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O presente trabalho refere-se a pesquisa de dois cafés exéticos
comercializados no Brasil: o café Jacu, proveniente do estado de
Espirito Santo, e o café Civeta procedente da Indonésia (cujos
frutos maduros sao ingeridos e “processados” no trato digestivo de
animais). Suas caracteristicas quimicas e fisicas foram comparadas
as de cafés torrados e moidos comerciais brasileiros (Tradicional,
Superior ou Premium e Gourmet). Os valores referentes a
composigdo centesimal, teor de cafeina (1,04 a 1,45%) e sdlidos
soluveis totais (24,50 a 32,23%) de todas as amostras atenderam
aos limites preconizados pela legislagao brasileira. Os cafés exéticos,
Jacu e Civeta, apresentaram os maiores e menores parametros
de cor, respectivamente (L* = 20,46 e 11,55; h* = 58,13 e 51,06
e C* = 21,00 e 14,85). Os maiores teores (média de 35,21 mg em
equivalente de acido galico/g amostra) de compostos fendlicos totais
foram verificados nos cafés Tradicional e Premium. Os cafés Jacu
e Gourmet apresentaram os maiores teores de 5-ACQ (média de
0,65%) e de trigonelina (média 0,63 g/100 g amostra) e os menores
teores de acido nicotinico (média de 0,022 g/100 g amostra). O
café Premium continha os maiores teores de acgucar total (1,37 g
glicose/100 g amostra) e o café Tradicional mostrou o maior teor
de acgucares redutores (0,27 g sacarose/100 g amostra). O café
Gourmet apresentou a maior acidez titulavel total (171,13 mL NaOH
0,1 N/100 g amostra) e o Premium a menor (121,31 mL NaOH 0,1
N/100 g amostra).
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1 INTRODUCAO

O café pertence a familia botanica Rubiaceae, que tem cerca de 500 géneros e mais de
6.000 espécies (ICO, 2010). Duas espécies do género Coffea apresentam grande importancia
comercial, ou seja, Coffea ardbica e Coffea canephora.

A espécie Coffea arabica, conhecida comercialmente como café arabica, representa
cerca de 70% da produgédo mundial (ICO, 2010), sendo seus graos considerados nobres devido
a excelente qualidade da bebida (VAN DER VOSSEN, 2009). A espécie Coffea canephora tornou-
se conhecida internacionalmente como café robusta, independentemente da variedade (RONCHI,
2011). Quase todo café robusta cultivado no Brasil pertence a variedade conilon, assim os termos
robusta e conilon sdo utilizados como sindnimos (BRASIL, 2011).

Os cafés brasileiros convencionais torrados e moidos sao classificados conforme a
proporcao de graos arabica e conilon no blend ou mistura. A Associagao Brasileira das Industrias
de Café (ABIC) atende a Norma da Secretaria de Agricultura e Abastecimento do Estado de Sao
Paulo (SAA/SP) para classificagdo de café torrado e moido Tradicional, sem restricao de proporgao
no blend; Superior ou Premium, que pode conter no maximo 15% de conilon e o Gourmet, 100%
arabica. Os cafés Superior ou Premium e Gourmet sdo considerados especiais (SAO PAULO,
2007a; 2007b; 2010).

O consumo da bebida de café vem aumentando no Brasil, principalmente dos cafés
especiais (ABIC, 2011). Com a introducao e consolidagdo mundial do conceito de café exdtico (café
extravagante, fora do comum e singular) ja sdo encontrados no mercado brasileiro os cafés exéticos
Civeta (ou Kopi Luwak) e Jacu (ou Jacu Bird Coffee), dentre outros menos difundidos.

O café Civeta, proveniente da Indonésia (ilhas Bali, Java, Sumatra e Sulawesi) é
escasso devido ao seu método de produgéo, que proporciona aroma Unico (MARCONE, 2004).
O “processamento” dos grdos ocorre no aparelho digestivo do mamifero civeta (Paradoxurus
hermaphroditus) que ingere frutos maduros. Ja os frutos do café Jacu, proveniente do estado do
Espirito Santo, sdo consumidos pela ave jacu (Penelope superciliares). Entre os cafés exoticos
pode-se citar mais uma diferencga, o Jacu é comercializado contendo apenas graos de café arabica,
enquanto que o Civeta pode conter graos arabica e/ou robusta (CIVET COFFEE, 2011).

