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RESUMO

Considerando a limitacdo de dados na literatura para cafés da espécie C. canephora, 0
objetivo do trabalho foi estudar o perfil de compostos bioativos hidrossoltveis
(trigonelina, cafeina e &cidos clorogénicos) de cafés hibridos intervarietais cultivados no
estado de Rondonia, Brasil. Foram estudados dois geno6tipos (clones 05 e 66) resultantes
da hibridag&o natural a campo das variedades Conilon e Robusta. As amostras foram
provenientes de seis ambientes de cultivo na Amazdnia Oriental (Alto Alegre dos Parecis,
Séo Miguel do Guaporé, Nova Brasilandia D'Oeste, Porto Velho, Rolim de Moura e Alto
Paraiso). Os teores de trigonelina, cafeina, acidos clorogénicos totais (ACG) e 5-ACQ
(principal isdmero dos ACG) variaram, respectivamente, de 338 a 512 mg 1009, 1885 a
2862 mg 100 g?, 1679 a 2911 mg 100 g* e 474 a 947 mg 100 g*. Os gendtipos
apresentaram bom perfil de compostos bioativos, mas os teores de trigonelina, cafeina e
acidos clorogénicos variaram com o geno6tipo e local de cultivo. Para cafeina e acidos
clorogénicos (5-ACQ e ACG totais) observou-se interacdo entre genética e ambiente. De
forma geral, entre os ambientes estudados, Porto Velho apresentou menor variabilidade
na composicao dos gendtipos. Considerando o teor de compostos bioativos, destaca-se 0
potencial do clone 05 para cultivo em Sdo Miguel do Guaporé e Alto Alegre dos Parecis
e do clone 66, para Nova Brasilandia D'Oeste e Alto Paraiso.

Palavras-chave: Compostos Bioativos, Ambientes de Cultivo, Conilon, Robusta,
Rondonia.

ABSTRACT

Considering the limitations on literature data on C. canephora species, the research aimed
to study the profile of hidrosoluble bioactive compounds (trigonelline, caffeine, and
chlorogenic acids) in C. canephora intervarietal hybrids grown in Rondonia State, Brazil.
Two genotypes (clones 05 and 66), resulting of natural hybridization in the field of
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Conilon and Robusta varieties, were studied. The samples were grown in six different
cultivation sites (Alto Alegre dos Parecis, Sdo Miguel do Guaporé, Nova Brasilandia
D'Oeste, Porto Velho, Rolim de Moura and Alto Paraiso). The contents of trigonelline,
caffeine, total chlorogenic acids (CGA) and 5-CQA (main CGA isomer) varied from 338
to 512 mg 100 g, 1885 to 2862 mg 100 g, 1679 to 2911 mg 100 g%, and 474 to 947 mg
100 g%, respectively. The clones showed a good profile of bioactive compounds. The
content of trigonelline, caffeine, and chlorogenic acids varied regarding genotype and
cultivation site. For caffeine and chlorogenic acids (5-CGA and total CGA), an interaction
between genotic and location was observed. In general, among the sites studied, less
variability in the genotype composition was observed in Porto Velho. Considering the
content of bioactive compounds, the potential of clone 05 for cultivation in Sdo Miguel
do Guaporé and Alto Alegre dos Parecis and of clone 66, for Nova Brasilandia D'Oeste
and Alto Paraiso, stands out.

Keywords: Bioactive Compounds, Cultivation Sites, Conilon, Robusta, Rondénia.

