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ALTERACOES NA COMPOSICAO QUIMICA E SENSORIAL DE CAFE (Coffea arabica L.)
NOS PROCESSOS POS-COLHEITA!

RENI SAATH?, MARCO ANTONIO MARTIN BIAGGIONI®, FLAVIO MEIRA BOREM*, FERNAN-
DO BROETTO® & VALQUIRIA APARECIDA FORTUNATO®

RESUMO: Para o presente trabalho foi conduzido um estudo interdisciplinar para avaliar o efeito da se-
cagem e do tempo de armazenamento sobre as alteracfes na qualidade dos cafés natural e despolpado
secados em terreiro e em secador mecanico, com temperatura 60/40°C no ar de secagem. Os frutos de café
(Coffea arabica L.), colhidos no estadio cereja, foram processados por via seca e via imida, sendo subme-
tidos a pré-secagem em terreiro, seguida de secagem em terreiro ao sol e com ar aquecido a 60/40°C até os
cafés atingirem o teor de &gua de 11% (bu). Depois de estarem em equilibrio térmico com o ambiente, 0s
cafés foram embalados em saco de juta com capacidade para cinco quilogramas e armazenados em ambi-
ente ndo controlado durante o periodo de um ano, retirando-se material de cada tratamento a cada trés
meses. Para caracterizar o efeito da secagem e do tempo de armazenamento na qualidade dos cafés, testa-
ram-se diferentes metodologias. Observou-se menor tempo de secagem para o café despolpado 60/40°C,
logo, menos energia consumida na secagem até atingir o ponto de armazenamento; no café natural houve
efeito significativo do tempo sobre a qualidade quimica, bioquimica e sensorial; o café despolpado mos-
trou ser mais tolerante a secagem do que o café natural, independente do método de secagem, apresentan-

do melhor qualidade de bebida e menor variagdo na composi¢ao quimica, bioquimica.

Palavras-chave: Pos-colheita, qualidade de bebida, acidez graxa, lixiviacdo de potéssio, condutividade
elétrica.
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CHANGES IN CHEMICAL COMPOSITION, BIOCHEMICAL AND SENSORY OF NATURAL
AND FULLY WASHED COFFEE (Coffea arabica L.) DURING STORAGE

SUMMARY: An interdisciplinary study was conducted to evaluate the effects of drying and storage time
on changes in the quality of natural and fully washed coffees beans dried out in the yard and mechanically
dried at a temperature of 60/40°C in air dryer machine. The coffee beans (Coffea arabica L.) harvested in
cherries were processed by dry and wet methods, being subjected to pre-drying yard, followed by drying
yard in the sun with air heated of 60/40°C until it reached the water content of 11% (wb). After reached
the thermal equilibrium with the environment, the beans were packed in jute bag with a capacity of five
kilograms and stored in uncontrolled environment during the period of one year, and removing material
from each treatment every three months. To characterize the effect of drying and storage time on the cof-
fee quality different methodologies was evaluated. It was observed less drying time for the fully washed
coffee 60/40°C, and thus less energy consumed in the drying process until the point of storage, for the
natural coffee there was significant effect of time on the chemical quality, biochemical and sensory; fully
washed coffee proved to be more tolerant to drying than natural coffee, regardless of drying method,

showing a better drink quality and less variation in chemical composition and biochemistry.

Keywords: Post-harvest, drink quality, grease acidity, leaching of potassium, electrical conductivity.

1 INTRODUCAO

O café é um dos produtos de grande importancia no agronegdcio mundial. De acordo com a Orga-
nizacdo Internacional do Café (OIC), em 2010, o consumo de café beneficiado grdo cru foi da ordem de
140 milhdes de sacas. No Brasil, o café apresenta elevado valor econémico (AITH, 2006) e, devido as
caracteristicas benéficas (DOREA; COSTA, 2005) tanto pelo consumo de sua bebida quanto pela extragio
de substancias antioxidantes do fruto quase maduro, vem abrindo novas perspectivas de mercado.

