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RESUMO: Objetivou-se, no presente trabalho, avaliar os efeitos de diferentes métodos de processamento e de secagem
sobre composi¢do quimica de graos de café. O café foi processado via seca e via Umida, e ambos foram submetidos a
secagem em terreiro, secagem completa em secador com ar aquecido a 60 °C, e secagem em secador com ar aquecido a
60 °C até o café atingir teor de 4gua de 30% (bu) e conclusdo da secagem com ar aquecido a 40 °C. Foram realizadas as
seguintes analises quimicas: conteldo de aclcares; acidez titulavel total; e compostos fendlicos. Observou-se, nesse
trabalho, que os tipos de secagem ndo causaram diferencas significativas na composicdo quimica dos grdos de café
processados por via seca e via imida. Por outro lado, o tipo de processamento influenciou significativamente no teor de
acUcares totais e ndo-redutores e nos valores de acidez titulavel total. O café processado via mida apresentou menores
teores de acUcares totais e de agUcares ndo-redutores. J& os acuUcares redutores ndo apresentaram diferengas
significativas entre o café natural e despolpado. Os cafés processados por via seca apresentaram maiores valores de
acidez titulavel em relagdo aqueles processados pela via Umida. Com relacdo aos compostos fendlicos, foi possivel
observar que os tratamentos aplicados ndo influenciaram o teor final desses compostos.
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CHEMICAL COMPOSITION OF COFFEE GRAINS SUBMITTED TO DIFFERENT
DRYING AND PROCESSING METHODS

ABSTRACT: The objective of this work was to evaluate the chemical composition of coffee grains processed and
dried in different ways. The experiment was carried out using two processing methods, dry and wet, and three drying
methods: solar drying on the ground, mechanical drying with air heated to 60°C until the coffee reached 11%+1% of
moisture content in wet base (wb), and air heated to 60°C until the coffee reached 30%+2%(wb), complemented by
drying with air heated to 40°C until the coffee reached 11%z(wb). The mechanical apparatus used was composed of a
dryer coupled to a high precision air conditioner, which allows for temperature, relative humidity and flow control. The
chemical analyses involved sugar content, total titratable acidity and phenolic compounds. It was observed in this work,
the types of drying did not cause significant differences in the chemical composition of coffee grains processed by dry
and wet. Furthermore, the type of processing significantly influence the total sugar and non-reducing and the values of
total acidity. The wet processed coffee had lower levels of total sugars and non-reducing sugars. Since the sugars
showed no significant differences between the natural coffee and washed coffee. The coffees processed by dry showed
higher acidity compared to those processed by the wet. With respect to phenolic compounds, it was possible to observe
that the treatments did not influence the final content of these compounds.

Key words: Coffea arabica, chemical compounds, coffee natural, coffee depulped.
INTRODUCAO

O café é um dos produtos de maior importancia no agronegdcio mundial. De acordo com a International
Coffee Organization - ICO (2008), o consumo de café cru foi da ordem de 130,7 milhdes de sacas podendo chegar a
140 milhdes em 4 ou 5 anos. A qualidade do café é determinada principalmente pelo sabor e aroma formados durante a
torracdo. De acordo com Flament (2002), aproximadamente 300 compostos quimicos presentes no grdo cru e sdo
precursores de mais ou menos 850 compostos apos a torragdo. A presencga desses precursores nos graos crus depende de
fatores genéticos, ambientais e tecnoldgicos (Alpizar & Bertrand, 2004; Farah et al., 2006). Outros fatores como 0s
procedimentos pos-colheita, processamento e secagem do café também interferem na qualidade do produto (Leloup et
al., 2004; Borém, 2008).

