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Resumo:

Esse trabalho teve como objetivo verificar o efeito de diferentes formas de preparo e tipos de terreiro de secagem
na composicdo quimica do café. O experimento foi desenvolvido no P6lo de Tecnologia em Pds-colheita do café da
Universidade Federal de Lavras e analisado no Laboratério de Qualidade do café “Dr. Alcides Carvalho”,
EPAMIG/CTSM, Lavras,MG, nos anos agricolas de 2004/2005 e 2005/2006. Cafés da cultivar catucai amarelo produzidos
na Universidade Federal de Lavras, foram colhidos no pano, divididos em trés lotes, para a obtencdo de diferentes formas
de preparo. O primeiro lote de café colhido foi levado imediatamente para os terreiros de secagem sem nenhum tratamento
prévio para a obten¢do do café da roca (café com todos os estadios de maturacdo). O segundo lote foi lavado e os frutos
foram separados por diferenca de densidade, obtendo-se entdo as parcelas de cafés cereja+verde e bdia. Finalmente, o
terceiro lote foi lavado e descascado para a obtengdo do café cereja descascado. ApGs a obtencdo destas diferentes formas
de preparo do café, foram secados em terreiros de concreto, lama asféltica, leito suspenso e terra, até atingirem cerca de 11-
12 % de umidade para serem beneficiados. Depois de beneficiados foram entdo submetidos as analises quimicas.
Analisando-se os resultados obtidos, concluiu-se que existem diferencas na composicdo quimica dos grdos de café, em
funcdo tanto da forma de preparo do café quanto do tipo de terreiro de secagem utilizados, assim como interacdo entre
esses dois fatores em todas as variaveis qualitativas analisadas. O café cereja descascado apresentou teores de agucares
totais iguais ou superiores as demais formas de preparo, bem como menores valores de condutividade elétrica, o que sugere
que essa forma de preparo pode propiciar cafés de melhor qualidade. De maneira geral, verifica-se um efeito deletério do
terreiro de terra sobre os valores médios de condutividade elétrica em todas as formas de preparo e secagem do café.
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COFFEE QUALITY IN FUNCTION OF DIFFERENT PREPARATION MODE AND TYPES OF YARD FOR
DRYING (I - CHEMICAL COMPOSITION)

Abstract:

This paper aimed to verify the effect of different kinds of preparation and types of drying yard in coffee chemical
composition. The experiment was conducted in Coffee Post Harvest Technology Section in Universidade Federal de Lavras
and were analyzed at EPAMIG Coffee Quality “Dr. Alcides Carvalho” Laboratory, at South of MG Technological Center,
Lavras,MG, during 2004/2005 crop production. Samples from “catucai amarelo” cultivar cultivated in Universidade
Federal de Lavras were harvested on cloth, divided in three portions, in order to obtain the different mode of preparation.
The first portion was harvested and placed in drying yards without any previous treatment to obtain the coffee “roca”
(coffee with al maturation stages). The second portion was washed and the fruits were separated by density difference,
obtaining in this ways the plots of coffee cherry + green and float coffee. Finally, the third portion was washed and
depeeled to obtain the husked coffee cherry. After the obtention of these modes of coffee preparation, the samples were
dried in earthen, concrete, asphaltic mud and suspense bag yards, until reach around 11-12% of humidity to be processed.
After the processing the coffee samples were submitted to chemical analysis. Based in these results, there were differences
in chemical composition of coffee grain, related with mode of preparation and type of yard used for drying, and it is
possible to note the interaction between these factors among all variables studied. The husked coffee cherry showed total
soluble sugars levels similar or higher than the other mode of sample preparation, as well as the lowest values of electric
conductivity, which suggest that this way of preparation can result coffee with good quality. In a broad sense, it is possible
verify a deleterious effect in earthen yard on mean values of electric conductivity in all mode of preparation and drying
coffee.
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Introducao

Depois de colhido o café pode ser preparado de duas formas: por via seca e via Umida. Na forma de preparo por
via seca, o fruto é seco na sua forma integral (com casca, polpa e mucilagem), dando origem aos cafés denominados coco
ou de terreiro. Na forma de preparo por via imida, originam-se os cafés despolpados, descascados e desmucilados (SILVA,
1999). O preparo por via Umida consiste na retirada da casca e ou mucilagem do fruto maduro ou cereja, que sao substratos
propicios ao desenvolvimento de microrganismos que podem provocar a ocorréncia de fermentacBes prejudiciais a
qualidade final do produto (PEREIRA et al., 2002).

