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RESUMO - O café é umas das bebidas mais consumidas mundialmente e o Brasil possui o titulo de
maior produtor mundial da bebida, sendo responsavel por um ter¢co da produ¢cdo mundial. Na ultima
década, a demanda por cafés especiais intensificou-se e o setor cafeeiro, investindo cada vez mais
na producéo de cafés com maior qualidade em razdo do mercado. Esse trabalho teve como objetivo
caracterizar quimicamente graos crus de café etiopes da espécie ardbica e sensorialmente a bebida
de café, para a verificacdo da existéncia de cafés do tipo especiais dentro desta populagéo. O
material de trabalho foi colhido em 3 regides do estado de S&o Paulo, apds sua selecao foram moidos
e entdo caracterizados em triplicatas. Para os 10 acessos de cafés etiopes crus moidos, os
resultados médios em relacdo a umidade variaram entre 8,5 % a 9,7%, os teores de sélidos solluveis
variaram entre 27,4 % a 31,15 %, as acidez titulaveis variaram entre 1,1 % a 1,9%, os teores de
fendis totais variaram entre 172 mg EAC/100g a 224,3 mg EAC/100g, nao foram detectados os
taninos condensaveis nas amostras, os teores de aminoécidos livres variaram entre 0,9 % a 1,28 %
e os teores de proteinas variaram entre 14,5 % a 16,3%. Sensorialmente todas as bebidas destes
cafés apresentaram notas SCA acima de 81.
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ABSTRACT - Coffee is one of the most consumed beverages worldwide and Brazil is the world's
largest producer of the beverage, accounting for one third of world production. In the last decade, the
demand for specialty coffees intensified and the coffee sector, investing more and more in the
production of coffees with higher quality due to the market. This work aimed to chemically characterize
raw Ethiopian coffee beans of the Arabica species and sensorially the coffee beverage, to verify the
existence of specialty coffees in this population. The working material was collected in 3 regions of
the state of Sdo Paulo, after its selection, they were ground and then characterized in triplicates. For
the 10 accessions of ground raw Ethiopian coffees, the average results in relation to moisture ranged
from 8,5% to 9,7%, the soluble solids contents ranged from 27,4% to 31,1%, the acidity ranged from
1,1% to 1,9%, the total phenol contents varied between 172 mg EAC/100g to 224,3 mg EAC/100g,
condensable tannins were not detected in the samples, the levels of free amino acids varied between
0,9% to 1,28% and the protein contents ranged from 14,5% to 16,3%. Sensorially, all drinks from

these coffees had SCA score above 81.
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