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RESUMO: O objetivo neste trabalho foi estudar a composicdo quimica de um grupo de clones de Coffea canephora
pertencentes ao programa de pesquisa em melhoramento genético da espécie no Instituto Capixaba de Pesquisa e
Extensdo Rural - Incaper, no Estado do Espirito Santo. Foram avaliados, em 49 clones, os teores de cafeina,
trigonelina, acidos clorogénicos e sélidos sollveis totais. Verificou-se a existéncia de expressiva variagdo entre 0s
diferentes clones analisados, com valores extremos variando entre de 1,51 a 2,64% para cafeina; de 0,64 a 1,30% para
trigonelina; de 3,61 a 5,64% para acidos clorogénicos e de 29,36 a 36,36% para sélidos sollveis. Esses resultados
indicam a existéncia de variabilidade genética para as caracteristicas estudadas, bem como a possibilidade de selecdo de
plantas possuidoras de caracteristicas qualitativas de maior interesse comercial.

Palavras-chave: Café conilon, diversidade genética, melhoramento genético, Espirito Santo.
CHEMICAL COMPOSITION OF CONILON COFFEE (COFFEA CANEPHORA)

ABSTRACT: The objective in this work was to study the chemical composition of a group of clones of Coffea

| canephora under the research of genetic improvement program in the Incaper, state of Espirito Santo . In 49 clones, the
levels of caffeine, trigonelline, chlorogenic acids and soluble solids were examined. It was found that there was
significant variation among the different clones analyzed, with extreme values ranging from 1.51 to 2.64% for caffeine,
0.64 to 1.30% for trigonelline; from 3.61 to 5, 64% for chlorogenic acids and 29.36 to 36.36% for soluble solids. These
results indicate the existence of genetic variability for the studied traits and the possibility of selection of plants
possessing qualitative features of larger commercial interest
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INTRODUCAO

A melhoria da qualidade do café conilon no Estado do Espirito Santo, que hoje representa mais que 70% do
parque cafeeiro, é de vital importancia para os cafeicultores, ja que had uma tendéncia a diferenciacdo progressiva do
mercado baseado em parametros qualitativos. Na classificacdo do café, a avaliagdo da qualidade compreende dois
parametros principais: a classificagdo por tipo e a classificacao pela bebida (Brasil, 2003).

Segundo Aguiar et al. (2005), além da melhoria da qualidade, devem ser observadas as caracteristicas quimicas
presentes nos materiais a serem cultivados para exploragdo comercial alimentar, tais como teores de cafeina,
trigonelina, &cidos clorogénicos, sdlidos soliveis e lipidios. Nascimento (2006) acrescenta que a identificacdo da
composi¢do quimica do café vem mostrando fundamental importancia na caracterizagdo e classificacdo do café e que
estudos sobre a composicdo quimica do café visam buscar subsidios cientificos para a classificagdo da bebida que
atualmente é realizada por meio de analises subjetivas de degustadores.

Segundo Ribeyre (2007), a qualidade do café ndo é unicamente baseada na bebida, mas também, num conjunto
de outros fatores que interessam aos consumidores. A mesma autora acrescenta que nao existem critérios absolutos de
qualidade e que um café com elevado teor de cafeina pode ser um café de qualidade se o interesse for um café mais
estimulante. Salva e Lima (2007) destacaram que o valor comercial deste componente quimico esta relacionado a sua
associacdo a medicamentos, ao emprego na formulacdo de bebidas energéticas e aos efeitos estimulantes. Além disto,
de acordo com Lima (2007b), a bebida do café influencia positivamente na memaria, no aprendizado e na prevencao de
doengas cardiacas, e previne, principalmente, a depressdo que é uma enfermidade causadora de suicidio e o alcoolismo.

Para Salva e Lima (2007) o consumo de 200 a 300 ml de café agrega vérias propriedades interessantes a salde
humana com a obtencdo de &cido nicotinico e nicotinamida, que sdo duas formas de vitamina B e oriundos da
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trigonelina do café verde. As autoras ressaltam ainda, a importancia antioxidante dos acidos clorogénicos quando se
modificam no processo de torracéo.