A producdo de café natural é a predominante no Brasil. Esse tipo de processamento tem sido valorizado na
comercializac8o por originar cafés com bebidas mais encorpadas, doces e com acidez moderada. Essas caracteristicas séo



atribuidas a possivel translocacdo de componentes quimicos da polpa e mucilagem para os grdos de café (PEREIRA et al.,
2002; VILELLA et al., 2002).

Somado aos cuidados durante a colheita, seja o preparo do café realizado por via seca ou via Umida, especial
atencdo deve ser dada ao processo de secagem dos frutos. O terreiro com piso de terra apesar de possuir baixo custo de
construcdo, produz com freqliéncia cafés de baixa qualidade. No entanto, grande parte dos terreiros existentes nas
propriedades cafeeiras ainda carece de pavimentacdo. Entretanto, o elevado custo da pavimentagcdo com concreto, a
principio inviabilizaria o revestimento de terreiros. Algumas alternativas de baixo custo tém sido usadas com sucesso.
Segundo ABRAHAO et al. (2002), o terreiro de lama asfaltica, com custo 10 vezes menor que 0s terreiros convencionais,
apresenta-se como uma boa alternativa, do ponto de vista econémico, sem comprometimento da qualidade. No entanto, sdo
encontrados na literatura poucos dados relacionados a qualidade do café secado em terreiro de lama asfaltica.

Sabendo-se da influéncia que a forma de preparo e secagem exercem na qualidade, esse trabalho teve como
objetivo verificar o efeito de diferentes formas de preparo e tipos de terreiro de secagem na composi¢do quimica do café.

Material e Métodos

Aspectos gerais

O presente trabalho foi desenvolvido no Pélo de Tecnologia em Pds-colheita do café da Universidade Federal de
Lavras e no Laboratério de Qualidade do Café “Dr. Alcides Carvalho” da EPAMIG/CTSM-Lavras nos anos agricolas de
2004/2005 e 2005/2006. Cafés da cultivar catucai amarelo, produzidos na Universidade Federal de Lavras, foram colhidos
no pano, divididos em trés lotes, para a obtencdo de diferentes formas de preparo. O primeiro lote de café colhido foi
levado imediatamente para os terreiros de secagem sem nenhum tratamento prévio para a obtengdo do café da roca (café
com todos os estadios de maturacdo). O segundo lote foi lavado e os frutos foram separados por diferenca de densidade,
obtendo-se entdo as parcelas de cafés cerejatverde e bdia. Finalmente, o terceiro lote foi lavado e descascado para a
obtencdo do café cereja descascado. Apds a obtencédo destas diferentes formas de preparo, foram secados em terreiros de
concreto, lama asféltica, leito suspenso e terra, até atingirem cerca de 11-12 % de umidade para serem beneficiados e
submetidos as andlises quimicas.

Metodologia analitica

Acidez total titulavel - Determinada segundo método da AOAC (1990).

AcUcares totais - Os acucares totais foram extraidos pelo método de Lane-Enyon, citado pela AOAC (1990) e
determinados pela técnica de Somogy, adaptado por NELSON (1944).

Condutividade elétrica — Determinada segundo metodologia proposta por PRETE (1992).

Sélidos soltveis - Os solidos sollveis totais foram determinados em refratdmetro de bancada Abbe modelo 2
WAJ, conforme normas da AOAC (1990).

Andlise estatistica -O delineamento experimental utilizado foi um DIC, com os tratamentos dispostos em
esquema fatorial 4 x 4, sendo 4 formas de preparo do café (roca, cereja+verde, cereja descascado e bdia) e 4 tipos terreiro
de secagem (concreto, lama asféltica, leito suspenso e terra), totalizando 16 tratamentos. As variaveis foram submetidas a
andlise de variancia e para comparagdo entre médias, foi utilizado o teste de Scott & Knott, a 5% de probabilidade.

Resultados e Discussao

Acidez total titulavel

Em relagdo aos tipos de terreiro, verificou-se que os maiores valores de acidez foram observados nas formas de
preparo cereja, cereja descascado e café da roga, sendo que estes ndo se diferenciaram estatisticamente quando foram
secados em terreiro de concreto. Nao foram verificadas diferencas significativas na acidez, nas diferentes formas de
preparo, quando o café foi secado tanto no terreiro de lama asfaltica quanto no terreiro de terra. Ja na secagem em leito
suspenso, maiores valores de acidez foram registrados nos cafés da roga e café boia (Tabela 1).

