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RESUMO: Esse trabalho teve como objetivo verificar o efeito de diferentes formas de preparo na composicao fisico-
quimica dos grdos e na qualidade do café produzido na regido do Cerrado Mineiro. O experimento foi conduzido no
municipio de Patrocinio,MG. Frutos de café da cultivar Topazio MG 1190, foram colhidos no pano e divididos em trés
lotes para a obtencdo de diferentes formas de preparo. O primeiro lote de café colhido, constituido pelo café da roca
(frutos em vérios estadios de maturacdo) foi levado imediatamente para secagem em terreiro de concreto. O segundo
lote foi lavado e os frutos foram separados, obtendo-se entdo o café cereja. Finalmente, o terceiro lote foi lavado,
descascado e despolpado para a obtencdo do café cereja despolpado. Apds a obtengdo destas diferentes formas de
preparo, os cafés foram secados em terreiro de concreto, até atingirem cerca de 11-12 % de umidade sendo entdo
beneficiados. Depois de beneficiados foram entdo submetidos as analises fisico-quimicas e sensorial. De acordo com 0s
resultados obtidos verificou-se que o despolpamento dos frutos ndo impede que caracteristicas desejaveis sejam
passadas para os grdos de café; dentre as formas de preparo avaliadas, a que apresentou melhores resultados em termos
qualitativos para a regido do cerrado foi o café cereja despolpado.
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PROCESSING AND QUALITY OF COFFEE PRODUCED IN THE CERRADO MINEIRO
REGION

ABSTRACT: This paper aimed to verify the effect of different kinds of preparation in physic-chemical composition
and coffee quality producted in Cerrado Mineiro region. The experiment was conducted in the town of Patrocinio, MG.
Samples coffee from Topazio MG 1190 cultivar were harvested on the cloth, divided in three portions, in order to
obtain the different mode of preparation. The first portion was harvested and placed in drying yards to obtain the coffee
“roga” (coffee with all maturation stages). The second portion was washed and the fruits were separated, obtaining in
this ways the plots of cherry coffee. Finally, the third portion was washed and pulped to obtain the pulped coffee. After
the obtention of these modes of coffee preparation, the samples were dried in concrete yards, until reach around 11-12%
of water content to be processed. After the processing the coffee samples were submitted to physic-chemical
composition and beverage coffee evaluation. In accordance with the gotten results are verified that the pulped of the
coffee fruits does not hinder that characteristic desirable they are passed to the coffee grains; Amongst the forms of
preparation evaluated here, the one that presented better resulted in qualitative terms for the cerrado region was the
pulped coffee cherry.
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INTRODUCAO

Depois de colhido, o café pode ser preparado de duas formas: por via seca e via Umida. Na forma de preparo
por via seca, o fruto é seco na sua forma integral (com casca, polpa e mucilagem), dando origem aos cafés denominados
naturais. Na forma de preparo por via Umida, originam-se os cafés despolpados, descascados e desmucilados (Bartholo
& Guimardes, 1997; Silva, 1999). O preparo por via Umida consiste na retirada da casca e ou da mucilagem do fruto
maduro, que sdo substratos propicios ao desenvolvimento de microrganismos que podem provocar fermentagdes
prejudiciais a qualidade do café (Bartholo & Guimardes, 1997; Pereira et al., 2002).

A producéo de café natural (“via seca”) é a predominante utilizada no Brasil. Esse tipo de processamento tem
sido valorizado na comercializagdo por originar cafés com bebidas mais encorpadas, doces e com acidez moderada.
Alguns autores sugerem que essas caracteristicas podem ser atribuidas & possivel translocacdo de componentes
quimicos da polpa e mucilagem para os grdos de café ou por um metabolismo diferenciado, ocasionado por uma
secagem mais lenta, devido & atuacdo do exocarpo como uma barreira fisica para a saida de agua para o ambiente
(Paiva, 2005; Pereira et al., 2002; Vilella et al., 2002). Entretanto, segundo Nobre et al. (2007), os teores dos
constituintes quimicos sofrem variages como o decorrer do desenvolvimento e maturagdo do fruto do café, até
atingirem niveis ideais caracteristicos do grdo de café maduro. O elevado teor de umidade e a composigdo em aglcares
da polpa, no estadio de maturagdo cereja, colocam o café como um fruto com todas as condi¢Ges de perecebilidade,
razéo pela qual a qualidade do café também estar estreitamente relacionada com a eficiéncia do processo de secagem.
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O cafeeiro por possuir mais de uma floracdo, caracteriza-se por apresentar, em uma mesma planta e ao longo
de toda a colheita, frutos em diferentes estadios de maturacdo. No inicio da colheita, predominam frutos verdes e cereja
e no final, frutos passas e secos. Se por um lado, nas colheitas antecipadas, os frutos verdes poderdo resultar em defeitos
verde e preto-verde, nas colheitas tardias, os frutos que foram secos na propria planta podem ter sofrido alguma
fermentacdo indesejavel, depreciando o aspecto, o tipo e a bebida do café (Borém et al., 2006; Malta et. al., 2005).