Num ambiente de competitividade, a busca pela melhoria da qualidade neste setor se faz necessa-
ria para ampliar o consumo no mercado brasileiro bem como as exportacfes de café no &mbito internacio-
nal. Dados da Organizacao Internacional do Café (OIC) relatam que o consumo brasileiro de café subiu
49% em 10 anos (CARVALHO NEWS, 2010) e, apesar de ser o maior produtor de café e o segundo em
consumo da bebida (ABIC, 2009), o Brasil ndo obtém a maior lucratividade com o produto, consequéncia
da colheita ndo seletiva e da comercializagdo sem valor agregado. Mesmo que nas exportacdes o café be-

neficiado grao cru (producdo primaria) ainda corresponde ao percentual de 95% (MAPA, 2010).
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Um dos fatores limitantes para a valorizagdo do café é a qualidade. Nas exportagdes € de funda-
mental importancia que o café apresente propriedades organolépticas e quimicas preservadas. Essas pro-
priedades sdo dependentes da eficiéncia do pré-processamento ao qual o produto é submetido, sendo o
método de secagem uma das operagdes que exercem maior influéncia (LACERDA FILHO et al., 2006).
Entretanto, a conducgdo e manejo da lavoura, a colheita, o tipo de processamento, método de secagem e 0
armazenamento influenciam a qualidade final do café (BOREM, 2008). Visando a qualidade e oferecé-la
ao longo do ano, necessita-se um método de processamento (via Umida ou via seca) adequado (WINT-
GENS, 2004) e reducéo do teor de 4gua para um armazenamento seguro (BOREM et al., 2008a), elimi-
nando-se, assim, riscos com respiracao, oxidacdo, fermentacGes no periodo de estocagem (CHALFOUN et
al., 2008).

A composicdo quimica do café beneficiado gréo cru depende da forma de processamento utilizada
(KNOPP et al., 2006; BOREM, 2008), apresentando caracteristicas distintas na qualidade. De forma geral,
os cafés naturais originam bebidas mais encorpadas e doces, em relacdo aos cafés despolpados, os quais
possuem acidez mais desejavel (SANTOS; CHALFOUN; PIMENTA, 2009). Os acucares contribuem com
a dogura da bebida, sendo considerado um dos atributos do sabor mais desejavel nos cafés especiais e
participa de importantes reagdes quimicas como a reacdo de Maillard originando compostos responsaveis
pela formag&o da cor, do sabor e do aroma peculiar da bebida (SANTOS et al., 2007; SALVA, LIMA,
2007).

O processamento por via seca consiste em submeter os frutos a secagem intactos, sem a remo¢ao
do exocarpo, originando o café natural ou café em coco. Nesse sistema, 0s grdos sao espalhados no terrei-
ro, apés a lavagem, para a pré-secagem, visando reduzir o teor de 4gua e o tempo necessario para secagem
em secadores mecanicos, geralmente utilizados para que o café atinja determinado percentual de umidade.
No processamento via Umida, podem ser produzidos trés tipos de café. Os cafés descascados, dos quais a
mucilagem remanescente do descascamento ndo € removida dos grdos; os cafés despolpados, originados
de frutos descascados mecanicamente e a mucilagem remanescente é removida por fermentacéo bioldgica;
e aqueles em que a mucilagem é removida mecanicamente s3o os desmucilados (BOREM, 2008).

Grdos armazenados estdo sujeitos a alteragdes. A principal técnica para a conservagao desses du-
rante o periodo de armazenamento € a reduzir a atividade metabdlica, através da remogdo de agua por
meios artificiais e da reducdo da temperatura. A secagem €é importante, tanto sob aspecto de consumo de
energia como na influéncia sobre a qualidade final do produto (AFONSO JUNIOR et al., 2004; BOREM
et al., 2008a; ISQUERDO et al., 2009; TAVEIRA et al. 2008).

No Brasil, a secagem é realizada em terreiros, em secadores mecanicos ou combinando terreiros e
secadores (BOREM, 2008), sendo o método em terreiros o mais utilizado pelos cafeicultores em, pelo
menos, uma das fases do processo de secagem (SAMPAIO; MACHADO, 2005; RESENDE et al., 2009).
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De acordo com Reinato e Borém (2006), este processo consiste na remocao de parte da &gua, que os cafés
apresentam apos a maturidade fisiologica. O teor de agua final desejado é aquele correspondente ao valor
méaximo ao qual o produto pode ser armazenado, durante periodos predeterminados, em temperatura am-
biente, sem que ocorram deterioragdes e/ou reducéo de qualidade (SANTOS; PAULA, 2007; SANTOS et
al., 2009). Para o café, este valor varia entre 11 e 12 % base timida (bu) (BOREM, 2008).

