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RESUMO: Gréos de café apresentam sensibilidade & dessecacdo e baixa longevidade, o que prejudica 0 seu
armazenamento. Além da umidade dos gréos, a temperatura de armazenagem, dentre outros fatores, também pode
acelerar 0 processo de deterioracdo, que afeta a qualidade da bebida. Assim, objetivou-se nesse trabalho investigar o
efeito do resfriamento do ar de armazenagem na qualidade fisiolégica dos gréos de café submetidos a diferentes
meétodos de processamento e de beneficiamentos, durante o armazenamento. Foram utilizados gréos de Coffea arabica
colhidos no estadio ceregja, sendo os frutos processados por via imida (fermentacdo em &gua - despolpado) e, por via
seca (secados nos proéprios frutos - natural). Apds processamento, os graos foram armazenados em ambientes com
temperaturas de 10 e de 25°C por 8 meses, beneficiados e ndo beneficiados. O beneficiamento foi manual. Os gréos
foram avaliados por testes de germinagdo, protrusdo radicular, viabilidade pelo teste de tetrazolio e andlise sensorial.
Pelos resultados, observa-se que os graos despolpados apresentam melhor qualidade fisioldgica aos quatro meses de
armazenamento, independentemente do beneficiamento e da temperatura de armazenamento. Os graos armazenados a
10°C, beneficiados ou ndo, obtiveram melhor qualidade fisiolégica para todos os tipos de processamentos. O
armazenamento dos gréos beneficiados proporcionou pior qualidade fisiol6gica dos cafés despol pados em ambiente a
25°C. Pelo teste de tetrazdlio, observa-se efeito negativo do armazenamento a 25°C apenas nos graos mantidos nos
proprios frutos. Aos oito meses de armazenamento observa-se melhor qualidade dos graos armazenados em ambiente
resfriado (10°C), independentemente do processamento. A temperatura de 25°C prejudica acentuadamente a qualidade
fisiologica dos gréos durante o armazenamento. Ja o ambiente a 10°C mantém a qualidade fisiol6gica dos gréos
despol pados de café por até oito meses de armazenamento.
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PHYSIOLOGICAL ASPECTS ON COFFEE GRAINSSTORED IN COLD
ENVIRONMENT

ABSTRACT: Coffee beans show sensitivity to desiccation and low longevity, which impairs its storage. Besides the
seed moisture, storage temperature, among other factors, may also accelerate the deterioration of the grains, which
affects the quality of the beverage. Thus, this study aimed to investigate the effect of air cooling storage in physiological
quality coffee beans under different processing methods, husking and storage conditions. Were used Coffea arabica
beans harvested at the red ripe stage and the fruit is processed by wet (fermentation in water - shelled) and by dry (dried
fruits in them - natural). After processing, the grains were stored in two different temperatures, 10 and 25 ° C for 8
months, hulled and not hulled. The processing was manual. The grains were evaluated for germination, root protrusion,
tetrazolium and sensory analysis. The results indicated that the grains pulped showed better physiological quality at four
months of storage, regardless of the processing and storage temperature. Grains stored at 10 °C, hulled or not hulled,
had better physiological quality for all types of processing. The storage of the processed grains provided poorer quality
grain physiological pulped and stored at 25 °C. By the tetrazolium test, observed negative effect of storage at 25 °C
only in grains kept in their own fruits. At eight months of storage is observed better performance of grains stored at cold
environment (10 °C), regardless of the processing. The temperature of 25 °C markedly affects the physiological quality
of grain during the storage. In the environment at 10 °C maintains the physiological quality of pulped coffee beans for
up to eight months of storage.
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INTRODUCAO

O Brasil é considerado o maior produtor e exportador mundial de café, e segundo maior consumidor do produto. Neste
cendrio, o avanco de tecnologias de produgdo do café € de grande importancia para melhorar a cadeia produtiva e
aumentar a qualidade e competitividade dos cafés produzidos no Brasil. O processo de armazenamento do café, em
condi¢des inadequadas, € considerado um dos principais fatores determinantes de perdas qualitativas e quantitativas no
produto. Segundo Brooker et al. (1992), sdo muitos os fatores que contribuem para a perda de qualidade e quantidade



VIl Simposio de Pesquisas dos Cafés do Brasil
25 a 28 de novembro de 2013, Salvador — BA

dos alimentos e, dentre eles, destacam-se as caracteristicas da espécie e da variedade, condicdes ambientais durante o
seu desenvolvimento, época e procedimento de colheita, método de secagem e préticas de armazenagem.

E conhecido que a qualidade do café esta estreitamente relacionada aos diversos constituintes fisico-quimicos e
quimicos, responsaveis pelo sabor e aroma caracteristicos das bebidas. O café pode ser armazenado como café em coco
ou pergaminho, logo apds a secagem e antes do beneficiamento, a granel ou em tulhas, e, como café beneficiado,
normalmente acondicionado em sacos de juta, empilhados nos armazéns. Dentre as caracteristicas que podem ser
diretamente influenciadas pelo processamento, a composi¢ao quimica do gréo é ade maior interesse.