A qualidade do café esta relacionada ao grau de torra e aos diversos constituintes quimicos
dos gréos. Os compostos nitrogenados (proteinas, cafeina, trigonelina), carboidratos, lipidios e os
compostos fenolicos presentes no endosperma da semente sdo os responsaveis pelos sabores
e aromas caracteristicos da bebida. As proteinas d&o origem a varios compostos volateis e nao
volateis responsaveis pelo sabor e aroma do café torrado (HOFFMANN, 2001). Os carboidratos
assumem importante fungdo durante a torragéo dos graos, pois participam da reagdo de Maillard,
formando compostos que conferem aroma e sabor ao café (SILVA, ASCHERI e PEREIRA, 2007). Os
lipidios, durante a torragédo, atuam como peneira seletiva na retengdo das substancias aromaticas
do grao, melhorando a qualidade do produto (AMORIM, 1972). Os cafés com maiores teores de
lipidios podem apresentar os melhores sabores (FERNANDES et al., 2003).

Os compostos fendlicos sdo conhecidos por suas caracteristicas antioxidantes in vitro,
dentre os quais estédo os acidos clorogénicos (ACG), considerados os mais importantes e que se
encontram em maiores quantidades no café (MONTEIRO e TRUGO, 2005). Os ACG contribuem
para o amargor, a adstringéncia e o gosto de mofo da bebida de café. Graos de café colhidos no
estagio de maturacao adequado apresentam menor conteido de ACG e proporcionam bebidas
menos adstringentes e com sabor mais caracteristico de café (SALVA e LIMA, 2007). O acido
5-cafeoilquinico (5-ACQ) constitui o representante majoritario do grupo dos acidos clorogénicos
(MONTEIRO e TRUGO, 2005).

Atrigonelina contribui para o aroma do café por meio daformagao de produtos de degradagao
durante a torragdo, como o &cido nicotinico ou niacina (TRUGO, MOREIRA e DE MARIA, 1999).
A cafeina presente no café foi citada como responsavel por apenas 10% de seu amargor, nao
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exercendo efeito intenso na qualidade sensorial da bebida (ILLY e VIANI, 1996; SALVA e LIMA,
2007).

Marcone (2004) comparou cafés exoticos Civeta (provenientes da Indonésia e da Etidpia)
da espécie Canephora, variedade robusta, com o controle (grdos da mesma variedade, nao
exoticos). Os graos crus dos cafés Civeta mostraram-se mais duros, brilhantes, vermelhos, escuros
e apresentavam a superficie com micro-poros causados pela agdo do suco gastrico e das enzimas
digestivas. A eletroforese indicou substancial quebra das proteinas de reserva nos graos exoticos.
Os varios tipos de subunidades foram mais susceptiveis a protedlise e também formaram diversos
produtos de reagéo de Maillard, gerando perfis de aroma e sabor diferentes nas bebidas confirmados
pela analise com nariz eletronico.

Nao foram encontrados na literatura trabalhos referentes ao café Jacu, nem a comparagao
entre cafés exdticos e cafés das categorias determinadas pela SAA/SP (SAO PAULO, 2007a; 2007b;
2010). Assim, o objetivo deste estudo foi determinar e comparar algumas caracteristicas quimicas
e fisicas de cafés torrados e moidos exéticos (Civeta e Jacu), especiais (Gourmet e Premium) e
Tradicional.

2 MATERIAL E METODOS

Utilizaram-se cinco tipos de cafés comerciais: os convencionais produzidos no Brasil,
Cafés Gourmet, Premium e Tradicional da mesma marca, com selo de qualidade da ABIC para cada
categoria e os exoticos Civeta e Jacu, ambos 100% arabica, conforme informacgdes das embalagens.
Os cafés torrados (Quadro 1), obtidos no comércio do estado do Parana, apresentavam-se na forma
moida, enquanto que as amostras de café Jacu e Civeta, que sdo comercializados apenas como
graos torrados, foram moidas de acordo com moagem média para fina especifica para preparo da
bebida em filtro de papel (ABIC, 2011).

QUADRO 1 - GRAU DE TORRA DAS AMOSTRAS

Classificacao Grau de Torra
Café Tradicional Média
Café Premium Média
Café Gourmet Média
Café Jacu Clara
Café Civeta Escura

Fonte: embalagens dos cafés.