Aproximadamente 300 compostos quimicos presentes no café beneficiado gréo cru originam cerca
de 850 compostos apos a torragdo (FLAMENT, 2002) e, estes determinam o sabor e aroma da bebida do
café (GIOMO; BOREM, 2011), ou seja, sua qualidade. Porém, a presenca desses precursores depende de
fatores genéticos, ambientais e tecnolégicos (FARAH et al., 2006). Os procedimentos de processamento e
secagem do café (BOREM et al., 2008a; CORADI; BOREM, 2008; ISQUERDO et al., 2009; TAVEIRA,
2009), bem como, o armazenamento (CORADI et al., 2008; SAATH, 2010) também interferem na quali-
dade do produto.

Direta e indiretamente, as membranas e paredes celulares sdo as responsaveis pelas transforma-
¢des no grdo, quando este se deteriora. Assim, certas propriedades dos graos de café devem ser considera-
das, uma vez que, varios fatores interferem na sua modificacéo, e essa transformacéo, determina a quali-
dade da bebida (SILVA et al., 2001; AFONSO JUNIOR et al., 2003; CORADI et al., 2008). As transfor-
mac0Oes indesejaveis em membranas e paredes celulares de café podem ser devidas a baixas, altas ou ex-
tremas temperaturas, variacdes de umidade do ar e danos de secagem (BOREM, et al., 2008b). E, altera-
¢cBes na membrana celular, do volume da parede celular (GOULART, et al. 2007; SAATH et al., 2010),
bem como, da espessura, densidade e peso dos graos(OLIVEIRA et al., 2003; FRANCA et al., 2004;
NOGUEIRA et al., 2007) sdo atribuidos aos cafés de pior bebida (CORADI et al., 2008; SAATH, 2010).

Sob condig¢es adversas de manejo pés-colheita, uma das primeiras rea¢es que ocorrem é a for-
macao de &cidos graxos livres (MARQUES et al., 2008) e durante o armazenamento (BIAGGIONI; FER-
REIRA, 1998), a hidrdlise do material graxo inicia-se antes da hidrolise de carboidratos ou proteinas. Os
acidos graxos livres sdo indicativos de qualidade dos gréos, e (BIAGGIONI; BARROS, 2006; GOULART
et al., 2007) sua concentracdo nos graos pode diferenciar os lotes.

Neste contexto, foi conduzido um estudo para se avaliar o efeito da secagem e do tempo de arma-
zenamento sobre as alteragbes na qualidade dos cafés natural e despolpado secados em terreiro e em seca-

dor mecénico, com diferentes temperaturas no ar de secagem.

2 MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada no Departamento de Engenharia e no Polo de Tecnologia em Pds-

Colheita de Café da Universidade Federal de Lavras/fUFLA/MG; nos Departamentos de Engenharia Rural
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e Produgdo Vegetal da Faculdade de Ciéncias Agronémicas de Botucatu/FCA/UNESP/SP; no Departa-
mento de Quimica e Bioquimica do Instituto de Biociéncias de Botucatu/IB/JUNESP/SP e no laborato6rio
de Anélises Bromatoldgicas do Departamento de Melhoramento e Nutricdo Animal da Faculdade de Me-
dicina Veterinaria e Zootecnia de Botucatu/FMVZ/UNESP/SP. O material utilizado foi o café (Coffea
arabica L. cv. Catuai Vermelho, IAC-99) fornecido pela fazenda experimental da Universidade Federal de
Lavras, UFLA.

No processamento do café via seca, que produz os cafés naturais, os frutos foram separados hi-
draulicamente por diferenca de densidade para a remogdo dos frutos bdia e secos presentes na parcela,
ainda, os frutos cereja foram mais uma vez selecionados manualmente, para garantir a uniformidade da
amostra com relacdo ao estadio de maturacdo e em seguida, o café natural foi conduzido ao terreiro para o
periodo de pré-secagem. Ja no processamento do café via Umida, que produz os cafés despolpados, o0s
frutos cereja provenientes das parcelas de café natural foram descascados mecanicamente e submetido a
fermentacdo bioldgica, em condi¢Bes de ambiente com temperatura média de 22°C por 20h, monitorando-
se a temperatura e 0 pH da agua, e apos este periodo a mucilagem remanescente foi totalmente removida
em éagua e o café pergaminho foi conduzido a pré-secagem em terreiro.

