinagao enzimatica.

Durante o armazenamento do material evitou-se a con
taminagéo dos mesmos com produtos volateis que pudessem prejudicar
0 aroma e o0 sabor das amostras de café, a fim de que pudessemos de
tectar o gosto ou o aroma induzidos pelo tratamento.

3.2, Métodos

3.2.1. Moagem do grao de cafe

Amostras de 30 gramas de cafe foram pulverizados a
temperatura ambiente em moinho de faca de alta rotagao, durante -
dois minutos, e em seguida utilizado como fonte de enzimas. Do re
sultante da moagem apenas a fragao fina, que passou pela peneira -
de 20 '"meshes" fol aproveitada e o restante foi descartado.

3.2.2. Extragao e determinagao da atividade do polifenolo-
xldase (PFO) ‘

Do material acima descrito, duas gramas foram colo-
cados em almofariz contendo areia fina (30-%C ™meshes") e 10 ml de
solugao tampao de fosfato de sodio 0,1 M, pH 7,0. Todo material -
usado era mantido gelado. O po era entz@o macerado por 2 minutos ’
filtrado em pano de malha grosseira e centrifugado por vinte minu-
tos a 12.000 rpm, a temperatura de 0-4OC.
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Apos a centrifugagao tinhamos trés fases:

a) . material sedimentado, constituido de restos de
tecidos, parede celular e areia;

b) . sobrenadante, extrato de coloragao amarelada;

¢) . material menos denso na parte superior, de co-
loragao branco leitoso. Aparentemente de natu
reza lipidiea.

0 sobrenadante assim obtido (b) foi diluido e usado
como fonte enzimatica. A diluig@o do extrato final usado como fop
te enzimatica foi feita segundo analises previas de atividade do
material usado, assim de acérdo com a conveniéncia esse extrato -
foi diluido na proporgao de 1:25, 1:50 e 1:100.

A mistura reativa era constituida de 5 ml de solu -
gao de L-Dopa, na concentragao de 8 mg/10 ml (3,% dihidroxifenila-
lanina da Nutritional Biochemical Corporation) segundo FERREIRA e
AMORIM (1970) e em solugao tampao de fosfato de sodio pH 7,0 a 0,1
M e 1 ml do extrato diluido. A determinagao da absorbancia foi
feita em colorimetro Klett-Summerson, filtro 42, de dois em dois
minutos. A mistura reativa foi mantida a temperatura de 369G du -
rante a reagao enzimatica. Como controle foram colocados dois tu-
bos, sendo um com apenas solugio de DOPA e o outro com o respecti-
vo extrato em solugao tampao.

3.2.3. Extragao e determinagao da atividade do catalase

0 extrato enzimatico foi obtido de maneira semelhan
te a do PFO pH 7,0, tampao fosfato de sodio M/15 segwmndo o proces-
so descrito por LUCK (1963) cujas etapas podem ser resumidas da se
guinte forma:

Bn um becker de 200 ml em banho de gélo-agua foram
colocados 40 ml de tampao fosfato M/15, pH 7,0, 50,0 ml de solugao
de égua oxigenada 2% (Perydrol Merck) e 10 ml de extrato enzimati-
co 1:10 (1 g de pé para 10 ml de tampac). Nos tempos de 0,55 1,03
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2,05 4,0; 7,0 e 10 minutos foram retiradas da mistura reativa ali-
guotas de 10 ml e recebidas em tubos de centrifuga contendo 2 ml -
de solugdo acida (4Og TCA + 100 ml H,S0,). En seguida centrifuga-
das a 3.000 rpm, durante 5 minutos. Do sobrenadante foi retirado,
6 ml e transferido para erlenmeyer contendo 2 ml de iodeto de poté
sio - 10%. O erlenmeyer era entao fechado e colocado em ambiente

refrigerado e escuro por vinte minutos, titulado com tiossulfato -
de sodio 0,05 N, ate coloragdao amarelada. Posteriormente foram
adicionadas 2 gotas de solugao de amido (1 g amido + 5 mg HgClo em
500 ml agua) e completada a titulagao até o desaparecimento da co-
loragao azul.

Os volumes de tiossulfato de sodio gastos eram, en-
t3o anotados para calculos posteriores.

3.2.4. Extragao e determinagao da atividade do peroxidase

0 extrato foi obtido em tampao fosfato de sodio pH
6,1, 0,1 M a maneira usada na extragao do PFO.

A mistura reativa se constituia des 0,5 ml de égua
oxigenada 0,1 M; 1,0 ml de pirogalel 0,02 M; 1,0 ml de extrato -
1:50, o volume completado a 6,0 ml com tampao. Com a adigao de
égua oxigenada era iniciada a contagem do tempo acompanhando-se a
variagao da absorbadncia no colorimetro XKlett-Summerson, filtro 47,
de 15 em 15 segundes até 3 minutos. Como controle substituiu-se a
agua oxigenada por solugdo tampao de fosfato. A reagao foi procesg
sada a temperatura ambiente (25°C) e a determinagao foi feita se -
gundo FERHRMANN e DIAMOND (1967) com algumas alteragoes.

3.2.5. Determinagao de nitrogénio total no extrato do grao
de cafe

Emn aliguotas de 1 ml do extrato concentrado foram -
determinados os valores de nitrogénio pelo método de Kjehdahl com
adaptagoes (MALAVOLTA, 1957).
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4. RESULTADOS

Os resultados obtidos no presente trabalho serao
apresentados a seguir.

4.1, Selegﬁo de condigaes para os testes com PFQO, Catalase e Pg
roxidase

Os Graficos I, II, III, IVe V obtidos nos testes
preliminares foram utilizados para selegEo do tempo e a concentra-
gao otima do extrato do grao de café, como fonte enzimatica para
as determinagoes posteriores de PFO, Peroxidase e Catalase.

%.2. Resultados das atividades enzimaticas de graos de cafe de
bebidas mole, apenas mole, dura, riada e rio

4,2.1. Atividade do polifenoloxidase e qualidade da bebida

O Quadre 10, apresenta os valores obtidos nas deter
minagées da atividade do PFQ, enguanto o Quadro 11 contém os valo-
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GRAFICO IV - Cinética da reagao enzimatica do PFO de graos de cafe
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GRAFICO V - Cinética da reagao enzimatica do Peroxidase de graos de
café sobre o Pirogalol e égua oxigenada. Bscolha da -
concentragdo do extrato enzimatico.



- 33 =

res da analise da variéncia para bebidas e IMS ao nivel de 54 se-
gundo analise de Tukey-.

QUADRO 10 - Atividade especifica do polifenoloxidase em amostras -
de graos de bebidas padroes. Os valores correspondem
a diferenga de absorbancia em unidades Klett, entre 0
e 6 minutos por minuto, por mg de nitrogenio provenien
te do extrato adicionado a solugao de DOPA.

Qualidade Blocos Medias
das bebidas
Mole 27,6 85,1 54,1 88,8 97,5 82,2 78,0 | 73,33
Apenas mole 51,9 39,0 91,5 39,2 90,8 50,5 69,6 | 61,79
Dura 65,4+ 25,5 42,5 39,7 0,1 20,1 81,0 Ik, 84
Riada 45,1 ¥1,9 55,5 25,2 70,0 32,4 41,9 Ly, 57
Rio 22,0 13,1 61,0 32,% 12,9 22,9 61,8 | 32,30

QUADRO 11 - Analise de variancia do Quadro 10

Causas de variagao GL QM F
Bebidas b 1.825, 52 4, 63%*
Blocos 6 633,77 1,60

Residuo 24 394, 6%

** _ Significativo ao nivel de 1%.

C.V. 38,7%
Desvio minimo significativo (D.M.S.) ao nivel de 5% = 31,31

A analise da varidncia nos indica gque houve diferen
¢as significativas ao nivel de 1% entre os tratamenios (bebida mo-
le, apenas mole, dura, riada e rio). Ja o teste de medias (Tukey)
nos indica que apenas os tratamentos mole e rio sao significamente
diferentes.

4
Com os valores observados, juntamente com as medilas
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rd ~
das provas de xicara foram feitos estudos de regressao e correla-
gao conforme analise (Quadro 13).