RESUMEN

Considerando los datos limitados en la literatura para cafés de la especie C. canephora,
el objetivo del trabajo fue estudiar el perfil de compuestos bioactivos solubles en agua
(trigonelina, cafeina y acidos clorogenicos) de cafés hibridos intervarietales cultivados en
el estado de Ronddnia, Brasil. Se estudiaron dos genotipos (clones 05 y 66) resultantes
de la hibridacién natural en campo de las variedades Conilon y Robusta. Las muestras
provinieron de seis ambientes de cultivo en la Amazonia Oriental (Alto Alegre dos
Parecis, Sdo Miguel do Guaporé, Nova Brasilandia D'Oeste, Porto Velho, Rolim de
Moura y Alto Paraiso). Los contenidos de trigonelina, cafeina, &cidos clorogénicos totales
(ACG) y 5-ACQ (isomero principal del ACG) variaron, respectivamente, de 338 a 512
mg 100 g-1, de 1885 a 2862 mg 100 g-1, de 1679 a 2911 mg 100 g-1 y de 474 a 947 mg
100 g-1. Los genotipos mostraron un buen perfil de compuestos bioactivos, pero los
contenidos de trigonelina, cafeina y acidos clorogénicos variaron con el genotipo y el
lugar de cultivo. Para la cafeina y los acidos clorogénicos (5-ACQ y ACG total), se
observo una interaccion entre la genética y el ambiente. Entre los ambientes de cultivo
estudiados, de forma general Porto Velho mostré menor variabilidad en la composicion
de genotipos. Considerando el contenido de compuestos bioactivos, se destaca el
potencial del clon 05 para cultivo en Sdo Miguel do Guaporé y y Alto Alegre dos Parecis,
y del clon 66 para Nova Brasilandia D'Oeste y Alto Paraiso.

Palabras clave: Compuestos Bioativos, Ambientes de Cultivo, Conilon, Robusta,
Rondbnia.
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1 INTRODUCAO

O café estd entre as bebidas mais amplamente consumidas no mundo nao sé
devido ao seu sabor e aroma agradavel, que remete a emogdes Unicas, mas também pelos
beneficios a satde decorrentes do seu consumo regular e moderado (Samoggia; Riedel,
2019). Além dos constituintes mais usuais como carboidratos, lipideos, compostos
nitrogenados, e micronutrientes, o café apresenta ainda compostos bioativos, onde se
destacam principalmente os compostos fenolicos, como acidos clorogénicos, e
metilxantinas, como cafeina e trigonelina. Esses componentes conferem a bebida efeitos
positivos a saude, como melhora na cognicdo, o favorecimento de uma microbiota
intestinal saudavel, protecéo cardiovascular, prevenc¢éo de diabetes, e redugdo do risco de
doencas cronico-degenerativas (Hu et al, 2019; Lu et al., 2020; Moeenfard; Alves, 2020;
Pereira et al., 2020; Munyendo et al., 2021; Corbi-Cobo-Losey et al, 2023).

O Brasil € o maior produtor e exportador mundial de café verde, sendo produtor
importante das duas principais espécies Coffea arabica e Coffea canephora; em segundo
lugar estd o Vietna, maior produtor mundial de C. canephora (OIC, 2024, CONAB,
2024). O C. canephora é um produto de grande relevancia na economia da regido de
Rondbdnia, hoje segundo estado em producdo da espécie no Brasil (MAPA, 2024). O
aumento da area e volume de plantio dessa espécie tem beneficiado a cafeicultura
brasileira tanto em termos de produgédo para o0 mercado interno, no qual o C. canephora
é utilizado em blends de café torrado e moido com o C. arabica e na produgéo de café
soltvel, quanto para exportacao (Carvalho, 2017). Em 2024, observou-se que a espécie
C. canephora elevou sua participagédo para 17,4% do geral da exportacdo de produtos de
café do Brasil, numa alta de mais de 450% comparativamente a 2023; essa performance
recorde resulta de investimentos de décadas em pesquisa e tecnologia, que elevaram a
qualidade, produtividade, e sustentabilidade na producéo atendendo a crescente demanda
mundial (CECAFE, 2024). No Brasil, a variedade de C. canephora mais plantada é o
Conilon, e somente o estado de Ronddnia produz também a variedade Robusta. O estado
tem investido em significativa melhora da produtividade e qualidade de bebida do café

produzido, com o desenvolvimento por melhoramento genético de novas variedades
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adaptadas as condicdes edafocliméticas da regido, com o plantio de clones e novas
técnicas de cultivo (MAPA, 2024, CONAB, 2024). Além disso, em 2021, a regido “Matas
de Rondo6nia” obteve a primeira Indicacdo Geografica do mundo para C. canephora do
tipo denominacao de origem (Ministério das Relagdes Exteriores, 2021).

