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RESUMO: O café apls a secagem, é amazenado em coco para edtabilizacdo da umidade e espera do
beneficamento e comercidizagdo. Sabendo da importéncia da umidede dos gréos no amazenamento e na
gudidade do café o objetivo deste trabdho foi verificar a influéncia de diferentes niveis de umidade e do
sgema de secagem no café amazenado em coco. O café obtido na Fazenda Pdmitd (FAEPE/UFLA),
fo retirado do tereiro com umidedes de 14,91%, 13,62%, 12,80% e 11,38% e do secador com 16,25%,
12.69%, 1254% e 10,28%. O amazenamento foi no periodo de agostad/99 a janeiro/00, sendo retiradas
amosras mensamente para as andises fiscas e quimicas Observou-s que com um més de
amazenamento, oS graos com nivels de umidade mas dtos perderam &gua e e igudaram aos gréos de
café normas, apesy de as cascas permanecerem com dto teor de umidade. Os resultados de acidez
tituldvel, dividade da polifencloxidese e lixiviacio de potésio modraam que a umidade mas dta dos
gréos ndo interferiu na qudidade. O branqueamento intenso ndo foi verificado nos gréos com maores
nives de umidade, como é rdaado na literatura Quanto a0 Sstema de secagem, os gréos de café de

terreiro gpresentaram melhores caracteristicas em relacéo aos gréos de secador.
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DRY COFFEE CHERRIES QUALITY (Coffea arabicaL.) STORED WITH DIFFERENT
MOISTURE CONTENT

ABSTRACT: The coffee fruits, after drying, are stored without hulling (dry cherry) for dabilization of
the moidure content and waiting for processng and commercidization. Knowing about the importance of
the moisture content of the grains in the storage on the quaity of the coffee, the objective of this work was
verify the influence of different moisture contents and drying systems in the coffee Stored as dry cherry.
The coffee, obtaned in the Farme Pdmitad (FAEPE/UFLA), was removed of the terrace with moisture

contents of 14,91%, 1362%, 1280% and 11,38%, and of the dryer with 1625%, 12,69%, 12,54% and
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10,28%. The dorage was in the period from august/99 to january/00, being monthly retired samples for
the physcd and chemicd andyses It was observed tha, with one month of dorage, the grans with
higher moisture contents losted water, and they were equaed to the normd grains of coffeg, in spite of the
peds tha daying with high moisure content. The densty results ecidity titrable, activity of the
polyphenoloxidase and potassum leaching showed that the moisure content more higher of the grains
didnt intefere on the qudity. The intense branching was not veified in the grans with higher moisure
contents, as it is related in the literature. With reaionship to the drying systems, the grains of terrace
coffee showed better characteristicsin relation to the dryer grains.

Key words: coffeg, sorage, qudity, moisture content.

INTRODUCAO

Os sgemas de armazenamento de café, normamente, ndo possuem controle adequado dos fatores
que podem inteferir na qudidede. O café armazenado em coco, entretanto, encontrase protegido pela
caxa, pdo pergaminho e peas pdiculas podendo consarvar-se por mas tempo, mesmo que sga retirado
do terreiro ou secador com umidade mais adta, caso sgja hecesséria a desocupacao destes.

Os gréos de café, depois de secos e beneficiados, gpresentam 0 endosperma de cor esverdeada;
g00s dgum tempo de armazenamento, de s tornam esbranquicado. Essa descoloracdo, conhecida por
branqueamento, assume grande importancia se consderamos que 0 Sstema de comercidizacdo do café
faz com que o produto que esta sendo negociado e consumido, em gerd, tenha Sdo armazenado durante
agum tempo.

Olivera (1995) estudou o €feito da temperaura e umidade relaiva no branqueamento do café
aravés do indice de coloracdn. Os resultados modraram que o indice de cor diminuiu & medida que s
aumentou a temperatura e umidade rediva Obsarvou-se que 0S graos amazenados comecaram a
goresentar manchas caracteridicas do branqueamento quando o indice de coloracdo atingiu um vaor em
torno de 0,600. Em condigdes normas, ou sgja, temperaturas entre 20 e 30°C, somente a 52% de umidade
relativa, 0s gréos de café se conservaram por quatro meses, sem iniciar o branqueamento.

Godinho et d. (2000) estudaram a variacdo da cor de cafés armazenados em coco e beneficiado,
verificando que o café em coco conservou mehor a cor quando comparado ao café beneficiado durante o
armazenamento.

