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INTRODUCAO

O eztudo da quimica do café teve um grande impulso nestes
ultimos vinte anos. Dois congressos mundiais sébre quimica de
café foram realizados na Franca, 1963 e 1965, com a apresen-
tagdo de grande numero de trabalhos. A maioria trata s6bre
determinacéo de compostos no grio, antes e depois da torra-
¢do, diferentes variedades de café, e determinacio de compos-
tos volateis. Muitos déstes trabalhos correlacionam a composi-
¢do quimica com a qualidade de bebida (Ia et II Colloque In-
ternational sur la Chimie des Cafés Verts, Torrefiés et leure
Derivés, IFCC, Paris, 1963, 1965).

Poucea importancia tem sido dada, até agora, ao estado nu-
tricional do cafeeiro, procurando correlacionar, éste - estado,
com a composicado mineral e a formacio de compostos no grio
e consequentemente com a gualidade da bebida.

; A composicdo mineral do grio pode variar com o estado
hutricional do cafeeiro e a quantidade de compostos organicos
como & celulose, hemicelulose, 6leos, trigonelina, acido clorogé-
nico, compostos nitrogenados etc., também variam dependeh-
do do iccal da cultura, variedade do café, etc. O sabor e o aru-
ma do café sdo dados por compostos voliteis e ndo volateis
" presentes no grio antes da torracdo e depois desta. No caso de
compostos volateis, durante a torracéo, depois desta e na 1nfu-
S80 éstrs se desprendem em parte.

O equilibrio na mistura déstes compostos para a formagau

- de sabor € do aroma é importante para a obtencdo de uma be-

“bida de bkoa qualidade. A maior ou menor proporcido de wmr

- composto ou outro, pode afetar senswelmente a quahdade da
“ bebida do café.
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Deixsremos de discutir néste trabalho a influéncia da co-
lheita e preparacdo do café na qualidade da bebida porque es-
ta materia esta fora do assunto que nos propomos discutir.

FERTILIDADE DO SOLO E QUALIDADE DA BEBIDA

Muitos sio os autores que concordam que o solo possa ter
influénciz na qualidade da bebida.

A razdo desta influéncia é muito discutida e de certo mo-
do contraditéria, ndo se podendo chegar a uma concluséo defi-
nitiva. Esta confusdo talvez possa ser explicada, levando-se em
consideragdo as diferentes regides onde se tem observado al-
guma elagio entre solo e bebida e a grande diferenca de so-
los e clima.

COMPOSICAO MINERAL DO GRAO E QUALIDADE
DA BEBIDA

Ferro

O solo que possui uma pequena quantidade de ferro dispo-
nivel pode induzir a um baixo teor déste elemento nas foihas,
que ficarn eloroticas, e um teor baixo. também no grao. Arvores
neste estado de deficiéncia produzem grande quantidade de
grios de coloracdo amarelada ou parda. Estes, receberam a de-

_nominacgéo de “amber beans” de ROBINSON ou “marly” ou
_“wax’” de-SYLVAIN. O mais importante foi que éstes -autores
" gbservaram que os grios depois de sécos, torrados, moidos ‘e
postes -em 1nfusa0 produziam uma bebida inferior.

/ _ROBINSON coletou frutos de galhos que mostravam sin-
tomas de deficiéncia de ferro e na mesma 4arvore, frutos de ga-
1Thos no:mais. Depois do café despolpado e degomado nas mes-

_mas condicdes, os grios provenientes dos galhos normais eram
‘de coloracdo azul esverdeada, mas nos outros, deficientes em
ferro, foi encontrada. grande porcentagem de graos amarelos
e pardos.

Fosforo e magnésio

Aproveitando um ensajo fatorial para NPK instalado na
E. S. A. “Luiz de Queiroz” que vinha sendo adubado na 11 anos,
AMORIM et al. obtiveram uma pequena melhora na qualida-
de da bebida nos tratamentos que levaram adubacgio fosfatada.
Apesar ¢o fosforo ter um importante papel energético, faz par-
te de carbohidratos fosforilados, acidos nucleicos e também  do
pigmento azul esverdeado cujo café geralmente da boa bébida
(NORTHMORE). Nio foi encontrada correlacéo entre -adubacéo
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fosfatada e teor de P no grio. Diante déste resultado experi-
mental, poder-se-ia especular que outro elemento influenciado
pela adubacdo fosfatada fosse o responsavel pela melhora da
qualidace da bebida.