QUADRO 12 - Valores médios obtidos pelas amostras classificadas co
mo mole, apenas mole, dura, riada e rio. As notas fo-
ram atribuidas segundo escalas de valdres proposta por
GARRUTTI e CONAGIN (1961). Os valdres correspondem &
média de trés degustadores em 6 provas efetuadas

Bebidas Blocos Médias
Mole 3,87 3,78 3,67 3,33 3,28 3,61 3,4k 3,57
Apenas Mole 3,33 3,11 2,72 2,55 3,00 2,83 2,67 2,89
Dura 1,89 2,22 2,22 2,05 2,11 2,28 1,67 2,06
Riada 1,00 1,5 0,39 1, 0,89 1,67 1,00 1,20
Rio 0,39 0,50 0,61 0,4 0,50 0,55 0,50 0,47

, 0 valor de correlagao (r) encontrado entre a ativi-
dade do PFO e os valores meédios das notas atribuidas a gualidade
da bebida para cada amostra foi de r = 0,488%. A andlise de va-
riancia mostra que ha correlagao entre os valores das notas atri -
buidas as varias bebidas padroes e a atividade do PFO.

QUADRO 13 - Analise da varidncia para testar o valor de "r"

Causas de variagao | GL l QM { F
~ %
Regressao linear 1 4,893,68 10,30
Desvio de regressao 33 475,02
Total 34

**% . Significativo ao nivel de 1%.

Os valores medios da atividade do polifenoloxidase
e das notas de qualidade da bebida dos graos de café estlo distri-
buidas segundo uma reta, dada pela equacao de regressao:

* . Significativo ao nivel de 1%.
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v = 25,85 + 12,51 x

corresponde a atividade especifica do PFO e
corresponde a mota atribuida a qualidade da bebida.

onde: ¥

]

M
il

0 Grafice VI correspondente a reta de regressao ob-
tida com os valores médios da atividade do PFO e as medias da qua-
lidade da bebida. '

k.2.,2. Atividade do Peroxidase e qualidade da bebida

0s resultados e os valores medios da atividade de
enzima peroxidase estao no Quadro 1lk.

QUADRO 14 - Atividade especifica do Peroxidase em amostiras de
griéos de cafée de bebidas padroes. Os valores corres -
pondem a diferenca de absorbancia em unidades Klett en
tre 0,25 e 1,25 minutos por minuto e por mg de nitroge
nio na mistura reativa.

Bebidas ‘ Blocos Medias
Mole 211,89 368,13 216,10 218,48 204,55 18k,67 28k,92| 241,25
Ap. Mole |268,96 354,46 240,93 235,89 227,60 214,12 240,21| 254,59
Dura 236,72 425,99 241,23 208,08 302,25 172,94 289,62| 268,11
Riada 352,26 277,09 191,10 222,54 215,07 212,12 252,75| 246,13
Rio 301,58 93,08 175,50 127,85 174,54 125,16 246,30] 177,72

QUADRO 15 - Analise de variancia da atividade do Peroxidase

Causas de variagao GL oM F
Bebidas « « o « + o o o o L 8.566,17 2,86**
BlOCOS « « o o o o & o » 6 9.552,95 3,19**
ReSiduO ° ° °® ° L ® i » ® 2)"‘ 2 ® 99 5, )'{'2

** _ Significativo ao nivel de 5%.

C.V. 23,03 %
DOM.S.; a 5% - 86, 25
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A snalise da variancia, mostrou diferenga significa
tiva ao nivel de 5% entre os tratamentos (bebidas) e o teste de me
dias (teste de Tukey) mostrou diferenga entre as medias das bebi -
das dura e rio.

4.2.3. Atividade do catalase e gqualidade da bebida

0 Quadro 16, apresenta os valores obtidos com as -
amostras de cafes de bebidas padroes e as medias das atividades. O
Quadro 17 apresenta os valores de analise da variadncia e analises
das medias.

QUADRO 16 - Atividade especifica do catalase em amostras de graos
de cafe das bebidas padroes. Os valores correspondem
a diferenga de tiossulfato de sodio gasto entre 0,50 e
2,00 minutos, utilizados na neutralizagao do iodo libe
rado pela agao da agua oxigenada remanescente apos -
agdo enzimatica (atividade x 1073), por minuto e mg de
nitrogenio da mistura reativa.

Bebidas Blocos Medias
Mole 246 610 331 161 35 325 311 333
Apenas Mole 459 665 3u7 233 197 231 289 346
Dura 271 335 216 203 268 211 248 250
Riada 387 305 236 195 232 180 287 260
Rio 203 111 249 140 140 326 319 213

QUADRO 17 - Analise da variancia

Causas de variagao GL QM F
Bebidas « o o o o o L 0,02276 0,237
Blocos o + « o o 6 0,02344 0,237
Resfduo . . . « « . 24 0,09594

C.V. 34,90 %
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A analise da variancia ndao mostrou diferengas signi
ficativas.

4.3, Influéncia de locais, de variedades, de épocas apos colhei
ta sobre a atividade do PFO e gualidade da bebida (graos -
degomados com solugao alcalina)

Os resultados de qualidade da bebida, analises enzi
matica e as analises estatisticas dos dados estao nas Tabelas 9 a
19.

4.3.1. Testes com "prova de xicara"

Como foi dito em material e método as amostras fo -
ram coletadas em zonas que frequentemente apresentam bebidas caragc
terizadas. Nestes testes foram agrupadas as repetigaes de cada va
riedades e de cada local.

0 teste de degustagdo foi planejado em blocos Incom
pletos Equilibrados (COCHRAN & COX, 1957) uma vez que as mesas -
(blocos ) comportam no maximo 4 amostras do material em analise e 2
amostras de café de rotina. Deveriamos utilizar um esquema esta -
tistico que nos desse pelo menos 60 provas, dai a necessidade de
introduzirmos mais uma amostra na prova, completando portanto, ao
numero de 9 amostras. O esquema utilizado foi tratamento igual 9,
k = 4 (numero de amostra por bloco), A = 3 (numero de vezes que
duas amostras aparecem juntas), b = 18 (numero de blocos), r = 8
(nimero de degustagdes de cada amostra).
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QUADRO 18 - Médias obtidas das opinioes de 3 degustadores para as

amostras de graos de cafe degomados com alcali de dife
rentes locais e das variedades Mundo Novo e Bourbon

Amarelo.
Bloco Medias
1e 4,33 (1) 4,00 (&) 4,33 (6) 4,00 (7)
20 4,00 (2) 4,00 (6) 4,33 (8) 4,00 (9)
3¢ 4,33 (1) 4,00 (3) 4,00 (8) 3,33 (9)
40 4,00 (1) 4,00 (2) 4,33 (3) 4,00 (4)
5¢ 4,33 (L) 4,00 (5) ¥,00 (7) 4,00 (8)
62 4,00 (&) %33 (5) 4,00 (6) 4,00 (9)
79 4,33 (2) 4,00 (3) 4,00 (6) 4,00 (7)
80 ¥,33 (2) 4,00 (&) %33 (5) 4,00 (8)
9¢ 4,00 (3) 4,33 (5) %33 (7) 2,67 (9)
10¢ 4,00 (1) 4,00 (2) 4,00 (5) 4,00 (7)
ie 4,33 (2) 4,00 (3) - %00 (5) 3,33 (6)
120 4,00 (3) 4,33 (&) 4,00 (7) 4,00 (9)
139 4,00 (1) 4,00 (2) 3,67 (W) 3,67 (9)
1he W,00 (1) 4,00 (3) 4,00 (6) 4,00 (9)
159 4,00 (1) 4,00 (3) 4,00 (6) 4,00 (8)
169 4,33 (%) 4,00 (6) 4,00 (7) 3,67 (8)
179 4,00 (3) 3,67 (&) %,00 (5) 4,00 (8)
18¢ 4,33 (2) 4,00 (7) 4,00 (8) 3,67 (9)

Observag'éo: 0s numeros entre parenteses correspondem ao tratamento
constantes do Quadro 19.
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QUADRO 19 - Das\médias obtidas de opinices de 3 degustadores para
cada infusao, das amostras relacionadas no Quadro 18.
Valores ordenados segundo o tratamento.

