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Resumo: A cafeicultura rondoniense se tornou destaque no cenario nacional e internacional
nos ultimos anos pela producao de cafés especiais, isso gracas a adogao, por parte dos
cafeicultores, de novas tecnolégicas de produgdo, processamento e beneficiamento,
produzindo cafés que apresentam flavor e aromas Unicos. Sabendo que a comercializagao e
consumo de cafés do tipo especial esta em crescente ascensao dentro do estado, este estudo
teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de diferentes cafés especiais
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produzidos e comercializados na regiao pertencente a Indicagdo Geogréfica (IG) cafés das
Matas de Rondo6nia, com o intuito de verificar se ha similaridade entre os mesmos. As
amostras foram adquiridas em comércios locais, sendo selecionadas de forma aleatéria dez
cafés do tipo especial. As andlises fisico-quimicas foram realizadas no Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Ronddnia — Campus Jaru. Os resultados foram tratados
estatisticamente através de analise de variancia a 1% de probabilidade, agrupamento de
média segundo Scott-Knott a 5% de probabilidade e correlagdo de Pearson. Os resultados
para os cafés especiais estudados apresentaram diferenga significativa para todas as
variaveis fisico-quimicas, indicando variabilidade em suas composi¢des. Isso se deve ao fato
de haver uma vasta diversidade genética de clones e/ou cultivares distribuidos na regido da
IG Matas de Rondénia e também pelo perfil de torra dos cafés analisados ndo seguirem um
padrao, alterando assim sua composi¢ao quimica. O coeficiente de variagao variou de 0.60
(pH) a 10.17% (agucares redutores totais), indicando boa precisao experimental. Através da
matriz de correlacdo de Pearson, observou-se relagcéo entre variaveis. Através deste estudo,
conclui-se que as variagdes significativas dos parametros analisados contribuem para uma
heterogeneidade dos cafés especiais comercializados em Rondénia.

Palavras-chave: Café. Coffea canephora. Analise quimica.

Abstract: Coffee farming in Ronddnia has become prominent on the national and international
scene in recent years due to the production of specialty coffees, thanks to the adoption, by
coffee growers, of new production, processing and processing technologies, producing coffees
that have unique flavors and aromas. Knowing that the commercialization and consumption of
special coffees is growing in popularity within the state, this study aimed to evaluate the
physical-chemical characteristics of different special coffees produced and sold in the region
belonging to the Geographical Indication (Gl) Matas de Rondénia, in order to check if there is
any similarity between them. The samples were purchased from local businesses, and ten
special type coffees were randomly selected. The physicochemical analyzes were carried out
at the Federal Institute of Education, Science and Technology of Rondbnia — Campus Jaru.
The results were treated statistically using analysis of variance at 1% probability, mean
grouping according to Scott-Knott at 5% probability and Pearson correlation. The results for
the specialty coffees studied showed significant differences for all physical-chemical variables,
indicating variability in their compositions. This is due to the fact that there is a vast genetic
diversity of clones and/or cultivars distributed in the Gl Matas de Rondénia region and also
because the roasting profile of the coffees analyzed does not follow a standard, thus altering
their chemical composition. The coefficient of variation ranged from 0.60 (pH) to 10.17% (total
reducing sugars), indicating good experimental precision. Using the Pearson correlation
matrix, a relationship between variables was observed. Through this study, it is concluded that
the significant variations in the analyzed parameters contribute to the heterogeneity of
specialty coffees sold in Rondonia.

Keywords: Coffea. Coffea canephora. Chemical analysis.
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Introducao

A qualidade do café torrado e moido € um fator decisivo para sua comercializagao e
esta diretamente relacionada com as propriedades quimicas do produto apds processamento.
Estas caracteristicas sao influenciadas diretamente por fatores genéticos (espécie, cultivar ou
clone) ™, agrondmicos (adubagdo, poda e colheita) @ e edafoclimaticas (clima, relevo e
precipitagéo pluvial) @),

As duas principais espécies do género Coffea, responsaveis pela producao da bebida
café comercializadas no Brasil e no mundo sdo a C. arabica Linnaeu e C. canephora Pierre
ex A. Froehner. Os atributos fisico-quimicos destas duas espécies sdo bem distintos,
enquanto cafés produzidos a partir de graos da espécie C. arabica apresentam baixa acidez
e maior dogura, a de C. canephora tem como caracteristica a produgéo de uma bebida mais
encorpada, com maior teor de cafeina e acidos clorogénicos “ 9.