Foram adquiridos trés pacotes de 250 g (do mesmo lote) de cada café convencional e
de café Jacu, sendo que cada pacote representou uma repeticdo do experimento. Adquiriu-se um
pacote de 750 g de café Civeta, que apds homogeneizagéao foi dividido em trés porgdes de 250 g
(repeticbes). Para cada repeticao foram realizadas trés determinagdes, exceto para as analises de
5-ACQ, trigonelina, acido nicotinico e cafeina (efetuadas em duplicata). Antes das analises, os cafés
foram padronizados em peneira com abertura de 600 um visando a uniformidade das amostras
(AOAC, 1995). As amostras foram armazenadas em potes de vidro hermeticamente fechados e
armazenadas em camara fria a 5°C até as analises, que ocorreram dentro do prazo de validade de
cada amostra.

Mediu-se a umidade das amostras em estufa a 105°C até peso constante (AOAC, 1990).
As proteinas foram determinadas pelo método de Kjeldahl (AOAC, 1995), usando-se o fator 6,25
para conversao de nitrogénio em proteinas. A concentragéo de lipidios nas amostras foi determinada
utilizando-se éter de petroleo e aparelho de Soxhlet (AOAC, 1995). Determinou-se o teor de cinzas
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em mufla a 525°C, apés incineragdo das amostras (AOAC, 1975). Calculou-se o teor de carboidratos
totais das amostras por diferenga em relagao aos teores de umidade, cinzas, proteinas e lipidios.

Determinou-se a acidez titulavel com NaOH 0,1 N e indicador fenolftaleina apds a maceragao
das amostras com etanol 80% (AOAC, 1995). O resultado foi expresso como mL NaOH 0,1
N/100 g de amostra seca.

A concentragao de sélidos sollveis totais foi determinada homogeneizando-se as amostras
com agua e aquecendo-as por 5 min apos o inicio da fervura. Resfriou-se a mistura que foi filtrada
em papel filtro qualitativo de filtragdo rapida, gramatura de 80 g/m?2. Secou-se a solugéo obtida
em estufa com ar circulante a 105°C. Apds resfriamento até a temperatura ambiente, o residuo foi
pesado (AOAC, 1995) e o resultado expresso em g de sélidos soluveis totais/100 g de amostra
seca.

A cor dos cafés torrados e moidos foi medida utilizando-se colorimetro Color-Guide 45/0,
da marca Gardner, iluminante CIE — D65 (luz natural do dia), iluminagdo em angulo de 45°, angulo
de observagao de 0° e observagao padrao CIE 10°. Os valores dos componentes vermelho-verde
(a’), amarelo-azul (b") e luminosidade (L*) foram fornecidos diretamente pelo equipamento e os
valores da tonalidade cromatica (h”) e croma (C*) calculados pelas equagdes 1 e 2, respectivamente
(CLYDESDALE, 1984; LAWLESS & HEYMANN, 1998).

h"= arctan(b’/a’) (1)
C* = (a*2 +b*2)1/2 (2)

Determinou-se o pH das amostras por meio de pHmetro de bancada da marca HANNA,
calibrado com solugdes tampao comerciais (pH 4,00 e 7,00) (KOBAYASHI & BENASSI, 2012).

A extracdo dos compostos fendlicos totais ocorreu pelo método Goldstein e Swan (1963),
utilizando-se metanol 80%. A determina¢do seguiu o método Folin Ciocalteau com leitura de
absorvancia a 760 nm, sendo o resultado expresso em mg de acido galico/100 g de amostra seca.

Os compostos 5-cafeoilquinico (5-ACQ), cafeina, trigonelina e acido nicotinico foram
extraidos com acetonitrila:agua (5:95, v/v) a 80°C por 10 min, e filtrados em baldo volumétrico de
100,0 mL. Transferiu-se uma aliquota (5,0 mL) dessa solugao para baldo volumétrico (25,0 mL) e
completou-se o seu volume com a solugao de extragdo. A quantificagdo simultdnea dos compostos
trigonelina, 5-ACQ, acido nicotinico e cafeina foi realizada por cromatografia a liquido de alta
eficiéncia (CLAE). Empregou-se como fase movel acetonitrila:acido acético 5% (5:95, v/v) com 10
min de estabilizacdo e vazédo de 0,7 mL/min. Utilizou-se a programacdo de maneira a detectar
cada composto no comprimento de onda de maxima absorvancia: acido nicotinico e trigonelina a
264 nm, cafeina a 272 nm e 5-ACQ a 325 nm, com tempo de corrida de 35 min. Os resultados foram
expressos em g da substancia/100 g de amostra seca (ALVES et al., 2006).