Tratamentos Repetigoes gﬁzgigda
1. B.A Pinda. 4,33 4,33 4,00 4,33 4,00 4,00 4,00 4,00 4,148
2. M.N Pinda. 4,00 4,00 4,33 4,33 4,00 4,33 4,00 4,33 4,184
3. B.A Rib.Preto [4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,33| 4,087
4+ M.N Rib.Preto |4,00 4,00 4,00 4,00 4,33 3,67 4,33 3,67| 3,964

5. B.A Piracicaba|k%,00
6. M.N Piracicaball, 33
7. B.A Campinas |4,00
8. M.N Campinas |4,00
9. Catuai Amarelo|3,33

4,33 4,33 4,33 4,00 4,00

4,00 4,00
4,00 4,00
4,33 4,00
4,00 k4,00

4,00 3,33 4,00
4,33 4,00 4,00
4,00 4,00 3,67
2,67 4,00 3,67

4,00 4,00| 3,866
4,00 4,00{ 3,91k
4,00 4,00| 4,000
4,00 4,00 3,989
3,67 4,00 3,64k

B.A = Bourbon Amarelo;

Observagao: Tratamento

QUADRO 20 - Analise da

M.N = Mundo Novo; Pinda.

= Pindamonhangaba.

n? 9 correspondente ao tratamento adicional

o A N N '
variancia - para provas de xicara

Causas de variagao GL M F
Tratamentos ajustados 8 0,189 3,15%*
Blocos nao ajustados 17 0,040 0,66
Residuo 46 0,060

** _ Significativo ao nivel de 1%.

CoVe =

6,2 %

D.M.S. ao nivel de 5% - 4,070

A analise de variancia revelou diferengas signifi -
cativas ao nivel de l%, ao passo que o teste Tuckey nao revelou -
Os valores medios obtidos ajusta -
dos ou nio, correspondem aos valores atribuidos ao café mole.

significancia entre as

,
medias.
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4.3.2, Atividade do polifenoloxidase de graos de cafe com
1,2 e 3 meses apés a colheita

0Os dados a seguir correspondem a atividade do PFO -
con 1 mes, 2 meses e 3 meses apés a colheita e os resultados da -
analise estatistica, incluindo as variagGes dentro de epocas.

4.3.2.1. Atividade do PFO apos 1 més de colheita

QUADRO 21 - Valores da atividade especifica do PFO.

Os resultados

corresponden a absorbancia em unidades Klett entre 0
e & minutos por minuto mg de nitrogénio, proveniente -
do extrato adicionado a solugdo de DOPA.

Variedades e locais Repetigoes zzégg
Bourbon Amarelo Pindamonhangaba 68,33 67,78 69,09 | 68,40
Mundo Novo Pindamonhangaba 66,89 67,67 65,17 | 66,58
Bourbon Amarelo Rib. Preto 65,14 65,1& 59,52 | 63,27
Bourbon Amarelo Piracicaba 66,07 55,95 59,09 | 60,37
Mundo Novo Piracicaba 54,16 55,55 56,74 | 55,48
Bourbon Amarelo Campinas 65,48 68,34+ 65,17 | 66,33
Mundo Novo Campinas 70,64 77,00 73,85 | 73,83
QUADRO 22 - Analise da variancia

Causa de variagao GL oM F
B. Amarelo Rib. Preto vs Fatorial 1 9,27 1,19
Variedades (V) « « « « o « o« « & 1 0,31 0,04
Locais (L) o o o o 5 o 2 o = o 2 245, 84 33,72**
Interagio VXL « « « « « « « . 2 62,43 8,56™*
Tratamento » s » s o o o s o o s o 6 104,35 l3,h6**
RQS {duo ° L3 ° ° L3 LS ® » L > o ° ® ll* 7, 75

** _ Significativo ao nivel de 1%.
C'VD l”’29 %

D.M.S. para tratamento ao nivel de 5% = 7,77
D.M.S. para locais ao nivel de 5%

=)+,20
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A analise da variancia mostrou que as amostras de
diferentes locais comportaram-se diferentemente ao nivel de 1%.
Com o desdobramento da analise, observamos que as diferengas sao
devidas aos locais e que entre variedades nao houve diferengas. Co
mo se pode observar pelos resultados acima diferengas significati-
vas foram encontradas entre Piracicaba e Campinas ou Pindamonhanga
ba.

4.3.2.2. Atividade do PFO apos 2 meses de colheita

QUADRO 23 - Valores da atividade especifica do PFO. Os resultados
corresponden a absorbancia em unidades Klett entre O e
6 minutos por mg de nitrogeénio proveniente do extrato
adicionado a solugao de DOPA.

Variedades e Locais Repetigoes _;gﬁzi
Bourbon Amarelo Pindamonhangaba 52,14+ 52,19 52,60 | 52,31
Mundo Novo Pindamonhangaba 51,78 51,18 52,82 | 51,93
Bourbon Amarele Rib. Preto 56,22 57,72 56,69 | 56,88
Bourbon Amarelo Piracicaba 64,35 63,29 54,47 | 60,70
Mundo Novo Piracicaba 58,02 60,33 60,95 | 59,79
Bourbon Amarelo Campinas 60,94 63,72 63,26 | 62,64
Mundo Novo Campinas 59,10 57,78 59,28 | 58,72

QUADRO 2% - Analise da varidncia

Causas de wariagao | &L | o ] F
B. Amarelo vs Fatorial . . . . . . 1 1,65 0,03
Variedades (V) + o & o &+ o ¢ « .« . 1 13,73 2,32
Locais (L) + o v v v v v v oo 2 139,38 23,58™*
Interagao VL . . . . . . .« . 2 5,42 0,92
Tra§amento D g —————— ;6:é§ ------ ;:é;;;~
Residuo .+ . « ¢ &« o v ¢ v v & o & 1k 5,15
¥ T 8ignificativo aso nivel de 1%.

CeVe = 3,94 %

D.M.S. ao nivel de 5% para tratamento 6,33
D.M.S. ao nivel de 5% para locais 3,43
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Nesta segunda época fol observade uma diferenga sig
nificativa entre Pindamonhangaba e Campinas ou Piracicaba.

4.3.2.3. Atividade do PFO apos 3 meses de colheita

QUADRO 25 - Valores da atividade especifica do PFO. Os resultados
correspondem a absorbancia em unidades Klett entre O e
6 minutos por mg de nitrogénio proveniente do extrato
adicionado a solugao de DOPA.

Variedades e Locais Repetigoes Xzégz
Bourbon Amarelo Pindamonhangaba 51,44 52,89  u8,h43 | 50,92
Mundo Novo Pindamonhangaba 52,48 48,43 50,00 | 50,30
Bourbon Amareloc Rib. Preto 55,48 56,21 56,31 | 56,00
Bourbon Amarelo Piracicaba 65,07 61,72 55,18 | 60,66
Mundo Novo Piracicaba 58,39 56,84 52,22 | 55,82
Bourbon Amarelo Campinas 64,17 64,48 62,23 | 63,63
Mundo Nove Campinas 58,82 54,17 58,11 | 57,03
QUADRO 26 - Analise da varidncia

Causas de variacao GL M F

Bourbon Amarelo R.Preto vs Fatorial 1 0,39 0,05
Variedades (V) o« s o o o o o o o o 1 1,52 0,18*

*
Locais (L) ° °® L] 2 L2 L] A > * L 2 9 2 la, l““3 15’ OO
Interagao VI L « o o o o o o o o » 2 53,83 6,65
--------------------------------------------------------------- ;;%.
Tratamento s+ o o « o o = o o & .0 @ 6 69, 21 9,15
B.eSj’_dU.O L L L] L] L » L3 ® Ed L L L3 L] ® l)‘f' ?’ 56

** . Significative ao nivel de 1%.

CeV. - 4,88 %
D.M.E. de tratamento ao nivel de 5% - 7,67
D.M.8. de locais ao nivel de 5% - 4,15
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Como nos dois casos anteriores, houve diferencas sig
nificativas entre as amosiras, e essas diferengas se devem aos lo-
cais de coleta e ndo as variedades. Pelos valores medios de locais
Pindamonhangaba difere de Campinas ou de Piracicaba.