Perdra (1962) reaou decrésiimo na dividede da polifenoloxidese do café com o tempo de
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amazenamento, condtatando que aos sas meses de amazenamento ndo foram encontradas modificagbes
na dividade da polifenoloxidases No entanto, com um ano de amezenamento veificou-se queda
sgnificativa

Leite e d. (1996) verificaram decréscimo da dividade da polifenoloxidase em rdacdo ao tempo de
amazenamento, principdmente a patir do stimo mé Os gréos de café de secador tiveram atividade
maisbaixa em relagdo aos cafés de terreiro.

Com rdagdo a acidez tituldve, Godinho & d. (2000) verificaram diferencas dgnificatives entre os
cafés em coco e beneficiado durante 0 armazenamento. O café em coco goresentou menores indices de
acidez, quando comparado ao beneficiado, a partir do terceiro més.

Amorim (1978), redizando testes de lixiviagdo de ions potésso com o objetivo de avdiar a
integridade da membrana cdular dos grdos de café encontrou maiores indices de lixiviagdo em cafés de
qudidade pior.

Fo veificado por Godinho e d. (20000 aumento ggnificativo nos vaores de lixiviagdo de
potésso durante 0 armazenamento, obtendo-se maiores vaores paa o café beneficiado. A casca e o
pergaminho podem ter Sdo responsdvels pdamenor lixiviagdo de potassio do café em coco.

A fdta de trabdhos que demonstrem o comportamento do café em coco que é amazenado num
curto periodo e as dteragbes que ocorrem no café utilizando-se diferentes méodos de secagem foram
fatores que levaram a esta pesquisa.

Em vida diso, os obetivos dede trdbdho foram verificaw o0 comportamento durante o
armazenamento do café em coco com diferentes niveis de umidade, retirados de terreiro e secador , quanto
a coloracdo, composcdo quimica e qudidade da bebida, e verificar a posshilidade de o produtor retirar o

café com teores mai's dtos de umidade do terreiro ou secador, sem preudicar a quaidade.

MATERIAL E METODOS

2.1 Caracterizagao e localizagao do experimento

O trabaho foi redizado com o café proveniente da Fazenda Pdmitd da FAEPE, no municipio de
ljaci — MG. Frutos de café do mesmo lote foram colocados em secador verticd Pinhdense e no terreiro
parasecagem.

Foram retiradas, durante e a0 find da secagem, trés sacas de café para os diferentes nivels de
umidade de terreiro e de secador, a saber: (@) terreiro - 14,91%, 13,62%, 12,80% e 11,38%; (b) secador —
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16,25%, 12,69%, 1254% e 10,28%. Os teores mas baxos correspondem as pardisacies do processo de
secagem pelo operador.

As sxcas de café foram empilhadas na propria &rea de amazenagem da usina de beneficiamento da
FAEPE, sobre edrados de madeira, com os devidos cuidados. Um termoigrografo foi colocado no locd,
para registros de temperaura e umidade rdativa do ambiente. O café foi armazenado durante o periodo de
agos0/99 a janeiro/00.

Mensdmente foram retiradas amodras dos trés sacos de cada tratamento, as quas goos
misturadas, foram divididas em trés repetiches. As andises fisco-quimicas e quimicas foram redizadas no
Laboratorio de Qudidade de Café do CRSM/EPAMIG, no campus da Universdade Federd de Lavras.

2.2 Metodologia analitica

Teor de umidade - determinado por meio da secagem em estufa regulada a 105°C durante 24 horas.

Acidez tituldve totd - determinada por titulacdo com NaOH 0,1N, @ acordo com técnica decrita
naAOAC (1990), e expressaem ml de NaOH 0,1N por 100 g de amostra.

Atividede da polifencloxidese - 0 extrao enziméico foi obtido pda adgptacdo do processo de
extracio dexcrito por Dregtta e Lima (1976). A dividade enzimdica foi determinada pdo méodo descrito
por Ponting e Jodyn (1948), utilizando-se o extrato de amostra ssm DOPA como branco.

indice de coloracio - determinado pelo méodo destrito por Singleton (1966) adaptado para café,
de acordo com Carvaho et d. (1994).

Lixiviegho de potdsio — as amodras foram submetidas a trés horas de embebicdo dos gréos,
segundo metodol ogia proposgta por Prete (1992).

2.3 Andlise estatistica

As vaiaves foran edudadas condderando-2 0 ddineamento  experimentd  interamente
casudizado, em esquema fatorid com parcda subdividida no tempo. As médias foram comparadas peo
teste de Tukey a 5% de sgnificancia e por um estudo de regressio polinomid (Pimentel Gomes, 1990).

