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RESUMO: A reducéo da temperatura da massa de gréos, abaixo de 15 °C tem sido eficiente para reduzir a atividade de
agua dos graos e, consequentemente, a atividade de insetos e de fungos. O objetivo deste trabalho foi avaliar diferentes
sistemas de armazenagem de café cereja descascado, visando a preservacdo das suas qualidades fisiol6gicas e de
mercado. Foram usados grdos de café cereja em pergaminho, com teor de agua de 12 + 0,061% b.u.. Utilizou-se um
experimento em parcelas subdivididas, tendo nas parcelas um esquema fatorial 3 x 7 e, nas subparcelas, sete avaliagdes,
com trés repeticdes. Adotaram-se trés condicfes de armazenamento (a 15 e 25 °C e em armazém convencional a
temperatura ambiente) e sete intervalos de tempo de armazenagem (0, 30, 60, 90, 120, 150 e 180 dias). Avaliaram-se
possiveis alteracdes dos grdos em fungdo das diferentes condi¢des de armazenamento durante um intervalo de tempo,
para as variaveis cor, tipo e bebida do café, contaminacdo por microrganismos, teor de &gua, peso de mil gréos, cinzas,
nitrogénio total, teor de proteina (proteina bruta), potéssio total, potassio lixiviado, fenol e condutividade elétrica.
Concluiu-se que o método de resfriamento foi eficaz na preservacdo e conservacdo das caracteristicas qualitativas
iniciais de grdos de café cereja descascado, mantendo a qualidade da bebida, diminuindo a incidéncia e o
desenvolvimento de microrganismos.
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REFRIGERATED STORED OF GREEN COFFEE BEANS

ABSTRACT: Reducing the temperature of bulk grain to below 15 °C is effective in reducing the grain water activity
and thus insect and fungal activity. The objective of this study was to evaluate various storage systems coffee green in
order to preserve their physiological qualities and market. This study was done of green coffee beans with moisture
content of 12 + 0,061% w.b,. The study was done in the split-plot design, having the plots in the 3 x 7 factorial scheme
and the sub plots (seven storage periods), with three replications. The beans were cooled to 15 or 25 °C, while the
storage in conventional shed at room temperature served as control. The sampling was done at 30-day interval for 180
days. The alterations in the color, type and coffee brew, fungal growth, moisture content, 1000 grain weight, ash, total
nitrogen, total protein content, total potassium, leached potassium, phenols, and electrical conductivity were monitored.
It was concluded that the cooling was effective for preservation of and conservation of the qualitative characteristics of
the green coffee beans, and in maintaining the brew quality and in reducing the fungal incidence and development.

Key words: quality, grain cooling microorganisms.
INTRODUCAO

Durante 0 armazenamento de grdos, as interacGes entre fatores abioticos como temperatura, teor de agua, umidade
relativa ambiente, tipo e condi¢fes do armazém, caracteristicas do sistema de armazenagem, e fatores bidticos como
grdos, insetos, acaros, fungos e bactérias fazem com que os grdos armazenados se tornem um ecossistema cuja
dindmica, dependendo dos niveis dos fatores e do grau das interacfes, pode levar ao processo de deterioracdo dos
mesmos, com maior ou menor velocidade.

Na busca de alimentos com melhor qualidade, com reducdo das perdas quantitativas e qualitativas e com a
globalizacdo dos mercados, necessariamente, faz-se necessario o desenvolvimento de técnicas possibilitem melhores
condi¢Oes para a armazenagem segura dos graos. Tais técnicas tornam-se aplicaveis desde que seja possivel reduzir, em
niveis aceitaveis, o0 processo de deterioragdo que, por ser altamente dependente da temperatura e do teor de agua dos
graos, esta relacionada com a respiragdo do produto e dos microrganismos que o acompanham.

A aeracdo é uma técnica muito utilizada para a prevengdo ou solucdo de problemas de conservacdo dos graos
armazenados. Seus principais objetivos sdo: resfriar, uniformizar a temperatura, prevenir o aquecimento e 0
umedecimento e promover remog¢do de odores na massa de grdos (SILVA et al., 2000; NAVARRO & CALDERON,
2000).