Mundialmente, a safra estimada para o ciclo de 2023-2024 para estas duas espécies
superam 174 milhdes de sacas de 60kg, sendo que 55,5% destas é de C. arabica e 44,5% de
C. canephora, tendo o Brasil como maior produtor mundial de café arabica e segundo maior
produtor de café canéfora, ficando atras apenas do Vietna ©. Enquanto no Brasil, a produgéo
de sacas de café no ano de 2023 superou 55 milhdes, sendo aproximadamente 70% de
arabica, tendo Minas Gerais como o maior produtor do Pais e 30% de canéfora, com o estado
do Espirito Santo se destacando como principal produtor desta espécie, seguido por Rondénia
e Bahia (.

O estado de Rondoénia cultiva predominantemente cafés da espécie C. canephora,
sendo hibridos intervarietais de Conilon e Robusta, conhecidos como café clonais. Grande
parte destes materiais apresentam caracteristicas sensoriais superiores e nuances
complexos, com descritores que vao desde neutros e suaves a exéticos e frutados, diferentes
da variedade Conilon, que predomina uma bebida neutra classificada como qualidade boa
usual. Os cafés de Rondbnia asseguram para si os atributos de Fragrancia/Aroma e Sabor
pertencentes a variedade Robustas com os nuances neutros da bebida Conilon ®, e como
resultado obtém-se uma bebida de qualidade, com descritores altamente favoraveis a bebida
especial ©.

Aliado a qualidade da bebida, a difusdo de novas tecnologias de manejo, produgao,

beneficiamento e processamento nos ultimos 10 anos no estado favoreceram o aumento de
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produgdo ©, tornando a cafeicultura um destaque econdmico para o estado, com
movimentag&o de producgao superior a 2 milhdes de reais (%),

Isso fez com que o segmento de cafés especiais ganhasse cada vez mais destaque
(" no qual pequenos produtores intensificaram a produgdo de café de qualidade,
selecionando empiricamente gendtipos que apresentam qualidade de bebida superior e com
a colheita dos frutos em seu estagio de maturagdo adequado. Isto, aliado a melhoria no
beneficiamento e processamento dos graos, é produzindo cafés torrados com aromas e
sabores unicos.

Dessa forma, considerando a crescente comercializagdo dentro do estado de
Rondénia de cafés especiais, este estudo teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas de diferentes cafés ditos como especiais produzidos e comercializados na regiao
pertencente a Indicagao Geografica (1G), na espécie Denominagado de Origem (DO) como

cafés das Matas de Rondonia, com o intuito de verificar se ha similaridade entre os mesmos.

Metodologia

As amostras de café torrado e moido de marcas comerciais locais foram adquiridas
em comeércios varejistas de municipios no estado de Rondbnia que fazem parte da IG, na DO
como cafés das Matas de Rondénia (Figura 1). Foram selecionados de forma aleatdria dez
amostras de café, tendo como caracteristica ser do tipo especial. As analises fisico-quimicas
foram realizadas em ftriplicata no Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (LCTA)
do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Ronddnia — Campus Jaru, no ano
de 2023.

O indice de coloragédo das amostras foi analisado utilizando colorimetro portatil Delta
Coffee, utilizando a escala Agtron para determinagéo da cor do café torrado e moido.

Para analise do pH foram pesadas 10g da amostra e adicionados 100 mL de agua
destilada, agitando-se por 1 hora a 150 rpm em mesa agitadora. A amostra foi filtrada em
papel Whatman n°4 e em seguida, realizada a leitura em potenciémetro digital a temperatura
ambiente 2. A Acidez Total Titulavel (ATT) foi determinada utilizando o mesmo extrato,
procedendo a titulagdo com NaOH 0,1 mol.L" até pH 8,1-8,2, sob temperatura ambiente. A
ATT foi expressa %.