Os acucares redutores, extraidos com agua destilada de acordo com Lane-Enyon (AOAC,
1995), foram determinados por meio do método Somogyi € Nelson em comprimento de onda de
520 nm (SOUTHGATE, 1976). Os resultados foram expressos em g de glicose/100 g de amostra
seca.

Os agucares totais foram extraidos com etanol 80% e determinados por meio do método
Fenol-Sulfirico em comprimento de onda de 490 nm (DUBOIS et al., 1956). Os resultados foram
expressos em g de glicose/100 g de amostra seca.

Adotou-se o delineamento experimental inteiramente casualizado, repetido trés vezes. Os
dados foram submetidos a analise de varidncia e teste de comparacdo de médias de Tukey com
nivel de significancia igual ou menor que 5% (SAS INSTITUTE, 2001).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O grau de torra das amostras foi avaliado por meio da medida da cor no sistema CIELAB.
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O parametro de cor L* situou-se na faixa de 15,21 (Civeta) a 20,27 (média do café Tradicional e
Jacu) (Tabela 1). E possivel correlacionar o valor L* com o grau de torra dos graos de café, sendo
que quanto menor o valor, maior € o grau de torra. Martins (2008) observou valores de 27,97 para
a torra clara, de 18,97 para a média e 12,74 para a escura em graos arabica, bem como valores
de 28,84 para a torra clara, de 18,67 para a média e de 14,53 para a escura em graos conilon.
Campanha, Dias e Benassi (2010) e Dias (2005) indicaram faixas caracteristicas de valores de L*
para diferentes graus de torra, entre 28 e 40 para a torra clara e para as torras média e escura as
faixas de 16 a 30 e 13 a 21, respectivamente, avaliando cafés arabica e conilon puros. Dessa forma,
pode-se afirmar que os resultados observados estao de acordo com as informagdes da embalagem
(Quadro 1), exceto para o Jacu (indicacéo de torra clara) cujo valor observado (20,46) corresponde
a torra média. Os resultados encontrados também estédo coerentes com De Souza et al. (2010) que
avaliaram 38 amostras de cafés comerciais e verificaram valores de 19,5 para o produto Tradicional,
19,3 para o Premium e 20,5 para o Gourmet, indicando que as amostras foram submetidas a torra
média ou escura.

TABELA 1 - PARAMETROS DE COR L*, H* E C* DE CAFES TORRADOS E MOIDOS DE
DIFERENTES CATEGORIAS?!

Categorias L* h* C*

Tradicional 20,08 + 1,012 54,64 + 1,84° 16,40 £ 0,49
Premium 17,50 + 0,59° 55,56 + 1,08° 17,20 £ 0,48°
Gourmet 17,86 £ 1,70° 52,23 +1,82¢ 16,05 £ 0,51°
Jacu 20,46 + 0,862 58,13 £ 1,552 21,00 + 1,012
Civeta 15,21 £ 0,84¢ 51,06 + 1,40° 14,85 + 0,419

"Valores médios de trés repeticdes com trés determinagdes cada + desvio padrdo. Médias seguidas pela mesma letra na
coluna nao diferem entre si, para cada componente, pelo teste de Tukey a 5%.

A tonalidade cromatica (h*) variou de 51,64 (média entre Gourmet e Civeta) a 58,13
(Jacu) (Tabela 1), mostrando-se semelhante aos valores observados por De Souza et al. (2010).
Determina-se esse parametro pela localizagdo do valor em diagrama, cujo angulo 0° representa o
vermelho puro e 90° o amarelo puro. Os valores obtidos, maiores que 45, indicam predominancia da
cor amarela em relagao a vermelha. No entanto, a predominancia do amarelo foi maior no café Jacu
que nos cafés Gourmet e Civeta.

Os valores de C*, que indicam a pureza da cor, encontraram-se na faixa de 14,85 a 21,00
(Tabela 1). Os cafés apresentaram a seguinte ordem crescente de pureza de cor: Civeta, Gourmet
e Tradicional, Premium e Jacu. O café Tradicional ndo apresentou diferenca significativa em relagao
aos cafés Gourmet e Premium.