Segundo Lima (2007), a cafeina atua como antagonista aos efeitos da adenosina, uma substancia quimica do
cérebro que causa sono e prejuizos a microcirculagdo, melhorando o fluxo sanguineo. Os &cidos clorogénicos s&o
polifendis de acdo antioxidante, que na torracdo formam quinideos, os quais causam efeito antagonista ao opidide, que
blogueiam no sistema limbico, levando o individuo insatisfeito a depressdo. O consumo diério de 4 xicaras de café pode
evitar a depresséo.

Em um trabalho que teve como objetivo caracterizar as diferencas existentes na composicdo quimica dos
polifendis, acido clorogénico, cafeina e proteina bruta em cafés arabica torrado e previamente classificados pela prova
de xicara em bebida dura, rio, riada e misturados dois blends (dura + riada e dura + rio), Fernandes et. al. (2001)
observaram maiores teores de acidos clorogénicos e de polifendis na bebida dura, maior teor de cafeina e menor teor de
proteina na bebida rio e maior teor de proteina no blend (dura + riada).

Aguiar et. al. (2005) verificaram na caracterizacdo de seis variedades de C. canephora do Banco Ativo de
Germoplasma do IAC, em Campinas, que a varia¢do entre e dentro dos materiais analisados variaram de 1,94% a 3,29%
para cafeina; 0,73% a 1,59% para trigonelina; 3,30% a 6,30% para acidos clorogénicos e 24,53% a 30,68% para sélidos
solaveis, indicando a possibilidade de selecdo de plantas de interesse para 0 melhoramento dessa espécie.

Segundo Ferrdo et. al. (2004), o café conilon ¢ uma planta alégama com 100% de fecundacdo cruzada,
ocasionada pela auto-incompatibilidade gametofitica e, com isso, as variedades apresentam grande variabilidade quanto
as suas caracteristica morfo-fisiologicas, isoenzimatica, citolégicas e moleculares.

Assim, o objetivo no presente trabalho foi a caracterizacdo quimica de um grupo de clones de Coffea
canephora pertencentes ao programa de pesquisa em melhoramento genético desta espécie do Incaper, no Estado do
Espirito Santo, visando a selecdo de plantas que agregam outras caracteristicas de interesse qualitativo.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliados os teores de cafeina, trigonelina, &cidos clorogénicos e sélidos sollveis totais em graos de 49
clones de Coffea canephora.

Os teores de trigonelina, cafeina e &cidos clorogénicos nos grdos de café crus foram quantificados por
cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE ou HPLC). Para isso, a extracdo dos compostos da matriz foi realizada
com mistura de metanol: dgua (70:30, v/v). O eluente empregado na analise cromatografica consistiu uma de mistura de
metanol: &cido aético: gua (30:0,5:70, v/v/v), a uma vazdo de 1 mL/min. Os célculos foram efetuados considerando-se
as areas dos picos.

Os materiais genéticos utilizados neste estudo fazem parte do grupo de clones selecionados no programa de
pesquisa em melhoramento genético da espécie do Incaper, no Estado do Espirito Santo. Esses clones possuem
diferentes caracteristicas de interesse agronémico, nao se constituindo em grupo de materiais homogéneos.

A colheita dos materiais genéticos foi realizada quando os frutos encontravam-se no estadio de maturacgdo
cereja, no ano de 2006. Apos a colheita, foram preparadas amostras de 3,0 kg de cada material, secadas, beneficiadas e
encaminhadas para o Instituto agronémico de Campinas (IAC), Centro de Café Alcides de Carvalho, para a
determinacdo dos componentes estudados. O experimento de laboratério, foi conduzido no delineamento estatistico
inteiramente casualizado com duas repeticdes.

Os dados coletados para cada caracteristica foram submetidos a analise de variancia e as médias dos gendtipos
comparadas pelo teste Scott-Knott a 5% de probabilidade. Realizou-se também estimativas de parameros genéticos e de
correlacGes entre as caracteristicas, utilizando-se o programa Genes (Cruz, 2006).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises de variancia e das estimativas de parametros genéticos encontram-se na Tabela 1.
Para todas as caracteristicas, verificou-se diferencas significativas entre os tratamentos e coeficientes de variacdo
ambiental baixo, indicando comportamento diferencial dos clones estudados e elevada precisdo experimental. As
elevadas magnitudes nas estimativas dos pardmetros genéticos (coeficiente de determinagdo genotipico — H?,
coeficiente de variago genética — CVg e relagdo CV,/CV, caracterizam condicdo favordvel para a utilizacdo de
diferentes estratégias de melhoramento. Paralelamente, observam-se amplitudes de variacdo importantes para os
trabalhos de selecdo de clones.