Para analise de Extrato Aquoso (EA), foram pesados 2g da amostra e adicionados 200

mL de agua destilada quente, mantido em ebulicao por 1 horas sob refluxo. Posteriormente,
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o material foi transferido para baldo volumétrico de 500 mL, o residuo sélido contido no frasco
extrator foi lavado com 100 mL de agua destilada quente e adicionado com o restante do
extrato. Apods a amostra atingir temperatura ambiente, foi adicionado agua destilada a 25°C
até completar o volume total do balao. As amostras foram filtradas em papel Whatman n® 4 e
em seguida, determinado a porcentagem de EA por gravimetria (2,

A Atividade de Agua (Aw) das amostras foi determinada utilizando aparelho de leitura

de Aw, modelo LabSwift-aw.

Figura 1. Mapa do Brasil, Estado de Rondénia e delimitagdao da IG Matas de Rondoénia*.

Legenda: *Formada pelos municipios: Alta Floresta d’Oeste, Cacoal, Sao Miguel do Guaporé, Nova Brasilandia d’Oeste, Ministro
Andreazza, Alto Alegre dos Parecis, Novo Horizonte do Oeste, Seringueiras, Alvorada d’Oeste, Rolim de Moura, Espigéo d'Oeste,
Santa Luzia d'Oeste, Primavera de Rondodnia, Sao Felipe d’Oeste e Castanheiras.

Fonte: Dos autores (2024).

Para analise da umidade, 4g da amostra foi pesada em capsula de metal, sendo
empregada técnica gravimétrica, baseando-se na determinacdo da perda de massa do
produto submetido ao aquecimento em estufa de secagem a temperatura de 105°C até peso
constante. Os valores foram expressos em porcentagem (2),

A determinagdo de Cinzas Totais (CT), foi realizada pesando 2g da amostra em
cadinho de porcelana e aquecida a 550°C em forno mufla, expressos em porcentagem (12,

A determinacao de Proteina Bruta Total (PBT) foi conforme metodologia descrita pela

AOAC ™3 utilizando o método de Kjeldahl modificado por Feltes et al. Y. Para a andlise,
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pesou-se 1g da amostra seca e adicionou 7 mL de acido sulfurico e 2,5g de mistura catalitica.
Os resultados foram expressos em porcentagem de PBT.

Para a determinagdo do teor de Agucares Redutores Totais (ART) e Compostos
Fendlicos Totais (CFT) o extrato utilizado seguiu metodologia descrita por Costa et al. (9.
Sendo que 2,5g da amostras foram pesadas e dissolvidas em 50 mL de agua destilada,
agitando em banho dubnoff por 2h a 40°C e posteriormente filtradas em papel Whatman n° 4.

A concentragdo de ART seguiu protocolo de Maldonade et al. ® pelo método de
Somogyi-Nelson. Os valores foram expressos em % de glicose no comprimento de onda
540nn. A determinacao dos CFT foi realizada pelo método de Folin-Ciocalteu, descrito por
AOAC 3), Os valores foram expressos em % de acido galico no comprimento de onda de 760
nm.

Os resultados foram analisados estatisticamente através de analise de variancia a 1%
de probabilidade, agrupamento de média segundo Scott-Knott a 5% de probabilidade e

correlagao simples de Pearson.

Resultados e Discussoes

Os cafés comercializados em Rondénia apresentam diferengas significativas para
todas a variaveis estudadas (Tabela 1). Isso ja era esperado, pela vasta quantidade de
gendtipos da espécie C. canephora cultivados por diferentes cafeicultores na IG Matas de
Rondénia, favorecendo uma alta diversidade genética entre os clones e cultivares, com
caracteristicas de graos distintas ('), que influéncia diretamente na composigao fisico-quimica
dos cafés especiais comercializados. O coeficiente de variagao do experimento variou de 0.60
a 10.17%, considerados baixos, o que da credibilidade para o experimento.