O objetivo deste trabalho foi avaliar diferentes sistemas de armazenagem de café cereja descascado, visando a
preservacao das suas qualidades fisiologicas e de mercado.


mailto:roberta.rigueira@ufv.br�
mailto:alacerda@ufv.br�
mailto:marcus.volk@ufv.br�

VI Simpdsio de Pesquisa dos Cafés do Brasil

MATERIAL E METODOS

Durante o experimento, realizado nos Laboratdrios de Qualidade de Graos do Departamento de Engenharia Agricola
da Universidade Federal de Vicosa, o produto foi embalado em saco de papel kraft, com capacidade de 1,0 kg, e envolto
em saco pléastico, devidamente lacrado e identificado. Foram utilizadas uma camaras climaticas a 25 °C (tratamento 1 —
30 unidades experimentais) e outra em ambiente refrigerado a 15 °C (tratamento 2 — 30 unidades experimentais). Como
testemunha (tratamento 3) foi adotado o armazenamento em armazém convencional, utilizando-se 2 sacos de rafia com
capacidade de 30 kg de café cereja descascado, dispostos aleatoriamente em pilhas de aproximadamente 300 volumes,
em um armazém convencional, submetidos as variacfes diarias da temperatura ambiente, juntamente com 0s outros
involucros.

Foi utilizado um experimento em parcelas subdivididas, tendo nas parcelas um esquema fatorial 3 x 7 e, nas
subparcelas, sete avaliagdes, com trés repeti¢fes. Utilizaram-se trés condi¢Ges de armazenamento (& 15 e 25 °C e em
armazém convencional & temperatura ambiente) e sete intervalos de tempo de armazenagem (0, 30, 60, 90, 120, 150 e
180 dias).

Avaliaram-se possiveis alteracfes dos grdos em fungdo das diferentes condi¢fes de armazenamento, durante os
intervalos de tempo considerados, para a variavel cor, tipo e bebida do café, contaminacéo por microrganismos, teor de
agua, peso de mil grdos, potassio lixiviado (Kjixiviado) € COndutividade elétrica (CE).

A prova de xicara e de classificacdo foi encaminhada a Plantar Produtos Agricolas e realizada de acordo com Brasil
(2003). As amostras, para a deteccdo e identificacdo de fungos, foram submetidas a analise de acordo as técnicas
descritas por Dhingra & Sinclair, (1996).

A massa de 1000 gréos foi avaliada conforme as normas estabelecidas em "Regras para Analise de Sementes"
(BRASIL, 1992). O teor de &gua do café beneficiado foi monitorado utilizando-se o método direto, em estufa com
circulacdo forcada de ar a 103 + 2 °C, conforme as normas estabelecidas pela “American Association of Cereal
Chemists — AACC”, citado por Lacerda Filho, 1986. A condutividade elétrica e lixiviacdo de potassio, nos grdos de
café, foram realizadas segundo adaptacdo da metodologia proposta por Prete (1992). Para a avaliagdo dos compostos
fendlicos foi utilizado o método espectrofotométrico (Método oficial de anélise da AOAC, 1990).

A quantificacdo da cor dos grdos de café, inteiros e beneficiados, foi efetuada com base nas leituras diretas de
reflectancias das coordenadas L, a e b, utilizando o espectrofotdmetro de bancada, modelo ColorFlex 45/0, geometria
45/0, com area de leitura de 25 mm (LITTLE, 1975).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Para avaliar as condigdes de armazenagem optou-se em utilizar o teste de Dunnett, ao nivel de 5% de significancia,
no qual a condicdo armazenamento convencional serviu como pardmetro de comparagdo aos outros tratamentos.
Portanto, observou-se que os grios armazenados a 15 °C diferiram significativamente dos armazenados em armazém
convencional durante 180 dias. Houve menor oscilagdo do teor de agua para a condicao de resfriamento, indicando ser o
mais adequado para a manutencao das caracteristicas iniciais do café armazenado, em funcdo das condigdes estaveis de
umidade relativa de equilibrio, em valor médio, de 61%.

O café beneficiado, gréo cru, foi classificado em tipo 5, em fungdo do nimero de defeitos observados nas amostras,
das condicOes de armazenamento a 15 °C, a 25 °C e em armazém convencional. A bebida do café manteve-se entre
mole e dura, destacando-se o ambiente refrigerado (15 °C) com melhor conservacdo da qualidade quando comparado
aos demais tratamentos. No periodo de zero a 150 dias, para as condi¢des a 15 e 25 °C, os resultados da bebida foram
iguais (mole até 30 dias e apenas mole até 150), entretanto aos 180 dias a qualidade foi depreciada a 25 °C (dura) e
mantida na condicao de resfriamento (apenas mole).