Apbs o periodo de pré-secagem, os cafés foram divididos em parcelas novamente e uma de cada
café permaneceu no terreiro para a secagem completa ao sol sob condi¢cGes ambiente, sendo manejados
segundo a metodologia proposta por Borém et al. (2008b). A temperatura ambiente no terreiro, durante o
periodo de secagem, foi monitorada por meio de termohigrografo. Para a secagem mecéanica, as parcelas
foram conduzidas ao secador de camada fixa de 0,15m de altura, acoplado a um condicionador de ar mo-
delo proposto por Fortes et al. (2006). A temperatura do ar de secagem no inicio do processo foi de 60°C e
a umidade relativa ar de secagem foi mantido a 7% até os grdos de café atingir, aproximadamente, teor de
agua de 30% (bu), momento em que a temperatura do ar de secagem foi reduzida para 40°C e a umidade
relativa elevada a 19% até os gréos atingirem 11% (bu) de teor de &gua.

O fluxo do ar foi mantido a 20m®*min™m? (AGULLO; MARENYA, 2005), correspondendo, a
uma velocidade de 0,33m s™ (BOREM et al., 2008c). Posteriormente, ap6s o produto estar em equilibrio
com a temperatura ambiente, os cafés embalados em saco de juta com capacidade para 5 kg e conduzidos
a armazenagem convencional. Em todas as etapas houve o monitoramento da temperatura e da umidade
relativa do ar. Independente do tratamento, a secagem foi conduzida até os cafés atingirem o teor de agua
de 11% +0,5% (bu).

Para a caracterizacdo dos efeitos da secagem, do processamento e do armazenamento, foram reti-
radas amostras no inicio e ao longo do armazenamento. O delineamento estatistico adotado foi o inteira-
mente casualizado, tipo fatorial 2 x 2 x 5 (2 métodos de processamento — café natural (T ) e café despol-

pado (Tg), 2 métodos de secagem — terreiro (T;) e com ar de secagem a 60/40°C(T,) e 5 tempos de arma-
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zenamento (zero, trés, seis, nove e doze meses), com trés repeti¢es. Durante todas as etapas os teores de
agua do café foram determinados pelo método padréo 1SO 6673:2003.

Para definir a qualidade dos cafés quanto a bebida, a classificacdo foi realizada por juizes certifi-
cados em cafés especiais, utilizando-se o protocolo de anélise sensorial da SCAA (2009), de acordo com a
metodologia de Lingle (1986) para avaliacdo de cafés especiais, avaliando-se cinco xicaras de cada amos-
tra. A quantidade de substancias lipidicas (método 920.39 — AOAC, 2005) foi pelo método de Soxhlet,
pela extracdo descontinua com o solvente éter etilico.

Para quantificar a porcentagem de fibras seguiu-se 0 método 920.98 — AOAC, 2005 e de Van So-
est (1994). A condutividade elétrica e a lixiviacdo de potassio dos graos crus foram determinadas adaptan-
do-se a metodologia proposta por Prete et al. (1999), utilizando-se para cada amostra quatro repeticdes
com 50 graos crus sem defeitos visiveis. Para a acidez graxa foram utilizadas amostras de 40 gramas, em
quatro repeticdes, conforme AACC (1995). A determinacgdo do pH pelo método descrito na AOAC (1990)
e o indice da acidez titulavel por titulacdo com solu¢do NaOH 0,1N utilizando-se uma solucédo de fenolfta-
leina 1% como indicador de acordo com técnicas descritas pela AOAC (1990) para café beneficiado grdo

cru.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante a pré-secagem e secagem dos cafés em terreiro observou-se que os teores de agua, o tem-
po em ambas as fases, que para o café despolpado foi sempre inferior em relagdo ao café natural (Tabela
1). Neste periodo ocorreram temperaturas diurnas entre 18,3 e 28°C e umidade relativa (UR) entre 34,5 e
61,2%. O café natural iniciou a secagem em terreiro com 62,5% = 1 (bu) e o café despolpado com 56,5 +
1 (bu).

TABELA 1 - Valores médios de teor de agua, condi¢fes do ar de secagem e tempo de secagem dos cafés

natural (N) e despolpado (D).