No conceito amplo, entende-se por cafés especiais aqueles que atendem mercados
segmentados, possuindo equilibrio entre o aroma, corpo, dogura, acidez e sabor. Para os C.
canephora, os graos devem apresentar cor de torra entre média e médio-escura (#45 agtron)
e quando moido devem apresentar valor de #75 agtron, conforme estabelecido pelo protocolo
Robusta cupping protocols, desenvolvido pela Uganda Coffee Development Authority
(UCDA) (8
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Tabela 1. Analise de variancia inteiramente ao acaso dos cafés especiais comercializados no

estado de Rondoénia

Variaveis Cor ATT pH EA Aw U Cinzas PT ART FT

(Agtron) (%) (%) (%) (%) (%) (%)

Média Geral 90.20 15.83 | 523 | 31.57 | 0.40 | 4.12 4.57 14.55 | 0.74 2.28

Coeficiente de 3.20 435 | 0.60 | 1.77 1.36 | 3.26 1.18 3.37 | 1017 | 4.92
Variagao (CV%)

Legenda: **1% de probabilidade no teste F.
Fonte: Dos autores (2024).

Neste estudo, de acordo com a tabela 2, observa-se que apenas as amostras 3, 5 e
10 apresentam resultados préximos ao utilizado pela UCDA para a classificagdo de cafés
especiais. A amostra 4 e 9 apresentou torra abaixo do recomendado, sendo considerado cafés
tradicionais, com valores de torra escura. As demais amostras apresentam torra clara a média-
clara, ideais para cafés especiais do tipo arabica.

Em estudo realizado por Lopes Junior et al. ("9, trabalhando com dez amostras de
cafés comercializados em feira livre dentro do estado de Rondbnia, foi observado que todas
a amostras de café torrados e moidos apresentaram classificagao de torra para cafés do tipo
tradicional e/ou extraforte, variando entre 43,2 a 55,8 agtron, torra esta mais consumidas pelos
rondonienses.

Uma das caracteristicas mais importante na qualidade do café é a acidez, para o café
arabica entende-se que elevada concentragado de acidos organicos indicam um café de pior
qualidade, por conta de fermentagdes indesejadas ?%. No entanto, para os cafés canéfora
esta afirmacao pode ser considerada errbnea, isto pela presenca em alta concentragées de
acidos organicos em cafés do tipo fermentado, e que apresentam notas de qualidade superior
a 80 pontos e com 6timos descritores de qualidade ?"). No caso da amostra 6, que apresentou
elevada acidez (21.82%), pode ser uma caracteristica do genétipo 2, tipo de fermentagéo ou

grau de torra.
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Tabela 2 - Parametros fisico-quimicos dos cafés especiais torrados e moidos comercializados
em Rondénia

Cor EA CT PBT | ART FT
Amostra ATT pH Aw U (%)
(Agtron) (%) (%) (%) (%) (%)

114,42¢ 17,13c | 4,99f | 29,73d | 0,41d | 4,44d | 4,65c | 13,98b | 0.72b | 1.43e
136,95a 16,19d | 5,04f | 29,32d | 0,41d | 4,27d | 4,51d | 14,66a | 0.78b | 3.40a
75,57e 15,68d | 5,14e | 34,86b | 0,39e | 3,58e | 4,59d | 13,56b | 0.54c | 3.03b
50,56f 9,269 5,62b | 31,81c | 0,40e | 3,01f | 5,16a | 15,26a | 0.86a | 2.05d
73,89 12,28f | 5,54c | 31,87c | 0,20f | 1,13g | 4,74c | 15,78a | 0.42c | 2.72¢c
125,19b 21,82a | 5,87a | 29,32d | 0,44b | 4,76c | 4,33e | 13,09b | 0.88a | 1.47e
86,05d 19,03b | 4,85g | 30,28d | 0,47a | 5,19b | 4,35e | 13,562b | 0.74b | 3.26a
111,20c 17,53c | 5,04f | 28,3%9e | 0,43c | 4,45d | 4,22f | 14,23b | 0.97a | 3.44a
50,67f 15,63d | 4,86g | 41,49a | 0,39%9e | 7,23a | 4,17f | 15,47a | 1.00a | 0.78g
10 77,47e 13,71e | 5,32d | 28,61e | 0,42d 3,16f | 4,97b | 15,95a | 0.50c 1.23f