RESULTADOSE DISCUSSAO
As temperauras e umidades relativas gpresentaramse reldivamente baixas aé novembro (quarto

més de armazenamento), com devagdes nos Ultimos dois mexes (dezembro e janero), devido ao periodo

chuvoso.




Il Simpdsio de Pesquisa dos Cafés do Brasil

3.1 Umidade

Os diferentes niveis de umidade do café beneficiado proveniente do café armazenado em coco
variagam com 0 tempo, para ambos os Sstemas de secagem (Figura 1), diminuindo aé os noventa dias,
guando as temperaturas e umidades relaivas se mantiveram baixas.

Acs trinta dias de armazenamento, entretanto, os gréos de café com dtos niveis de umidade
perderam &gua o suficiente para se enquadrarem dentro do limite de 11 a 13%, ided para boa conservacéo.

A patir de 120 dias, os niveis de umidade, tanto para o café de terrero como para o de secador,
aumentaram, seguindo 0 aumento da umidade relaiva no periodo, e tenderam a se igudar, com teores
acima de 13% nos doais Ultimos meses (dezembro e janeiro), quando se observou o periodo chuvoso.
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Figura 1 - Representagdo gréfica e equagOes de regressdo para niveis de umidade dos gréos de café em coco do terreiro e do
secador, durante o armazenamento.
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3.2 Acidez titulavel

Observan-s2, na Tabda 1, os vaores médios de acidez tituldve totd durante o armazenamento.
Peo teste de médias, somente os gréos de café do secador gpresentaram diferencas em relagdo a acidez,
com o caé de mas baxo teor de umidade (10,28%) apresentando vaor igud a0 de mas dto teor
(16,25%), ou sga néo havendo nenhuma tendéncia de aumento de acidez com a devacédo do teor de
umidade.

A addez titulave totd pode se devar com 0 aumento da umidade relativa e temperatura, devido a
dteragdes no café amazenado. As boas condigdes ambientais neste trabaho, na maor parte do tempo,
paece ndo ter provocado dteragbes bioquimicas que aumentassem a acidez. Entretanto, em grandes
armazens, esse comportamento pode ser modificado.

Tabea 1 - Vdores médios de acidez titulaved totd e aividade da polifenoloxidase (PFO) dos gréos de
café para os diferentes nivels de umidade e Ssemas de secagem, durante 0 armazenamento do

café em coco
Sstemas de Teor de umidade Acidez titulavd totd Atividade da PFO

secagem inicial (%) (mINaOH 0,1N/100g) (U/min/g de amostra)

11,38 257,67 A 71,96 B

. 12,80 257,62 A 73,14 A

Terreiro 1362 25338 A 71.34B

1491 25429 A 70,96 B

Média 255,73 B 71,85 A

10,28 269,86 A 72,33 A

1254 26181 B 72,89 A

Secador 1260 25314 C 69.86 B

16,25 27419 A 7043 B

Média 264,75 A 71,38B

* Médias seguidas pela mesmaletra na coluna ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade, pel o teste de Tukey.

3.3 Atividade da polifenoloxidase

Veificase, pda Tabda 1, maor vaor da polifenoloxidase no segundo nivd de umidade para o
café de tardro. Para 0 café de secador encontramos maor dividade da polifenoloxidase nos dois nives
de menor umidade. Pode-se obsarvar tendéncia de diminuicdo da aividade da enzima com os gréos de
café de maiores niveis de umidade.

Godinho et d. (2000) verificwam ndo haver diferencas dgnificatives entre os gréos de café
amazenados em coco e beneficiado. No entanto, os vaores variaram durante 0 armazenamento &é o
oitavo més, com poderior aumento na aividade da enzima polifenoloxidese, como foi obsavado neste

trabaho.
9%
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3.4 Lixiviacdo de potasso

Obsarvou-2 durante 0 amazenamento (Figura 2) tendéncia de crescimento inicid da lixiviagdo de
potésso e poderior diminuicdo aé o find do amazenamento, para os gréos com diferentes niveis de
umidade, retirados tanto do terreiro como do secador.