A presenca do defeito verde é, provavelmente, um dos principais problemas para a producdo de cafés de
melhor qualidade no Brasil. Isso se deve ao fato de que a maioria dos produtores ndo executa uma colheita seletiva e
também porque ndo existem materiais genéticos com maior uniformidade de florescimento e conseqlientemente, de
maturacdo. Dessa forma, observa-se um aumento da utilizacdo do descascamento do café, principalmente em funcdo da
melhoria da qualidade proporcionada pela retirada dos frutos verdes do lote de frutos maduros (Borém et al., 2006).

Embora o preparo por via Umida promova a remo¢do da mucilagem, por¢do do fruto que pode favorecer o
desenvolvimento de fermentacfes microbianas e propicie uma secagem mais rapida, alguns autores sugerem que esse
método de preparo apresenta a grande desvantagem de impedir que caracteristicas desejaveis sejam transmitidas da
mucilagem para o grdo (Paiva, 2005; Pereira et al., 2002; Vilella et al., 2002).

Segundo Moraes et. al (2007), sdo poucos os trabalhos cientificos que trazem uma anélise quimica mais
refinada dos cafés provenientes do Cerrado Mineiro.

Diante desse contexto, conduziu-se este trabalho com o objetivo de verificar o efeito do modo de
processamento na composicao fisico-quimica e na qualidade de bebida do café produzido na regido do Cerrado Mineiro.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido na Fazenda Experimental de Patrocinio da Empresa de Pesquisa Agropecudria
de Minas Gerais (EPAMIG), localizada no municipio de Patrocinio, regido do Cerrado Mineiro. Frutos de cafeeiro da
cultivar Topéazio MG 1190, foram colhidos por derrica manual no pano e divididos em trés lotes, para a obtengdo de
diferentes formas de preparo.

O primeiro lote de café, constituido pelo café da roga (mistura de frutos em diversos estadios de maturacao) foi
levado imediatamente para o terreiro de secagem sem nenhum tratamento prévio. O segundo lote foi lavado e os frutos
foram separados por diferenca de densidade, sendo retirados manualmente todos os frutos verdes, obtendo-se entdo a
parcela de café cereja. Finalmente, o terceiro lote foi lavado, descascado e imerso em agua durante um periodo de 20
horas para a obtencéo do café cereja despolpado.

Apos a obtengdo destas diferentes formas de preparo, os frutos foram secados em terreiro de concreto, até
atingirem teor de agua de aproximadamente de 11-12%. Em seguida foram beneficiados e submetidos as analises fisico-
quimicas e sensorial do café.

Todas as analises de avaliagdo da composicdo fisico-quimica do café foram realizadas no Laborat6rio de
Qualidade do Café “Dr. Alcides Carvalho”, situado na EPAMIG, em Lavras, MG. Todos os resultados foram expressos
em percentagem de matéria seca.

O teor de &gua foi determinado pelo método padrdo de estufa, onde os grdos foram submetidos a uma
temperatura de 105 + 3 ° C, durante 24 horas (Brasil, 1992).

A acidez total titulavel foi determinada segundo método da AOAC (1990).

Os acuUcares totais e redutores foram extraidos pelo método de Lane-Enyon, citado pela AOAC (1990) e
determinados pela técnica de Somogy, adaptado por Nelson (1944).

A determinacdo da condutividade elétrica foi realizada segundo metodologia proposta por Loeffler et al.
(1988), com tempo de embebicdo dos graos de trés horas e meia.

A lixiviacdo de ions potassio foi determinada segundo metodologia proposta por Prete (1992), com tempo de
embebicdo dos grdos de trés horas e meia.

Os solidos soluveis totais foram determinados em refratdmetro de bancada Abbe modelo 2 WAJ, conforme
normas da AOAC (1990).