Legenda: Valores seguidos de letras iguais na vertical n&o diferem significativamente (p < 0,05) pelo teste de Scott-Knott. ATT-
Acidez Total Titulavel%; pH- Potencial Hidrogenidnico; EA- Extrato aquoso %; Aw- Atividade de Agua; U- Umidade %; CT —
Cinzas Totais; PBT- Proteina Bruta Total %; ART- Agucares Redutores Totais %; CFT- Compostos Fendlicos Totais.

O O N O O h WO N =

Fonte: Dos autores (2024).

Em trabalho desenvolvido por Viencz et al. ?®, a mesma observou que cafés especiais
do tipo fermentado apresentam acidez mais elevadas e menor pH, quando comparados aos
naturais. Neste estudo (Tabela 1) o parédmetro acidez variou de 9.26 a 21.82% e o pH ficou
entre 4.85 a 5.87. Nota-se que a menor acidez é proveniente de uma torra escura (amostra 4)
€ a maior acidez de uma torra clara (amostra 6). Ja o pH mais elevado é da amostra 6 (torra
clara) e o menor é da amostra 7 e 8 (torra clara).

Através da correlagao de Pearson, descrito na tabela 3, a ATT apresenta correlagao
positiva baixa com a escala agtron de torra. Ja o pH nao é influenciado pelo processo de
torrefacdo. Também se evidencia que neste estudo nao houve correlagcao entre a presenca
de acidos organicos com o valor de pH. No entanto, sabe-se que ha influéncia inversamente
proporcional entre pH e ATT para cafés conilon, como € visto no trabalho de Agnoletti et al. ®
e Lopes Junior et al. @, respectivamente, uma correlagéo negativa de 0.79 e 0.72 entre estes
dois parametros. Sendo assim, estudos posteriores devem ser realizados afim de

compreender melhor a relagao pH e ATT para cafés especiais.
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Tabela 3 — Matriz de correlagado simples segundo Pearson dos parametros fisico-quimicos
dos cafés especiais torrados e moidos comercializados em Rondoénia
Cor U% Aw CT% pH ATT% | EA% | PBT% | CFT% | ART%

Cor 1
U% 0.07 1
Aw 0.33 0.63 1
CT% -0.36 -0.71 -0.28 1
pH 0.00 -0.54 -0.29 0.45 1

ATT% 0.66 0.55 0.54 -0.77 -0.17 1
EA% -0.65 0.45 -0.24 -0.25 -0.28 -0.20 1

PBT% | -0.54 -0.32 -0.55 0.48 0.05 -0.78 0.24 1
CFT% 0.32 -0.30 -0.03 -0.15 -0.21 0.06 -0.37 | -0.30 1
ART% 0.13 0.75 0.53 -0.53 -0.17 0.32 0.21 -0.25 -0.14 1

Legenda: ATT- Acidez Total Titulavel%; pH- Potencial Hidrogenionico; EA- Extrato aquoso %; SST- Sdlidos Soluveis Totais; Aw
- Atividade de Agua; U- Umidade %; CT — Cinzas Totais; PBT- Proteina Bruta Total %; ART- Agucares Redutores Totais %; CFT-
Compostos Fendlicos Totais.

Fonte: Dos autores (2024).

Outro parametro de grande importancia, principalmente no que diz respeito a
industrializagao do café é a solubilidade em agua quente, neste estudo chamado de Extrato
Aquoso (EA). Este, juntamente com os sélidos soluveis totais, séo responsaveis por assegurar
corpo a bebida, representando sua fragao soluvel. O valor de EA variou de 28.39 a 41.49%
(Tabela 2). Quando correlacionados tais caracteristicas com o tipo de torra, observa-se que
ha correlacdo negativa entre EA e o perfil de torra (Tabela 3), sendo que a amostra 9, que
apresentou maior solubilidade em &gua é classificada como torra escura, tendo menor valor
de cor segundo a escala agtron.

