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RESUMO. Com o objetivo de avaliar a qualidade de grios de diferentes cultivares de
cafeeiro, Coffea arabica L. (Rubiaceae), foram coletados frutos no estidio cereja, cultivados na
Fazenda Experimental da Epamig-Lavras, MG. Utilizou-se um DIC com oito cultivares:
Icatu Vermelho ¢ Amarelo, Catuai Vermelho ¢ Amarelo, Topizio, Acaid Cerrado, Mundo
Novo e Rubi, em trés repetigdes. As anilises laboratoriais realizadas foram: atividade da
polifenoloxidase, acidez tituldvel total, agtcares redutores, nio redutores ¢ totais, compostos
fendlicos totais ¢ condutividade elétrica. As cultivares apresentaram varia¢des na composi¢ao
quimica e conseqiientemente na qualidade. Acaii do Cerrado ¢ Icatu Vermelho foram
classificadas através da atividade enzimitica da polifenoloxidase como bebida dura. As
demais cultivares foram classificadas como bebida padrio mole/apenas mole. A cultivar
Acaii do Cerrado também apresentou os maiores valores de condutividade elétrica,
compostos fendlicos totais e acidez tituldvel total, o que confere a esta cultivar menor
qualidade.
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ABSTRACT. Beans quality of various coffee plant (Coffea arabica L.) cultivars.
Aiming at evaluating the bean quality of the coftee cultivars, Coffea arabica L. (Rubiaceae),
fruits were collected at the cherry phase, cultivated on Experimental Farm of the Epamig-
Lavras, MG. The experimental design was completely randomized with eight cultivars:
Icatti Vermelho e Amarelo, Catuai Vermelho e Amarelo, Topézio, Acaii Cerrado, Mundo
Novo e Rubi, with three replicates. The grains chemical analyses were: polyphenoloxidase
activity, total titrable acidity, total sugars, non reducing and reducing sugars, total phenolic
compounds and electric conductivity. The cultivars showed variations in the chemical
composition and consequently, in the quality. Both Acaid do Cerrado and Icati Vermelho
were classified by the polyphenoloxidase enzymatic activity as hard beverage. The other
cultivars were classified as soft and only soft beverage standard. The cultivar Acaid do
Cerrado also showed the highest values of electric conductivity, total phenolic compounds
and total titrable acidity, which coincides with the poor quality cultivar.

Key words: coftee, cultivars, quality.

café brasileiro, tornam-se

necessarias

Introdu¢ao

As exportagdes do café brasileiro vém declinando
nos ultimos anos, principalmente devido ao
aumento da produgio de cafés suaves por outros
paises da América do Sul e da América Central, de
qualidade superior 3 do café produzido e ofertado
pelo Brasil (Carvalho et al., 1994). Por essa razio,
campanhas para a melhoria da qualidade do café
brasileiro tém sido adotadas, resultando na cria¢io e
difusio de novas tecnologias, que aliadas a uma
politica agressiva de “marketing”, procuram reverter
esse quadro de inferioridade perante os compradores
internacionais. Para uma maior competitividade do

pesquisas de cardter multidisciplinar, voltadas para a
identificagio e  qualificagio  dos  atributos
responsiveis pela qualidade da bebida (Silva, 1999).
Nesse sentido, sio realizados pelas entidades de
pesquisas indmeros trabalhos para que a qualidade
do café nio seja perdida em nenhuma das etapas de
seu processamento. Por essa razio, sio realizados
trabalhos de melhoramento genético visando o
méximo vigor das plantas, associado com a maxima
produtividade. Diversas linhagens de cultivares de
café sio desenvolvidas maximizando caracteristicas
vegetativas e produtivas importantes, haja vista maior
resisténcia a pragas e doengas, plantas de menor
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porte facilitando tratos culturais e a colheita,
uniformidade de maturacio, aptidio climitica, etc.
Entretanto, estudos avaliando a composigio quimica
dos grios para verificar a qualidade destas sio
relativamente escassos (Lopes, 2000).

A influéncia de fatores como a composigio
quimica dos grios, determinada por fatores
genéticos, ambientais e culturais, os métodos de
colheita, processamento ¢ armazenamento, sio
importantes por afetarem diretamente a qualidade da
bebida do café. A torragio e o preparo da bebida
modificam a constituigdo quimica dos grios, no
entanto, essas alteraces sio dependentes da
composi¢io original dos mesmos (Lopes, 2000).

