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As operacdes na pds-colheita, tais como o beneficiamento, a secagem e o0 armazenamento podem causar
mudancas bioquimicas e fisiolégicas, influenciando a qualidade de sementes e grdos. Em algumas pesquisas tem sido
demonstrado o potencial do armazenamento em condicdes de ar resfriado na manutencdo da qualidade de sementes
de café, sendo confirmado o papel protetor de enzimas do processo anti-oxidativo. Assim objetivou-se nesta pesquisa
investigar a relevancia da atividade das isoenzimascatalase (CAT) e alcool desidrogenase (ADH) na conservacdo da
qualidade de gréos de café armazenados em ambiente resfriado.

Os frutos de cafés foram colhidos no estadio de maturagdo cereja, processados via Umida - despolpados, e
os grdos secados até atingirem 11% do teor de adgua. Apds a secagem, parte dos grdos foi beneficiada e outra parte
mantida em pergaminho. Em seguida uma parte dos grdos foi armazenada em condicdes controladas de ar refrigerado
(10°C e umidade relativa de 50%) e outra parte em ambiente com temperatura controlada de 25°C, por periodo de 12
meses. A atividade enzimatica das enzimas catalase e alcool desidrogenasefoi investigada nos cafés antes e ap6s doze
meses de armazenamento, por meio de expressao em gel de eletroforese. Estes resultados foram comparados ao perfil
fisiologico das amostras.

Resultados e Conclusdes

Foi constatado que a atividade das enzimas do processo anti-oxidativo, catalase e alcool desidrogenase
variou em funcdo das alteracdes na qualidade fisioldgicas das sementes de café. A atividade da enzima ADH é maior
em sementes de café armazenadas em ambiente resfriado e mantidas com o pergaminho. O ambiente resfriado se
mostra mais eficiente para manter a qualidade fisioldgica de sementes de café durante o armazenamento. A maior
expressdo da enzima catalase estd associada & melhor qualidade fisiologica de sementes de café, principalmente
guando armazenadas beneficiadas e em ambiente ndo controlado.

A atividade da enzima ADH é maior em sementes de café armazenadas em ambiente resfriado e
mantidas com o pergaminho. O ambiente resfriado é mais eficiente para a manutencdo da qualidade
fisioldgica de sementes de café durante o armazenamento. A maior expressdo da enzima Catalase esta
associada a maior qualidade fisioldgica de sementes de café, principalmente quando armazenadas
beneficiadas e em ambiente ndo controlado
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Figura 1. Perfil eletroforético da isoenzimaCatalase (CAT) em gréos de café processados por via seca (café natural) e
via Umida (despolpado), armazenados beneficiados ou ndo, por 12 meses em diferentes condi¢des (10°C e 50% UR;
25°C).



Figura 2. Perfil eletroforético da isoenzima Alcool Desidrogenase (ADH) em gréos de café processados por via seca
(café natural) e via Gmida (despolpado), armazenados beneficiados ou ndo, antes e apds 12 meses em diferentes
condigBes de armazenamento. (10°C e 50% UR; 25°C).