Condicbes de secagem na

Teor de 4gua (%obu) Tempo de secagem
Tratamentos massa
Inicial Final T (°C) UR (%) (h)
D 60/40°C 41,76 11,22 60/40 7,00/19,00 15
N 60/40°C 46,07 11,12 60/40 7,00/19,00 42
D Terreiro 56,5* 11,13 23,15 47,85 162
N Terreiro 62,6* 11,23 23,15 47,85 238

* inclui a pré-secagem
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Relacionando-se o tempo total de secagem observou-se um menor tempo para o café despolpado,
que com 162 horas de secagem atingia teor de agua em torno de 11% (bu), sendo este considerado seguro
para 0 armazenamento, enquanto o café natural precisou de 238 horas. Como a primeira fase do processo
de remocdo de agua é considerada de pré-secagem, esta ocorreu para o café natural nos primeiros 2 dias
(48 horas) e para o café despolpado no primeiro dia (24 horas), neste periodo, no café natural o teor de
agua foi reduzido 16,53% e no despolpado 14,74%. Considerando o tempo da pré-secagem para os cafés
naturais e despolpados, a taxa de secagem foi maior para o café despolpado. Assim, separando os tempos
de pré-secagem e secagem, observou-se que o tempo de secagem para o café natural foi de 190 horas e
para o café despolpado, 138 horas.

No inicio da secagem mecanica, observou-se para o café despolpado, o teor de agua 41,76 % (bu)
e para o natural, 46,07 % (bu), esses teores foram reduzidos até aproximadamente 11% (bu), momento que
a secagem foi interrompida. Para o café atingir a umidade de armazenamento, verificou-se que o tempo
secagem com ar aquecido foi menor para o processamento via Umida (Tabela 1).

Vale ressaltar que as altas temperaturas de secagem e as elevadas taxas de reducdo de dgua podem
interferir na composicdo da estrutura celular dos grdos. Essas (BOREM et al., 2006; BOREM et al.,
2008Db), degradam a estrutura e as membranas celulares dos gréos de café (BOREM et al., 2008b; SAATH
et al., 2010), elevando os niveis de acidos graxos (MARQUES et al., 2008) provocando extravasamento e
oxidacdes nos 6leos (GOULART et al., 2007; BOREM et al., 2008b; SAATH et al., 2010) e, consequen-
temente, levam o café a facil deterioracdo durante o armazenamento (CORADI et al., 2008; SAATH,
2010).

No armazenamento, nos primeiros seis meses, houve maior variacdo na temperatura e umidade re-

lativa do ar ambiente, visto que a temperatura variou de 18°C a 33°C e a umidade relativa de 60% a 88%,
por outro lado dos seis aos doze meses foi entre 19°C +2 e a 62% 5. A variacdo desses parametros duran-

te 0 armazenamento contribuiu com as alteracdes no teor de agua do café natural e despolpado secados em
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terreiro e com ar aquecido a 60/40°C (Figura 1).

1.6 - o

Teor de dagua (% bu)

0 3 6 9 12
Armazenamento (meses)

=e- Natural Terreiro  =-@=+Natural 60/40°C —@—Despolpado Terreiro —#—Despolpado 60/40°C

FIGURA 1 - Valores médios do teor de &4gua, ao longo do armazenamento, dos cafés natural e despolpa-

do, secados em terreiro e sob ar aquecido a 60/40°C.

De modo geral, observou-se que a variagdo nos teores de agua acompanhou a oscila¢do da tem-
peratura e umidade relativa do ar ambiente, entretanto, numa comparacao criteriosa, verificou-se que no
café despolpado o teor de 4gua variou menos em relacdo ao café natural. As condigdes do proprio gréo e
do ambiente em qual se encontra podem ser responsaveis pelas as alteragdes que ocorrem no periodo do
armazenamento e, segundo Borém (2008) e Silva (2008) o teor de agua do grdo, a umidade relativa e a
temperatura do ar ambiente, sdo as principais responsaveis por essa variagdo. Portanto, uma maior varia-
¢ao no teor de agua, contribuiu para uma continua respiragdo, assim, acelerando o processo metabolico e,

que no fruto intacto, as atividades metabdlicas foram mais intensas.

3.1 Variacgao sensorial ao longo do armazenamento

A tecnologia no sistema agroindustrial do café brasileiro se aperfeigcoou na ultima década e junto
com ela as exigéncias dos consumidores desse produto. Nas analises sensoriais (Tabela 2), verificaram-se
diferencas significativas para os tratamentos entre 0s tempos zero, seis e doze meses. Contudo, indepen-
dente das condicBes de processamento, secagem e armazenamento os cafés podem ser classificados como
especial e muito bom, exceto o café natural 60/40°C aos doze meses, uma vez que, o protocolo de analise
sensorial da SCAA (2009) afirma que quando as notas dos atributos dos cafés somados obtiverem valor

acima de 80 sdo considerados cafés especiais.
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TABELA 2 - Resultado das notas da andlise sensorial durante o armazenamento dos cafés natural e des-

polpado, secados em terreiro e sob ar aquecido a 60/40°C.