Atualmente, o parque cafeeiro de Rondonia apresenta tanto hibridos naturais
(entre os quais os clones do presente estudo), que surgiram a partir do cruzamento entre
as variedades Conilon e Robusta em campos experimentais da Embrapa e em lavouras
comerciais (Marcolan; Spindola, 2015), quanto hibridos originados por cruzamento
direcionado entre as duas variedades botanicas, que foram selecionados e clonados e
registrados pela EMBRAPA em 2019 (Teixeira et al., 2020).

A selecdo de material genético de maior potencial e recomendacao para plantio é
feita no geral com base em informacgdes de desempenho agronémico, mas dados de
composicdo podem acrescentar informacdes de grande importancia. Metilxantinas e
compostos fenolicos estdo entre os compostos que tem recebido maior atencdo nos
produtos de café considerando seu impacto nas caracteristicas sensoriais da bebida e
estudos associados ao impacto na saude (Mejia; Ramirez-Mares, 2014; Akash; Rehman;
Chen, 2014; Gokcen; Sanlier, 2017; Grosso et al., 2017).

Apesar do grande volume de dados na literatura relativos ao C. arabica, séo
escassas as informacOes de composicdo de C. canephora, mesmo para as variedades
tradicionais Conilon e Robusta, e ainda mais para hibridos intervarietais. Em estudos
anteriores de nosso grupo de pesquisa (Acre et al., 2024, Viencz et al., 2023; Viencz et
al., 2024), foram reportados o perfil de composicao para Conilon, Robusta e os hibridos
intervarietais desenvolvidos pela EMBRAPA,; os cafés foram cultivados em diferentes
localidades da regido Amazonica Ocidental no Brasil em diferentes safras. No entanto,
ndo foi ainda estudado o perfil de compostos bioativos hidrossoltveis dos hibridos
naturais gendtipos 66 e 05, que estdo entre os mais cultivados no estado de Ronddnia
(presentes em 64 e 41% dos cafezais, respectivamente) (Dalazen et al., 2020).

Considerando o interesse pelos hibridos intervarietais naturais de Conilon e
Robusta e que ndo ha dados na literatura para a composicdo desses cafés, este trabalho
teve como objetivo caracterizar dois gendétipos de cafés Coffea canephora (clones 66 e
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05), obtidos em diferentes ambientes de cultivo no estado de Ronddnia, quanto ao teor
dos compostos bioativos trigonelina, cafeina e &cidos clorogénicos. Essas informacoes,
além do interesse geral para o publico consumidor, oferecem dados que permitam apoiar

pesquisas no melhoramento do material.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 REAGENTES, PADROES E EQUIPAMENTOS

Reagentes, solventes e materiais de grau analitico que foram empregados:
acetonitrila grau HPLC (J.T. Baker, Phillipsburg, EUA); &cido acético (pureza > 99.8%,
Sigma Aldrich, St. Louis, EUA); membranas de nylon de 0,22 um e filtros de seringa
0.22 um (Millipore, S&o Paulo, Brasil). Foram utilizados os padrdes cromatogréaficos:
trigonelina, cafeina e &cido-5-cafeoilquinico (5-ACQ) (Sigma Aldrich, Saint Louis,
EUA). Foi empregada coluna cromatografica Spherisorb ODS-1 (150 x 3,2 mm, 3 pm)
(Waters, Darmstadt, Alemanha). A agua utilizada para o preparo dos padroes e solu¢des
foi obtida por sistema de purificacdo e filtracdo Elga Purelab Option-Q (Veolia Water
Solutions & Technologies, High Wycombe, Reino Unido).

A analise dos compostos foi conduzida em um sistema cromatogréafico liquido de
ultra eficiéncia Waters Acquity (Waters, Milford, EUA) equipado com injetor automatico
de amostras, sistema de bombeamento quaternario de solvente, termostatizador de coluna
e detector de arranjo de diodos, controlados pelo programa Empower 3.