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 2, observam-se diferencas significativas pelo teste de
Scott e Knott a 5% de probabilidade entre as médias dos materiais genéticos para teores de cafeina, trigonelina, acidos
clorogénicos e soélidos solGveis. Os materiais avaliados foram divididos em oito grupos quanto ao teor de cafeina, em
cinco quanto ao de trigonelina, também em cinco quanto ao teor de &cidos clorogénicos e em sete quanto ao teor de
solidos solaveis. Os maiores teores de cafeina, trigonelina, acidos clorogénicos e solidos soltveis, foram quantificados,
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respectivamente, nos tratamentos 35 e 36; 22 e 31; 24, 27, 28, 33, 36, 40, 46 e 47 e; 36 e 39. Os componentes quimicos
estudados apresentaram as seguintes variagdes: cafeina de 1,51 a 2,64%, trigonelina de 0,64 a 1,30%; acidos
clorogénicos de 3,61 a 5,64% e; solidos sollveis de 29,36 a 36,36%. Estes resultados confirmam os encontrados por
Aguiar et. al. (2005) referente a caracterizag¢do quimica de seis variedades de C. canephora do Banco de Germoplasma
do IAC, onde verificaram possibilidade de selecdo de plantas de interesse nas caracteristicas estudadas.

Tabela 1 — Resumo da analise de variancia e estimativa de parametros genéticos para as caracteristicas teor de cafeina,
trigonelina, acido clorogénico e sdlidos soluveis de 49 clones pertencentes ao Banco Ativo de Germoplasma

do Incaper.
QM
FV GL Cafeina Trigonelina Acido Sélidos
Clorogénico Sollveis
Tratamento 48 0,094505* 0,019657* 0,345320* 4,040695*
Residuo 49 0,002945 0,001251 0,022977 0,219598
Média (%) 2,1406 0,8545 4,8991 32,6731
CVe (%) 2.54 4.14 3.09 1.43
Valor Méaximo(%) 2,6400 1,1300 5,6400 36,3600
Amplitude Total 1,1300 0,4900 2,0300 7,2700
Variancia Fenotipica 0.047253 0.009828 0.17266 2.020348
Variancia ambiental 0.001472 0.000626 0.011488 0.109799
Variabilidade genotipica 0,04578 0,009203 0.161172 1.910549
Coef. determinac&o genotipico - H* (%) 96.8839 93.6357 93.3466 94.5653
Coeficiente de variacéo genética - CVg (%) 10,0 11.23 8.19 4.23
Relacéo entre CV(/CV, 3.94 2.71 2.65 2.95

* = F significativo a 5% de probabilidade.

As estimativas dos coeficientes de correlagbes fenotipica (rs), genotipica (rg) e residual (r)) mostraram baixa
correlacdo entre as caracteristica, exceto para as estimativas de correlacdo fenotipica e genotipica entre cafeina e acido
clorogénico que foram de magnitude média (Tabela 3), mostrando que ndo ha relacdo entre as caracteristicas no
processo de selecdo em campo.

CONCLUSOES

Foram observadas variagdes significativas entre os clones avaliados para as variaveis cafeina, trigonelina,
acidos clorogénicos e sélidos soltveis.

Foi observada, para os clones avaliados, variabilidade genética para selecdo de gendtipos de interesse
comercial.
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Tabela 2 — Teores médios de cafeina, de trigonelina, de acidos clorogénicos e de solidos sollveis em 49 clones de café
conilon. Incaper.