Sabe-se que hi diferengas na qualidade do café
entre as espécies, sendo que o café aribica possui
melhor qualidade, com concentra¢es mais elevadas
de carboidratos, lipideos e trigonelina. Ji os cafés
robustos, considerados bebida neutra, possuem
maiores teores de cafeina e compostos fendlicos (Illy
e Viani, 1995). A Associagio Brasileira de Café
(Abic), afirma que nio sé o beneficiamento ou os
cuidados na torra e moagem, ou um blend
cuidadosamente estudado e controlado, fazem a
qualidade da bebida do café. A origem genética dos
grios € tio decisiva quanto todos os outros cuidados
que permeiam a producio, do pé de café i xicara do
consumidor (Lopes, 2000). A averiguacio da
qualidade quanto i bebida é determinada segundo o
sabor e aroma que o café apresenta na prova de
xicara, ¢ estes atributos sio dependentes da
composicio original dos grios. Por ser uma anilise
subjetiva, pesquisas vém sendo realizadas visando
estabelecer testes quimicos que auxiliem os testes de
degustacio. Neste sentido, a determinagio da
atividade enzimdtica da polifenoloxidase tem
apresentado bons resultados (Carvalho et al., 1994;
Silva, 1995, 1999; Pereira, 1997; Lopes, 2000). As
primeiras correlagdes entre a qualidade do café e a
atividade enzimdtica da polifenoloxidase foram
realizadas por Amorim e Silva (1968), os quais
observaram que cafés de melhor qualidade
apresentavam maior atividade desta enzima.
Pesquisas realizadas por Carvalho et al. (1994),
demonstraram que as andlises da atividade da enzima
polifenoloxidase, indice de coloragio e¢ a acidez
tituldvel total possibilitaram classificar de forma
objetiva os cafés quanto A qualidade, dando maior
seguranga as classificagdes feitas pelo teste subjetivo
da "prova de xicara". Estes autores chegaram a
conclusio de que a atividade da polifenoloxidase e o
indice de coloragio aumentaram, enquanto a acidez
decresceu com a melhoria da qualidade do café.

Malta et al.

Prete (1992) correlacionou o estado de
organizacio do sistema das membranas celulares do
grio cru com a qualidade do café através da anilise
de condutividade elétrica, observando que quanto
maior a quantidade de fons exsudados, menor a
integridade das membranas ¢ a qualidade do café.
Pereira (1997) observou uma redugio progressiva no
teor de agticares totais e¢ nio redutores, com a
inclusio de grios com defeito verde, ardido e preto,
verificando que cafés de pior qualidade apresentam
menores teores desses agticares.

Com o objetivo de avaliar a qualidade de grios
das cultivares de café mais cultivadas na regido Sul
do Estado de Minas Gerais, identificando possiveis
diferengas na qualidade destas, foi conduzido esse
trabalho.

Material e métodos

As amostras de café utilizadas foram coletadas no
campo de sementes da Fazenda Experimental da
Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais-
Epamig, no municipio de Lavras, Minas Gerais. O
sistema de cultivo adotado foi o de livre
crescimento, com espagamento de 3,5 x 0,1 m. As
condi¢des de cultivo foram as recomendadas para a
cultura do cafeeiro para a regido, sendo que todas as
cultivares receberam os mesmos tratamentos. Foram
utilizados oito cultivares de café da espécie Coffea
arabica L, (Rubiaceae), a saber: Icatu vermelho IAC
2942; Acaid Cerrado MG 1474; Catuai vermelho
IAC 99; Rubi MG 1192; Topizio MG 1190; Icatu
amarelo TAC 3282; Mundo Novo IAC 379-19 e
Catuai amarelo TAC 62. O delineamento utilizado
foi um DIC, constando de oito cultivares de café
com trés repetigdes. As anilises fisico-quimicas, para
avaliagio da qualidade do café, foram realizadas no
Laboratério de Qualidade do Café “Dr. Alcides
Carvalho”, da Empresa de Pesquisa Agropecudria de
Minas Gerais/Epamig, em Lavras.