Foram ainda empregados 0s seguintes equipamentos: torrador piloto a gas com
capacidade para 300 g (Palini & Alves Maquinas Agricolas, Espirito Santo do Pinhal,
Brasil); moedor de café Krups GVX 2 (Krups, Xangai, China); colorimetro portétil
Konica Minolta - CR 400 (Konica Minolta Sensing Inc., Osaka, Japdo) com geometria
45/0 e iluminante D65; e analisador gravimétrico de umidade MB 45 (Ohaus, Barueri,

Brasil) acoplado com Iampada halégena.
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2.2 MATERIAL

Foram estudados dois materiais genéticos da espécie Coffea canephora,
tipicamente hibridos naturais de Conilon e Robusta, fornecidos pela EMBRAPA
Ronddnia (Rondonia, Brasil). Estes gendtipos, clones 66 e 05, apresentam diferentes
caracteristicas agrondmicas e foram provenientes de seis ambientes cultivo no estado de
Rondénia/Brasil na regido Amazonica (Alto Alegre dos Parecis, Sdo Miguel do Guapore,
Nova Brasilandia D'Oeste, Porto Velho, Rolim de Moura, e Alto Paraiso), num total de

12 amostras. As condi¢Oes edafoclimaticas dos ambientes estdao descritas na Tabela 1.

Tabela 1. CondicBes experimentais dos ambientes de cultivo em Rondénia.

. Regido do Altitude  Temperatura  Preciptacdo
Cidade estado Court kg (m) média (°C) anual (mm)
Alto Alegre dos Parecis Zona da 12°07° 417 S 381 23,1 1735
Mata 61°51° 02”0
Sao Miguel do Guaporé Vale do 11°41°37” S 194 24,6 1758
Guaporé  62°42° 41”0
Nova Brasilandia D’Oeste Zona da 11°43° 25 S 263 24,0 1799
Mata 62°18° 5770
Porto Velho Madeira  08°45°43” S 86 26,0 2095
Mamoré  63°54° 07 O
Rolim de Moura Zona da 11°43° 48 S 210 23,9 1864
Mata 61°46 47 0O
Alto Paraiso Vale do 09°42° 47" S 127 25,6 2302

Jamari 63°19° 1570
Fonte: Dalazen et al., 2020.

Os cafés foram colhidos e beneficiados (aproximadamente 300 g de cada amostra)
no ano de 2018. Os frutos foram colhidos de forma manual e seletiva de modo a obter
somente frutos maduros em estadio cereja. No p6s-colheita, os cafés foram secados em
terreiros ao sol de forma natural. Os cafés verdes foram armazenados em sacos plasticos
sob refrigeracdo (8 °C) até a torra.

As amostras foram torradas até atingirem o grau de torra médio. O tempo e
temperatura do processo foram baseados no descrito por Mori et al. (2020) para cafés C.
canephora brasileiros procedentes do estado do Espirito Santo (tempos de até 30 min e
temperaturas de 210 a 230 °C). Para obtengdo de um grau de torra padronizado, foram
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avaliadas a cor e a perda de peso. Foi considerado como padrdo um valor de perda de
peso em torno de 16%, descrito como 6timo para C. canephora (Mendes et al., 2001), e
cor correspondente a grau de torra médio.

Os gréos torrados foram acondicionados em sacos plasticos e guardados sob
refrigeracdo (8 °C) até a moagem. Os grdos de café foram moidos até granulometria fina
(3% retido em malha 0,85 mm; 57% retido em malha 0,43 mm e 40% passante em malha
0,43 mm - fundo). Os cafés moidos foram armazenados sob refrigeracdo (8 °C) até o
momento das analises. A umidade foi determinada em analisador a 105 °C, por 7 min. Os
resultados, expressos em g 100 g%, foram utilizados para o calculo das concentra¢des em

base seca.

2.3 DETERMINACAO DOS COMPOSTOS BIOATIVOS

Os compostos hidrossolveis trigonelina, cafeina, e acidos clorogénicos foram
determinados simultaneamente conforme descrito por Viencz et al. (2023). As amostras
(0,5 g) foram dissolvidas em 30 mL de 4gua, submetidas a banho-maria a 80 °C (10 min)
e filtradas. As extracGes foram feitas em duplicata. Uma aliquota de 0,5 mL do extrato
foi diluida em 4,5 mL de &gua ultrapura, e o extrato diluido foi filtrado. Foi empregado
um gradiente de &cido acético/dgua ultrapura (5:95 v/v) (A) e acetonitrila (B) como
descrito: 0 - 5 min 5% B; 5 - 10 min aumento para 13% de B; 10 - 18 min 13% B; 18 -
27 min reduc&o para 5% de B, com vazdo de 0,5 mL min™ e volume de inje¢io de 10 pL.
A anédlise dos extratos foi feita em duplicata. A deteccdo foi feita a 260 nm para
trigonelina, 320 nm para &cidos clorogénicos e 272 nm para cafeina.