Dentre os cafés estudados, os exoticos Civeta e Jacu apresentaram os menores e maiores
valores dos parametros de cor (L*, h*, C*), respectivamente. Possivelmente o Civeta foi submetido a
maior grau de torra, sendo mais escuro, menos amarelo e revelando cor menos pura. O Jacu sofreu
menor grau de torra, sendo mais claro, mais amarelado e de cor mais pura. Esses resultados estéo
condizentes com as informagbes referentes ao grau de torra apresentadas nas embalagens dos
produtos (Quadro 1).

Apesar de apresentar alto valor agregado, o café Civeta pode ter sido submetido a torra tao
intensa quanto aquela aplicada para os café convencionais, impedindo a diferenciacao proposta. Nas
torras intensas, os aromas e sabores inicialmente formados sdo degradados (TRUGO, MOREIRA e
DE MARIA, 1999; MONTEIRO e TRUGO, 2005).

Os teores médios de umidade dos poés de café encontraram-se entre 1,66 e
4,50 g/100 g de amostra (Tabela 2), atendendo as Resolugdes 19, 30 e 31 da Secretaria da Agricultura
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e Abastecimento do Estado de S&o Paulo (SAO PAULO, 2007a; 2007b; 2010), que preconizam que
o café torrado e moido deve conter, no maximo, 5% de umidade. O tempo de torra e a severidade
da torragéo, segundo Trugo (1987), resultam na perda de peso dos graos de café e influenciam o

teor de umidade do produto final.

TABELA 2 — COMPOSICAO CENTESIMAL DE CAFES TORRADOS E MOIDOS DE
DIFERENTES CATEGORIAS?!

Categorias Umidade* Cinzas** Proteinas** Lipidios** Carboidratos?**
Tradicional 4,10+ 0,14 4,66 + 0,092 17,14 £ 0,102 14,31 + 0,08¢ 63,89 £ 0,16°
Premium 3,91 +0,14° 4,46 £ 0,08° 16,24 + 0,11° 14,59 + 0,06° 64,71 £0,17°
Gourmet 4,50 + 0,062 3,94 +0,07¢ 15,30 + 0,10° 16,91 + 0,05° 63,85+ 0,10°
Jacu 2,38 £ 0,06¢ 3,93 +0,08¢ 14,94 + 0,08¢ 13,94 + 0,05° 67,19 £ 0,102
Civeta 1,66 + 0,09¢ 4,07 £ 0,04° 15,31 + 0,06° 16,64 + 0,06° 63,98 + 0,05°

Valores médios de trés repetigdes com trés determinagdes cada + desvio padrdo. Médias seguidas pela mesma letra na
coluna nao diferem entre si, para cada componente, pelo teste de Tukey a 5%. 2Calculado por diferenga. * g/ 100 g; ** g/
100 g em base seca (b.s.).

O teor de cinzas observado nas diferentes categorias de café variou de 3,93 a
4,66 g/100 g (Tabela 2), atendendo ao limite maximo preconizado pela legislagdo de 5% (SAO
PAULO, 2007a; 2007b; 2010). A variagao pode ser explicada pela diferenga entre as variedades.
Prete (1992), avaliando café arabica encontrou teores de cinzas entre 2,5 e 4,5%, enquanto Quast
e Aquino (2004) obtiveram 4,64% de cinzas para o café conilon.

Observou-se que as amostras que podem conter café conilon em sua composigéao,
Tradicional (sem restricdo de proporgao no blend) e Premium (até 15%), apresentaram os maiores
teores de proteinas (17,14 e 16,24 g/100 g, respectivamente) diferindo dos cafés comercializados
como 100% arabica (Tabela 2). Os percentuais encontrados estdo de acordo com Fernandes et al.
(2003), que constataram valores de 17,18% de proteinas para o conilon e de 15,59% para o arabica
puros submetidos a torracdo média (comercial).