Foram coletadas somente amostras de café cereja
do ano agricola 2000/01. Estas foram despolpadas e
secas em terreiro de cimento, sendo em seguida
beneficiadas para posterior realizacio das anilises
laboratoriais. Todos os parimetros qualitativos, com
exce¢ao da avaliagio da condutividade elétrica, foram
determinados em amostras de grios crds de cafés
beneficiados moidos em moinho tipo Croton Mod.
TE-580, em peneira de 30 mesh. As avaliagdes
realizadas foram: atividade da polifenoloxidase,
acidez tituldvel total, agtcares redutores, nio
redutores e totais, compostos fendlicos totais e
Condutividade elétrica, conforme metodologia a
seguir. Os acuicares redutores, nio redutores ¢ totais
foram extraidos pelo método de Lane-Enyon,
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conforme Cunnift (1998) e determinados pela
técnica de Somogy, adaptada por Nelson (1944). A
obteng¢io do extrato enzimdtico para determinagio
da atividade da polifenoloxidase foi realizada através
de adaptagio do processo de extragio descrito por
Draetta ¢ Lima (1976), segundo Carvalho et al.
(1994), ¢ determinada pelo método descrito por
Ponting ¢ Josling (1948), utilizando-se extrato de
amostra sem DOPA como branco. A acidez tituldvel
foi determinada segundo Cunniff (1998). Os
Compostos fendlicos totais foram extraidos pelo
método de Goldstein e Swain (1963) e determinados
pelo método de Folin Denis, descrito por Cunniff
(1998). A condutividade elétrica foi determinada
através de método adaptado de Loeffler et al. (1988).
Utilizaram-se trés amostras de 50 grios de cada
parcela, sem escolha de grios defeituosos (preto-
verdes, pretos, ardidos, verde-ardidos, brocados,
verdes, quebrados), as quais foram pesadas (precisio
0,01 g) e imersas em 75 mL de dgua deionizada no
interior de copos plisticos de 180 mL de volume; a
seguir estes recipientes sio colocados em estufa
ventilada regulada para 25°C por 5,0 horas,
procedendo-se i leitura da condutividade elétrica da
solugio em Condutivimetro.

As wvaridveis qualitativas dos grios de cafés
beneficiados foram submetidas 3 anélise de variincia
e, para comparagio entre médias, foi utilizado o teste
de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

Resultados e discussao

Os resultados médios das varidveis qualitativas
atividade da polifenoloxidase, acidez tituldvel total,
agUcares redutores, nio redutores ¢ totais, compostos
fendlicos totais e condutividade elétrica de grios de
café beneficiados se encontram na Tabela 1.

Tabela 1. Valores médios das varidveis qualitativas de grios
beneficiados de diferentes cultivares de cafeeiro. Média de 3
repeti¢des. Epamig, Lavras, Estado de Minas Gerais, 2001

Varidveis Qualitativas'
PFO ATT CFT CE AR ANR AT
6346c 291,67ab 6,10bcd 99,89de  0,14c  630d 6,78¢
Icativermelho  6027d 291,67ab 6,45bc 11594abc 0,12cd  5,61e  6,02d
Catuaf amarelo  64,94bc 27500abc 6,57bc  103,46cd  0,14c  631d  6,78¢c
Catuaivermelho  64,55¢ 23333d  6,77b  10433cd 0,17b 7,532 8,09

Variedades

Icatti amarelo

Topizio 66,882 25833bed 549d 8824 0222 656b 7,13b
Acaid Cerrado 59,00d 300002 78la 128902 0,13cd 637bc 6,83c
Mundo Novo 64,16c 25833bcd 6,80b 11047bcd 0,09  6,50bc 6,93bc
Rubi 66,42ab 241,67cd 596cd  119,07ab 0,13cd 7,552  8,08a
Erro padrio 035 7,71 0,15 2,72 0004 024 005
CV (%) 0,95 4,97 3,92 433 526 129 132

'PFO - Atividade enzimitica da polifenoloxidase (U min™ g de amostra); ATT- Acidez
tituldvel total (mL NaOH 0,1N. 100g"" de amostra); CFT - Compostos fenélicos totais
(%); CE - Condutividade elétrica (uS.g”" de amostra); AR - Agticares redutores (%);
ANR - Agtcares nio-redutores (%); AT - Agucares totais (%); Médias seguidas da
mesma letra na coluna nio diferem entre si (Tukey, 5%)
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Atividade enzimatica da polifenoloxidase (PFO)