A identificagdo dos compostos foi feita com base nos tempos de retencdo e
espectro no UV. A quantificagdo foi realizada por padronizagéo externa utilizando curvas
analiticas com 7 pontos em triplicata (r = 0,99, p < 0,01). As faixas de concentracdo para
cada composto foram de 1 a 30 pg mL™ para trigonelina; 10 a 60 pg mL™ para cafeina e
1 a 60 ug mL™* para 5-ACQ. O teor de é&cidos clorogénicos totais foi estimado pela soma
das areas dos compostos detectados a 320 nm utilizando o 5-ACQ como padrdo para a
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quantificagdo conforme Corso, Vignoli e Benassi (2016). Os resultados foram expressos
em base seca como mg do composto por 100 g de café.

2.4 ANALISE ESTATISTICA

Para se avaliar o efeito do ambiente de cultivo e da variabilidade genética, os
resultados foram submetidos a analise de variancia e teste de Tukey (p < 0,01) utilizando-
se o Sistema de Analise de Variancia de Dados Balanceados (SISVAR, 2024).
Considerou-se como tratamentos, o ambiente de cultivo (principal/parcela) e o gendtipo
(secundaria/sub-parcela) em um esquema de parcelas subdivididas. Na ocorréncia de
interacdo (p < 0,01) entre os tratamentos, ha indicacéo que o teor dos bioativos em cada

gendtipo sofre influéncia diferenciada em relacdo ao ambiente de cultivo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os cafés Coffea canephora hibridos naturais de Conilon e Robusta, genétipos 05
e 66, cultivados em seis diferentes ambientes do estado de Ronddnia (Alto Alegre dos
Parecis, Sdo Miguel do Guaporé, Nova Brasilandia D'Oeste, Porto Velho, Rolim de
Moura e Alto Paraiso), apresentaram umidade de 2,0a 2,7 g 100 g2, e grau de torra médio,
com valor de luminosidade de 28,5 a 32,6.

As tabelas 2, 3, 4 e 5 apresentam, respectivamente, os teores (em base seca) de
cafeina, trigonelina, 5-ACQ e &cidos clorogénicos totais nos dois cafés hibridos
procedentes dos seis diferentes ambientes de cultivo. O teor de cafeina variou de 1885 a
2862 mg 100 g e, o de trigonelina, de 339 a 512 mg 100 g. O teor de acidos
clorogénicos totais variou de 1679 a 2911 mg 100 g%, sendo que para 5-ACQ, principal
representante da familia dos clorogénicos, os teores variaram de 474 a 947 mg 100 g™.
No geral os teores dos compostos estavam dentro da faixa descrita na literatura para cafés
C. canephora.

Para cafeina, Pinheiro et al. (2019) descreveram para graos verdes, teores de 2060

a 2890 mg 100 g'* comparando 21 variedades clonais de café Conilon, enquanto Ludwig
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et al. (2014) reportaram uma faixa ainda mais ampla, de 1500 a 2500 mg de cafeina 100
gl. A cafeina é estavel ao processo de torra, mas seu teor depende da espécie e cultivar,
método de cultivo, e condi¢des climaticas (He¢imovi¢ et al., 2011). Para C. canephora
brasileiro torrado, teores médios na faixa de 2000 a 2200 mg 100 g* foram descritos
(Souza; Benassi, 2012; Moura et al., 2007). Vienz et al. (2023, 2024) e Acre et al. (2024)
relataram para hibridos intervarietais desenvolvidos pela EMBRAPA e cultivados na
Amazonia Ocidental brasileira, teores médios de 1728 a 3570 mg 100 g?,
respectivamente.