4,3.2.4. Resultados da atividade do PFO das variedg
des - Mundo Nove e Bourbon Amarelo, de di-
versos locais, com amostras degomadas com
alcali e 1, 2 e 3 meses apos a colheita

QUADRO 27 - Efeito do local e da idade do grao de café apos colhel
ta, das variedades Mundo Novo e Bourbon Amarelo sobre
atividade de PFO. Os valores correspondem a absorban-
cia em unidades Klett por minufo por mg de nitrogenio.

Epocas X
Variedades e Locais Medias
10 20 30

Bourbon Amarelo Pindamchhangaba 68,40 52,31 48,43 | 56,38
Munde Novo Pindamonhangaba 65,58 51,93 50,00 | 55,8k
Bourbon Amarele Rib. Preto 63,27 56,88 56,31 | 58,82
Bourbon Amarele Piracicaba 60,37 60,70 55,18 58,75
Mundo Novo Piracicaba 55,48 59,79 52,22 | 55,83
Bourbon Amarelo Campinas ' 66,33 62,64 62,23 | 63,73
Mundo Novo Campinas 73,83 58,72 58,11 | 63,55
Valores medios para epoces 64,89 57,56 56,34

QUADRO 28 - Analise da variancia

Causas de variagao GL oM F
Bpocas (E) « o o o o o o o o « o o 2 449,65 65,93::
Tratamentos (T) o « o s o o » o 6 88,88 13,03
Interaggo E X T o o « o « o o o 12 67,75 9,937
Residuo L ] ® ® A * > * ° L] °* L] ° a )+2 6’82

** . Significativo ao nivel de 1%.
D.M.S. para epocas ao nivel de 5% - 6,79
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0 teste da variancia mosirou uma diferenca signifi-
cativa ao nivel de 1% para tratamentos, epocas e interagdo trata -
mento x epoca. A atividade do PFO um més apos a colheita foi sig-
nificativamente maior do gue no segundo e terceiro mes. Nao houve
diferencas entre o 22 e 32 més.

4.4, Resultados do PFO de graos de cafe cereja naturalmente de-
gomados de guatro espécies de cafe e de graos imaturos da
espécie arabica em 1, 2 e 3 meses apés a colheita

4.,4.1, Resultados obtidos com 1 més apos a colheita

0 Quadro 29 mostra os resultados da atividade do
PFO dos diversos cafes.

Os frutos das diversas variedades e espécies foram
colhidos no estégio cereja e a atividade do PFO nos mesmos graocs
foram determinados 1 mes apés a colheita. Adicionalmente foram in
troduzidos graos de frutos imaturos das variedades de Coffea arabi
ca com identica finalidade.

QUADRO 29 -~ Valores de atividade do PFO, com 1 més apos a colheita.
0s resultados correspondem a absorbancia em unidade
Klett entre O e 6 minutos por minuto e por mg de nitreg
geénio proveniente do extrato adicionado a solugdo de

DOFA
Amostras Repetigoes Medias
C. arabica cereja
Bourbon Amarelo i, 71 12,46 12,11 | 13,09
Mundo Novo 17,33 18,80 12,89 | 16,34
Catuai Amarelo 14,02 15,09 12,89 | 14,00
L. arabica imaturo
Bourbon Amarelo 63,14 62,63 57,99 | 61,25
Mundo Novo 53,12 54,76 56,20 | 54,69
Catuai Amarelo 68,44 73,75 66,88 | 69,69
C., canephora - var. Bukobensis 72,86 72,72 73,08 | 72,88
Cs liberica 31,43 28,43 28,70 | 29,52
C. dewevrei 126,90 139,12 109,81 |125,27




- L6 -

QUADRO 30 - Analise da variancia

Causas de variagao GL QM F
Arabica vs DemaiS « » « - o « o o o 1 8.534,02 300,%9**
Arébica Cereja vs Arébica imaturo . 1  10.110,89 356,01
(Catual + B.A) Cereja vs M.N Cereja 1 15,61 0,55
Catuai Cereja vs Bourbon Cereja . . 1 1,24 0,0k
(B.A ima.sM.X) ima. vs Catuai ima. 1 o7k, 56 9,66
B.A. imaturo vs M.N imaturo . . « . 1 6k, 55 2,27
(C. canephora + C. dewevrei) vs C.
1ADETICH « o » o o o v o e e 1 9.676,72 3m0,72""
C. canephora vs C. dewevrei . . » » 1 4.118,12 lkS,OO**
Trotamentos . « + o« o s o o 0 o . 8 4.099,46 1k, 347"
Resfduo « o + o« o+ « o o o s » o » o 18 28,40

ima. = imaturo; vs = versus; B.A. = Bourbon Amarelo; M.N. = Mundo
Novo. )
** _ Significativo ao nivel de 1%.

CoVe - 10,5 %
D.M.S. ao nivel de 5% - 15,28

A analise da varidncia revelou diferengas significa
tivas entre as espécies, entre os graos imaturos e cerejas da espé
cie arébica; entre graos imaturos do Catuai e das variedades Mundo
Novo e Bourbon Amarelo.

Entre as espécies observou-se que a atividade do -
PFO era mais alta no L. dewevrei. Entre as variedades de C. arabi
ca colhidos no estagio cereja nao se encontrou diferengas estatis
tica. A atividade do PFO dos graos imaturos apresentou-se com va-
lores mais altos que a do grao colhido no estégio de cereja.

4.4.2, Resultados obtidos com 2 meses apos a colheita

Os tratamentos s&o idénticas ao item 4.4.l., dife-
rindo apenas guanto ao tempo de estocagem.
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QUADRO 31 - Valores da atividade do PFO com 2 meses apos a colhei-

ta.

des Klett entre O e 6 minutos por minuto e por mg

Os resultados correspondem a absorbancia em unida

de

nitrogenio proveniente do extrato adicionado a solugao

de DOPA.
Amostras Repetigoes Médias

C. arabica cereja

Bourbon Amarelo 13,97 14,61 13,78 | 14,09

Mundo Novo 14,04 13,58 13,84 | 13,85

Catuai Amarelo 13,99 14,98 13,07 | 14,01
C. arabica imaturo

Bourbon Amarelo 40,02 43,88 43,83 | 42,58

Mundo Novo 45,21 k2,93 46,25 | 44,80

Catuai Amarelo 60,33 59,85 56,91 | 55,03
C. canephora - var. Bukobensis 41,80 45,09 43,99 | 43,63
C. liberica 19,73 21,63 17,34 | 19,57
C. dewevrei 80,23 84,50 74,33 | 79,69
QUADRO 32 - Analise da variancia

Causas de variagao | 6L | o | F

Arabica vs DemaisS o s « o o o o 0 o o » 1 1.580,15 309,8313
Arabica Cereja vs Arabica imaturo . . . 1 5.451,42 1.068,90
(Catual + B.A) cereja vs M.N cereja « « 1 0,09 0,0176
Catuai cereja vs B.A cereja . « + « « o« 1 0,01 0,0019
(B.A + M.N) imaturo vs Catuai imaturo . 1 470, 8k 92,32%*
B.A imaturo vs M.N imaturo . « + + « o 1 7,39 1,45
(C. canephora+C. dewevrei)vs C.liberica 1 3.54%3,13 69k, 73**
C. canephora vs C. dewevrei « + « « o« » 1 1.950,49  382,44**
Tratamentos » > L] » » L * ® L] * L] » ° 8 l '625, L}l‘!‘ 318’ 71
Resfduwo + v v ¢« ¢ ¢« v v v v v v ¢ . . . 18 5,10

vs = versus; B.A = Bourbon Amarelo; M.N = Mundo Novo.

** _ Significativo ao nivel de 1%.

= 6913 %
D.M.S. ao nivel de 5%

COV.

- 6,47
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Excessao feita para as atividades do PFO das varie-
dades C. arabica e C. liberica, que nao foram.estatisticamente di-

ferentes os demais resultados desta época foram semelnantes aos do
19 nes.

