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Durante o armazenamento podem ocorrer diversas alteracdes fisioldgicas, quimicas e bioquimicas nos gréos
de café, afetando a qualidade sensorial. O armazenamento em ambiente refrigerado tem se mostrado eficaz na
conservacdo das caracteristicas qualitativas iniciais de grdos de café cereja descascado, contribuindo para a
manutenc¢do da qualidade da bebida. Tecnicamente, a refrigeracdo é um dos métodos mais eficazes para conservar o
produto com caracteristicas desejaveis semelhantes a seu estado inicial, reduzindo a respiragdo, as alteractes
quimicas e enzimaticas e o processo de deterioragdo. Estudos tem comprovado que a reducdo da temperatura da
massa de graos, abaixo de 15°C tem sido eficiente para garantir a conservagdo da qualidade dos produtos agricolas,
aumentando o periodo de armazenamento e diminuindo os processos de deterioracéo.

Assim objetivou-se avaliar o efeito das condicdes de armazenamento na conservacgdo da qualidade de café
natural e despolpado e submetido a diferentes métodos de beneficiamentos.

As avaliacGes foram realizadas em Coffeaarabical. cvCatuai Amarelo, obtidos em campos de producéo da
Fazenda Experimental da Fundacdo Procafé, em Varginha, MG, onde os frutos foram colhidos no estadio de
maturacdo cereja, por meio de colheita seletiva e foram submetidos ao processamento via seca (café natural) e via
Umida (café despolpado). Os graos de café foram secados em temperatura de 35 © C até 11 % de umidade. Apds a
secagem, parte dos graos foi submetida ao beneficiamento e outra parte foi armazenada em coco (café natural) ou em
pergaminho (café despolpado), acondicionados em sacos de polipropileno Jutex®, em dois ambientes diferentes,
camara fria (10 °C, 50% UR) e sala de armazenamento em temperatura constante de 25 °C sem o controle da
umidade relativa. Apos cada periodo de armazenamento (0, 3, 6 e 12 meses) os cafés foram submetidos a
determinagdo do teor de agua, avaliacdo sensorial e fisiologica (condutividade elétrica). No momento de cada
avaliacdo, os cafés armazenados sem beneficiar foram beneficiados manualmente, para evitar danos mecanicos.

Resultados e Conclusdes

Pelos resultados da analise sensorial (Figuras 1 e 2) observa-se reducdo da qualidade ao longo do
armazenamento dos grdos de café submetidos aos diferentes processamentos e em ambas as condi¢Bes de
armazenamento. Contudo, o0 armazenamento refrigerado permitiu menor reducdo da qualidade sensorial dos graos.

Observa-se que os grdos despolpados, quando armazenados beneficiados, sdo mais sensiveis aos efeitos das
condigBes de armazenamento, com maiores redugdes na nota final obtida na analise sensorial. Graos armazenados
beneficiados em temperatura de 25 °C tiveram maior reducdo da qualidade sensorial ao longo do armazenamento
guando comparados aos mesmos cafés armazenados em temperatura refrigerada (10 °C; UR 50%). Para os cafés
obtidos pelo processamento via seca (café natural), também é possivel notar que a reducéo da temperatura do ar de
armazenagem é benéfica para a manutencéo da qualidade sensorial dos grdos armazenados beneficiados ou em coco
(Figura 4). Este resultado demonstra que em temperatura de 25 °C, os grdos de café sofrem maiores efeitos do
processo de deterioracdo do que em ambiente refrigerado.

Observa-se também efeitos benéficos da menor temperatura de armazenamento na manutengdo da
qualidade sensorial nos grdos armazenados em coco (natural ndo beneficiado). Por outro lado, a temperatura de
armazenamento de 25 °C propiciou maior queda na qualidade sensorial. Esses resultados corroboram com os
resultados de outros autores, 0s quais constataram que a refrigeracdo do ar de armazenamento é benéfico para a
preservacdo da qualidade de gréos de café.

Pelos resultados de condutividade elétrica (dados ndo apresentados), foram observados o mesmo
comportamento dos gréos de café. Durante o armazenamento, ocorre redugdo na qualidade de gréos de café, sendo
esta maior no café natural, quando comparado ao despolpado. A reducdo da temperatura de armazenamento para
10°C favorece a manutengdo da qualidade sensorial e fisioldgica dos gréos de café armazenados, principalmente em
gréos armazenados sem o beneficiamento.
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Figura 1 Andlise sensorial do café despolpado, armazenado beneficiado (a) e em pergaminho (b) durante o
armazenamento.
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Nota final (10°C) = 0,0226x" - 0,3567x + 80,462 R*-0,6404
— — Nota final {25°C) = 0,0307x* - 0,8686x + 80,672 R*-0,9592

Nota final [10°C) = 0,0073x" - 0,2396x + 81,815 R*=0,9426
— — Nota final (25°C) = 0,0194* - 0,7335x + 81,327 R*-0,7818
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Figura 2 Analise sensorial do café natural, armazenado beneficiado (a) e em coco (b) durante o armazenamento.