Tempo de Armazenamento

Tratamentos

0 meses 6 meses 12 meses
Natural Terreiro 82,22aA1l 80,58a A2 7757aB3
Natural 60/40°C 8191bB1 77,75bB2 7404bB3
Despolpado Terreiro 82,38aAl 80,75a A2 79,99a A3
Despolpado 60/40°C 8246aA1l 80,46a A2 79,97aA?2

*CV 0,29

Médias seguidas de mesmas letras, mindsculas na linha para os tratamentos de secagem, maiUsculas na linha, para os métodos de
processamentos e indice numérico na coluna entre os tempos de armazenamento, ndo diferem entre si a 5% de probabilidade pelo
teste de Tukey; p < 0,05.

Dentro dos segmentos de café que possuem atributos diferenciados, o café natural 60/40°C apre-
sentou as menores notas ao longo do armazenamento (Tabela 2). Neste, ainda, verificou-se diferenca sig-
nificativa entre o processamento e secagem em cada tempo avaliado. Durante o periodo, mesmo que 0
café do método via Umida, tenham diminuido suas notas, o café despolpado, independente do método de
secagem, evidenciou melhor qualidade sensorial ao longo do armazenamento (Tabela 2).

A depreciacao da qualidade sensorial no café natural foi mais expressiva, principalmente, nos ca-
fés obtidos sob ar aquecido a 60/40°C, em relacdo ao café despolpado aos doze meses. Para o café natural
seco em terreiro observou-se uma reducdo média na qualidade da bebida de 5,66% e para o café seco sob
ar aquecido a 60/40°C essa qualidade reduziu 9,61%. Por outro lado, essa depreciacdo, no café pergami-
nho, foi de 2,90% seco em terreiro e de 3,02% no seco com ar aquecido a 60/40°C. Portanto, pode-se a-
firmar que o processamento associado a secagem interferiu na qualidade da bebida do café no periodo de
armazenamento. A depreciacdo da qualidade dos cafés corrobora com autores que associam a elevacao da
temperatura (CORADI et al., 2007; MARQUES et al., 2008; TAVEIRA, 2009), bem como, o tempo de
armazenamento (CORADI et al., 2008) com a reducéo da qualidade da bebida.

3.2 Variagao quimica e bioquimica ao longo do armazenamento

As principais alteragdes encontradas nas amostras de café beneficiado foram resultantes da intera-
cao dos processos de secagem e armazenamento. O resultado da composi¢do quimica e suas alteragcdes ao
longo do armazenamento constam na Tabela 3 e 4.

No presente estudo, houve efeito significativo entre o tratamento de secagem para cada método de
processamento dos graos sobre a Condutividade elétrica (CE), Lixiviacao de potassio (LK) e Acidez graxa
(AG) (Tabela 3). Comparadas todas as variaveis observou-se que a secagem com ar aquecido a 60/40°C
interferiu de forma mais acentuada na integridade das membranas tanto para o café natural quanto para o

despolpado, pois apresentou os maiores valores ao longo do armazenamento.
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Em relacdo com os dados da sensorial (Tabela 2), observaram-se maiores valores de CE e LK in-
dicando danos a integridade de membrana celular e, por consequéncia o maior teor de acidos graxos nos
grdos, que evidencia modificacOes e oxidagdes nos gréos, alterando o sabor dos cafés. Verificou-se, ainda,
que a qualidade de bebida dos cafés (Tabela 2) é inversamente proporcional, aos valores de CE, LK e AG
(Tabela 3), sendo possivel afirmar que 0 aumento das atividades metabolicas devido ao estresse de proces-
samento, secagem e ao tempo de armazenamento em fungdo das variagdes nos teores de &gua contribui-

ram para a elevacao desses valores e, reducéo da qualidade sensorial desses cafés.

Quanto a influéncia do tempo de armazenamento nos indices de acidez para cada método de pro-
cessamento e condicdes de secagem, foi possivel verificar diferencas significativas, tanto para o café natu-
ral como para o despolpado, 0 mesmo nao ocorrendo entre os métodos de secagem, para 0 processamento

via imida (Tabela 3).

TABELA 3 - Resultado da condutividade elétrica (uS cm™g™), lixiviagdo de potéssio (g kg™ de gréos de
café), acidos graxos (mL KOH 100 g™) e Acidez Titulavel (mL NaOH 100 g*), ao longo do armazena-

mento, dos cafés natural e despolpado, secados em terreiro e sob ar aquecido a 60/40°C.