Godinho e d. (2000) veificaam aumento dgnificativo nos vdores de lixiviagdo de potéssio
durante 0 armazenamento. Os gréos de café armazenados beneficiados apresentaram maiores vaores em
relacdo a0 café armazenado em coco. Esse aumento pode ser devido a dteracBes ocorridas nas membranas
cdulares nos gréos beneficiados.
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Figura 2 - Representacéo gréfica para lixiviacdo de potéssio dos gréos de café em coco de terreiro e secador, durante o
armazenamento.
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3.5 indice de coloragéo
No amazenamento (Figura 3), os gréos mantiveram dto indice de coloracdo aé os noventa dias,

decrescendo  pogteriormente aé o find do armazenamento, porém ndo dingindo vaores de 0,600 (D.O.
425 nm), caracterigtico de branqueamento (Oliveira, 1995).

O branqueamento intenso ndo ocorreu como relatado por diversos autores, com dtas umidades de
amazenamento, como 1491% e 1625% em virtude, tdvez, da protecdo da casca e do pergaminho

guando se armazena café em coco.
Godinho e d. (2000) condataram que o café em coco conserva mehor a cor, quando comparacb

a0 café beneficiado, durante 0 armazenamento.
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Figura 3 - Representagdo grafica e equagGes de regressao para indice de coloragdo dos gréaos de café em coco de terreiro e
secador, durante o armazenamento.
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CONCLUSDES

Com um més de armazenamento, 0s gaos de café com teores mais dtos de umidade perderam o
excesn de &gua, igudando-se ao0s gréos dentro da faixa limite (11 a 13%). A excegio dos meses de
dezembro e jandro, as condigbes de temperaura e umidade rddiva permitiran que os gréos e
edtabilizassem nessafaixa

Pdos vdores de addez titulavd, aividade da polifenoloxidase e lixiviagdo de potésso , pode-se
condluir que o café amazenado em coco com nivels de umidade acima do limite (13%) néo perdeu a sua
qudidade gpds o periodo de amazeramento. O branqueamento intenso ndo foi verificado mesmo nos
gréos de café com dtos niveis de umidade.

O cdé de terreiro goresentou melhores caracteridicas de qudidade, quando comparado ao café de
secador, quanto ao indice de coloracéo, a acidez e alixiviagdo de potassio.

REFERENCIASBIBLIOGRAFICAS

AMORIM, H. V. Aspectos bioquimicos e histoquimicos do gréo de café verde relacionados com a
deterioracdo da qualidade. Pracicdba ESALQ, 1978 85p. (Tee — Livre Docénca em

Bioguimica).

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official methods of analyses of the
Association of Official Analytical Chemists.15 ed. Waghington, 1990.

DRAETTA, I. S; LIMA, D. L. Isolamento e caracterizacdo das polifenoloxidases do café. Coletanea do
Instituto de Tecnologa de Alimentos, Campinas, v.7, p. 13-28, jun. 1976.

GODINHO, R. P; VILELA, E. R; OLIVEIRA, G. A,; CHAGAS, S J de R Vaiagdes na cor e na
composicdo quimica do café (Coffea arabica L.) amazenado em coco e beneficiado. Revista
Bragleira de Armazenamento, Vigosa, ESPECIAL, n.1, p.38-43, 2000.

GOLDSTEIN, J L., SWAIN, T. Changes in tanins in ripening fruits Phytochemistry, Oxford, v.2,
p.371-382, 1963.

LEITE, I. P; VILELA, E. R; CARVALHO, V. D. Efdto do amazenamento na composicdo fisca e
quimica do gréo de café em diferentes processamentos. Pesquisa Agropecuéria Brasleira, Bradlig
v.31, n. 3, p. 159-163, mar. 199%.

OLIVEIRA, M. V. Efeto do armazenamento no branqueamento de grdo de café beneficiado:
modelagem matematica de processo. Lavras UFLA, 1995. 99p. (Dissatacéo - Mestrado em Ciéncia
dos Alimentos)

PEREIRA, M. J. Proof of the existence of a chlorogenic oxidase in the coffee beans, change in its activity
according to the age of the bean Estudos Agrondmicas, Lisboa, v. 3, n. 4, p. 151-156, 1962.

989




Il Simpdsio de Pesquisa dos Cafés do Brasil

PIMENTEL GOMES, F. Curso de estatistica experimental. 13 ed., So Paulo: Nobd, 1990. 463p.

PONTING, J D.; JOSLYN, M. A. Ascorbic acid oxidaion and browning in gople tissue extracts,
Archives of Biochemistry, New York, v.19, p.47-63, 1948.

SINGLETON, V. L. The tota pheneolic content of grgpe berries during the maturaion of severd
vaieties American Journal of Enology and Viticulture, Davis, v.17, p.126-134, 1966.