A andlise sensorial foi realizada por trés provadores credenciados da Associagdo Brasileira de Cafés Especiais
(BSCA), utilizando-se a metodologia do CoE (Cup off Excellence) aprimorada pela BSCA (BSCA, 2008). Segundo
esta metodologia, cada atributo avaliado (bebida limpa, dogura, acidez, corpo, sabor, gosto remanescente, balan¢o ou
equilibrio e nota geral) recebe uma nota de 0-8, de acordo com a intensidade que apresentam nas amostras. A somatoria
das notas corresponde a classificacdo final da bebida. Cada amostra comega com uma pontuagdo inicial de 36 pontos,
aos quais vao sendo incorporadas as notas de cada atributo e aquelas que apresentam pontuagdo superior a 80 s&o
classificadas como café especial.

A presenca de defeitos visiveis das amostras de café como: verde, ardido, preto, brocado, chocho, mal granado
e quebrado foi determinada em uma amostra de 300 g de gréos de café e expressando-se o resultado em percentagem.

O delineamento experimental utilizado foi constituido de um DIC (delineamento inteiramente casualizado). Os
tratamentos consistiram de trés formas de preparo do café (roca, cereja e cereja despolpado). Foram usadas 32
repeticBes por tratamento, totalizando 96 parcelas experimentais.

As variaveis qualitativas foram submetidas a analise de varidncia e para comparacgéo entre médias, foi utilizado
0 teste de Scott & Knott, a 5% de probabilidade utilizando-se o programa SISVAR (Ferreira, 2000).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Observa-se nas Figuras 1 e 2, os resultados da avaliacdo da qualidade do café submetido a diferentes métodos
de preparo. Verifica-se que 0 método de preparo cereja despolpado foi o que proporcionou melhores notas em todos os
atributos sensoriais avaliados (Figura 1), sendo os cafés oriundos deste método considerados de melhor qualidade
(Figura 2). Este comportamento é interessante de se observar porque mesmo em regides de clima adequado para o
preparo e secagem do café como a regido do Cerrado, em que ndo ha problemas de elevada umidade durante o
processamento, pode-se obter cafées de melhor qualidade com a adoc¢do do método de obtencdo do café cereja
despolpado.

O cereja despolpado também foi a forma de processamento que proporcionou os menores valores de
condutividade elétrica e lixiviacdo de potassio em relacdo aos demais métodos de preparo (Tabela 1), o que sugere que
a retirada da casca dos frutos com conseqiiente secagem mais rapida, ndo prejudicou o sistema de membranas dos graos
de café. Tanto a avaliacdo da condutividade elétrica quanto a lixiviagdo de potassio tem como objetivo avaliar a
integridade da membrana celular do grdo de café. Quanto maiores forem as injdrias ocorridas nos graos, maiores serdo
os valores de condutividade elétrica. Por outro lado, como o potassio é o ion presente em maior quantidade na parede
celular, quanto maior o nivel de injirias no grdo, maiores também serdo os valores de lixiviacdo de potassio no exsudato
(Malta et al., 2005; Reinato, 2006).
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Figura 1. Atributos sensoriais do café em funcdo do método de preparo. Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem
entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Scott & Knott.
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Figura 2. Somatdrio dos atributos sensoriais do café em funcdo do método de preparo. Médias seguidas pela mesma
letra ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Scott & Knott.
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Verifica-se na Tabela 1 que o maior nimero e porcentagem de grdos defeituosos foi encontrado nos cafés da
roga, que sio originados de frutos em diferentes estadios de maturagdo. E sabido que tanto a presenca de frutos verdes
quanto de frutos que ja passaram do ponto 6timo de colheita, pode contribuir para a perda de qualidade do café, devido
a formacéo de gréos defeituosos. Os frutos que ainda ndo amadureceram completamente poderdo dar origem ao defeito
verde e preto verde, enquanto os frutos que j& passaram do ponto de colheita (passas e secos) poder&o originar os gréos
ardidos e pretos se algum processo fermentativo ocorrer ainda na lavoura.

Tabela 1. Condutividade elétrica (uS.cm™.g® de amostra), lixiviacdo de potassio (ppm), nimero de defeitos e
porcentagem de defeitos de cafés submetidos a diferentes métodos de preparo no Cerrado Mineiro.

Métodos de Condutividade Lixiviacdo de Namero de Porcentagem de
Preparo Elétrica Potassio defeitos defeitos
Despolpado 140,59 ¢ 50,69 b 184 c 22 ¢
Cereja 228,53 a 60,78 a 240 b 26 b
Roca 209,81 b 59,31 a 287 a 29a

CV (%) 7,15 7,32 15,55 12,92

Meédias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si ao nivel de 5 % de probabilidade pelo teste de Scott &
Knott.