Quanto as formas de preparo, ndo se verificaram diferencas significativas nos valores de acidez no café cereja e
café da roca secados nos diferentes tipos de terreiro. Ja no café cereja descascado maiores valores foram identificados nos
terreiros de concreto, lama asfaltica e de terra, que ndo se diferenciaram estatisticamente. O café bdia apresentou maiores
valores de acidez nos terreiros de lama asfaltica, leito suspenso e terra, os quais nao se diferenciaram estatisticamente.

Tabela 1 - Valores médios de acidez titulavel total (mL de NaOH 0,1 N.100g™ de amostra) de cafés preparados e secados
de quatro formas diferentes.

Tipos de terreiro

Formas de Lama Leito
preparo Concreto e Terra
asfaltica suspenso
Cereja 200,00 A a 21250 A a 175,00 B a 187,50 A a
Cereja descascado 200,00 A a 200,00 A a 150,00 B b 200,00 A a
Café daroca 21250 A a 200,00 A a 200,00 A a 200,00 Aa
Boia 175,00B b 200,00 A a 21250 A a 200,00 A a

Meédias seguidas pelas mesmas letras maiUsculas na vertical e minGsculas na horizontal, ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Scott & Knott
a 5% de probabilidade.



MALTA et al. (2003), ndo verificaram diferencas significativas nos valores de acidez entre as diferentes formas de
preparo avaliadas (café da roga, cereja descascado, cereja desmucilado e café bdia). Entretanto, VILELLA et al. (2002),
observaram que, ap6s torragdo média, o maior valor de acidez foi encontrado no café cereja, deduzindo que os cafés que
sdo secados integralmente apresentaram maiores indices de acidez, mesmo ap0s torragdo. Segundo CARVALHO et al.
(1994), a acidez dos gréos de café beneficiados tem uma relagdo inversa com a qualidade da bebida do café. Cafés que
sofreram alguma contaminagdo por microrganismos sao susceptiveis a fermentagdo, produzindo alcool, que pode ser
desdobrado em acido acético, latico, propidnico e butirico, que podem causar prejuizos acentuados a qualidade do café
(CARVALHO et al., 1989). Em relacdo ao presente estudo, o que se verificou, de uma forma geral, foram baixos valores de
acidez, o que denota adequado preparo e secagem desses cafés, independentemente da forma de preparo e do tipo de
terreiro de secagem. Mesmo no café bdia, que potencialmente poderia estar comprometido por fermentacfes indesejaveis,
verificam-se 0s menores valores de acidez quando secados em terreiro de concreto. Ja o café cereja descascado apresentou
0s menores valores de acidez quando secados em terreiro de leito suspenso. Esse comportamento pode ser justificado pelo
fato de que nessa forma de preparo, a casca e grande parte da mucilagem séo retiradas, sendo que estas sdo substratos que
poderiam propiciar fermentacGes indesejaveis.

Sélidos solaveis

Em relagdo aos tipos de terreiro, o café cereja e o café da roga apresentaram os maiores teores de sélidos sollveis
quando secados no terreiro de concreto. O mesmo comportamento foi observado quando os cafés foram secados no terreiro
de lama asfaltica. No terreiro de leito suspenso, maiores teores de solidos soltveis foram verificados no café boia. Ja no
terreiro de terra ndo foram verificadas diferencas significativas nos teores de solidos sollveis nas diferentes formas de
preparo do café (Tabela 2).

Quanto as formas de preparo, verificou-se maiores teores de solidos sollveis nos cafés cereja secados nos terreiros
de concreto, lama asfaltica e terra que ndo se diferenciaram estatisticamente. Mesmo comportamento foi verificado nos café
da roca. Maiores teores de solidos soltveis foram verificados no café cereja descascado secado em terreiro de terra. Em
relacdo ao café boia, observaram-se maiores teores de sélidos sollveis quando secados nos terreiros leito suspenso e terra,
que ndo se diferenciaram estatisticamente.

Né&o se verificaram diferencgas significativas no teor de solidos sollveis totais nas diferentes formas de preparo
quando os cafés foram secados em terreiro de terra, apresentando teores iguais ou superiores destes em relacdo aos demais
tipos de terreiro de secagem. MALTA et al. (2003), observaram maiores teores de sélidos solGveis nos cafés boia e da rocga.
VILELLA et al. (2002) verificaram maiores teores de sélidos solGveis no café cereja, enquanto PEREIRA et al. (2002)
verificaram maiores teores de sélidos solUveis no café cereja descascado. O que se conclui desta forma que ndo existe uma
concordancia na literatura do efeito das diferentes formas de preparo sobre os teores de sélidos solGveis.