Ja a Atividade de agua (Aw) € responsavel por indicar a disponibilidade da agua
presentes nos alimentos, tendo como ideais valores inferiores a 0.6, uma vez que inviabiliza
o crescimento microbioldgico, em que, quando menor for o Aw, maior sera a estabilidade do
café e maior sera seu tempo de prateleira 4. Neste estudo, todas as amostras obtiveram
valores inferiores a 0.6, tendo variacdo de 0.20 a 0.47. Este pardmetro ndo apresenta
correlagao com a cor de torra do café, mas sim com a umidade (Tabela 3), onde quando maior
for o valor de Aw maior sera o teor de umidade do café.

A umidade, assim como Aw, influéncia na qualidade microbiolégica do produto, tendo

seus valores maximos estabelecidos pela legislagdo € de 5%, para cafés torrados e moidos
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@5 Dentre as amostras, apenas a 7 e 9 (Tabela 2), apresentaram valor superior ao
recomendado.

O teor de Cinzas Totais (CT), proveniente da queima por incineragao da matéria
organica, representado pela presenca de material mineral, indica se ha ou ndo a presenca de
matéria estranha no seu estado soélido no café, tendo valor recomendado abaixo de 5%.
Dentre as amostras deste estudo (Tabela 2), observa-se que o valor de CT variou entre 4.17
a 5.16%, tendo apenas a amostra 4 com valor acima do ideal. No entanto, Lopes Junior et al.
(19 evidenciou que gendtipos de C. canephora apresentam em sua constituigdo valor de CT
acima de 5%, podendo esta anormalidade ser uma caracteristica do genétipo.

Segundo a Tabela 3, o teor de CT correlacionou negativamente com a umidade e
acidez, ou seja, quando maior o valor de matéria mineral no café torrado e moido menor sera
sua umidade e ATT.

A respeito do flavor e aroma, sabe-se que tais caracteristicas altamente desejaveis no
café se desenvolvem durante a torra e tém uma quimica muito complexa, que envolve
centenas de reacbes simultdneas. Nela ocorrem as reagdes de Maillard e Strecker,
degradacio de proteinas, carboidratos, trigonelina e acidos clorogénicos ?®. Os carboidratos,
tais como os oligossacarideos, destacando a sacarose, se degradam em monossacarideos,
sendo estes precursores para a formagao de acidos organicos e aldeidos, responsaveis pelo
sabor.

Neste estudo, o teor de Proteina Bruta Total (PBT) variou entre 13.0 a 15.9%, tendo
este parametro apresentando uma correlacdo negativa com a presenga de acidos organicos
(Tabela 3). Nos graos verdes de café a correlagdo entre PBT x ATT ¢é positiva ??), isto por
conta do perfil de aminoacidos no café Robusta, com altos niveis de acidos glutamico e
aspartico. No entanto, quando o café é torrado, o teor de proteinas tende a diminuir e os
acidos organicos aumentar, favorecendo sua correlagdo negativa.

Ja o teor de Acucares Redutores Totais (ART), teve variagdo de 0.42 a 1.0%,
destacamos a amostra 9, pela elevada concentragdo de monossacarideos, podendo elevar
notas de qualidade sensorial. O teor de ART apresentou correlagdo positiva com o teor de
umidade (Tabela 3). Esta correlagdo também é vista por Agnoletti et al. ©), tendo valor de
r=0.61.

A concentragdo de Compostos Fendlicos Totais (CFT) variou de 0.78 a 3.44%, tendo
as amostras 2, 7 e 8 com valores mais elevados. Em trabalho realizado por Lopes Junior et

al. "9, correlacionando compostos quimicos com a qualidade da bebida dos cafés de
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Rondbnia, o autor verificou que quando maior a presenga de acido clorogénico no café torrado
e moido maior sera a nota global de avaliagdo sensorial. Franca et al. ?"), afirma que os acidos
clorogénicos sao responsaveis pela sensagdo de adstringéncia do café e em limites
aceitaveis, exercem efeito positivo na analise sensorial. Estes acidos clorogénicos
representam fragao significativa dos CFT.