As cultivares estudadas diferenciaram-se entre si
(P<0,05), pela anilise da atividade da PFO (Tabela
1), sendo que Topizio, apresentou a maior atividade
enzimitica (66,88 U . min” . g de amostra) e as
cultivares Acaid do Cerrado e Icatu vermelho
apresentaram as menores atividades (59,10 e 60, 27
U . min' . g' de amostra, respectivamente). As
apresentaram  resultados
intermedidrios entre esses extremos. Segundo
Carvalho et al. (1994), a determinagio da atividade da
PFO permite avaliar, objetivamente, a qualidade do
caté, podendo por essa razio, ser um método auxiliar
na avaliagio da qualidade da bebida normalmente
realizada através da “prova de xicara”. Por esse
motivo, esses autores propuseram uma tabela
complementar 2 estabelecida para a “prova de xicara”
como se segue: Café extra-fino (estritamente mole) -
atividade da PFO superior a 67,66 U . minuto™ . g
de amostra; Café fino (mole e apenas mole) -
atividade da PFO entre 62,99 ¢ 67,66 U . minuto™ .
g' de amostra; Café aceitivel (bebida dura) -
atividade da PFO entre 55,99 ¢ 62,99 U . minuto™ .
g de amostra e café nio aceitivel (riada e rio) -
atividade da PFO inferior a 55,99 U . minuto™ . g’
de amostra. Aplicando-se esta tabela, observou-se
que as cultivares Icatu vermelho e Acaid do Cerrado
foram classificados como bebida dura. As demais
cultivares, embora diferenciando-se estatisticamente,
foram classificadas como padrio mole/apenas mole.
Esses resultados sugerem que através da PFO, as
cultivares Icatu vermelho e Acaid do Cerrado,
produziram bebidas de qualidade inferior. Esse
comportamento nio foi detectado por Lopes (2000),
que, trabalhando com diferentes cultivares de café na
regidio de Sio Sebastiio do Paraiso, nio verificou
diferengas significativas através da avaliagio da
atividade enzimdtica da PFO, sendo todas as
cultivares  classificadas como  bebida  padrio
mole/apenas mole. Entretanto, segundo este autor, a
qualidade da bebida de diferentes cultivares poderd
variar em fungio das diferengas entre os
componentes quimicos dos grios, sofrendo, além
disso, efeitos externos, como condi¢des ambientais,
tratos culturais, colheita e processamento aos quais
esses cafés serio submetidos. Em outro trabalho
(Lopes et al., 2000), avaliando a atividade da PFO em
15 linhagens de cafeeiro, colhidas em trés épocas
distintas em dois anos consecutivos, verificaram
diferengas entre as linhagens estudadas. Além disso,
observaram diferencgas atribuidas, principalmente, ao
efeito da bianualidade do cafeeiro, o qual deve ser
melhor investigado.

demais cultivares

Acta Scientiarum

Maringd, v. 24, n. 5, p. 1385-1390, 2002



1388

Oliveira et al. (1979), observando os efeitos da
origem, tipo de despolpamento e armazenamento do
café na atividade da polifenoloxidase ¢ qualidade da
bebida, verificaram  diferencas  entre  cafés
despolpados da cultivar Mundo Novo, das regides
de Pindamonhagaba, Piracicaba e Campinas, sendo
que estas apresentaram valores da PFO de 65,58,
5548 e 72,83 U . min' . g' de amostra,
respectivamente. Ji quando foram  coletadas
amostras de cafés da cultivar Bourbon amarelo das
mesmas regides anteriormente citadas, esses autores
verificaram valores da atividade enzimaitica da PFO
de 68,40, 60,37 e 66,33 U min™' g"' de amostra, para
Pindamonhagaba, Piracicaba e Campinas,
respectivamente. Esses resultados permitem inferir
que diferentes gendtipos de cafeeiro podem
apresentar diferengas na qualidade e que a interacio
gendtipo e ambiente também pode provocar
diferengas na qualidade do café.