Tempo de Armazenamento

Tratamentos 0 (meses) 3 (meses) 6 (meses) 9 (meses) 12 (meses)
Condutividade elétrica (uS cm™g™ de café)
NT 4185 bA3 61,76 bA2 7889 bAl 81,32 aAl 86,06 bAl
N 60/40°C 10184 aA3 137,78 aA2 15854 aAl 161,09 aAl 16292 aAl
DT 38,73 aA3 56,69 aA2 6154 aB2 7145 aAl 75,75 aAl
D/40°C 38,74 aB3 5672 aB2 6354 aB2 68,43 aBl 71,46 aBl
Ccv 2,03%
Lixiviacdo de potassio (g kg™ de gréos de café)
NT 1,35 hB4 2,56 bA3 294 bA2 332 bA2 4,02 bAl
N 60/40°C 334 aA4 4,78 aAd 6,14 aA2 737 aAl 792 aAl
DT 1,66 bB3 2,29 bA2 265 bB2 315 bAl 3,65 bB1
D/40°C _ 167 bB3 225 bB2 264 bB2 ~ 313  bBl 35 _ bBl
Ccv 1,93%
Acidos Graxos (mL de KOH 100 g™ de massa seca)
NT 2,25 bA4 2,56 bhB3 2,68 bA3 2,86 bA2 331 bAl
N 60/40°C 334 aA4 3,75 aA3 404 bA3 437 aA2 4,60 aAl
DT 2,03 hB4 2,29 hB3 249 aA2 252 aBl 2,58 aBl
D/40°C 2,14 hB4 2,32 aB3 244 aB3 253 aB2 2,16 aBl
Ccv 0,90%
Acidez Titulavel (mL de NaOH 100 g de café)
NT 134,85 aA4 17176 aA3 18154 aA3 2313 aA2 330,96 aAl
N 60/40°C 13504 aA4 187,78 aA3 20054 aA3 231,37 aA2 33092 aAl
DT 128,73 aA2 13669 aB2 16154 aBl 169,45 aBl 18045 aBl
D/40°C 128,74 aA2 136,72 aB2 16304 aBl 17143 aBl 181,16 aBl
CcVv 249%

Médias seguidas de mesmas letras, mintsculas na linha para os tratamentos de secagem, maidsculas na linha, para os
métodos de processamentos e mindsculas italico na coluna entre os tempos de armazenamento, ndo diferem entre si a
5% de probabilidade pelo teste de Tukey; p < 0,05
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Estudos relacionam o teor de extrato etéreo dos grdos aos atributos sensoriais e, em funcéo dos
processos de hidrélises e oxidagOes, esse constituinte pode alterar de forma expressiva a qualidade desses.
De acordo com os valores de extrato etéreo (Tabela 4) verificou-se oscilagdo, sem, no entanto, ter alterado
significativamente no final do armazenamento. A variacdo constatada pode estar relacionada a processos
metabdlicos nos grdos em funcdo do estresse do tempo de armazenamento. Vale ressaltar que a variagdo
observada ndo se identifica com as alterages sensoriais, corroborando com Barbosa et al. (2002) que a-
firmam que ndo ha relacdo direta entre a qualidade dos gréos e os diferentes teores de extrato etéreo desses
gréos.

Na proteina (Tabela 4), verificou-se que a época da coleta influenciou nos valores, pois a medida
que se prolongou o tempo de armazenamento obteve-se maior teor de proteina bruta. Independente dos
métodos de secagem, a variagdo de proteina bruta foi similar nos cafés a medida que se prolongou o tempo
de armazenamento, no café natural, a variacdo foi mais acentuada, porém, a secagem ndo afetou os cafés,
verificando diferencas significativas entre o processamento a partir do més trés e entre 0s tempos de arma-
zenamento aos nove meses (Tabela 4). A variacdo verificada no armazenamento pode ser associada a da-
nos latentes, as oscilagdes do teor de dgua nos grdos e as atividades metabdlicas devido ao aumento da
respiracao.

Quanto ao teor de fibras (Tabela 4), verificou-se a influéncia do tempo de armazenamento para
cada método de processamento e condi¢Oes de secagem. Foi possivel verificar pequena variagdo nos valo-
res de fibra bruta (FB) e fibra em detergente neutro (FDN) a qual pode ser associada ao fato de que a celu-
lose, hemicelulose e lignina estdo mais ligadas a estrutura da parede celular, ndo sofrendo grandes modifi-
cacles durante os processos da pos-colheita. Contudo, para a fibra em detergente acido (FDA), foram
observadas diferencas significativas a partir dos seis meses de armazenamento independente do processa-
mento.