Quando comparado os resultados deste estudo com os cafés comercializados em
outros locais do Brasil verifica-se diferenca entre as caracteristicas avaliadas. Como é o caso
do estudo de Ferreira et al. ?® com cafés comercializados no estado de S&o Paulo e Silva et
al. ?® com cafés comercializados em Minas Gerais.

Este fato ja era esperado, visto que as caracteristicas dos cafés comercializados em
outras localidade do pais, principalmente na regidao sudeste, tendem sao diferentes daquelas
da regido norte, pela presengca em grande concentragao de lavouras de C. arabica, que
tendem a apresentar constituicdo quimica diferente do C. canephora ©).

Assim, evidencia-se grande heterogeneidade na constituicdo quimica dos cafés
especiais comercializados na regiao IG matas de Rondbnia. Isto pode estar relacionado as
caracteristicas edafoclimaticas das localidades que o material genético é cultivado, da
caracteristicas genética (" e/ou pela granulometria da moagem ©¥ resultando assim
propriedades quimicas distintas.

Sabe-se que os graos verdes de café influenciam diretamente na constituigdo quimica
dos gréos torrados. Junior et al. ??, estudando 68 genotipos de C. canephora cultivados no
estado de Rondénia observou elevada diversidade genética entre os constituintes fisico-
quimicos.

E Reinicke, Espindula & Rocha @', observou que os cafés produzidos em diferentes
localidades do estado de Rondénia tendem a apresentar diferengas significativas na
pontuagéo quanto aos atributos sensoriais, no entanto tendem a apresentar classificacao de
bebida fina independentemente da localidade.

Para um café ser chamado de especial, a nota de qualidade é um fator predominante,
devendo obter avaliagbes igual ou superior a 80 pontos. Este parametro é avaliado através
de formulario de degustagao, com atributos especificos de sabor do café Robusta, tais como:
fragrancia/aroma, sabor, retrogosto, relagdo salinidade/acidez, relagdo amargor/dogura,
sensacgdo na boca, equilibrio, uniformidade, limpeza e conjunto (8,

Estas caracteristicas utilizadas para atribuicdo de nota de qualidade para os C.

canephora estao diretamente relacionadas aos cuidados de manejo, desde o plantio, colheita
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e o pos-colheita 2. Que por sua vez, influenciam diretamente nas propriedades fisico-
quimicas do grao cru e consequentemente nas caracteristicas da bebida apds processo de
torrefagéo e preparo. Isto por conta de as notas atribuidas pelos degustadores estarem
diretamente relacionadas com as caracteristicas quimicas do café.

Sendo assim, estudos posteriores devem ser realizados afim de confirmar se os cafés
comercializados como especiais em Rondbnia realmente apresentam caracteristicas
sensoriais de bebida superior, e se ha correlagdes entre caracteristicas fisico-quimicas com

a qualidade da bebida para os cafés de Rondbnia.

Considerag¢oes Finais

Dentre as amostras analisadas, apenas 30% apresentou grau de torra utilizado pela
UCDA para a caracterizacao de cafés especiais por analise sensorial dos C. canephora. A cor
do café apresentou correlagdo negativa com o extrato aquoso, ja a umidade correlacionou-se
positivamente com a atividade de agua e negativamente com o teor de cinzas totais e a Acidez
correlacionou de forma positiva com a cor e negativa com o teor de cinzas e proteina bruta.
Sendo que o entendimento destas correlagbes pode auxiliar na compreensao das
propriedades quimicas dos robustas amazoénicos cultivados no estado de Rondbnia.

Por fim, observa-se que alta heterogeneidade entre as amostras pode estar
relacionadas as alteragcdes ambientais e fatores genéticos do material, além de condicbes de

beneficiamento e processamento, afetando assim a composi¢cdo quimica dos gréos.
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