ROBINSON & CHENERY em Kenya observaram que a co-
bertura morta ou ‘“Mulching” com capim elefante aumenta-
va demais o0 teor de K no solo e o Mg era menos absorvido,
provocendo sintomas bem tipicos. Mais tarde BLORE notou
que a qualidade da bebida dos cafés provenientes de soios coin
“mulching” eram inferiores e chegou a conclusido de que o ex-
cesso de K rompeu o equilibrio K:Mg e talvez o Fe e assim seli-
do, o alto teor de K ou o0 baixo teor de Fe poderiam ser os cau-
sadores da bebida inferior. .

Posieriormente foi adicionado sulfato de magnésio, os sin-
tomas e deficiéncias desapareceram e a qualidade da bebida
melhorou.

Neste caso, com a adicdo do Mg, restaurou o equiiibiio
K:Mg e consequentemente diminuiu a absorcio do K. No Bra-
¢il, GRANER & GODOY JR. e AMORIM et al. ndo encontraram
diferenca significativa na qualidade da bebida quando foi usa
do matéria organica. O material empregado talvez fosse a cau-
sa desta ndo concordancia com os resultados obtidos em Kenya.

HUFRTA na Colombia, em um ensaio NPK, observou quec
a adubacado fosfatada aumentava o nivel de Mg nas f6lhas.
NEPTUNE MENARD & MALAVOLTA, cultivando cafeeiros e
solucdo nutritiva, encontram também um teor mais alto de Mg
nas félhas quando a solugcdo continha P. Por éstes dados pare-
ce ¢ além do excesso de K e deficiéncia de Fe apontados por
BLORE, a deficiéncia de Mg pode também trazer prejuizo a
qualidade da bebida.

Nitrogénio

Sake se que a adubagdo nitrogenada retarda a maturaciu
dos trutos do cafeeiro e que frutos verdes, ddo bebida de -quali-
dade jnferior. Por outro lado, uma adubag¢ido nitrogenada de
sequilibrada pode causar prejuizo na qualidade da bebida, mes-
mo co'hendo os frutos em estado de ‘“‘cereja’” (OLIVEIRA e
AMORIM et al.).

WALLIS em Kenya nao tem observado influéncia do N na
qualidade da bebida.

No Brasil, foi verificado por AMORIM et al. que uma adu-
bacfo nitrogenada aumenta o teor de N no grdo e foi encon-
trada ima correlacio negativa e significativa ao nivel de 1%
entre teor de N no griao e qualidade da bebida.
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Potassio e calcio

GIALLULY, citado por NORTHMORE, em um ensaio em
Costa Rica, observou que a adubacdo potassica poderia preju-
dicar a gualidade da bebida.

Mais tarde, JONES, BLORE ¢ NORTHMORE de Kenya ob-
servaram & influéncia do teor de K e do Ca no grao e¢ na co-
loracdo do mesmo e sua influéncia maléfica na prova de xXica-
ra.

NORTHMORE sugere que o alto teor de Ca é uma causs
indireta pois um solo com alto teor déste elemento, pode dimi
nuir a arsorcido de Fe pela arvore. Nos locais onde havia defi-
ciéncia e ferro o pH era 7,5. Onde o pH variava de 6,2 e 6,3 néo
foi encontrado deficiéncia.

AMCRIM et al, encontraram resultados semelhantes
quanto ac K. A adubacdo potassica aumentou o teor de K no
grao, ¢ nestes tratamentos houve uma diferenca significativa
na qualidade da bebida, para pior.

DISCUSSAO

Baseado nos resultados experimentais encontrados nowo
trabalhous aqui expostos e procurando correlacionar solo, plan-
ta, fruto, compostos no grao verde, gréo torrado, compostos
volateis, e qualidade da bebida, procuraremos formular algu-
mas hipéteses sobre influéncia dos nutrientes minerais nos
compostos formados.