E interessante ressaltar que um maior teor de solidos soluveis totais é desejavel, tanto do ponto de vista de
rendimento industrial como da contribuicéo para assegurar o corpo da bebida (PEREIRA et al., 2002).

Tabela 2 - Valores médios de sélidos sollveis totais (%) de cafés preparados e secados de quatro formas diferentes.

Tipos de terreiro

Formas de Lama Leito
preparo Concreto s Terra
asféltica Suspenso
Cereja 47,75 A a 40,62 Aa 31,25Ch 43,75A a
Cereja descascado 31,25Bb 31,25Bb 31,25Chb 43,75 A a
Café daroca 4050 A a 40,62 A a 36,25 Bb 43,75 A a
Bdia 31,25Bb 31,25Bb 4375 Aa 43,75 Aa

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

Acucares totais

Em relacdo aos tipos de terreiro, maiores teores de agUcares totais foram notados nos cafés cereja, cereja
descascado e café da roca, secados em terreiro de concreto, que ndo se diferenciaram estatisticamente. Para os cafés
secados no terreiro de lama asfaltica, maiores teores de agUcares totais foram verificados no café cereja descascado. Ja tanto
para o terreiro leito suspenso quanto terra, 0s maiores teores de aglcares totais foram notados nos cafés da roca e cereja
descascado (Tabela 3). Quanto as formas de preparo, notaram-se maiores teores de agUcares totais no café cereja secado
nos terreiros de concreto, lama asfaltica e leito suspenso, que ndo se diferenciaram estatisticamente. Maiores teores foram
verificados na forma de preparo café cereja descascado secado em terreiro de lama asfaltica. No café da roga, maiores
teores foram identificados nos terreiros leito suspenso e de terra. Ja para o café boia, os terreiros de lama asfaltica e leito
suspenso apresentaram maiores teores de agucares totais.

MALTA et al., (2003), verificaram que teores médios de acglicares totais apresentaram-se em maiores
concentracdes nos cafés cereja desmucilado e bdia, ndo se diferenciando estatisticamente. PEREIRA et al. (2002)
verificaram que o café cereja apresentou o maior teor de agucares redutores, justificando esse maior teor pelo fato de que
quando o fruto de café é seco com polpa e mucilagem, a qual é rica em acglcares, podem ocorrer translocacfes desses
componentes quimicos para o interior do grdo. Entretanto, segundo os mesmos autores, nao se verificaram diferencgas
significativas quanto ao teor de agucares totais e ndo redutores em nenhuma das formas de pré-processamento por eles



estudadas. Segundo VILELLA et al. (2002), a protecdo exercida pela casca, mantém por um tempo mais prolongado teores
de &gua elevados nas camadas intermediarias (polpa e mucilagem) dos frutos, o que facilita a migracdo de compostos,
como acucares e acidos. No entanto, o que se verificou neste experimento é que mesmo os cafés que sdo descascados
podem apresentar teores de agUcares totais iguais ou superiores as demais formas de preparo. Uma outra observacao
interessante € que os frutos secados no terreiro de lama asfaltica apresentaram teores de aglcares totais superiores ou iguais
as demais formas de preparo, com excecdo do café da roca. De maneira geral, 0s acUcares sdo mais elevados em grdos de
cafés beneficiados que propiciam melhor qualidade de bebida, contribuindo para o sabor e aroma do café (CHAGAS et al,
1996).

Tabela 3 — Teores médios de agUcares totais (%) de cafés preparados e secados de quatro formas diferentes.

Tipos de terreiro

Formas de

preparo Concreto Lqm_a Leito Terra
asfaltica Suspenso
Cereja 751 Aa 7,70Ba 7,40Ba 6,70Bb
Cereja descascado 7,76 Ab 8,16 Aa 767 Ab 762 Ab
Café daroca 741 Ab 727Ch 759 Aa 7,66 Aa
Boia 6,68Bb 703Ca 726Ba 6,84Bb

Médias seguidas pelas mesmas letras mailsculas na vertical e mindsculas na horizontal, ndo diferem estatisticamente entre
si, pelo teste de Scott & Knott a 5% de probabilidade.