Durante 0 armazenamento de café, as interactes entre fatores abiGticos como temperatura, teor de agua, umidade
relativa do ar, tipo e condi¢es de armazenagem, caracteristicas do sistema de armazenagem e fatores bi6ticos como
graos, insetos, acaros, fungos e bactérias fazem com que os gréos armazenados se tornem um ecossistema cuja
dindmica, dependendo dos niveis dos fatores e dos graus da interagdo, podem levar ao processo de deterioracdo dos
Mesmos com maior ou menor velocidade.

O teor de &gua e a temperatura do café sdo importantes fatores para a manutencdo da qualidade dos gréos armazenados,
ao longo do tempo. Estudos tem comprovado que a reducdo da temperatura da massa de gréos, abaixo de 15°C tem sido
eficiente para minimizar a atividade da agua, e consequentemente a atividade de fungos e pragas. A aplicacdo desta
técnica tem sido fundamental para aumentar o tempo de armazenamento, diminuindo processos de deterioracéo e
consequentemente mantendo a qualidade desses produtos (SUN E WOODS, 1997; SUN E BYRNE, 1998). Assim,
obj etivou-se nesse trabalho investigar o efeito do resfriamento do ar de armazenagem na qualidade fisioldgica de gréos
de café submetido a diferentes métodos de processamento, beneficiamentos e condigdes de armazenamento.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliados grdos de Coffea arabica L. cv Catuai Amarelo, obtidos em campos de producdo da Fazenda
Experimental da Fundagdo Procafé, em Varginha, MG. Os frutos foram colhidos no estadio de maturacéo cereja, por
meio de colheita seletiva e lavados para a separacéo de frutos chochos, mal formados, brocados e impurezas, antes de
serem submetidos a dois diferentes tipos de processamentos. Parte dos frutos selecionados foi submetida imediatamente
a secagem (café natural), parte foi despolpada mecanicamente e desmucilado por fermentacdo em agua (despolpado) e
outra parte foi despolpada e desmucilada mecanicamente (desmucilado), antes da secagem. Os gréos de Coffea arabica
foram secados até atingirem a umidade de 12 % (base imida) em secador mecanico, sob temperatura de 35 °C.

ApOs a secagem, os graos foram beneficiados, submetidos as avaliagdes fisioldgicas e qualidade de bebida antes de
serem armazenados. Os graos de café foram embalados em sacos de juta e armazenados em dois ambientes diferentes,
camara fria (10°C, 50% UR) e sala de armazenamento a 25°C, por um periodo de oito meses. A qualidade dos graos foi
avaliada pelos testes de germinagdo, protrusdo radicular, viabilidade pelo teste de tetrazdlio e andlise sensoria para
avaliar aqualidade dos gréos.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Os resultados das andlises fisiolOgicas e avaliagdo sensorial de graos de café submetidos aos diferentes processamentos
e beneficiamentos antes do armazenamento estdo apresentados na Tabela 1. Observou-se que os graos de café
processados por via seca (Natural) apresentaram qualidade fisiologica inferior em comparagdo com a qualidade dos
gréos processados via fermentagéo, independentemente do beneficiamento adotado. |sto pode ser observado pelos testes
de protrusdo radicular e de germinag@o. Para o teste de tetrazdlio, ndo foi possivel detectar diferencas entre os
tratamentos. No entanto, analisando a qualidade sensorial dos gréos de café, observou-se melhores resultados para os
caf és despol pados e beneficiados manua mente e cafés naturais ndo beneficiados.

Tabela 1. Porcentagem de protrusdo radicular, de germinacéo, de viabilidade pelo teste de tetrazdlio (TZ), e notas da
andlise sensorial de gréos de café submetidos a diferentes tipos de processamentos e beneficiamentos antes do
armazenamento.

Beneficiamento Processamento Protruso Germinacdo TZ Sensorial
Manual Natural 88B 52B 96 A 84B
Despolpado 97 A 80A 98 A 87 A
Sem beneficiar Natural 95B 61B A 89A
Despolpado 98 A 9B A 99 A 86 B
CVv 3.37 8.16 5.23 1.37

Médias seguidas de mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Scott Knott a 5%.

Depois de processados e beneficiados, os gréos foram armazenados em temperatura de 25°C e em ambiente resfriado
(10°C). Os resultados das avaliagdes da qualidade fisiol égica dos gréos de café apds 0 armazenamento de quatro meses
estéo apresentados nas Tabelas 2 e 3. Com relagdo ao processamento, os cafés despol pados se sobressairam em relacéo
aos cafés naturais. Percebe-se acentuada perda da qualidade fisioldgica dos gréos de café do tipo natural armazenados
nos dois ambientes para maioria dos testes. Comparando os dois ambientes, observou-se a superioridade da qualidade
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fisiol6gica dos gréos de café armazenados no ambiente resfriado nos diferentes processamentos e beneficiamentos. De
acordo com WILKIN et al., 1990, o resfriamento de gréos durante a armazenagem, por meio da ventilagdo com ar
ambiente, possibilita o controle e a prevencdo do desenvolvimento de insetos e fungos, tendo-se como consequéncia
menor indice de deterioracdo dos gréos (OLIVEIRA et a., 2007). Nesta pesquisa, apesar de ndo utilizarmos o sistema
de aeracdo, o ambiente resfriado também proporcionou melhores condigdes de armazenamento, prolongando o periodo
de conservagdo do café e preservacao das caracteristicas qualitativasiniciais.