Existem dois métodos de processamento para o café: a via seca e a via Umida. No processamento via Umida,
podem ser produzidos trés tipos de café. Os cafés descascados, dos quais a mucilagem remanescente do descascamento
ndo é removida dos grdos; os cafés despolpados, originados de frutos descascados mecanicamente e a mucilagem
remanescente é removida por fermentacdo; e os desmucilados, aqueles em que a mucilagem é removida
mecanicamente. No processamento via seca, os frutos sdo submetidos a secagem intactos, sem a remocéo do exocarpo.
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A composicao quimica do café cru depende da forma de processamento utilizada (Bytof et al., 2005; Knopp et
al., 2006; Borém, 2008), apresentando caracteristicas distintas na qualidade. Geralmente, os cafés naturais originam
bebidas mais encorpadas e doces, em relacdo aos cafés despolpados, os quais possuem acidez mais desejavel (llly &
Viani, 1995). Os acucares contribuem com a docura da bebida, sendo considerado um dos atributos do sabor mais
desejavel nos cafés especiais e participam de importantes reacdes quimicas como a reacdo de Maillard, originando
compostos responsaveis pela formacgéo da cor, do sabor e do aroma peculiar da bebida (Sivetz, 1963; Santos, 2005).
Vérios estudos indicam que as operacgdes pos-colheita também exercem influéncia no teor de aclcares (Pereira et al.,
2002; Marques et al., 2008).

Os principais compostos fendlicos encontrados no café estdo na forma de &cidos clorogénicos (CGA) (Farah et
al., 2005). Além de contribuirem para o sabor e aroma da bebida, os &cidos clorogénicos apresentam potenciais
beneficios a saide humana. No entanto, a presenca de CGA em quantidades elevadas aumenta a adstringéncia do sabor
do café, contribuindo para a desvalorizacdo do produto (Clifford, 1999).

A acidez em grdos de café tem sido apontada como um bom indicativo da qualidade do produto. Os valores de
acidez titulavel total do café processado por via seca sdo descritos significativamente maiores quando comparados aos
valores obtidos para os cafés descascado, desmucilado e despolpado (Leite, 1991; Villela, 2002).

Dessa forma, objetivou-se no presente trabalho, avaliar os efeitos de diferentes métodos de processamento e de
secagem sobre composicao quimica de gréos de café.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no Departamento de Engenharia e no Pélo de Tecnologia em Pés-colheita do Café
da Universidade Federal de Lavras (UFLA).

O produto utilizado foi o café (Coffea arabica L., cv. Catuai vermelho 99), safra 2007/2008. Logo apos a
colheita o café foi levado a unidade de processamento do Pélo de Tecnologia em Pds-colheita do Café da UFLA. O
experimento foi conduzido em delineamento de blocos casualizados, em esquema fatorial 2 x 3, sendo dois métodos de
processamento e trés métodos de secagem, com 3 repeticoes, perfazendo 18 parcelas experimentais.

Inicialmente, o café foi submetido a separagdo hidraulica, por diferencas de massa especifica, com a finalidade
de remover os frutos de menor massa especifica (frutos boia e secos) presentes na parcela, esses frutos foram
descartados. A porcéo formada pelos frutos de maior massa especifica (frutos maduros e frutos verdes) foi selecionada
manualmente, para garantir a uniformidade da amostra com relagdo ao estddio de maturacdo. Nesta etapa foram
retirados e descartados os frutos verdes e verde-cana da porcao formada pelos frutos maduros (cereja).

Em seguida, os frutos maduros foram divididos em duas parcelas. Uma parcela foi conduzida na sua forma
integral ao terreiro, constituindo-se na via seca, dando origem ao café natural ou em coco. Para o processamento do café
via Umida, os frutos maduros e selecionados foram descascados mecanicamente e, em seguida, submetidos a
fermentacdo espontanea em agua para a remocao da mucilagem, em condi¢Ges ambiente (temperatura média de 22 °C)
por 20 h. Quando a mucilagem foi totalmente removida, o café foi lavado e conduzido ao terreiro.

O café foi seco em trés condicdes diferentes: no terreiro; em secador, sob temperatura do ar de secagem de 60 °C
até o café atingir teor de agua de 11% (bu); e em secador sob temperatura do ar de secagem de 60 °C até o café atingir
teor de agua de 30+2% (bu) e 40 °C até o café atingir teor de dgua de 11% (bu).

A secagem em terreiro foi conduzida de acordo com a metodologia proposta por Borém et al. (2008a).

As parcelas destinadas a secagem mecanica passaram por um periodo de pré-secagem de dois dias para o café
natural e de um dia para o café despolpado para minimizar as diferengas no teor de agua inicial entre os cafés natural e
despolpado. Em seguida, o café foi conduzido ao secador de camada fixa de 0,15 m, acoplado a um condicionador de ar
de alta precisdo, modelo proposto por Fortes et al. (2006), o qual permite o controle do fluxo, da temperatura (T) e da
umidade relativa (UR) do ar de secagem, com preciséo.

