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Sementes de café germinam de forma lenta e desuniforme, e devido a baixa tolerancia a dessecacéo, perdem
rapidamente a viabilidade quando armazenadas, prejudicando a produgdo e comercializacdo. Devido a
importancia econdmica, ha demanda de pesquisas que desenvolvam metodologias que proporcionem
manutencdo da qualidade ao longo do armazenamento. Objetivou-se avaliar o desempenho de sementes de
café secadas nos proprios frutos, por diferentes métodos e armazenadas com diferentes graus de umidade.
Para tanto, utilizou-se sementes de Coffea arabica L. Os frutos foram colhidos no estadio cereja e secados
até que as sementes atingissem 35 e 12 % de umidade, por meio de trés métodos de secagem, ao sol, a
sombra e em secador mecanico. O armazenamento ocorreu por 12 meses em camara friae seca. A cada 4
meses, uma amostra foi beneficiada e a qualidade das sementes avaliadas pelo teste de germinacéo,
protrusdo radicular, emergéncia e indice de velocidade de emergéncia. A germinacdo méxima observada foi
de 60% nas sementes com umidade inicial de 12% secadas em secador, aos quatro meses de
armazenamento. Ocorreu reducdo significativa no decorrer do armazenamento. Sementes secadas a sombra
e ao sol, com umidade inicial de 12%, mantiveram os percentuais de germinacdo ao longo do
armazenamento, com pequenas oscilagdes. O efeito negativo é mais expressivo nas sementes com umidade
inicial de 35% secadas a sombra e em secador. Nos testes de vigor, a mesma tendéncia € observada, com
resultados superiores das sementes com umidade inicial de 12%, independentemente do tipo de secagem,
enquanto que nas sementes com umidade inicial de 35%, os indices de vigor sdo nulos a partir de oito meses
de armazenamento. Conclui-se que o processamento natural € prejudicial a qualidade fisiolégica das
sementes de café, com efeitos diretos na germinagéo e no vigor, sendo que o efeito negativo no vigor das
sementes depende mais da umidade inicial das sementes do gque o tipo de secagem. Apoio: FAPEMIG
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