Condutividade elétrica

Verificaram-se diferengas significativas nos valores de condutividade elétrica em cafés submetidos a diferentes
formas de preparo e tipos de terreiro, havendo interacdo entre esses dois fatores (Tabela 5). Em relacdo aos tipos de
terreiro, maiores valores de condutividade elétrica foram observados no café bdia secado em terreiro de concreto. J& no
terreiro de lama asféltica, maiores valores foram verificados nos cafés cereja, café da rogca e café bodia que ndo se
diferenciaram estatisticamente. No terreiro de leito suspenso, maiores valores de condutividade elétrica foram observados
no café cereja. No terreiro de terra, maiores valores foram verificados nos cafés cereja, café da roca e café bdia, que néo se
diferenciaram estatisticamente (Tabela 4).

Tabela 4 — Valores médios de condutividade elétrica (us.cm™.g™ de amostra) de cafés preparados e secados de quatro
formas diferentes.

Formas de Tipos de terreiro

preparo Concreto Lgm_a Leito Terra
asfaltica suspenso
Cereja 151,68 B ¢ 155,64 Ac 162,92 A b 171,63 Aa
Cereja descascado 11747Cc 118,79B ¢ 130,34Chb 144,15B a
Café daroca 152,98 B b 160,25 A b 152,07 Bb 171,12 Aa
Bdia 170,36 Aa 162,38 A a 151,37 Bb 167,80 A a

Médias seguidas pelas mesmas letras maidsculas na vertical e minudsculas na horizontal, ndo diferem estatisticamente entre
si, pelo teste de Scott & Knott a 5% de probabilidade.

Em relacdo as formas de preparo, maiores valores de condutividade elétrica foram identificados no café cereja
secado no terreiro de terra. Os cafés cereja descascado e café da roga também apresentaram maiores valores quando
secados em terreiro de terra. O café boia apresentou maiores valores quando secado nos terreiros de concreto, lama asféaltica
e de terra, ndo se diferenciando estatisticamente.

De maneira geral, verifica-se um efeito deletério do terreiro de terra sobre os valores médios de condutividade
elétrica em todas as formas de preparo. Maiores valores de condutividade elétrica indicam que houve deterioragdo da
membrana celular, com conseqliente perda na qualidade do café (PRETE, 1992). Existe uma concordancia de que a
degeneracdo das membranas celulares e subseqiiente perda de controle de permeabilidade seja um dos primeiros eventos
que caracterizam a deterioracdo. Para AMORIM (1978), qualquer fator que altere a estrutura da membrana, como ataque de
insetos e microrganismos, alteracOes fisioldgicas e danos mecénicos, provocam uma rapida deterioracdo dos graos de café.
Essas alteragBes produzem reagdes quimicas que modificam a composi¢do quimica original do grdo de café verde e em
consequéncia as propriedades sensoriais da infusdo preparada (MALTA et al.,, 2005). MALTA et al. (2003), ndo
observaram diferencas significativas entre os tipos de pré-processamento do café em relacdo aos valores de condutividade
elétrica, o que segundo esses autores sugere que, tanto o café seco na sua forma integral, quanto os cafés que sofreram
algum tipo de pré-processamento, podem apresentar integridade celular adequada, desde que se tomem cuidados na
colheita e poés-colheita. Corroborando com esse raciocinio, PEREIRA et al. (2002) relataram que o processamento
(descascamento) ndo afetou a integridade da membrana dos grdos, observacdo aqui também verificada, pois o café cereja
descascado apresentou menores valores de condutividade elétrica que as demais formas de preparo em todos os tipos de
terreiro de secagem.



Conclusoes

Verificaram-se diferengas na composicao quimica dos grédos de café, em funcéo tanto da forma de preparo quanto
do tipo de terreiro de secagem utilizados, assim como interacdo entre esses dois fatores em todas as varidveis qualitativas
avaliadas; o café cereja descascado apresentou teores de agUcares totais iguais ou superiores as demais formas de preparo,
bem como menores valores de condutividade elétrica, o que sugere que essa forma de preparo pode propiciar cafés de boa
qualidade; o terreiro de lama asfaltica apresentou comportamento similar ao terreiro de concreto, em relagdo a composi¢édo
quimica nas diferentes formas de preparo, 0 que sugere que esse tipo de terreiro pode proporcionar cafés de boa qualidade;
de maneira geral, verifica-se um efeito deletério do terreiro de terra sobre os valores médios de condutividade elétrica em
todas as formas de preparo.
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