4.4.3. Resultados obtidos com tres meses apés a colheita

Os tratamentos sao idénticos ao item 4.4.1., dife -
rindo apenas gquanio ao tempo de estocagem.

QUADRO 33 - Valores da atividade enzimatica do PFO com 3 meses -
apés a colheita. Os resultados correspondem a absor -
bancia em unidades Klett entre O e 6 minutos por minu-

_to e por mg de nitrogénio proveniente do extrato adi -
cionado a solugao de DOPA.

Amostras Repeticoes Medias

C., arabica -~ cereja

Bourbon Amarelo Ih, 1% Ih,47 15,22 | 14,61

Mundo Novo 15,91 13,38 1,14 | 14,48

Catuai Amarelo 13,43 13,60 13,60 | 13,54
C. arahica - dimaturo

Bourbon Amarelo 36,85 32,30 36,12 | 35,09

Mundo Novo 35,01 34,87 34,26 | 34,71

Catuai Amarelo 47,18 46,52 49,32 | 47,67
C. canephora - var. bukobensis 43,89 42,05 44,10 | 43,35
C. liberica 24,93 25,66 25,03 | 25,21
C. dewevrei 63,72 61,98 62,75 | 62,82
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QUADRO 3% - Analise da variancia

Causas de variagao GL oM F

Ardbica vs DemaisS o o o o o « o o o 1 1.755,59  1.267,57
Arédbica Cereja vs Ardbica imaturo . 1 2.801,01 2.022,39
(Catuai+B.A) Cereja vs M.N Cereja . 1 0,33 0, 24
Catual cereja vs B.A. Cereja .« « « 1 1,71 1,23
(B.A + M.N) imaturo vs Catuai ima. 1 326,24 235,55**
B.A imaturo vs M.N imaturo . . . . 1 0,21 0,15
(C. canephora + C. dewevrei) vs C.

*%
liberica ® L4 . L] L * . . * L . ° ® 1 1055}‘*’, 0)+ 10122, 05**
C., canephora vs C. dewevrei . « . » 1 568,62 410,55

""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" **
Tratamentos o » o o o s o o o s o 8 875,97 632,46
ReSidUo » o + o o o o o o o o« o o o 18 1,38

ima. = imaturo; vs = versus; B.A = Bourbon Amarelo; M.N = Mundo No
VO,
*% _ Significativo ao nivel de 1%.

CeVe - 3,61 %
D.M.S. ao nivel de 5% - 3,35

Os resultados obtidos nesta época foram idénticos
aos do primeiro mes.

4.4.4. Resultados obtidos com 1, 2 e 3 meses apos a co -
lheita

No Quadro 35 estao os resultados do polifenoloxida-
se correspondente ao primeiro, segundo e terceiro mes apos a co -
lheita.

A Figura I, mostra a atividade enzimatica do PFO
das diversas espécies de cafe com l, 2 e 3 meses apés a colheita.



- 50 -

QUADRO 35 - Valores da atividade de PFO em relagao ao tempo de esto
cagem. Os resultados correspondem a média de 3 repeti
goes e sao dados em absorbancia em unidades Klett, por
minuto e mg de nitrogeénio.

4
Epocas
Amostras ¢

. C. arabica -~ cereja

Bourbon Amarelo 13,09 14,09 14,61

Mundo Nove 16,34 13,85 14,48

Catuail Amarelo 14,00 14,01 13,54
C. arabica - imaturo

Bourbon Amarelo R 61,25 42, 58 35,09

Mundo Nove 5%, 69 L4, 80 34,71

Catuai Amarelo 69,69 59,03 47,67
C. canephora - var. bukobensis 72,88 43,63 43,35
C. liberica 29,52 19,59 25,21
C. dewevrei 125,27 79,69 62,82
Media 50,75 36,81 32,39

QUADRO 36 - Analise da varidncia

Causas de variagao GL ™ F
épocas (E) 2 o 2 a2 a s o e 2 ] 2011'79,51 236,62::
Tratamentos (T) o« « o o » 8 5.899,96 507,7k**
Interagao EX T .+ « » .« & 16 350, 56 30,17
Residuo s s ® o e9° 8 ® s @ 5)+ 11,62

** . Significativo ao nivel de 1%.

G.L. ajustado para residuo - 26
G.L. ajustado para interagao - 12
D.M.S. ao nivel de 5% entre epocas - 13,60
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A analise da variancia mostrou diferengas nas ativi
dades do PFO com o envelhecimento do grao. Entretanto pela anali-
se de Tukey apenas a primeira epoca difere da segunda e terceira.

4.5, Influencia da degomagenm natural e da degomagem con solugio
alcalina de graos de cafe sobre a atividade do PFO.

Os valores do Quadro 37, correspondem aos valores -
encontrados de atividade de PFO de graos degomados com solugao al-
calina e degomados naturalmente.

QUADRO 37 - Valores da atividade do PFO. Os resultados correspon-
dem a absorbancia em unidades Klett entre O e 6 minu -
tos, por minuto e por mg de nitrogenio proveniente do
extrato adicionado a solugdo de DOPA.

*

Degomageh Natural* Degomagem com soda
14,02 59,52
15,09 61,11
12,89 63,33
17,33 70, 64
18,80 77,00
12,89 73,85
14,71 65,48
12,46 68, 34
12,11 65,17
23,19 59, 44
20,29 55,00
18,8k 58,33
29,11 81,83
28,57 80,39
28,85 81,37
Medias 18,61 68,05

* _ Para as analises do efeito dos dois tipos de degomagem foram -
reunidos os valores obtidos com diversas variedades do C. ars-
bica. Todas as amostras foram qualificadas como bebida mole.
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QUADRO 38 - Analise da variancia

Causas de variagao GL QM F
Tratamentos « « « « . 1 18.334,82 307, 22**
Resfduo « « « ¢« « « & 28 59,68

** _ Significativo ao nivel de 1%.

C.V. 17,82%

A degomagem realizada com solugéo alcalina mostrou-
se estatisticamente diferente da degomagem natural, ao nivel de
probabilidade maior do que 99,0%.

4.6. Influéncia de inseticidas para o controle da broca do café,
sobre a qualidade da bebida e a atividade enzimatica do -
PFO

0s Quadros 39 e 4l referem-se a influéncia da apli-
cagd@o dos inseticidas Dieldrex, BHC e Sumithion no contréle a bro-
ca do grao de café, sobre a atividade enzimatica do polifengloxidg
se e gqualidade da bebida do café. Os Quadros 40 e 42 correspondem
a analise estat{stica désses mesmos dados.

4.6.1. Influéncia dos inseticidas sobre a atividade enzima
tica

QUADRO 39 - Valores da atividade do polifenoloxidase. Os resulta-
dos correspondem a absorbancia em unidades Klett entre
0 e 6 minutos por minuto e por mg de nitrogenio prove-
niente do extrato adicionado a solugao de DOPA.

Tratamentos Blocos Medias
Dieldrex 49,68 63,00 81,10 64,56 50,59 54,83| 60,63
BHC 37,02 52,15 59’)‘*'1 65’78 67969 6172)‘* 57,21
Sumithion 42,56 48,60 50,81L 64,58 52,82 53,86| 52,20
Tes temunha 42,39 47,15 49,28 64,84 62,74 54,13} 53,k2
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QUADRO 40 - Analise da varidncia

Causas de variagao GL M F
Tratamentos « « s o 3 87,72 l,Sh**
BlocoS « & o s s o 5 228,08 Lk,02
Residuo + « o+ & & 15 56,78

** . Significativo ao nivel de 1%.

CeVe - 13,48 %

0 teste de Fischer nao revelou diferengas significa
tivas entre os tratamentos, embora os valores médios encontrados -
sejam ligeiramente diferentes.

4.6.2. Influéncia dos inseticidas sobre a qualidade da be-
bida

0 Quadro 41 corresponde a prova de xicara com amos-
tras do material tratado com inseticidas.

QUADRO 41 - Valores medios obtidos com cada amostra na prova de xi
cara. Os valores correspondem as opinices de 3 degus-
tadores em 5 repetigoes para cada amostra. (3 x 5 = 15
opinices).