NORTHMORE procura correlacionar o teor de Ca com a
coloracéio parda no grio que d4 uma bebida de inferior quali
dade. Nestes grios com teor de Ca elevado influiram no senti-
do de recuzir a acidez e o corpo da bebida. Fato éste que ocor-
reu ta:nbém com os cafés com deficiéncia de Fe. Dai se sus-
peitar aue talvez, tanto o alto teor de Ca como o baixo teor de
Fe cavsem a depreciacdo da bebida.

U alto teor de Ca no substrato pode causar uma dimi-
nuicdo do teor de Mg nas folhas (HAAG & MALAVOLTA).
Também por éste motivo, poder-se-ia supor que um baixo teor
de Mg no grio também fosse o causador da pior qualidade do
bebida.

WALLIS, em Kenya, correlacionou solo pobre e solo com
desbalarnceamento de bases trocaveis com bebida de inferio:
qualidade.

No caso da adicdo de Mg e melhora na qualidade da bebi
da (BLORE), além da diminuicfdo da absorcdo de K poderia ha-
ver também uma menor absor¢cdo de Ca. Fato éste encontrado
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em um ensaio na Colombia (HUERTA). Quando foi aplicada a-
dubacido magnesiana o teor de Ca nas foélhas decresceu.

Por outro lado, um alto teor de Ca no solo, pode diminuir
a dispouibilidade de boro, e uma deficiéncia de Boro, pode cau
sar. um acumulo de acido cafeico e acido clorogénico (SHl-
ROYA). O acido clorogénico faz parte dos componentes do sa-
bor e aroma do café (LEPPER citado por WEISS). Em tomate
e soja, Mac VICAR & BURRIS encontraram uma maior ativi-
dade da polifenol-oxidase em plantas deficientes em boro ¢
PERKINS & ARONOFF sugeriram que éste aumento da polife-
nol oxidase era adapcional. Com uma maior oxidac¢io enzimé-
tica do &cido clorogénico e seus compostos poder-se-ia produ
zir compostos como as guinonas, as quais possuem coloracao
parda. Talvez esta seja uma das causas da ‘“‘amber beans”. O
que torna complexa esta hipo6tese, é que o interior do grao nao
fica pardo. Talvez a polifenol oxidase seja ativada pelo oxigé-
nio do ot. LSRN 4]

Segundo Donalo Fiester citado por PONTE, em Costa Rica,
a aplicacdo de Boro melhora a qualidade da bebida.

O K parece formar um complexo com a cafeina e o acido
clorogénico (GRIEBEL cit. LENTNER & DEATHERAGE). Um
alto teor de K poderia complexar mais acido clorogénico e in-
terferir no gosto e aroma da bebida. Segundo SMITH, quanto
maior a relacdo clorogenato de cafeina e K/clorogenato de K,
mais dificil se torna para a degradacfio do 4acido clorogénico,
na torrefacdo de café. L

A acubacdo potassica em alguns casos pode aumentar o
teor de N no gréo. A adubacio nitrogenada aumenta o teor de
nitrogénio no grio e na polpa e éste teor no gréo foi correlacio-
nado com a qualidade da bebida. Quanto maior o teor, pior a
bebida.

Um aumento o teor de N no gréo pode aumentar o teor
de proteinas, aminoacidos, énzimos (que também sio protei-
nas) e éstes compostos em parte sfo destruidos pelo aqueci-
mento (UNDERWOOD & DEATHERAGE) na torrefacio e na
infusic. Tanto os compostos volateis como os néo volateis con
tribuirdo para o sabor e aroma da bebida. :

UNDERWOOD & DEATHERAGE, analizando compostos
nitrogenados em café tipo Santos e Colombiano, encontroi
uma maior porcentagem de proteinas (usou como solug¢do ex-
tratora, NaOH & 19,) no café de Santos do que no Colombiano.
Sabe-se entretanto, que o café Colombiano tem uma maior a-
cidez e é mais suave e tem uma aparéncia e aroma mais dese-
<javeis.

Um alto teor de N no griao pode fazer com que as paredes
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SUMMARY

The aim of this paper was to review the literature concer-
ned upon mineral nutrition of coffee .plants, and compounds
which are produced after been roasted.

It was tried to find out some correlation between those da-
ta and the quality of beverage of coffee. Some hypothesis was
added to the works made up to the present time in order to
explain the reactions and possible mechanisms which can de-
crease the quality of the beverage.
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