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A qualidade de sementes de cafeeiro pode ser influenciada pelo método de secagem a que séo submetidas.
Assim, os estudos relativos a tolerancia a dessecacéo e as condigdes de armazenamento que possibilitem a
manutencdo da viabilidade por periodos prolongados sdo de suma importancia. A andlise de enzimas tem
permitido a avaliagcdo da qualidade fisiol6gica de sementes, apresentando-se como um método rapido,
sensivel e especifico paratal finalidade. Alteracdes nos perfis de enzimas antioxidantes foram investigadas
em sementes de cafeeiro submetidas & secagem até atingirem os teores de 40, 30, 20, 12 e 5% de &gua por
meio de dois métodos de secagem: a sombra e em secador mecanico. Apds este processo, as sementes foram
armazenadas em camara fria por doze meses, sendo a qualidade avaliada a cada quatro meses em relagdo aos
aspectos fisiol 6gicos e a andlise eletroforética das enzimas peroxidase, catalase e superoxido dismutase. A
atividade da peroxidase e da catal ase tende a aumentar em fungdo da reducéo do teor de agua nas sementes e
do tempo de armazenamento, independente do tipo de secagem. O decréscimo na atividade da superdxido
dismutase durante o armazenamento esta relacionado a perda de viabilidade das sementes, secadas por
ambos os métodos testados. Apoio: CAPES e FAPEMIG.
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