Tratamentos Blocos Medias
Dieldrex %20 4,13 4,20 4,27 3,80 4,20 | 4,13
BHC 3,07 1,%0 2,67 3,93 3,53 4,00 | 3,10
Sumithion 4,13 4,07 4,07 3,07 4,20 3,67 | 3,87
Tes temunha 3,87 4,20 3,93 3,60 4,13 4,13 | 3,98
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QUADRO 42 - Analise da varidncia

Causas de variagao GL ™ F
Tratamentos . « o 3 1,27 3,52""
BloCOS « o o + o+ 5 0,19 0,052""
Resfguo « «+ + + « & 15 0,36

*% _ Qignificativo ao nivel de 1%.

CeVe - 15,91%
D.M.S. ao nivel de 5% - 1,00

O teste de Fischer revelou diferenca significativa
ao nivel de 5% para tratamentos e 1% para blocos. Pelo teste de
Tukey ao nivel de 5% os tratementos com Dieldrex e BHC diferiram.

A aplicagao do inseticida BHC-via oleosa influen -
ciou na qualidade da bebida, prejudicando-lhe o paladar. Poré& as
amostras nao apresentaram cheiro ou sabor anormais.



5. DISCUSSA0

5.1. Estudo das atividades enzimaticas do Polifenoloxidase, Ca-
talase e Peroxidase, em amostra de café de bebida mole, -
apenas mole, dura, riada e rio

5.1.1. Escolha do intervalo otimo para analise dos resulta
dos e metodologia de determinagao da atividade enzi
matica

Bobora trabalhos de AMORIM e SILVA (1968), FERREIRA
e AMORIM (1970), tivessem determinado a atividade enzimatica de §
em 5 minutos num periodo de 30 minutos e ROTEMBERG e IACHAN (1970),
de 3 em 3 minutos num periodo de 60 minutos, achamos de interesse
fazer algumas modificagOes de acordo com as nossas condigoes de -
trabalho para a atividade do PFO.

Pelos resultados obtidos e pelos Graficos I, IT e
III observou-se que os valores iniciais das reagSes catalisadas peg
lo PFO, Catalase e Peroxidase seguiam uma cinetica de primeira or-
dem. Levando-se também, em consideragdo que as atividades sdo me-
nos afetada no inicio das reagSes por diversos fatores como produ-
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tos da reagao, e desnaturagao da enzima achamos conveniente traba-
lhar com os resultados obtidos nos intervalos de 0,00 e 6,00 minu-
tos para PFO; 0,50 e 2,00 minutos para catalase; e 0,25 e 1,25 mi-
nutos para Peroxidase.

5+:1+2. Escolha da concentragéo do extrato enzimatico e a
faixa de leitura otima para o estudo da atividade -
enzimatica

A fim de conseguir maior uniformidade dos resulta -
dos, antes de se fazer as leituras de varias amostras tivemos 0
cuidado de realizar testes preliminares para determinar as concen-
tragaes do extrato contendo PFO e Peroxidase gue produzissem leitu
ras dentro da faixa de 100 a 400 unidades Klett de absorbancia.

No caso da determinagao da atividade do catalase
tambem se procurou uniformizar os resultados selecionando concen -
tragoes do extrato que na titulagao da mistura reativa consumia de
2,5 a 7,0 ml de tiossulfato de sodio a 0,05 N.

5e¢le3e Comparagaes da atividade do PFO de amostras de bebi
da mole, apenas mole, dura, riada e rio

AMORIM e SILVA (1968a e 1968b), posteriormente RO-
TEMBERG e IACHAN (1970a) e SANINT e VALENCIA (1970) ja haviam cong
tatado diferencas entre as atividades do PFO das diversas qualida-
des de bebida.

0 estudo da correlagdo entre qualidade da bebida e
atividade enzimatica realizado com as nossas amostras vieram con -
firmar essa espectativa. Diferengas na atividade do PFO nas amos-
tras de bebidas padroes tambem foram reveladas pelo teste de Fisher
ao nivel de 1%. Entretanto trabalhando com amostragem de diferen-
tes locais, que provoca maior variabilidade dos resultados, s¢ foi
possivel detectar diferengas entre as bebidas mole e rio pelo tes-
te Tukey.
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Contudo o mecanismo e a relagado do PFO com a quali-
dade da bebida ainda nao esta esclarecido, embora, uma hipotese sQ
bre sua inativagao com fenois formados pela agao das glicosidases
tenha sido aventada. (AMORIM et al., 1972b)

As meédias das atividades especificas para cada uma
das bebidas padroes de café decresciam de 73.33 para bebida mole a
32,30 para bebida rio.

A correlagao para atividade do PFQO e dos valores de
qualidade da bebida apresentou-se significativo ao nivel de 1%.

Considerando os valores médios das cinco bebidas Pa
droes de cafe encontrou-se uma correlagao entre a atividade do PFO
e a qualidade da bebida que pode ser expresso pela equagao ¥ =2585
+ 12,51 x, onde y corresponde a atividade especifica do PFO nas
condigSes do experimento e x ao valor das notas atribuidas a qualj
dade da bebida segundo GARRUTTI e CONAGIN (1961).

5.1.k%. ComparagSes da atividade do peroxidase de amostras
de bebida mole, apenas mole, dura, riada e rio

Na nossa revisao de literatura nao encontramos ne-
nhum trabalho referente a atividade de Peroxidase em graos de ca -
fé. Tratando-se de uma enzima da classe das oxido-redutase como
a polifenoloxidase decidimos inciui-la nos testes preliminares.

Conforme se pode observar nos Quadros 1% e 15 a ati
vidade do peroxidase de grios de qualidade de bebida diferentes a-
presentaram uma diferenga estatistica ao nivel de 5%. Pelo teste
de Tukey para as medias encontradas obteve-se uma diferenciagao do
café de bebida dura e rio ao nivel de 5%, o que parece uma indica-
gdo de que esse metodo de analise possa ser de interesse para dis-
tinguir as duas qualidades de café nas condigOes em que comumente
se obtém essas amostras para analise.
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5.1.5. Comparagoes da atividade do catalase de graos de
amostras de bebida mole, apenas mole, dura, riada e
rio

Com relacao aos dados obtidos no estudo da ativida-
de do Catalase, Quadros 16 e 17 a analise da varidncia ni3o mostrou
diferengas significativas entre os tipos de bebida, o que veio mog
trar ao menos nas condigoOes em que foram realizadas essas determi-
hagSes, que O processo nao se presta ao objetivo proposto na pre -
sente tese. Pois a atividade da catalase nao deve estar relaciona
da com a qualidade da bebida do café apesar de pertencer a mesma
classe do enzima PF0.

5.2. Influencia de locais, de variedades, de épocas apés colhei
ta sobre a atividade do PFO e a qualidade da bebida (graos
degomados com solugao alcalina)

Em vista dos resultados obtidos, com respeito a ati
vidade do PFO de graos de cafe degomados com solugdo alcalina, po-
demos dizer que:

a) . na comparagao da atividade enzimatica das va -~
riedades Mundo Novo e Bourbon Amarelo nao se
encontrou diferencgas estatistica em nenhum dos
trés estagios apos a colheita;

b) . no estudo da atividade do PFO nas tres épocas
observou-se um decrescimo da atividade enzima-
tica especialmente entre o 12 e o 22 més apés
a colaeitaj

¢) . com relagao aos locais de origem das amostras
foi encontrada diferencgas estatisticas nas -
trés epocas apos a colheita.

Assim pois, ao que tudo indica as determinagaes do
PFO podem ser feitas indiferentemente para essas duas variedades -
de café, quando degomadas com solugio alcalina e apds 2 meses de
estocagemn.
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0 decrescimo da atividade com o envelhecimento dos
grios esta de acordo com os resultados de PEREIRA (1962).

As diferengas encontradas entre amostras de diver -
sos locais e que eram mantidas na determinagdo nos 3 periodos apos
a colheita sugerem a necessidade de se considerar o fator local -
nas determinagoes do PFO.