Além de variacBes com a espécie e 0 ambiente de cultivo, a literatura descreve
que o teor de trigonelina € muito dependente do grau de torra do grdo (Campa et al., 2004;
Dias; Benassi, 2015). Pinheiro et al. (2019), estudando 21 variedades clonais de café
Conilon verde do estado do Espirito Santo/Brasil, descreveram pequena diferenca
intervarietal, com teores médios de trigonelina de 930 mg 100 g. Souza e Benassi (2012)
reportaram teores médios de trigonelina de 220 mg 100 g em C. canephora brasileiro
com grau de torra médio/escuro, enquanto Dias e Benassi (2015) relataram teores de 120
a 680 mg 100 g para C. canephora com diferentes graus de torra. Vienz et al. (2023,
2024) e Acre et al. (2024) reportaram, para hibridos intervarietais desenvolvidos, teores
elevados de trigonelina de 554 a 850 mg 100g7, provavelmente também em funcio do
grau de torra ser menos intenso (torras média e média-clara).

O teor de &cidos clorogénicos é dependente da genética (espécies e variedades de
café), condicbes edafoclimaticas, e intensidade do processo de torra (Ferruzzi, 2010).
Para gréos verdes de C. canephora brasileiro, Aguiar et al. (2005) relataram variagdo no
teor de ACG de 3300 a 6600 mg 100 g*. Vienz et al. (2023, 2024) e Acre et al. (2024)
verificaram ampla variacdo nos teores de ACG de 1997 a 6370 mg 100 g, para hibridos
intervarietais desenvolvidos com grau de torra média e média-clara. Com relacdo ao
principal isdmero da categoria (5-ACQ), Pinheiro et al. (2019) reportaram teores de 2600
a 3650 mg 100 g e Dias e Benassi (2015) relatam maior variagio, com teores de 94 a
2010 mg 100 g* para cafés C. canephora com diferentes graus de torra.

Para os teores de cafeina, houve diferenca significativa entre genotipos e
ambientes de cultivo. Ocorreu ainda interacdo significativa entre ambiente de cultivo e
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genotipo, indicando que os teores de cafeina em cada genotipo sofreram influéncia do
ambiente de cultivo, mas esse efeito foi diferenciado para os gendtipos (Tabela 2).
Somente no ambiente de Porto Velho ndo se observou diferenca significativa entre os
clones. O clone 66 apresentou maior teor de cafeina que o clone 05 em quatro (Rolim de
Moura, Nova Brasilandia D'Oeste, Alto Alegre dos Parecis e Alto Paraiso) dos seis
ambientes estudados, destacando-se o cultivo nos dois primeiros pelos maiores valores
de cafeina. O menor teor de cafeina foi observado para o clone 05 cultivado em Alto
Paraiso (1885 mg 100 g*). Constatou-se maior variabilidade no teor de cafeina com o
ambiente para o clone 66 (CV de 10,2%) (Tabela 2).

Tabela 2 - Teores de cafeina (mg 100 g*) em dois genétipos de cafés C. canephora hibridos cultivados
em diferentes ambientes de cultivo no Estado de Ronddnia.

) ) Gen6tipo Variabilidade entre
Ambientes de cultivo gendtipos (CV%)

66 05

Alto Alegre dos Parecis 24974 + 34 235082 + 54 4,3

S&o Miguel do Guaporé 2342B¢ + 112 242472 + 73 24

Nova Brasilandia D'Oeste 286242 + 29 21748 + 81 193

Porto Velho 22487 + 37 2223/ + 13 08

Rolim de Moura 285822 + 76 235482 + 35 137

Alto Paraiso 248070 + 2 1885B¢ + 23 19,3
Variabilidade entre 102 8,7

ambientes (CV%)

Média (n=4, duplicata genuina com duplicata analitica) + desvio padrdo
Meédias seguidas de uma mesma letra maitscula na mesma linha ndo diferem significativamente entre os
clones (Tukey, p <0,05). Médias seguidas de uma mesma letra mintscula na mesma coluna ndo diferem
significativamente entre os ambientes (Tukey, p <0,01).