Condutividade elétrica (CE)

Detectaram-se diferengas significativas entre as
cultivares de café avaliadas (P<0,05), através da
anilise da condutividade elétrica. A cultivar Acaid do
Cerrado apresentou os maiores valores de CE,
enquanto que a cultivar Topizio apresentou os
menores valores. Segundo Prete (1992), estudando
diferentes gendtipos de cafeeiro, a cultivar Icatu
vermelho apresentou a maior condutividade elétrica,
verificando que essas diferengas podem ser o
resultado de possiveis diferengas entre a composigio
quimica e a velocidade de deterioracio dos grios. O
autor relata ainda que, apesar de existirem
mecanismos complexos ¢ interdependentes no
processo de deterioracio, a degeneragio das
membranas celulares, com conseqiiente perda do
controle da permeabilidade, é um dos primeiros
eventos a identificar essa deteriora¢io. Dessa forma,
concluiu que existe uma relagio inversa entre a
qualidade da bebida e a condutividade elétrica, ou
seja, quanto melhor a qualidade da bebida, menores
serio os valores de condutividade elétrica dos
exsudatos de griaos crus de café. Dessa maneira,
pode-se inferir através da anilise de Condutividade
elétrica, que a cultivar Topazio, apresentando os
menores valores de CE, podem possibilitar cafés de
qualidade superior e a cultivar Acaid do Cerrado, ao
apresentar os maiores valores, indicam café de
qualidade inferior. Esses resultados reforcam as
observagoes verificadas através da andlise da
atividade enzimdtica da PFO, em que as cultivares
Topizio e Acaid, proporcionaram a melhor e pior
bebida, respectivamente.

Malta et al.

Acidez titulavel total (ATT)

As cultivares em estudo diferenciaram-se quanto
ao indice de acidez tituldvel total (P<0,05). O maior
indice de acidez foi observado na cultivar Acaid do
Cerrado (300 mL NaOH 0,1N . 100 g"' de amostra)
e o menor na cultivar Catuai vermelho (233,33 mL
NaOH 0,I1N . 100 g' de amostra), sendo que as
demais cultivares apresentaram valores
intermedidrios. A acidez tituldvel em grios de café
pode variar de acordo com os niveis de fermentacoes
que ocorrem nos grios e também com os diferentes
estddios de maturacio deles, servindo como uma
anilise auxiliar para a avaliagio da qualidade da
bebida do caté. Nos frutos de café podem ocorrer
diferentes fermentagdes, o que vem alterar a acidez,
0 aroma e a cor dos frutos. Verifica-se, assim, que os
aglcares que estio presentes na mucilagem, quando
na presenca de microorganismos ou sob condicoes
anaerdbias, sio fermentados produzindo ilcool, que
¢ desdobrado em 4cidos acético, litico, propidnico e
butirico, sendo que a partir destes dois dltimos, ji se
observam prejuizos acentuados na qualidade (Costa
e Chagas, 1997). Segundo Carvalho ef al. (1994), a
ATT dos grios de café beneficiados tem uma relacio
inversa com a qualidade da bebida do café, tendo
essa andlise uma boa correlagio com a atividade
enzimitica da PFO. Assim sendo, pela avaliacio do
indice de acidez tituldvel, a cultivar Acaid do Cerrado
proporcionou uma bebida de qualidade inferior.
Concordando com Carvalho et al. (1994), observou-
se correlagio entre as andlises da atividade da PFO e
o indice de acidez, uma vez que a cultivar Acaid do
Cerrado, além de apresentar o maior indice de
acidez, apresentou também a menor atividade
enzimitica, classificando-se como bebida dura. A
cultivar Catuai Vermelho, que apresentou o menor
indice de acidez, apresentou bebida classificada no
padrio mole/apenas mole pela atividade da PFO.
Entretanto, Lopes (2000) nio verificou diferengas no
indice de acidez tituldvel total entre as cultivares por
ela estudadas em grios crus de café em Sio Sebastiio
do Parafso.

Compostos fendlicos totais (CFT)

Pela avaliagio da concentragio média dos
compostos fendlicos totais, verificaram-se diferencas
significativas entre as cultivares de café avaliadas
(P<0,05), sendo notada a maior concentragio na
cultivar Acaid do Cerrado (7,81%) e a menor na
cultivar Topézio (5,49%). A concentragio de CFT ¢
inversamente proporcional 3 qualidade da bebida,
sendo esta diretamente relacionada ao grau de ataque
de microorganismos e ao estidio de maturacio dos
frutos (Carvalho et al., 1989). Quanto ao estidio de
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maturacio dos frutos na colheita, Leite (1991) relata
que a presenca de frutos verdes contribui para que
cafés derricados no pano apresentem teores de CFT
mais elevados. Carvalho ef al. (1989) encontraram
uma média de CFT de 8,73% em frutos colhidos no
estidio cereja e 9,66% para todos os estidios de
maturagio (verde+cereja+passa+seco) derricados
no pano.