Contudo a prova de xicara dessas mesmas amostras -
Quadro 18 a 20 nao revelou diferengas estatistica entre as medias
das mesmas. BEm vista da influencia do fator local sobre os resul-
tados do PFO e nao sobre os da prova de xicara, parece de interes-
se que estudos mais pormenorizados devam ser feitos, a fim de me -
lhorar a correlagdo da atividade dessa enzima e as determinagoes
da gualidade da bebida.

5.3. Atividade do PFO de graos de café de quatro especies de ca
fé5 degomados naturalmente e de graos imaturos da espécie
arabica, em 1, 2 e 3 meses apos a colheita

As analises dos experimentos com a finalidade de -
comparar as atividades de graos de C. arabica no estagio de cereja
nao revelaram diferenga entre as mesmas.

As analises estatisticas da atividade do PFO dos
graos colhidos no estagio de cereja das especies C. arabica, C. ca
nephora e C. dewevrei revelaram diferengas significativas nas tres
épocas. As atividades médias do PFO dos graos decresceram na or -
dem de C. dewevrei, C. canephora, C. liberica e C. arabica.

A atividade do PFO de graos imaturos do Catuai Ama-
relo tem atividade diferente dos graos imaturos das variedades Mun
do Novo e Bourbon Amarelo, excessao feita na primeira época.

Comparando-se as atividades do PFO das variedades -
arabicas entre graos colhidos imaturos e cerejas, observou-se nas
trés epocas uma maior atividade dos primeiros.
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As analises estatfsticas revelaram que a atividade
do PFO dos graos imaturos de Q. arabica diferem em geral das ativi
dades dos graos colhidos no estagio de cereja das outras especies,
excessao do C. canephora na primeira e segunda épocas apés a co-
lheita.

Paralelamente foram retirada parte do material uti-
lizado no experimento deste item a fim de determinar a qualidade -
da bebida dos mesmos. Pela "prova de xicara™ os graos arabicas cg
lhidos no estégio de cereja foram classificados como de gualidade
de bebida mole, ao passo que os graos colhidos imaturos foram qua-
lificados como bebida rio, riado e as vezes dura.

Com relagao ao envelhecimento dos graos, apos co -
lheita, foram observadas diferengas significativas mais acentuadas
nos graos das espécies C. dewevrei e C. canephora, assim como nos
graos imaturos da espécie arabica.

5.4. Efeito da degomagem alcalina e natural na atividade do PFO

A analise enzimatica do PFO revelou que oS graos -
tratados quimicamente, tinham atividade enzimatica significativa -
mente mais alta.

O presente resultado parece demonstrar que & degoma
gem natural provocou decrescimo na atividade a um nivel que se man
tem relativamente estavel por um periodo de pelo menos trés meses

(Quadro 35).

SANINT e VALENCIA (1970), na Coldmbia obtiveram -
idénticos resultados embora esses autores tivessem observado uma
pior qualidade da bebida quando a fermentaqao natural se prolonga-
va ate 36 horas.

O tratamento com solugﬁo alcalina, provavelmente de
vido a sua curta duragﬁo, apresentava atividades especificas bem
mais elevadas do que as dos graos degomados naturalmente.
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As amostras de graos de cafe neste ensaio foram clas
sificadas como de qualidade de bebida mole, em ambos os tratamen -
tos.

5.5. Influéncia de inseticidas aplicados no cafeeiro na fase de
graos em desenvolvimento sobre a atividade do PFO e a qua-
lidade da bebida

A analise da variancia para atividade do PFO em
graos de cafe cujo cafeeiro foi submetido a tratamento com os insg
ticidas Dieldrex, BHC e Sumithion, nao mostrou diferenga entre as
atividades enzimaticas dos graos tratados. Em contraposigio a ané
lise da variancia, para as provas de xicara, revelou diferengas es
tatistica entre os tratamentos ao nivel de 5%. Pelo teste de Tu-
key pode-se detectar diferengas entre os tratamentos Dieldrex e
BHC.

Dentre os tratamentos estudados o BHC foi o unico -
que apresentou padrao de bebida apenas mole enquanto os demais eg
tariam classificados como padrao de bebida mole na classificagao
de GARRUTTI e CONAGIN (195l). Alias a influéncia do BHC no gosto
de alguns produtos agricolas ja foi descrito em revis@o bibliogra-
fica por GIANNOTTI et al. (1972).

Contudo éste resultado com graos de cafe merecem -
maiores estudos, pois SEIXAS (1948) nao conseguiu observar a in -
fluéncia desse inseticida na qualidade da bebida do cafe.

BEmn vista dos resultados apresentados nesta discus -
sdo, achamos razoavel considerar os efeitos dos diversos fatores
estudados. A presenca de graos imaturos, graos de especies como
C. dewevrei, C. canephora - var. bukobensis e C. liberica entre -

graos de cafe e arabica beneficiado poderia contribuir para um au-
mento da atividade do PFO, prejudicando em contraposigao a qualida
de da bebida.

Por outro lado, a analise da atividade do PFO de
graos de diferentes tempos de armazenamento poderiam provocar dife
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rengas significativas com atividades do PFO, tal como aconteceu en
tre os resultados obtidos no primeiro e segundo mes apés a colhei-
ta.

Ao mesmo tempo ¢ de se considerar o processo de de-
gomagem, pois como foi observado, os graos tratados como solug%o -
alcalina se constituiram em fonte do PFO com maior atividade do
que os degomados naturalmente.

Em suma os resultados encontrados nesta tese, reve-
laram que a utilizagao do metodo da classificag@o da gualidade pe-
lo PF0O como complementagéo das provas de xicara sem levar em conta
os fatores mencionados pode pelc menos em casos criticos, conduzir
a resultados completamente contraditorios.

Finalmente quer-nos parecer que atraves de um estu-
do sistematico e pela selegio das condigoes de amostragem poder=-se-
ia eliminar muitas das fontes de variagio da atividade especifica
e consequentemente alcangar uma correlagio bem mais segura entre -
atividade do PFO e qualidade da bebida do cafe.
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6. CONCLUSOES

En vista dos resultados obtidos durante a execugao
desta tese, parece razoavel admitir as seguintes conclusces com res
peito aos fatores que provocam variagSes na atividade das enzimas,
comprometendo em especial a relagio da atividade do PFO e gualida-
de da bebida:

1. Embora tenha sido obtida uma correlagao signifi-
cativa entre a atividade do PFO e a qualidade da bebida do cafe, a
analise estatistica demonstrou que nas condigoes usadas apenas a
atividade do PFO de graos de bebida mole foi significativamente -
maior do que de bebida rio. A analise de regressao linear foi sig
nificativa a 1% e o valor de "r" foi de 0,488.

2. Enquanto a analise estatistica da atividade do
Catalase de graos de cafe de diversos tipos de bebida de cafe nao
apresentou nenhuma diferenga, peroxidase revelou diferengas entre
a atividade de amostras de bebidas dura e rio.

3. O estude de alguns fatores que poderiam ter in-
fluéncia sobre a atividade do PFO veio revelar o seguinte:



a) .

b) .

c) .

da) .

e) .

) .

g) .
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a atividade especifica do PFO de amostras de
diferentes locais submetidas ao mesmo  tratamen
to apresemtaram diferengas significativas;

o periodo de 1 a 3 meses de armazenamento apos
a colkeita nao causou variagoes da atividade -
do PFO de graos de C. arsbica degomados natu -
ralmente, mas provocou redugao da atividade -
dos graos tratados com solug@o alcalina, graos
colhidos imaturos e das especies C. dewevrei e

C. canephora - var. bukobensis;

a atividade especifica dos graos naturalmente
degomados e das espécies C. liberica, C. cane-
phora var. bukobensis e C. dewevrei no primei-
Tro mes apés a colheita era de 2 a 8 vezes maior
que as amostras de G. arabica;

a atividade enzimatica especifica dos graos -
imaturos comparada com a dos graos colhidos no
estégio de cereja foram diferentes nos tres e
r{odos,estudados;

a atividade especifica dos graos das varieda -
des Mundo Novo e Bourbon Amarelo degomados na-
turalmente foram idénticas; o mesmo resultado
foi encontrado pela degomagem com solugao aleca
lina;

a atividade enzimatica do PFO dos graos degoma
dos com solugéo alcalina foi de 3 a & vezes -
maior que a atividade dos graos degomados natu
ralmente. Nos dois processos a bebida produ -
zida era de gualidade mole;

a atividade especifica do PFO de graos trata -
dos com BHC, Dieldrex e Sumithion nao sofreu o
efeito désses inseticidas, contudo, nos tes -
tes realizados pelos degustadores notou-se uma
pequena influéncia negativa do BHC sobre a qug
lidade da bebida.
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7 .. RESUMO

0 presente trabalho teve como objetivo estudar as
atividades enzimaticas do polifenoloxidase, peroxidase e catalase
de graos de café de bebidas padroes e relacionar as atividades en-
zimaticas com as bebidas mole, apenas mole, dura, riada e rio.