O café despolpado apresentou 0s maiores teores de agUcares totais, aglicares redutores e menores valores de
acidez total titulavel (Tabela 2). Em relacdo aos teores de aclicares era de se esperar que o teor dessa substancia fosse
semelhante nos cafés cereja e cereja despolpado, pois para a obtencdo destas duas formas de preparo somente sdo
utilizados frutos que estdo no seu ponto de maturacédo ideal, ou seja, totalmente maduros, que naturalmente apresentam
maiores teores de aglcares que os demais estadios de maturacdo. Entretanto, verifica-se coeréncia nos resultados de
acUcares mostrados na Tabela 2 com a avaliagdo de dogura mostrada na Figura 1, onde se observa que o café cereja
despolpado apresenta maior dogura que as demais formas de preparo.

O café despolpado apresentou os menores valores de acidez total titulavel. Esse comportamento pode ser
justificado pelo fato de que nessa forma de preparo, a casca e a mucilagem sdo retiradas, sendo que estas sdo substratos
que poderiam propiciar fermentacdes indesejaveis. A mucilagem do fruto de café é composta de 85% de agua e 15% de
solidos, que por sua vez sdo compostos de 80% de substancias pécticas e 20% de agUlcares, o que segundo Sivetz
(1963), torna a mucilagem um excelente substrato para o desenvolvimento de microrganismos que podem provocar
fermentacdes prejudiciais a qualidade do produto final.

Os maiores valores de acidez total titulavel foram observados nos cafés da roga. Ressalta-se que esse lote foi
compostos por mistura de frutos em diferentes estadios de maturagdo, apresentando quantidades consideraveis de frutos
que ja passaram do ponto de colheita e que estiveram sujeitos a processos fermentativos na prépria lavoura, dependendo
das condig¢des climaticas, como alta umidade relativa na época do amadurecimento dos frutos. Malta et al. (2003) nédo
verificaram diferencas significativas nos valores de acidez total titulavel entre as diferentes formas de preparo avaliadas
(café da roga, cereja descascado, cereja desmucilado e café bdia) na regido sul de Minas Gerais. Cafés que sofreram
alguma contaminacdo por microrganismos sao susceptiveis a fermentacdo, produzindo alcool, que pode ser desdobrado
em &cido acético, latico, propibnico e butirico, causando prejuizos acentuados a qualidade do café (Carvalho et al.,
1989).

Em outros produtos vegetais, como frutos, observa-se que os aglcares totais sdo um dos principais compostos
integrantes dos sélidos sollveis (Carvalho Junior et al., 2003), o que corrobora com os resultados aqui apresentados,
onde verifica-se que o café cereja despolpado além de apresentar o maior teor de agucares totais, foi 0 método que
apresentou o maior teor de solidos soltveis, juntamente com o café cereja natural.

Tabela 2. Aclcares totais (%), acticares redutores (%), acidez total titulavel (mL NaOH 0,1 N. 100g™ de amostra) e
solidos soltveis (%) de cafés submetidos a diferentes métodos de preparo no cerrado mineiro.

Métodos de Acucares Totais Acucares Redutores Acidez Sélidos Sollveis
Preparo Titulavel

Despolpado 10,71 a 0,74 a 202,88 ¢ 34,18 a
Cereja 8,32b 0,69b 218,97 b 35,03 a
Roca 7,74 c 0,63 ¢ 235,56 a 29,54 b

CV (%) 9,10 9,30 8,94 13,34

Meédias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si ao nivel de 5 % de probabilidade pelo teste de Scott &
Knott.

Conforme se observou nos resultados de composigdo fisico-quimica e analise sensorial de café, a forma de
preparo para obtencdo do café cereja despolpado ndo impossibilitou que compostos desejaveis deixassem de migrar
para os frutos do cafeeiro com o descascamento e despolpamento, contrariando algumas especulacdes apresentadas por
outros autores. Este comportamento aconteceu porque, provavelmente, no despolpamento os frutos do cafeeiro ja
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atingiram o estadio de maturacdo adequado para a colheita do café, onde todos os constituintes ja se apresentam em
condicdes ideais para a obtencgao de cafés de boa qualidade.

CONCLUSOES

O despolpamento dos frutos ndo impede que caracteristicas desejaveis sejam passadas para os grdos de café;
Dentre as formas de preparo avaliadas, a que apresentou melhores resultados em termos qualitativos para a
regido do cerrado foi o café cereja despolpado.
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