Voltme XXXI — 1974 491

NITROGENIO TOTAL DE GRAOS DE CAFE VERDE
DE DIFERENTES TIPOS DE BEBIDAS *

H Fonseca * ¥

L. E. GUTIERREZ ***
A. A. TEIXEIRA ****

RESUMO

Vinte e oito amostras de gridos de café verde pertencente a va-
riedade Mundo Novo e separadas em quatro tipos de bebidas (MOLE,
DURA, RIADA e RIO) foram analisadas quanto ao teor de nitrogénio
peso seco. Ndo foram detectadas diferencas estatisticamente signifi-
cativas entre os tipos de bebidas e portanto nfo foi considerado
total. Esse teor variou de 2,53% para as amostras de bebidas DURA
e RIO, 2,65% para as MOLES e 2,59% para as RIADAS, expressas so-
bre o peso seco. Ndo foram detectadas diferencas estatisticamente sig-
nificativas entre os tipos de bebidas e portanto ndo foi considerado
possivel utilizar os resultados para caracterizar o tipo da bebida.

INTRODUCAO

A relacao entre a composicdo quimica de graos de café e a qualidade
da bebida tem sido estudada intensamente nos uGltimos anos. UNDERWOOD
& DEATHERAGE (1952) observaram que cafés de pior qualidade apre-
sentavam um maior teor de proteinas soliveis em solucdo de hidrdoxido de
sodio a 1%. O teor de soélidos soliveis de cafés de diferentes qualidades
nio diferiu significativamente. (GARRUTI et al., 1962).

AMORIM et al. (1967) verificaram que o excesso de adubacgdo nitro-
genada induzia a um alto teor de nitrogénio no grao e a bebida preparada
com esses graos possuia gosto e aroma inferiores.

FELDMAN et al. (1969) relataram que os métodos analiticos utiliza-
dos nao forneciam elementos para correlacionar a qualidade da bebida com
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a composicdo quimica do grado. Continuando seus trabalhos sobre a bebida
de café, AMORIM (1972), estudando a relacdo entre a qualidade da bebida
e compostos orginicos verificou que nitrogénio total, actcares redutores,
polissacarideos, acidos clorogénicos e fenoéis totais n3o apresentavam rela-
cdo significativa com o tipo com o tipo da bebida.

O objetivo do presente trabalho foi o de determinar, em maior nimero
de amostras, o teor de nitrogénio total de graos de café verde de diferentes
tipos de bebida, obtidos de uma mesma variedade, Mundo Novo, para ve-
rificar uma possivel correlacio entre o teor de nitrogénio e os tipos de
bebida.

MATERIAL E METODOS

O material constituiu-se de 104 amostras de 500 gramas de café (Cof-
fea arabica L.) variedade Mundo Novo que foram coletadas pelo Instituto
Brasileiro do Café, SERAC/SP1 nas mais diversas regioes cafeeiras do
Estado de Sao Paulo. Todas as amostras eram de café de terreiro e per-
tenciam a safra 71/72. Dentre essas amostras foram selecionadas, quarenta
que apresentavam bebidas mais caracteristicas, com segue: 10 amostras
MOLE, 10 como DURA, 10 como RIADA e 10 como RIO, com as quais
foram iniciados os trabalhos.

Essas 40 amostras foram submetidas novamente & prova de degus-
tacao e analisadas estatisticamente. Apenas 28 amostras foram classifi-
cada com seguranca, das quais, em virtude desse fato apena 24 continua-
ram sendo utilizadas (sendo 6 de cada tipo de bebida).

Essas amostras foram finamente trituradas em moinho <«Pulverizing
Mily até 3548 «<MESH» (0,297 a 0,420 mm) e em seguida analisadas.

O delineamento utilizado para andlise estatistica foi inteiramente ca-
sualizado, contendo 4 tratamentos (tipos de bebidas) e 6 repeticdes (sendo
cada repeticio média de 3 determinacoes) (PIMENTEL GOMES, 1970). O
esquema da analise estatistica foi o seguinte:

causas de variacdo graus de liberdade
tratamentos 3
residuo 20
total 23

Foram utilizados os testes F e Tukey para verificar as possiveis di-

ferencas significativas entre os tipos de bebida e adotado o nivel de 5%
de probabilidade.

an §) teor de nitrogénio total foi determinado segundo método da A.O.A.C.
1970).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de nitrogénio total dos quatro tipos de bebidas encontram-se no
quadro:

Nitrogénio total de graos de café verde, expresso em relagdo ao material

seco, segundo o tipo da bebida. (cada valor representa a média de 3 deter-
minacoes)

Repeticoes Mole Duro Riado Rio

1 2,25 2,78 2,25 2,03

2 2,57 2,76 2,60 2,52

3 2,80 2,27 2,75 2,63

4 2,57 2,56 2,55 2,46

5 2,60 2,45 2,75 2,57

6 2,56 2,39 2,66 2,48
Médias 2,55 2,53 2,59 2,53
d.m.s. = 0,13 coeficiente de variagéio: 6,50%

5%

O teste F' ndo revelou significincia ao nivel de 5% de probabilidade,
mostrando que nido ocorreram diferencas significativas entre os tipos de be-
bidas quanto ao teor de nitrogénio total,

Os dados apresentados no quadro estdo de acordo com as andlises de
NAVELLIER & BRUNIN (1961 e 1962), KADEN (1964), BENAC (1969) e

AMORIM (1972) e sdo inferiores aos apresentados por LOCKHART (1957).

Estes resultados vém confirmar os de AMORIM (1972), que também
ndo encontrou correlacio entre o valor de nitrogénio e tipo da bebida.

O resultado da anllise de nitrogénio total resulta de compostos que
contribuem ou ndo para a formacdo do tipo de bebida, sendo portanto de
valor muito relativo. Seria interessante estudar outros componentes como
aminoacidos, cafeina, compostos volateis resultantes da pir6lise de ami-

noacidos, etc.
CONCLUSAO
Pelos resultados obtidos pela anilise quimica e estatistica podemos

concluir que nfio é possivel utilizar o teor de nitrogénio total de grdos de
café verde para caracterizar o tipo de bebida.
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SUMMARY

“TOTAL NITROGEN IN GREEN COFFEE SAMPLES OF DIFFERENT
KINDS OF BEVERAGE”

The nitrogen content of 28 samples of green coffe (Coffea arabica L.
c. v. Mundo Novo) of four types of beverage, i. e. Soft, Hard, Rioy and Rio,
was determined. The figures varied from 2.53% (mean value) for samples
of Hard and Rio, 2.55% for Solft and 2.59% for Rioy beverages, dry weight.
It were not found statiscally significant diferences between samples of
diferent kinds of beverage and so it was not possible to stablish a corre-
lation between the content of this component and the type of beverage.
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