Tratamento Cafeina Trigonelina Acidos Clorogénicos Sdlidos Sollveis
36 2,6250 a 0,8150 d 5,5400 a 35,0000 a
35 2,5850 a 0,7550d 5,1800 b 32,2750 d
40 2,4750 b 0,7950 d 5,4450 a 33,6400 ¢
46 2,4700 b 0,8700 ¢ 5,3450 a 31,8200d

2 2,4650 b 0,8200 d 5,2600 b 33,6400 ¢
34 2,4150 b 0,7950 d 4,9850 b 32,2750d
8 2,4050 b 0,8150 d 5,2050 b 31,8200d
39 2,3900 b 0,8500 d 4,7900 ¢ 35,9050 a
16 2,3300 ¢ 0,9500 ¢ 4,7250 ¢ 32,7300 ¢
32 2,3100 ¢ 0,8400 d 5,2600 b 32,7300 ¢
24 2,3000 ¢ 0,9850 b 5,3600 a 31,3650 e
18 2,2900 ¢ 0,7700 d 4,8650 c 34,0950 b
47 2,2900 ¢ 0,8700 ¢ 5,4700 a 32,2750d
27 2,2650 ¢ 1,0150 b 5,3700 a 32,2750 d
37 2,2600 ¢ 0,7750 d 4,9950 b 31,8200d
42 2,2550 ¢ 0,7200 e 4,5650 c 31,3650 e
43 2,2050 ¢ 0,7150 e 4,9750 b 30,9100 e
49 2,2050 ¢ 0,8200 d 4,7700 ¢ 34,0950 b
28 2,1750d 0,9850 b 5,4850 a 32,7300 ¢
1 2,1700d 0,9750 b 4,8100 ¢ 30,0000 f
3 2,1600d 0,8950 ¢ 5,1650 b 33,1850 ¢
31 2,1350d 1,0800 a 5,1150 b 33,1850 ¢
5 2,1300d 0,9200 ¢ 5,2700 b 34,5500 b
41 2,1300d 0,7750 d 4,4950 c 33,6400 ¢
17 2,1200d 0,9000 ¢ 5,2000 b 33,6400 ¢
11 2,1150d 0,8800 ¢ 4,8000 ¢ 32,2750 d
7 2,0950 d 0,8550 ¢ 4,3200d 33,6400 ¢
21 2,0950d 0,8350 d 4,5300 ¢ 33,1850 ¢
20 2,0850d 0,9650 b 4,8050 ¢ 32,7300 ¢
22 2,0800d 1,0800 a 5,1600 b 33,5950 ¢
45 2,0750d 0,7800 d 3,8350 € 33,1850 ¢
4 2,0600 e 0,9500 ¢ 4,9750 b 34,5500 b
19 2,0500 e 0,7550d 4,8700 c 33,1850 ¢
13 2,0450 e 0,8200 d 5,2000 b 32,2750d
15 2,0350 e 0,9300 ¢ 4,7500 ¢ 33,1850 ¢
44 2,0350 e 0,6700 e 4,7050 ¢ 30,0000 f
6 2,0250 e 0,8900 ¢ 5,2350 b 34,0950 b
12 2,0050 e 0,9250 ¢ 4,6650 ¢ 31,3650 e
30 1,9900 e 0,8900 ¢ 4,4350d 34,5500 b
48 1,9800 e 0,9050 ¢ 4,6250 c 32,2750d
29 1,9650 e 0,7650d 4,9200 b 32,2750 d
38 1,9600 e 0,6450 e 4,6050 ¢ 33,1850 ¢
33 1,9200 f 0,8650 ¢ 5,6000 a 34,0950 b
14 1,8850 f 0,9200 ¢ 4,2750d 31,3650 e
10 1,8800 f 0,9250 ¢ 4,4100d 33,1850 ¢
9 1,8600 f 0,7550 d 4,8450 c 31,8200d
25 1,8550 f 0,8150d 3,9200 e 31,8200 d
26 1,7150 g 0,6650 e 4,8350 ¢ 29,0900 g

23 1,5200 h 0,8800 ¢ 4,0900 e 29,0900 g
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'Médias seguidas pelas mesmas letras na vertical pertencem a um mesmo grupo de composicdo quimica pelo teste de Scott e Knott a 5% de
probabilidade.

Tabela 3 — Estimativas dos coeficientes de correlag6es fenotipica (r;), genotipica (rg) e de ambiente (r;) correspondentes
as combinagdes de quatro caracteres de 49 genétipos de café conolon, Incaper.

Caracteres Trigonelina Acidos Sélidos Solaveis
Clorogénicos

I -0,058 0,5551 0,3445

Cafeina g -0,107 0.5764 0,3604

re 0.0984 0,152 -0,0126

It 0.1987 0,1948

Trigonelina g 0,2164 0,1917
re -0,0554 0,2443

Acidos It 0,2184
Clorogénicos g 0,2273

re 0,0809