As amostras apresentaram a seguinte ordem crescente em relagdo ao teor de lipidios:
Jacu, Tradicional, Premium, Civeta e Gourmet. Os valores obtidos (13,94 a 16,64 g/100 g) (Tabela
2) estdo de acordo com os especificados na legislagdo vigente, que determina teor minimo de
8% de extrato etéreo (lipidios) para café torrado e moido (SAO PAULO, 2007a; 2007b; 2010).
Conforme Nascimento et al. (2007), o teor de lipidios aumenta com o grau de torra do café devido
aos processos piroliticos, cuja degradagcao da biomassa produz 6leos (alcatrédo) soluveis em
éter de petroleo. Licciardin et al. (2005) encontraram valores entre 12,30% e 18,80% para cafés
torrados e moidos de diferentes marcas comerciais brasileiras acondicionados em embalagem tipo
almofada. Fernandes et al. (2003) verificaram teores de lipidios de 17,02, 10,68 e 15,91% em café
arabica puro, café conilon puro e em blend contendo 70% de café arabica e 30% de café conilon,
respectivamente. Verifica-se entdo que quanto maior o percentual de arabica e grau de torra, maior
sera o teor de lipidios.

O café Jacu apresentou o maior conteudo de carboidratos totais (67,10 g/ 100 g) em
relagcdo as demais amostras (médias de 64,10 g/100 g) que nao diferiram entre si (Tabela 2). Lago,
Antoniassi e Freitas (2001) verificaram teores entre 62,67 a 71,96 g /100 g em gréos de café torrado
comercial.

O pH das diferentes categorias de café variou de 5,02 (Gourmet) a 5,64 (Tradicional)
(Tabela 3). Moura et al. (2007a) observaram em gréos torrados de café da espécie arabica que
quanto maior o grau de torra, maior era o pH. Em estudo posterior Moura et al. (2007b) relataram
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que quanto maior o percentual de conilon no blend, maior o pH.

TABELA 3 — ACIDEZ TITULAVEL, pH E SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS DE CAFES TORRADOS
E MOIDOS DE DIFERENTES CATEGORIAS?

Categorias Acidez Titulavel* pH Soélidos Sollveis Totais**
Tradicional 144,97 + 14,69° 5,64 + 0,042 32,23 + 0,042
Premium 121,31 £ 12,92¢ 5,51+ 0,08° 31,05 £ 0,09°
Gourmet 171,13 £ 10,522 5,02 + 0,02¢ 31,22 £ 0,06°
Jacu 143,47 + 15,04° 5,30 + 0,03¢ 24,50 + 0,06°
Civeta 139,66 + 9,95° 5,39 + 0,02° 28,33 + 0,08¢

Valores médios de trés repetigdes com trés determinagdes cada + desvio padrdo. Médias seguidas pela mesma letra na
coluna nao diferem entre si, para cada componente, pelo teste de Tukey a 5%. * mL NaOH 0,1 N/100 g amostra seca; **g/100 g.

A acidez titulavel variou de 121,31(Premium) a 171,13 mL NaOH 0,1 N/ 100 g (Gourmet) e
os cafés exoticos nao diferiram do Tradicional (Tabela 3). Dados da literatura indicam que o aumento
do percentual do café conilon no blend tende a diminuir a acidez do café (CLARKE, 1986; MENDES,
1999; MOURA et al., 2007b). Essa relagao nao foi observada no presente trabalho, uma vez que
os cafés exoticos estudados (conforme informacdes da embalagem) continham 100% de café
arabica.

Verificou-se variagdo de aproximadamente 8% no conteddo de sdlidos soluveis totais,
de 24,50 (Jacu) a 32,23 g/100 g (Tradicional), que pode ser explicada pela possivel diferenga
de composicdo dos blends e graus de torra. Esses valores, com excecdo do café Jacu, estdo
de acordo com as normas em vigor que estipulam teor minimo de 25% de extrato aquoso ou de
sélidos sollveis para cafés torrados e moidos (SAO PAULO, 2007a; 2007b; 2010). Licciardi et al.
(2005) constataram variagdes superiores a 13% em cafés torrados e moidos de diferentes marcas
comerciais brasileiras. Quanto maior o percentual de conilon no blend, maior era o teor de sélidos
soluveis, conforme verificado por Moura et al. (2007a).

O café Premium apresentou o maior teor de agucares totais (1,37 g/100 g) (Tabela 4).
Os resultados obtidos para o café arabica estdo proximos a faixa reportada por Pinto et al. (2001);
Villas Boas et al. (2001) e Fernandes et al. (2003) para torra média (0,49 a 1,51%) e inferiores
aos observados por Lopes et al. (2000) para torra clara (3,20 a 2,14%). Essa diferenga pode ser
atribuida a variagdes na intensidade da degradagao dos agucares durante a torra. No processo de
torra, os agucares séo caramelizados e juntamente com os aminoacidos e proteinas participam das
reacgdes de Maillard, sendo degradados e contribuem para formacgao de varios compostos volateis.

