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Resumo:

A producdo de café de boa qualidade é muito dependente dos cuidados na pds-colheita, principalmente na fase de
secagem. Com o objetivo de avaliar a qualidade de grdos de café submetidos a secagem em terreiros, apos periodo de
contato com o solo, este trabalho buscou relacionar o efeito do tempo de permanéncia dos frutos no solo com a qualidade
da bebida e a contaminagdo microbioldgica nos graos, submetidos as mesmas condigdes de secagem. Os frutos, tipo cereja,
foram mantidos em contato com o solo da lavoura por periodos de 0 (zero), 1 (um), 7 (sete) e 21 (vinte e um) dias, nas
linhas (sob as plantas) e entrelinhas da lavoura e em seguida submetidos a secagem ao sol. Os resultados mostraram que
independentemente do tratamento no campo, 0 tempo gasto na secagem foi praticamente 0 mesmo. Os resultados sugerem
que a manuten¢do dos frutos em contato com o solo, nas condi¢des estudadas, ndo favoreceu a contaminagdo por fungos
produtores de Ocratoxina A, mas afetou negativamente a qualidade da bebida.

Palavras chave: café, qualidade, Ocratoxina A, secagem.

EFFECTS OF COFFEE FRUITS CONTACT WITH FIELD SOIL ON ITS FINAL QUALITY

Abstract:

The production of high quality coffee depends on the way the product is handled during post harvest procedures,
mainly in the drying phase. The objective of this work was the evaluation of coffee quality from coffee fruits submitted to
sun drying, after different periods of time in contact with the crop soil. It was studied the effect of on soil contact in the cup
quality and the grains contamination from coffee submitted to the same drying conditions. In this study the full ripe coffee
fruits were maintained in contact with the soil for 0 (zero), 1 (one), 7 (seven) and 21 (twenty-one) days, in the lines (under
the coffee trees) and between trees lines before sun drying. The results shown that the maintenance of the coffee fruits in
contact with the soil, in the studied conditions, did not favor the contamination with OTA producer fungi, but it affected
negatively the cup quality.
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Introducdo

Um aspecto importante relacionado a qualidade do café é a contaminacdo microbioldgica. Especial atencdo vem
sendo dada a ocorréncia de fungos toxigénicos e toxinas em grdos de café. Alguns autores salientam a importancia das
boas praticas agricolas e de higienizacdo no processamento dos frutos do cafeeiro (SOUZA, 1996; SILVA e BERBERT,
1999; SILVA et al., 2001; MACHADO et al., 2003a).

Para CARVALHO et al. (1997) e PIMENTA e VILELA (2000), o tipo de fermentacdo afeta a qualidade da bebida
do café e, associada a essas fermentacBes, existe uma série de microrganismos que podem contribuir positiva ou
negativamente no que se refere a qualidade do gréo.

Estudando a ocorréncia e severidade da contaminagdo de grdos de café por fungos do género Aspergillus,
FREITAS et al. (2000) concluiram que a contaminagdo interna dos gréos de café por Aspergillus é variavel, porém néo foi
possivel detectar correlagdo com alguma caracteristica da colheita ou do manejo p6s-colheita do café.

De acordo com BATISTA et al. (2003), estudos da microbiologia de frutos e grdos de café tém mostrado que os
principais géneros de fungos toxigénicos (Aspergillus, Penicilium e Fusarium) sdo contaminantes naturais do café e estdo
presentes desde a lavoura até os locais de armazenagem. Espécies de fungos Aspergillus e Penicillium sdo capazes de
produzir a ocratoxina A. Segundo MORAES e LUCHESE (2003), a ocratoxina A é produzida por trés principais espécies
de fungos, Aspergillus ochraceus, Aspergillus carbonarius e Penicillium verrucosum, com pequena contribuicdo do
Aspergillus niger, que tem sido encontrada no café verde, assim como no café torrado.

PIMENTA et al. (2001), estudando a composi¢do microbiana e a ocratoxina A em grdos de café mantidos
ensacados por diferentes tempos (0 a 7 dias) a espera da secagem, observaram aumento na infec¢do em funcgdo do tempo,
por Fusarium sp., A. niger e A. ochraceus. Entretanto, ndo foi detectada a presenca da Ocratoxina A em nenhuma das
amostras analisadas.

Com o objetivo de avaliar a qualidade de grédos de café submetidos a secagem em terreiros, depois da permanéncia
em contato com o solo da lavoura por determinado periodo de tempo, este trabalho buscou associar o efeito da permanéncia
no solo com a qualidade da bebida e a contaminacdo microbiol6gica nos grdos submetidos as mesmas condi¢des de
secagem.