Completados doze meses, as diferencas também foram verificadas entre o café natural e café des-
polpado nas mesmas condicBes de secagem. Importante ressaltar que a fibra em detergente acido é basi-
camente constituida de celulose, lignina, cinzas e silica (SILVA, 1998). A variagdo dos valores de FDA
inversa ao tempo de armazenamento, provavelmente, deve-se a alteragdes quimicas na celulose e lignina
presentes na parede celular que constituem os grdos, uma vez que a FB manteve-se seus valores pratica-
mente constantes nos cafés armazenados.

Assim como a elevagéo da CE, LK e AG (Tabela 3), devido aos danos a estrutura celular e oxida-
¢Oes, principalmente, dos &cidos graxos, a reducdo da FDA pode estar associada & deterioracdo dos graos,
depreciando a qualidade sensorial dos cafés (Tabela 2). Neste caso, considerando os atributos da bebida,

acredita-se que a maior alteracdo da FDA no café natural contribuiu negativamente na formacéao do sabor,
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sendo expresso com “café velho” o que pode ser explicado pela perda de tecidos estruturais e oxidagoes

devido a deterioragdo dos grdos armazenados.

TABELA 4 - Valores médios dos teores de extrato etéreo (%), proteina bruta (%), fibra bruta (%), fibra
em detergente neutro (%), fibra em detergente acido (%), durante o armazenamento (0, 6 e 12 meses), dos

cafés natural e despolpado, secados em terreiro e sob ar aquecido a 60/40°C.

Tratamentos Tempo de Armazenamento Tempo de Armazenamento
0 (meses) 6 (meses) 12 (meses) 0 (meses) 6 (meses) 12 (meses)
Extrato Etéreo (%) Proteina Bruta (%)
NT 1632 aAl 1632 aAl 1621 aAl 1618 aA3 1648 aA2 1663 aAl
N 60/40°C 1622 aAl 1643 aAl 1619 aAl 1622 aA3 1642 aA2 1662 aAl
DT 163 aAl 1645 aAl 1617 aAl 1619 aA2 1627 aAl 1634 aAl
D/40°C 1621 aAl 1634 aAl 1615 aAl 1619 aA2 1624 aAl 1636 aAl
CcV 059% 0,69%
Fibra Bruta (%) Fibraem Detergente Neutro (%)
NT 296 aAl 2961 aAl 2953 aAl 5322 aAl 5339 aAl 5326 aAl
N 60/40°C 2949 aAl 2960 aAl 2959 aAl 5322 aAl 534 aAl 5327 aAl
DT 2067 aAl 2954 aAl 2958 aAl 5321 aAl 534 aAl 5324 aAl
D/40°C 2051 aAl 2961 aAl 2961 aAl 5321 aAl 5339 aAl 5324 aAl
Ccv 1,59% 1,09%
Fibra em Detergente Acido (%)
NT 3185 aAl 3154 aAl 309 aB2
N 60/40°C 3184 aAl 3154 aAl 3092 aB2
DT 3173 aAl 3154 aAl 3145 aB2
D/40°C 3174 aAl 3154 aAl 3146 aB2
cv 1,40%

Médias seguidas de mesmas letras, mintsculas na linha para os tratamentos de secagem, maitsculas na linha, para os
métodos de processamentos e mindsculas italico na coluna entre os tempos de armazenamento, ndo diferem entre si a
5% de probabilidade pelo teste de Tukey; p < 0,05.

4 CONCLUSOES

Pelos resultados no presente estudo conclui-se:
- O café natural em relacdo ao café despolpado foi mais afetado pela interacdo seca-
gem/processamento/armazenamento, apresentando maior variagdo na composicao quimica, bio-

quimica e na qualidade da bebida;
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- O café obtido da secagem 60/40°C apresentou 0 menor tempo de secagem, porém, esta interferiu
de forma negativa a qualidade do café natural.

- Andlises de CE, LK, AG foram eficientes na separacéo dos lotes de acordo com a qualidade dos
cafés;

- A acidez titulavel apenas diferenciou a qualidade a partir do terceiro més de armazenamento;

- A anélise de fibras ndo detectou alteracfes na qualidade dos cafés.
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