TABELA 4 — TEORES MEDIOS DE ACUCARES TOTAIS E ACUCARES REDUTORES DE
CAFES TORRADOS E MOIDOS DE DIFERENTES CATEGORIAS!

Categorias Acucares Totais* Aclcares Redutores*
Tradicional 0,62 + 0,06°° 0,27 + 0,042
Premium 1,37 £0,172 0,19+ 0,01%°
Gourmet 0,72 + 0,05° 0,21 + 0,02
Jacu 0,64 + 0,06°° 0,18 £ 0,01°
Civeta 0,54 + 0,05° 0,20 + 0,01%°

Valores médios de trés repetigdes com trés determinagdes cada + desvio padrdo. Médias seguidas pela mesma letra na
coluna nao diferem entre si, para cada componente, pelo teste de Tukey a 5%. *g glicose/100 g amostra seca.

O café Tradicional apresentou o maior teor de agucares redutores (0,27%) e os cafés
exoticos (Jacu e Civeta) mostraram os menores teores e néo diferiram da categoria Premium (Tabela
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4). Esses resultados estdo préximos aos citados por Pinto et al. (2001) para café arabica (0,17 a
0,35%) e por Fernandes et al. (2000) para cafés moidos com torra comercial (0,23 a 0,32%).

O maior teor de compostos fendlicos, mg em equivalente de acido galico/g amostra, foi
observado para o café Tradicional (36,52) e os menores (média de 14,16) para o Gourmet e o Civeta
(Tabela 5). Durante a torra, os compostos fendlicos s&o intensamente degradados, originando
pigmentos e componentes volateis, com redu¢des em torno de 60% para os cafés arabica e conilon
(TRUGO, MOREIRA e DE MARIA, 2000; MENEZES, 1994). Pereira (1997) verificou aumento no teor
de compostos fendlicos em grédos com maior presenga de defeitos, sendo 0 mesmo comportamento
observado por Carvalho et al. (1970) e Pimenta, Costa e Resende Chagas (2000).

Os cafés Jacu e Gourmet mostraram os maiores teores de 5-ACQ (média de
0,65 g/100 g) e os demais, que nao diferiram entre si, menores teores (média de 0,20 g/100 g)
(Tabela 5). Os teores obtidos assemelharam-se aos reportados na literatura, cuja variagao para o
café arabica abrange de 0,09 a 2,17 g/100 g e para o conilon de 0,08 a 3,18 g/100 g (MONTEIRO e
TRUGO, 2005; FUJIOKA e SHIBAMOTO, 2008; DE SOUZA et al., 2010; PERRONE, DONANGELO
e FARAH, 2008; DAGLIA, CUZZONI e DACARRO, 1994). O teor de ACG € maior no arabica com
grau de torra mais intenso (DIAS, 2005; TRUGO e MACRAE, 1984), porém nos gréos crus o teor
varia de 4,0 a 9,0%, em base seca, para o arabica e de 6,0 a 12,3% para o conilon (BALZER, 2001;
UFES, 2009; TRUGO, MOREIRA e DE MARIA, 2000). Para Clifford (1999), teores elevados de
ACG (8 e 9%) no café estdo associados a desvalorizagdo do produto, pois sdo responsaveis pela
adstringéncia e interferem no sabor e aroma apds a torragéo, diminuindo a qualidade da bebida.

Os cafés Gourmet e Jacu também apresentaram maiores teores de trigonelina (média de
0,63 g/100 g), seguidos pelos Premium e Civeta (média de 0,43 g/100 g) (Tabela 5). De Souza et al.
(2010); Monteiro e Trugo (2005) e Perrone, Donangelo e Farah (2008) observaram valores proximos
aos do presente estudo. Entre os cafés comercializados como 100% arabica (Gourmet, Jacu e
Civeta), o Civeta continha o menor teor de trigonelina em razao da degradagéo do composto durante
o processo de torra. De acordo com os resultados de cor (Tabela 1), esse café provavelmente
foi submetido a torra mais intensa, formando diversos produtos (entre eles o acido nicotinico).
Apesar disso, o café Civeta apresentou maior teor de acido nicotinico (0,030 g/100 g) somente
em relagdo ao Jacu (0,020 g/100 g) (Tabela 5). A formagdo de acido nicotinico esta associada as
diversas reagdes entre os produtos de degradacao da trigonelina e aqueles encontrados na matriz
do café (VIANI e HORMAN, 1974). De Souza et al. (2010) e Perrone, Donangelo e Farah (2008)
observaram valores proximos aos encontrados no presente trabalho. Os teores de cafeina (1,04 a
1,45 g/100 g) estdo de acordo com os indicados pela legislagao vigente que determina o minimo
de 0,7% de cafeina para café torrado e moido (SAO PAULO, 2007a; 2007b; 2010). Na literatura,
observam-se teores entre 0,80 a 1,65 g/100 g para cafés torrados e moidos comerciais, 0s quais
dependem da espécie, variedade e praticas culturais (MONTEIRO e TRUGO, 2005; FUJIOKA e
SHIBAMOTO, 2008; PERRONE, DONANGELO e FARAH, 2008).