Tabela 2. Porcentagem de protrusdo radicular, de germinagéo e de viabilidade pelo teste de tetrazolio (TZ) de gréos de
caf é submetidos aos diferentes processamentos e beneficiamentos aos quatro meses de armazenamento.

Processamento Ambiente Protrusdo Germinacdo TZ
Despolpado 25 graus 83B 45B 47T A
10 graus 94 A 85A 49A

Natural 25 graus 59B 23B 358

10 graus 88 A 41 A 45 A

Ccv 7 18.46 8.27

Médias seguidas de mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Scott knott a 5%.

Tabela 3. Porcentagem de protrusdo radicular e de germinagdo de gréos de café submetidos a diferentes
beneficiamentos e ambientes de armazenamento apds quatro meses.

Beneficiamento Ambiente Protrusdo Germinacdo
Manual 25 graus 65B 33B
10 graus 9RA 68 A
Sem beneficiar 25 graus 77B 35B
10 graus 89 A 57A
CVv 7 18.46

Médias seguidas de mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Scott knott a 5%.

Apesar das diferencas observadas nos diferentes tratamentos pel os resultados fisiol égicos, 0 mesmo ndo foi observado
pela andlise sensorial (Tabela 4). Pelos resultados da andlise da bebida, foi possivel detectar diferencas entre os
tratamentos despolpados e beneficiados manualmente, com superioridade dos cafés armazenados a 25°C, e também
qualidade superior dos cafés despolpados e ndo beneficiados, armazenados a 10°C. Desta forma, parece que as analises
fisiol6gicas largamente utilizadas para andlise de sementes sd0 mais sensiveis e, portanto, detectam mais precocemente
diferentes nivels de deterioracdo dos gréos de café, antes mesmo de afetar a qualidade de bebida de gréos de café
armazenados.

Tabela 4. Nota da andlise sensorial de gréos de café submetidos aos diferentes processamentos, beneficiamentos e
ambi entes de armazenamento apds quatro meses.

Processamento Beneficiamento Ambiente Sensoria
Despolpado Manual 10 graus 83B
25 graus 85A
Sem beneficiar 10 graus 91A
25 graus 84 B
Natural Manual 10 graus 83A
25 graus 84 A
Sem beneficiar 10 graus 90A
25 graus 90 A
Ccv 1.59

Médias seguidas de mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Scott knott a 5%.

Com o avango do periodo de armazenamento (8 meses) foi possivel observar, por meio das andlises fisiolégicas, o
grande efeito negativo na qualidade fisiolégica dos gréos de café armazenados em temperatura de 25 °C, com valores
nulos de germinacdo e vigor para os dois tipos de café (Natural e despolpado). Enquanto que, para os gréos
armazenados em 10 °C, a qualidade fisiolégica do café tipo despolpado se manteve elevada desde o inicio do
armazenamento. Os cafés naturais armazenados a em ambiente resfriado também obtiveram valores consideréveis de
qualidade fisiol 6gica quando comparados aos caf és naturais armazenados no ambiente de 25°.
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Tabela 5. Porcentagem de protrusdo radicular e germinacdo de graos de café submetidos a diferentes beneficiamentos e
ambi entes de armazenamento apds oito meses.

Processamento Ambiente Protruséo Germinacdo
Despolpado 25 graus 0B 0B
10 graus 96 A 93A
Natural 25 graus 0B 0B
10 graus 77A 52 A
Ccv 7 12.09

M édias seguidas de mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Scott knott a 5%.

Com o avanco da deterioracdo, aos oito meses de armazenamento, € possivel observar maiores diferencas entre os
tratamentos também pelo teste de tetrazdlio (Tabela 6). Da mesma forma, é observada a total perda de qualidade dos
cafés naturais e despol pados armazenados a 25 °C por oito meses independentemente do beneficiamento utilizado. Com
relacdo aos cafés armazenados em ambiente resfriado (10 °C), observou-se elevada qualidade dos cafés despolpados,
independentemente do beneficiamento, em comparagéo aos cafés ndo processados e beneficiados manua mente.

Tabela 6. Porcentagem de viabilidade pelo teste de tetrazdlio (TZ) de gréos de café submetidos a diferentes
beneficiamentos e ambientes de armazenamento apds oito meses.

Processamento Beneficiamento Ambiente TZ
Despolpado Manual 10 graus 96 A
25 graus 4B

Sem beneficiar 10 graus 96 A

25 graus 6B

Natural Manual 10 graus 89 A

25 graus 3B

Sem beneficiar 10 graus 96 A

25 graus 0B

Ccv 6.8

M édias seguidas de mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Scott knott a 5%.
CONCLUSOES

A condic&o de resfriamento mostra-se como um método eficiente para prolongar o periodo de conservacéo dos graos de
café e preservacdo das caracteristicas qualitativasiniciais.
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