O Acremonium sp. que é um fungo endofitico, considerado de campo, foi detectado na fase inicial de armazenagem,
tempo zero, nos graos de café cereja, em pergaminho; entretanto, sem o pergaminho ndo houve contaminagdo. Explica-
se que o Acremonium sp. pode influenciar na producdo ou inibicdo de metabolitos, com funcéo de defesa, o que pode
conferir ao vegetal vantagens como incrementar a resisténcia a infestacdo por insetos (AZEVEDO et al., 2000) e &
producéo de antimicrobianos contra microrganismos fitopatogénicos (SELOSSE et al., 2004; BANDARA et al., 2006).

A ocorréncia dos microrganismos detectados e identificados nos gréos de café cereja pergaminho e descascado, em
niveis abaixo do recomendavel, ndo comprometeram a qualidade do produto, no que se refere & producdo de
micotoxinas que possam inviabilizar seu consumo.

A infec¢do por Aspergillus ochraceus foi verificada aos 60, 90, 150 e 180 dias de armazenamento, nos grdos de café
cereja em pergaminho; aos 30, 90 e 180 dias no café cereja descascado; com percentuais de ocorréncia abaixo do nivel
tolerado. Portanto, insuficientes para causar prejuizo a qualidade dos gréos.

A condutividade elétrica, expressa em pS cm™ g, assim como a lixiviagdo de fons de potéassio, ppm g*, na
condicdo a 15 °C e a 25 °C foram significativamente diferentes da testemunha (armazém convencional), pelo teste de
Dunnett, ao nivel de 5% de probabilidade (Tabelas 1 e 2). Tal comportamento foi conseqiiéncia do baixo nivel de
deterioragdo das paredes celulares dos gréos, durante o periodo de armazenamento, para a condi¢do de resfriamento
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(15 °C), enquanto que a 25 °C, aos 150 dias, a condutividade aumentou. Este aumento foi indicativo de maior
intensidade de degradacdo das paredes celulares.

Tabela 1. Valores médios de condutividade elétrica (uS cm™ g™) de gréos de café cereja descascado, armazenados em
diferentes condicOes e periodos de armazenamento

Periodo de Condic@es de armazenamento
armazenamento 15°C 25°C Armazém convencional

0 85,57 85,57 85,57

30 45,47 50,87 50,67

60 44,23* 57,96 77,07

90 68,07 69,73 61,60
120 80,80* 98,53 108,27
150 103,67* 198,67* 140,67
180 164,33* 181,33 178,00

Valores com asterisco (*) diferem da testemunha (armazém convencional) pelo teste de Dunnett, a 5% de probabilidade.

Tabela 2. Valores médios de potéssio lixiviado (ppm g™) de gréos de café cereja descascado, armazenados em
diferentes condicoes e periodos de armazenamento

Periodo de Condic6es de armazenamento
armazenamento 15°C 25°C Armazém convencional

0 53,33 53,33 53,33

30 52,37* 49,80* 56,17

60 24,40* 28,63* 36,43

90 38,40 43,33* 37,50
120 41,50* 58,90* 55,77
150 31,30* 47,73* 43,30
180 47,80* 80,00* 51,07

Valores com asterisco (*) diferem da testemunha (armazém convencional) pelo teste de Dunnett, a 5% de probabilidade.

Os valores médios em ppm g™ de potéssio lixiviado em grdos de café cereja descascado, armazenados & 15 °C,
foram significativamente menores quando comparado a condigdo de armazém convencional, indicando menor
comprometimento do vigor e melhor manutencdo da integridade da membrana celular.

Em virtude dos tratamentos terem sido acondicionados em local protegido da luz, houve uma pequena variagdo na
mudanca de cor dos grdos de café, entretanto ndo significativo quando aplicado o teste de Dunnett, a 5% de
probabilidade, em relacdo ao armazém convencional. Como a matiz é a cor em si mesma, conseguida através da mistura
entre as primarias (sem adicdo de cinzas, branco ou preto), os grdos de café cru mantiveram-se com caracteristicas
semelhantes durante 180 dias de armazenamento.

CONCLUSOES

Com base nas condi¢des em que foi conduzido o experimento pode-se concluir que:
1. O método de resfriamento, utilizando-se temperatura de aproximadamente 15 °C, foi eficaz na preservacdo e
conservacao das caracteristicas qualitativas iniciais de grdos de café cereja descascado, comparado com as condic¢des a
25 °C e a temperatura ambiente em armazém convencional.
2. O processo de resfriamento utilizado pode manter a qualidade da bebida, contribuir para reduzir a perda de ions no
que referiu a condutividade elétrica e a lixiviagdo de potéssio e diminuir a incidéncia e o desenvolvimento de
microrganismos.
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