Para os teores de trigonelina houve, também, diferenca significativa entre
genotipos e entre ambientes de cultivo, mas ndo ocorreu interacdo significativa entre
ambiente e gendtipo (p = 0,25). O clone 05 apresentou maiores teores de trigonelina
guando cultivado em Alto Alegre dos Parecis, Sdo Miguel do Guaporé e Rolim de Moura,
enguanto o clone 66 teve maiores teores quando cultivado em Alto Paraiso, Nova
Brasilandia D'Oeste e Sdo Miguel do Guaporé. O clone 66 apresentou maior variabilidade
entre ambientes (15,9%), sendo desse gendtipo o maior (511,97 mg 100 g em Alto

Paraiso) e o menor valor (338,76 mg 100 g* em Rolim de Moura) de trigonelina

REVISTA OBSERVATORIO DE LA ECONOMIA LATINOAMERICANA

ISSN: 1696-8352

Page 11

REVISTA OBSERVATORIO DE LA ECONOMIA LATINOAMERICANA, Curitiba, v.22, n.7, p. 01-18. 2024.




REVISTA OBSERVATORIO DE LA ECONOMIA LATINOAMERICANA

R E V I S TA

OBSERVATORIO ISSN: 1696-8352
DE LA ECONOMIA
LATINOAMERICANA

observados. O cultivo no ambiente de Alto Alegre dos Parecis se destacou pela maior
variabilidade no teor de trigonelina entre os clones (CV de 25,7%) (Tabela 3).

Tabela 3 - Teores de trigonelina (mg 100 g*) em dois genotipos de cafés C. canephora hibridos
cultivados em diferentes ambientes de cultivo no Estado de Rondénia.

AmbienEl N Genétipo Variab-ilidade entre

66 05 gendtipos (CV%)
Alto Alegre dos Parecis 3448 + 1 4977 + 6 25,7
Sé&o Miguel do Guaporé 432B¢ + 17 4520 + 10 3,2
Nova Brasilandia D'Oeste 44870 + 1 35280+ 11 16,9
Porto Velho 4107+ 4 35087 + 4 111
Rolim de Moura 3398¢+4 44470 + 9 19,0
Alto Paraiso 51282+ 5 378+ 3 21,4

Varlabllldat(jce:\e/r;/'zr)e ambientes 159 147

Média (n=4, duplicata genuina com duplicata analitica) + desvio padrao
Médias seguidas de uma mesma letra maitscula na mesma linha nédo diferem significativamente entre os
clones (Tukey, p < 0,05). Médias seguidas de uma mesma letra minuscula na mesma coluna néo diferem
significativamente entre os ambientes (Tukey, p <0,01).

Observou-se comportamento similar quanto ao efeito do genétipo e ambiente de
cultivo no teor de acidos clorogénicos totais e de 5-ACQ: diferenca significativa entre
genotipos e entre ambientes de cultivo, e interacdo significativa entre ambiente e gendtipo
(Tabelas 4 e 5). O 5-ACQ representou aproximadamente 28% e 30% do total de ACG
nos clones 66 e 05, respectivamente, valores um pouco menores do que a faixa (32% a
36%) relatada por Perrone, Farah e Donangelo (2012) em bebidas de café C. arabica e C.
canephora com diferentes graus de torra. Acre et al. (2024), reportaram resultados mais
similares aos do presente trabalho, citando que o 5-ACQ correspondeu, em média a a 28,
27, e 33% do total de ACG para cafés Conilon, Robusta, e hibridos intervarietais
desenvolvidos pela EMBRAPA, respectivamente.

O clone 05 apresentou maiores teores de 5-ACQ e ACG totais quando cultivado
em Alto Alegre dos Parecis, Sdo Miguel do Guaporé e Rolim de Moura, enquanto o 66
teve maiores teores quando cultivado em Nova Brasilandia D'Oeste, Alto Paraiso e Porto
Velho, e observou-se a maior diferenciacdo de teores entre gendtipos ocorreu no cultivo
em Alto Alegre dos Parecis (Tabelas 4 e 5), esses comportamentos foram semelhantes ao
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observado para trigonelina (Tabela 3). Destaca-se 0 alto teor de clorogénicos (5-ACQ e
ACG totais), no clone 66 cultivado em Alto Paraiso e clone 05 cultivado em Sdo Miguel
do Guaporé; bem como baixos teores no clone 66 em Rolim de Moura e Alto Alegre dos
Parecis e clone 05 em Porto Velho (Tabelas 4 e 5). A variabilidade entre ambientes foi
similar para os dois clones considerando o teor de 5-ACQ, mas foi maior para o clone 66
considerando o total de ACG, comportamento esse similar ao observado para cafeina e
trigonelina (Tabelas 2 e 3).