TABELA 5 — TEORES MEDIOS DOS COMPOSTOS HIDROSSOLUVEIS DE
CAFES TORRADOS E MOIDOS DE DIFERENTES CATEGORIAS

Fendlicos

Categorias Totais? 5-ACQY™ Trigonelina®™  Acido Nicotinico™ Cafeina®™

Tradicional 36,52 + 2,182 0,17 £ 0,28° 0,37 + 0,04¢ 0,040 + 0,000° 1,45 + 0,082
Premium 33,89 + 2,612 0,23 + 0,09° 0,42 +0,03° 0,030 + 0,006° 1,27 £0,09°
Gourmet 14,90 + 0,90° 0,64 +0,10° 0,62 + 0,032 0,025 + 0,005 1,18 £ 0,05°
Jacu 29,64 +4,01° 0,67 + 0,06° 0,64 + 0,022 0,020 + 0,000° 1,04 £ 0,07°
Civeta 13,43 +2,67° 0,21 +0,02° 0,45 + 0,02° 0,030 + 0,000° 1,18 £ 0,03°

"Valores médios de duas repeticbes com trés determinagdes cada + desvio padrdo. ?Valores médios de trés repeticoes
com trés determinagdes cada + desvio padrao. Médias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem entre si, para
cada componente, pelo teste de Tukey a 5%. *mg em equivalente de acido galico/g amostra; **g /100 g; 5-ACG = &cido
5-cafeoilquinico.
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4 CONCLUSAO

Os cafés convencionais e exoticos torrados e moidos estudados apresentaram diferengas
de grau de torra (cor) e de composicdo quimica, porém nao foi possivel delinear, por meio das
analises realizadas, as caracteristicas de identidade dos cafés exodticos.

ABSTRACT

PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERISTICS OF EXOTIC AND CONVENTIONAL
ROASTED AND GROUND COFFEES

The present study reports a research performed with two exotic coffees commercialized in Brazil: Jacu Bird
Coffee (from Espirito Santo State) and Civet Coffee, originary from Indonesia. The grains of both of these
coffees are obtained after the mature fruits are ingested by animal and “processed” in their digestive tract.
Physical and chemical characteristics of these two coffees were compared to those from Brazilian commercial
roasted and ground coffees (Traditional, Premium and Gourmet). Values of chemical composition, caffeine
content (1.04% to 1.45%) and total soluble solids were in agreement with the limits recommended by
Brazilian legislation. The exotic coffees presented the highest and lowest color parameters, respectively
(L*=20.46 and 11.5; h *= 58.1 and 51.06 and C* = 21 and 14.85). The highest levels (mean of 35.21 mg gallic
acid equivalent/g sample) of total phenolic compounds were observed in Traditional and Premium coffees.
Jacu and Gourmet coffees showed the highest levels of 5-CQA (mean 0.65%) and trigonelline (average of
0.63 g/100 g sample) and the lowest level of nicotinic acid (mean 0.022 g/100 g sample). Premium coffee
presented higher content of total sugar (1.37 g/100 g sample), while the Traditional coffee presented the highest
content of reducing sugars (sucrose 0.27 g/100 g sample). Gourmet coffee showed the highest total acidity
(171.13 mL NaOH 0.1 N/100 g sample), and the Premium the lowest one (121.31 mL 0.1 NaOH N/100 g sample).

KEY-WORDS: JACU BIRD COFFEE; CIVET COFFEE; COFFEE - CHEMICAL COMPOSITION; PHENOLIC
COMPOUNDS.
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