Materiais e métodos
Produto

Foram selecionados 150,0 kg de frutos de café, variedade Catuai vermelho-amarelo, provenientes de Teixeiras,
MG (Café ‘A’). A colheita seletiva proporcionou frutos maduros, com praticamente auséncia de frutos verdes. Os frutos,
ndo submetidos a separacgdo hidraulica, foram divididos em 5 lotes de 30,0 kg, correspondendo os tratamentos:

- Tratamento 1 (testemunha): lote submetido a secagem em secador suspenso (tela de arame);

- Tratamento 2: Frutos uniformemente distribuidos sobre o solo abaixo das plantas, e submetido a secagem apés
uma noite em contato com o solo;

- Tratamento 3: Frutos uniformemente distribuidos sobre o solo abaixo das plantas, submetido a secagem apds 7
dias em contato com o solo;

- Tratamento 4: Frutos uniformemente distribuidos sobre o solo abaixo das plantas, submetido & secagem ap6s 21
dias em contato com o solo;

- Tratamento 5: Frutos uniformemente distribuidos sobre o solo, nas entrelinhas da lavoura e submetido a secagem
apo6s 21 dias contato com o solo;

Instalacéo do experimento

O experimento foi conduzido em uma lavoura de café, previamente limpa, com a remocdo de todos os frutos
caidos, sob as plantas e nas entrelinhas; (Figura 1);

Os frutos referentes aos tratamentos 2, 3, 4 e 5 foram dispostos no solo abaixo das plantas, em camada fina.

O lote de frutos, tipo cereja, referentes ao tratamento 1, foi mantido sob cobertura ventilada até as 9:00 horas da
manha seguinte, quando exposto para secagem.

(@ )
Figura 1 - Area experimental (a); Disposicao dos frutos abaixo das plantas (b) e na entrelinha da lavoura (c).

A determinagdo de umidade foi realizada pelo Método Padrdo de Estufa a 105°C*1°C, por 48 horas, com trés
repeticdes, com amostras de aproximadamente 30 g (BRASIL, 1992).

Analises Microbiologicas

Para as analises microbiolégicas, foram coletadas amostras no inicio e no final de cada processo. Com as amostras
iniciais, foram levantados dados da comunidade externa dos frutos (‘x’), do mesocarpo (‘m’) e da comunidade interna, nos
grdos (‘i’). Para as amostras secas, foram analisadas a comunidade (‘x + m’) e nos gréos (‘i’).

As andlises microbioldgicas foram realizadas no Laboratério de Doencas de Plantas do Departamento de
Fitopatologia da Universidade Federal de Vigosa, segundo metodologia proposta pela FAO (FAO, 2003).

Analise Qualitativa (sensorial)

Foram enviadas amostras do produto final, contendo aproximadamente 300g de grdos de café beneficiado,
referente a cada parcela experimental, para a Incofex Armazéns Gerais Ltda, em Vigosa — MG, para classificacdo geral e de
prova de xicara.

Resultados e discusséo
Analises Microbiologicas

Foram coletadas amostras para analise microbioldgicas, imediatamente, antes da secagem. Os resultados

indicaram colonizacdo por leveduras e por Fusarium spp, Penicillium spp e Cladosporium spp, em todas as amostras

iniciais. Estes microrganismos ocorreram nas cascas, na polpa e nos grdos das amostras analisadas. Em nenhuma das
amostras foi encontrado fungos produtores de OTA (Tabela 2).



Ao final da secagem, analises das amostras dos frutos indicaram a ocorréncia de leveduras e de Fusarium spp,
Penicillium spp e Cladosporium spp nas cascas. Apenas no tratamento 1, no qual os frutos ndo estiveram em contato com o
solo, foram observados os fungos A. ochraceus e A. flavus nas cascas. Nos grdos, observou-se praticamente a auséncia de

leveduras, Penicillium spp e Cladosporium spp, ocorrendo Fusarium spp em todas as amostras (Tabelas 2).

Foi detectado A. ochraceus em todas as amostras, em niveis inferiores a 5% de gréos contaminados, exceto o lote
gue permaneceu em contato com o solo por 7 dias, no qual ndo ocorreu o fungo. Para o A. flavus, observou-se a ocorréncia
em todas as parcelas, exceto na parcela testemunha, em niveis de contaminacdo inferiores a 10% de grdos contaminados,

Tabela 02.