Tabela 4 - Teores de 5-ACQ (mg 100 g*) em dois genétipos de cafés C. canephora hibridos cultivados
em diferentes ambientes de cultivo no Estado de Rondénia.

. . Genotipo Variabilidade entre
Ambientes de cultivo 56 05 gendtipos (CV%)
Alto Alegre dos Parecis 48584 + 5 91740 + 23 43,6
S&o Miguel do Guaporé 6818° + 44 947 + 37 23,1
Nova Brasilandia D'Oeste 6757 + 8 591B¢ + 15 9,3
Porto Velho 566 + 15 5198 + 10 6,2
Rolim de Moura 47484 + 14 61674+ 12 18,4
Alto Paraiso 8737+ 19 6518¢ + 13 20,6
Variabilidade entre ambientes
(CVo%) 24,0 24,4

Média (n=4, duplicata genuina com duplicata analitica) + desvio padrdo
Meédias seguidas de uma mesma letra maidscula na mesma linha ndo diferem significativamente entre os
clones (Tukey, p < 0,05). Médias seguidas de uma mesma letra mindscula ha mesma coluna ndo diferem
significativamente entre os ambientes (Tukey, p < 0,01).

Tabela 5 - Teores de acidos clorogénicos totais (mg 100 g*) em dois gendtipos de cafés C. canephora
hibridos cultivados em diferentes ambientes de cultivo no Estado de Rondbnia.

Ambientes de cultivo Genotipo Variab_ilidade entre
66 05 genotipos (CV%)
Alto Alegre dos Parecis 16795 + 73 2760°° + 76 34,4
S&o Miguel do Guaporé 24018 + 153 287742+ 121 12,8
Nova Brasilandia D'Oeste 23487 + 113 201689+ 79 10,8
Porto Velho 2043~ + 53 18438¢ + 52 7,3
Rolim de Moura 18198¢ + 59 21467 + 32 11,7
Alto Paraiso 291172 + 58 22368¢+ 73 18,6
Variabilidade entre ambientes (CVV%) 20,4 17,9

Média (n=4, duplicata genuina com duplicata analitica) + desvio padrdo
Meédias seguidas de uma mesma letra maidscula na mesma linha ndo diferem significativamente entre os
clones (Tukey, p < 0,05). Médias seguidas de uma mesma letra mintiscula na mesma coluna nio diferem
significativamente entre os ambientes (Tukey, p <0,01).
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Sumarizando, os hibridos intervarietais apresentaram bom perfil de compostos
bioativos, com teores similares aos descritos na literatura para C. canephora, mas 0s
teores de trigonelina, cafeina e acidos clorogénicos variaram com o genotipo e ambiente
de cultivo. De forma geral, entre os ambientes estudados, Porto Velho apresentou menor
variabilidade na composi¢do dos gendtipos. Considerando o perfil de compostos
bioativos, destaca-se comparativamente o bom resultado para o clone 05 quando
cultivado em Sao Miguel do Guaporé e Alro Alegre dos Parecis e para o clone 66, em

Nova Brasilandia D'Oeste e Alto Paraiso.

4 CONCLUSOES

O perfil de compostos bioativos hidrossoluveis (trigonelina, cafeina e acidos
clorogénicos) dos cafés C. canephora, hibridos intervarietais de Conilon e Robusta,
cultivados na regido Amazénica, variou com o gendtipo e ambiente de cultivo. Para
cafeina e &cidos clorogénicos (5-ACQ e ACG totais) observou-se ainda interagao entre
gendtipo e ambiente de cultivo, indicando que os teores desses compostos bioativos em
cada gendtipo sofreram influéncia do ambiente de cultivo, mas esse efeito foi diferenciado

entre gendtipos.
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