O fluxo do ar foi controlado a 20 m3.min™.m, correspondendo a uma velocidade de 0,33 m.s™. Quando o ar foi
aquecido a 40 °C, a UR foi ajustada para 19% e quando o ar foi aquecido a 60 °C, a UR foi ajustada para 7%.

No inicio da secagem mecanica o café foi pesado e o seu teor de agua foi determinado pelo método padrdo 1SO
6673 (Internacional Organization for Standardization — 1SO, 2003). O momento da transicdo da temperatura do ar de 60
°C para 40 °C e o momento da interrupcao da secagem, foram determinados através das equacdes le 2. Para tanto, cada
parcela experimental foi pesada de hora em hora e quando o café atingiu a massa equivalente ao teor de agua de 30%
(bu) a temperatura foi reduzida de 60 °C para 40 °C e quando café atingiu a massa equivalente a 11,5% (bu) a secagem
foi interrompida.

Mf=Mi - (Mi*PQ/100) equacéo (1)
PQ=[(Vi-Uf)/(100-Uf)]*100 equacio (2)
em que:

Mf: massa final (kg);

Mi: massa inicial (kg);

PQ: porcentagem de quebra (%);
Ui: teor de agua inicial (%bu);
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Uf: teor de agua final (%bu).

As analises quimicas foram realizadas no P6lo de Tecnologia em Qualidade do Café da Universidade Federal
de Lavras, para cada parcela experimental foram utilizadas trés subamostras de grdos classificados em peneira 16
acima, com descarte de grdos mocas e graos defeituosos.

Os aclcares totais e redutores foram extraidos pelo método de Lane-Enyon, citado pela Association of Official
Analytical Chemists - AOAC (1990) e determinado pela técnica de Somogy, adaptada por Nelson (1944). Os agUcares
ndo-redutores foram determinados pela diferenca entre os aglcares totais e os redutores.

A acidez titulavel total foi determinada por titulagdo com NaOH 0,1N, adaptando-se & metodologia citada pela
AOAC (1990). Foram pesados dois gramas da amostra de café moido e adicionado 50 mL de agua destilada, agitando-
se por uma hora. Em seguida, realizou-se a filtragem em papel de filtro e retiram-se 5 mL da solugdo filtrada,
colocando-a em um erlenmeyer, com cerca de 50 mL de agua destilada. Acrescentaram-se trés gotas de fenolftaleina e,
em seguida, titulou-se até a viragem com NaOH 0,1 N. O resultado foi expresso em ml de NaOH 0,1 N, por 100 g de
amostra.

Os polifenois foram extraidos pelo método de Goldstein & Swain (1963), utilizando como extrator o metanol
80% (U/V) e identificados de acordo com o método de Folin Denis, descrito pela AOAC (1990). Os resultados foram
expressos em porcentagem na matéria seca.

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia e as médias dos tratamentos foram comparadas pelo
teste de Scott-Knott a 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os diferentes tipos de secagem ndo causaram diferencas significativas na composi¢do quimica dos gréos de
café. Por outro lado, os cafés processados por via seca e via Umida apresentaram composi¢des quimicas distintas.

Na TABELA 1, sdo apresentados os valores médios de agUcares totais, aglicares redutores, aglcares ndo
redutores, acidez titulavel total (ATT) determinados para os cafés natural e despolpado.

TABELA 1 - Valores médios de agUcares totais, redutores, ndo redutores e acidez titulavel total (ATT) do café natural e
despolpado.

AcUcares totais  AcUcares redutores Acucares nao redutores ATT
Processamento

(%) (%) (%) (NaOH 0,1N/100g)
Natural 6,47 A 0,38 A 6,09A 162,16 A
Despolpado 5,64 B 0,35 A 5,29B 132,17 B

Médias seguidas de letras mailsculas distintas na coluna diferem entre si pelo teste de Scott-Knott, a 5% de
probabilidade.

