INFLUENCIA DA SECAGEM LENTA E RAPIDA NA QUALIDADE DO CAFE ARABICA'
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Devido ao elevado teor de umidade em que € colhido, o café requer secagem adequada a fim de preservar sua
qualidade. Nesta etapa, o teor de umidade é reduzido de aproximadamente 60% (b.u.) para 11% (b.u.), sendo que o
processo de secagem em terreiros, em secadores mecanicos ou a combinagdo destes sdo os métodos mais utilizados.
Pesquisas recentes tém indicado varias alteragdes na integridade das membranas celulares, processo de germinagao,
contetdo de acidos e agucares, devido ao estresse provocado aos graos, ao longo do processamento ¢ secagem. A
elevacdo da temperatura de secagem pode promover danos aos graos, o que reduz sensivelmente a qualidade da bebida.
Este trabalho teve como objetivo verificar a influéncia da secagem lenta e secagem rapida na qualidade do café. Os
cafés utilizados neste experimento foram da cultivar Catuai Vermelho IAC 144 produzidos na Fazenda Experimental de
Machado-FEMA, da EPAMIG. Foram avaliadas trés formas de preparo: café natural, cereja desmucilado e cereja
despolpado. Para a obtencdo dessas trés formas de preparo, foi realizada colheita seletiva, sendo colhidos somente os
frutos maduros, sendo que parte da parcela colhida ja originou os cafés naturais. A parcela de cafés desmucilados foi
obtida apds a passagem dos frutos pelo lavador, pelo descascador de cerejas e, por Gltimo, para a retirada da mucilagem
remanescente, passados em desmucilador mecéanico. A parcela de cafés despolpados foi obtida da mesma forma que o
café desmucilado, sendo que a retirada da mucilagem remanescente foi por meio de fermentacdo. Apds a obtengdo
destas trés formas de preparo os cafés foram entdo submetidos a secagem lenta, sendo secados em telados suspensos a
sombra ou secados por meio de secagem rapida em secadores de camada fixa com controle de temperatura de secagem
de 35°C, até atingirem cerca de 11% de umidade (b.u.). Depois do processo de secagem (lenta ou rapida), os cafés
foram beneficiados e submetidos a analise sensorial segundo protocolo da Associacdo Brasileira de Cafés especiais
(BSCA). Por meio dos resultados apresentados na Tabela 1, verificam-se maiores notas na andlise sensorial nos cafés
submetidos a secagem lenta, ou seja, secagem a sombra, independente da forma de processamento utilizado. Esses
resultados podem ser correlacionados com cafés que sofreram menos injurias durante o processo de secagem, devido a
menores taxas de secagem e, conseqiientemente, apresentam potencial para producdo de cafés de melhor qualidade. Em
relacdo ao tipo de preparo, observa-se que os cafés despolpados apresentaram maiores notas do que as demais formas de
preparo, independentemente do tipo de secagem realizada. Esses resultados estdo de acordo com trabalhos recentes que
relatam que os cafés despolpados sdo mais tolerantes a secagem que os cafés naturais.

Tabela 1. Analise sensorial de cafés submetidos a diferentes formas de processamento e secagem.

Processamento Secagem

Raépida (secador) Lenta (sombra)
Natural 82,50 Bb 86,10 Ba
Despolpado 84,50 Ab 89,00 Aa
Desmucilado 83,20 Bb 86,00 Ba

Médias seguidas pelas mesmas letras maitsculas na vertical e mintsculas na horizontal, ndo diferem entre si, pelo teste de Scott-Knott a
5% de probabilidade.