Os compostos fendlicos contribuem de maneira
altamente significativa para o sabor do café. Virios
autores descrevem, nos frutos do café, a existéncia
de um alto teor desses componentes fenélicos e em
particular do 4cido clorogénico. Os compostos
fendlicos sio responsiveis pela adstringéncia dos
frutos e interferem no sabor do café (Costa e
Chagas, 1997).

E interessante relatar que a cultivar Acaid do
Cerrado, que proporcionou a maior concentragio de
CFT, apresentou também a menor PFO e maior
ATT e CE, o que denota sua qualidade inferior. A
cultivar Topazio apresentou a menor concentragio
de CFT e CE e a maior atividade da PFO, podendo-
se extrapolar, através desses resultados, uma
superioridade da cultivar Topazio. Lopes (2000) nio
verificou diferencgas entre as diversas cultivares por
ela analisadas em relacio ao teor de compostos
fendlicos de grios crus de café.

Acucares totais (AT), Redutores (R) e Nio
redutores (NR)

Pelos  resultados  obtidos  verificaram-se
diferencgas significativas entre as cultivares de café
em estudo (P<0,05), na avalia¢io dos agticares. Em
relacio aos AT, verificou-se que as cultivares Catuai
vermelho e Rubi apresentaram os maiores teores
deste agticar, o que pode conferir melhor qualidade a
essas cultivares, pois os acicares sio mais elevados
em grios de cafés beneficiados que propiciam
melhor qualidade de bebida, contribuindo para o
sabor e aroma do café (Chagas, 1994; Silva, 1999).
Lopes (2000) verificou maiores teores desses
acucares nas cultivares Icatu Amarelo e Mundo
Novo, as quais apresentaram teores médios de 9,44 ¢
9,55%, respectivamente. Os teores médios de AT,
independente da cultivar estudada, estio préximos
aos encontrados por Navellier (1970), o qual
observou concentragdes médias de 8% de AT. Prete
(1992), citando vérios autores, concluiu que os
teores de agticares totais em café estio situados entre
de 5 a 10%.

O mesmo comportamento observado para AT
foi verificado nos ANR. Entretanto, ao se analisar os
AR, observou-se que os menores teores destes
actcares foram observados na cultivar Mundo Novo
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¢ os maiores teores na cultivar Topizio. Lopes
(2000) também verificou maiores teores de agticares
redutores nessa cultivar. Para Chagas (1994), virios
fatores sio  determinantes na  concentragio
encontrada desses agdcares nos frutos como injdrias
mecAnicas, microbianas ¢ fermentativas sofridas por
eles uma vez que estes aglcares estio presentes
principalmente na mucilagem, constituindo-se um
substrato para fermentagdes ¢ desenvolvimento de
fungos.

Segundo Pimenta (1995), os maiores teores de
agucares sio encontrados em lotes de café que
apresentam um maior percentual de frutos nos
estadios cereja e seco/passa, o qual representam um
potencial de melhor qualidade para o café,
principalmente se for colhido somente cafés do
estidio cereja. Como todas as cultivares foram
colhidas neste estidio e na mesma regiio, deduz-se
que as diferencas encontradas no teor desses
agucares sio atribuidas, principalmente, as diferengas
no gendtipo destas cultivares.

Conclusao

Em fungio dos resultados encontrados, pode-se

concluir que:

- As diferentes cultivares  apresentaram
variagbes na composi¢io quimica e
conseqiientemente, na qualidade do café.

- As cultivares Acaid do Cerrado ¢ Icatu
Vermelho foram classificadas através da
atividade enzimidtica da polifenoloxidase
como bebida dura. As demais cultivares
estudadas foram classificadas como bebida
padrio mole/apenas mole.

- A cultivar Acaid do Cerrado, além de
apresentar o menor valor de atividade
enzimdtica da polifenoloxidase, apresentou os
maiores valores de condutividade elétrica,
compostos fendlicos totais e acidez tituldvel
total, o que confere a esta cultivar menor
qualidade.

- A cultivar Topizio apresentou a maior
atividade da polifenoloxidase, menores teores
de compostos fendlicos, menor
condutividade elétrica e maiores teores de
aglcares
possibilitam inferir que a cultivar Topézio
proporcionou atributos qualitativos
superiores as demais cultivares.

redutores. Esses resultados
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