0 enzimo polifenoloxidase mostrou-se mais promissor
em relagdo as demais, bem como apresentou correlag@o significativa
entre a atividade’enziméxica dos graos com a gualidade da bebida.
Diante dos resultados obtidos, achamos conveniente estudar alguns
fatores que pudessem influenciar a atividade do PFO e qualidade da
bebida.

1. Em suma esta tese pode ser dividida de um modo
sucinto nas seguintes etapas de pesquisa:

a) . determinacado das atividades do Polifenoloxida-
se PFO, Peroxidase e Catalase de graos de cafe
de bebida mole, apenas mole, dura, riada e rio;

b) . determinagao do PF0O de amostras degomadas com
alcali, com 1, 2 e 3 meses de idade apos a co-



tados obtidoss

c) .

d)o

e) .
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lheita, das variedades Mundo Novo e Bourbon -
Amarelo das localidades de Pindamonhangaba, Ri
beirao Preto, Piracicaba e Campinas ;

atividade enzimatica de PFO de amostras colhi-
das em Campinas, degomadas naturalmente e com
l, 2 e 3 meses de idade apés a colheita das sg
guintes espécies, C. arabica, C. liberica, GC.

dewevrei e C. canephora - var. bukobensis. Da
espécie arabica foram estudadas as variedades
Mundo Novo, Bourbon Amarelo e Catuai Amarelo ,
foram também analisados graos colhidos imatu -
ros< ;

influéncia da degomagem alcalina na atividade
do PFO de graos de C. arabica;

influéncia da aplicagao de inseticida para con
trole da broca, sobre atividade enzimatica e
qualidade da bebida de graos de C. arabica, va
riedade Mundo Novo.

2. As seguintes conclusoes foram tiradas dos resul-

a.) °

b) .

c) .

as atividades do PFO de graos de café arabica
de bebida mole difere significativamente de bg
bida rio. Os valores obtidos com o PFO estao
correlacionados com os padroes de bebida. A
equagao de regressao encontrada foi y = 25,85
+ 12,51 x, onde y corresponde a atividade espge
cifica do PFO e x os valores das notas atribui
das a qualidade da bebida (de 0 a 5);

a atividade do peroxidase, mostrou diferenga
entre os padroes de bebida "dura® e "rio", en-
quanto a do Catalase nao mostrou diferenga en-
tre a atividade enzimatica dos graos da bebi -
das padroes ;

nao houve diferengas na atividade de PFO das
variedades Mundo Novo e Bourbon Amarelo ;



d) .

e) .

) .

g) .

h) .

i) .
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foi observado o efeito de locais sobre a ativi
dade do PFO de graos de cafe das variedades -
Mundo Novo e Bourbon Amarelo;

a atividade do PFOQ de graos degomados com élcg
1li foi no primeiro mes significativamente maior
que a dos graos estocados durante 2 e 3 meses.
0 mesmo fato fol observado com as espécies Ce
dewevrei, C. liberica, C. canephora degomados

naturalmente, constituindo excessao o C. arabi
ca;

a atividade enzimatica do PFO das especies C.
arabica, C. dewevrei, G. liberica, C. canepho-
ra - var. bukobensis, degomados naturalmente
diferem estatisticamente entre sij

a atividade do PFO de grazos imaturos da varie-
dade Catuai Amarelo, apresentaram maior ativi-
dade que o PFO das variedades Mundo Novo e
Bourbon Amarelo. A atividade enzimatica dos
graos imaturos diferiu da atividade dos graos
cerejas das especies C. dewevrei, C. liberica
e C. arabica degomados naturalmente ;

a atividade especifica do PFO dos graos de be-
bida mole, degomados com alcali foi significa-
tivamente maior que os graos da mesma qualida-
de de bebida degomados naturalmente;

a atividade especifica do PFO dos graos trata-
dos com inseticidas durante o desenvolvimento
do fruto, nao mostrou diferenca significativa.
Enquanto a media obtida pelas provas de xicara
qualificaram as amostras tratadas com BHC como
apenas mole. Os tratamentos com Dieldrex, Su-
mithion e Testemunha foram qualificados como -
bebida mole.
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8. SUMMARY

This thesis deals with the enzymic activities of
polyphenoloxidase, peroxidase, and catalase of standard coffee
beans and aims at correlating the enzymic activities with the
Brazilian categories of coffee:. soft, softish, hard, rioy and rio.

The polyphenoloxidase showed to be more promising
as compared to the others, and showed a significant correlation
between the enzymic activity of beans and the quality of beverage
as well. Due to the results obtained, it was thought convinient
to study some factors which might affect the PPO activity and the
quality of the beveragé.

In short, this thesis can be divided into the
following phases:

l. determination of the polyphrenoloxidase, peroxida
se, and catalase activities of coffee beans of soft, softish, hard,
rioy and rio categories.
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2. study of PPO activity of bean samples 1, 2 and 3
months after being harvested, of Mundo Novo and Bourbon Amarelo
varieties from Pindamonhangaba, Ribeirao Préto, Piracicaba and Cam
pinas.

3. determination of PPO enzymic activities with 1,
2 and 3 months after harvesting of naturally fermented beans of
C. arabica, C. liberica, C. dewevrei and C. canephora var. bukoben
sis. Sample of C. arabica, Mundo Novo, Bourbon Amarelo and Catuai
Amarelo varieties immature beans were studied.

4. influence of alkaline treatment on PPO activity
of C. arabica beans.

5. influence of insecticide application on enzymic
activity and beverage quality of C. arabica beans, var. Mundo No -
VOo

The following conclusions were drawn from the expe-
rimental results: '

1. the PPO activity from C. arabica beans qualified
as soft was statistically different from rio beverage. The PPO
activity data were correlated with the five categories of beverages.
The regression equation obtained was y = 25,85 + 12,51 x, where ¥
is specific activity to tasting categories.

2. the peroxidaée activity of coffee bean showed
significant difference between the hard and rio categories.

3« the enzymic activities of PPO of coffee bean,
Mundo Novo and Bourbon Amarelo varieties were identical.

4, the PPO activities of coffee beans, var. Mundo
Novo and Bourbon Amarelo, were differently influenced by the locals
from wich they came.

5« the PPO activities of C. arabica, C. dewevrei,

C. liberica and C. canephora beans naturally fermented were
statiscally different.
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6. the PPQ activities of coffee beans treated with
alkaline solution were higher in the first month of aging and
presented significant difference from the coffee beans aged during
2 or 3 months. The same enzymic activity behavior was observed
for naturally fermented C. dewevrei, C. liberica and C. canephora.
The C. arabica was an exception.

7. the PPO activities of immature beans of Catuai
Amarelo variety presented higher specific activity than Mundo Novo
and Bourbon Amarelo varieties under the same conditions. The
enzymic activity of immature and sun dried beans were higher than
mature coffee bean activity, naturally fermented.

8. the PPO specific activity of beans gualified as
soft submitted to alkaline treatment was significantly higher than
the beans of the same beverage quality, naturally fermented.

9. the PPO activity of beans submitted to insecticide

treatments during the first stage of the fruit development did not
show any difference. But the mean quality scores of tasting test
qualified the samples” of beans treated with BHC as softish beverage
while the treatments with Dieldrex, Sumithion and the control were
qualified as soft beverage.
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