Observa-se na TABELA 1, que os agUcares redutores ndo apresentam diferencas significativas entre o café
natural e despolpado. O café processado via Umida apresentou menores teores de agUcares totais e de agucares néo-
redutores, podendo ter ocorrido a quebra de hexoses para a producdo de energia devido a mudanca da respiragdo
aerdbica para alcoolica ou fermentagdo latica na falta de oxigénio durante o despolpamento. O consumo de aglcares em
condicBes anaerdbicas € bem maior quando comparado as condi¢fes aerébicas normais para a producdo da mesma
quantidade de energia. Em contraste ao processamento via Umida, o processamento via seca é mantido em condicdes
ambientais aeradas permitindo a respiracdo normal durante a secagem, menor quebra e consumo de agucares.

Por outro lado, sabe-se que a velocidade de secagem pode exercer influéncia na quantidade e propor¢do dos
diversos tipos de aglcares em grdos de café. De modo geral, a secagem lenta favorece o acimulo de agucares de maior
peso molecular, como os oligossacarideos, em detrimento da quantidade de acglcares redutores (Rosa et al., 2004; Lima
et al., 2004). Marques et al. (2008), observaram reducdo nos teores de acgUcar ndo-redutores com 0 aumento da
temperatura de 40 °C para 60° C. Resultados semelhantes foram obtidos por Borém et al. (2006), que verificaram
maiores valores de agUcares ndo-redutores nas amostras que tiveram menores taxas de redugdo de dgua. Neste trabalho,
embora as diferencas entre 0s teores de aclcar, nos cafés natural e despolpado, tenham sido pequenas, observa-se que a
secagem mais lenta dos grdos no processamento via seca pode ter favorecido o acumulo de agUcares totais e agUcares
néo-redutores.

Ainda na TABELA 1, sdo apresentados os valores médios de acidez titulavel total (ATT) dos cafés natural e
despolpado, onde pode ser observado valor significativamente superior no café processado via seca. Considerando a
acidez um importante atributo da qualidade de bebida do café, Carvalho et al. (1994) e Franca et al. (2005), associaram
maiores valores de acidez com bebidas de pior qualidade. Valores elevados de ATT tém sido verificados em cafés
processados por via seca quando comparados aos valores obtidos para os cafés descascados, desmucilados e
despolpados (Leite, 1991; Villela, 2002). Segundo Afonso Jr (2001), a presenca da mucilagem, total no café cereja e
parcial no café descascado, pode ser responsavel pelo aumento da acidez dos graos, 0 que vem ressaltar a contribuicdo
da ocorréncia de fermentacdes indesejaveis da mucilagem durante a secagem, no aumento da acidez, em frutos
processados na forma cereja.
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Na TABELA 2 sdo apresentados os valores encontrados na analise de compostos fenolicos dos graos
processados e submetidos aos tratamentos de secagem.

TABELA 2 Valores médios da porcentagem de compostos fendlicos dos grdos de café.

PROCESSAMENTO Fendlicos (%) SECAGEM Fendlicos (%)
Natural 6,21 A Terreiro 6,23 A
Despolpado 6,31 A 60/40°C 6,59 A
60°C 597 A

Médias seguidas de letras mailsculas distintas na coluna diferem entre si pelo teste de Scott-Knott, a 5% de
probabilidade.

Observa-se, na TABELA 2, que os tratamentos aplicados néo influenciaram no teor de compostos fendlicos.
Os compostos fendlicos sdo responsaveis pela adstringéncia da bebida, sendo encontrados principalmente quando ha
presenca de grdos verdes ou imaturos. Nesse trabalho, devido a colheita seletiva e rigorosa sele¢do da matéria-prima
para obtencdo de frutos maduros, ndo foi observado a adstringéncia elevada na bebida.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos nas condi¢des em que esse trabalho foi realizado permitem concluir que:

e  Os trés tipos de secagem avaliados nesse experimento ndo interferem na composicao quimica dos graos de
cafe;

e Os cafés processados por via seca apresentam valores de acidez tituldvel maiores em relagdo aos cafés
processados por via Umida;

e Os cafés processados por via seca apresentam maiores teores de agUcares totais e ndo redutores quando
comparados aos cafés processados pela via Umida

e Os teores de acUcares redutores e de compostos fendlicos totais ndo foram influenciados pelo tipo de
processamento.
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