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O teste de tetrazolio € comumente utilizado pela industria de sementes, para determinar a qualidade das
sementes apOs 0 processamento e a secagem. A qualidade de gréos para a obtencéo de bebida também é
afetada pelos processos na etapa pos-colheita, uma vez que, estes podem afetar a constituicdo quimica dos
graos, ou sgja, dos precursores do sabor e aroma da bebida. Neste sentido, objetivou-se testar o potencial do
teste de tetrazolio para a avaliagéo da qualidade da bebida de café, por meio da correlacéo entre o teste e a
andlise sensorial. A pesquisa foi conduzida no Laboratério de Analise de Sementes do Departamento de
Agricultura da Universidade Federal de Lavras (UFLA), em Lavras-MG. Foram utilizadas sementes de
Coffea arabica colhidas no estadio cergja. O experimento constituiu de dez lotes armazenados por seis
meses, com trés avaliacdes (no estagio inicial, aos 3 e 6 meses). Foram realizados o teste de tetrazolio e a
andlise sensorial, conforme método proposto pela Specialty Coffee Association of America (SCAA). No
estagio inicial de avaliagéo os resultados obtidos por meio do teste de tetrazodlio e da andlise sensorial foram
semelhantes. O lote 10 apresentou piores resultados e o lote 2, os melhores resultados para ambos os testes
realizados. Aos trés meses de armazenamento o teste de tetrazélio mostrou-se ser mais sensivel para
diferenciar lotes de qualidade semelhante. Aos 6 meses de armazenamento ocorreu uma reducao
consideravel da andlise sensorial, o lote 9 apresentou elevada viabilidade dos embrides e alta qualidade
sensorial enquanto os embrides do lote 10 mostraram reduzida viabilidade e qualidade de bebida. O indice
de correlacéo entre o teste de tetrazolio e aandlise sensorial foi elevado, com valor igual a 94%. Concluiu-se
gue a qualidade da bebida de café esta diretamente relacionada a qualidade fisiol gica das sementes. Dessa
forma, o teste de tetrazdlio mostra-se como uma ferramenta promissora para avaliar a qualidade de bebida.
(Apoio CAPEYS).
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