N&o foi verificada nenhuma correlacdo direta entre o periodo de contato com o solo com a ocorréncia de fungos
produtores de OTA, apesar das sugestdes, na literatura, de que a ocorréncia dos fungos produtores de OTA e da micotoxina
estarem relacionados com a presenga de impurezas, como no café dito de varrigao.

Tabela 02— Microrganismos encontrados nos tratamentos.

Amostras Leveduras | A.ochraceus | A.Flavus | Aspergillus spp. | Penicillium | Fusarium | Cladosporium
Spp. spp. Spp.
Testemunha
X 172 x 102 - 0 0 15 x 102 6 x 102 2 x 102
= M 788 x 10° - 0 0 20 x 103 16 x 103 12 x 103
'S X+M - - - - - - -
(i) Gréos 0 - 5 36 13 22 33
X 0 0 0 0 0 0 0
iT X+M 193 x 10° 5x 10° 2 x10° 7 x 10° 4x10° 19 x 10° 0
(i) Gréos 0 1* 0 2 0 10
Tratamento 2
X 66 x 102 - 0 0 12 x 102 4 x 103 15 x 102
= M 668 x 102 - 0 0 10 x 102 12 x 102 10 x 102
'S X+M - - - - - - -
(i) Gréos 0 - 4 39 1 4 28
X - - - - - - -
iT X+M 318 x 10* 0 0 4x10° 26 x 10* 30 x 10* 1x 10
(i) Gréos 0 3* 1 2 0 7 0
Tratamento 3
X 29,5 x 10° - - - 17 x 10* 10 x 10* 32 x 10*
g M 16,5 x 10° 6 x 10° 2x10° 0
= X+M - - - - - - -
(i) Gréos 44 - - - 60 1 0
X - - - - - - -
iT X+M 356 x 10° - 0 0 28 x 10° 49 x 10° 2 x10°
(i) Gréos 0 - 1 1 0 15 0
Tratamento 4
X 606 x 10° - 0 0 1x 10* 15 x 10* 2x 10*
g M 474 x10° - 0 0 34 x10° 26 x 10° 10x 10°
'S X+M - - - - - - -
(i) Gréos 47 - 1 0 14 42 16
X - - - - - - -
iT X+M 492 x 10° 0 0 4 x10° 44 x 10° 10 x 10° 3x10°
(i) Gréos 0 1* 2 9 X 17 2
Tratamento 5
X 143 x 10* - - 0 3x 103 42 x 103 0
= M 205 x 10° - - 0 11x 10" 22 x 10° 17 x 10"
= X+M - - - - - - -
(i) Gréos 57 - - 2 11 51 40
X - - - - - - -
iT X+M 259 x 10° 0 0 25 x 10° 26 x 10° 41 x 10° 10 x 10°
(i) Gréos 0 1* 6 4 0 39 0

*nd OTA




Analise Qualitativa

Os resultados obtidos na prova de xicara e na classificagdo das amostras referentes aos tratamentos podem ser
observados na Tabela 07. A analise indicou baixa qualidade das amostras referentes aos periodos de 3 ou mais dias de
contato com o solo antes da secagem, evidenciada pela classificagdo de bebida rio ou riada. Apesar de estas parcelas
apresentarem elevadas taxas de secagem, a qualidade da bebida ficou comprometida devido ao periodo de contato com o
solo da lavoura.

Tabela 03 - Qualidade das amostras de café seco, referentes aos Tratamentos 1, 2, 3, 4 e 5, da armazenagem no campo.

Trat. 1 Trat. 2 Trat. 3 Trat. 4 Trat. 5
Peneira 17/18 78% 78% 76% 80% 80%
Peneira 16 13% 12% 10% 11% 11%
Peneira 13/15 8% 9% 13% 8% 9%
Peneira < 13 1% 1% 1% 1% 1%
Sorting 5% 7% 5% 7% 8%
QUEBRA 6% 8% 6% 8% 9%
Defeitos 51 63 21 48 12
Teor de umidade 12,1% 12,9% 12,0% - 12,3%
Bebida Duro Dura Rio Riada/Rio Rio

Conclusoes

Avaliou-se a qualidade final de frutos de café que permaneceram em contato com o solo da lavoura, por diferentes
periodos. Com base nos resultados obtidos e nas condicOes estabelecidas para os experimentos, pode-se concluir que:

O contato dos frutos com o solo da lavoura ndo favoreceu seriamente a contaminacdo por fungos produtores de
Ocratoxina A, mas afetou negativamente a qualidade da bebida
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