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RESUMO: O presente estudo teve como objetivo, avaliar a qualidade química e sensorial do café arábica cultivar 
Acaiá, processado por via úmida (cereja descascado – CD) e submetido ao tratamento por imersão em soluções com 
fungicidas orgânicos. O uso dos fungicidas identificados com “A” e “B”, determinaram os tratamentos: T1 = CD A 
25% + B 20 ml; T2 = CD A 25% + B 10 ml; T3 = CD A 12,5% + B 20 ml; T4 = CD A 12,5% + B 10 ml; T5 = CD A 
25% + B 0 ml; T6 = CD A 12,5% + B 0 ml e a testemunha T7 = CD A 0% + B 0 ml com as respectivas concentrações e 
doses. As parcelas experimentais foram constituídas por amostras de café beneficiado com três repetições em esquema 
fatorial 3x2 com um adicional. Foram determinados os aspectos químicos como: acidez total titulável; açucares totais; 
açúcares redutores; açúcares não redutores; compostos fenólicos totais; ácidos clorogênicos totais; condutividade 
elétrica; cafeína e a quantificação da cor por meio do sistema CIEL. Com o teste F, foi possível determinar os efeitos 
dos produtos nas características avaliadas, o que interferiu na qualidade do café. 
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IMPROVING OF QUALITY OF ARABICA COFFEE (Coffea arabica L.) IN FUNCTION 

OF IMMERSION IN PRODUCTS IN POSTHARVEST 
 
ABSTRACT: This study aimed to evaluate the chemical and sensory quality of Arabica coffee cultivar Acaiá, 
processed by wet (pulped - CD) and subjected to treatment by immersion in solutions of organic fungicides. The use of 
fungicides labeled "A " and "B", determined the treatments: T1 = CD A 25% + B 20 ml; T2 = CD A 25% + B 10 ml; T3 
= CD A 12,5% + B 20 ml; T4 = CD A 12,5% + B 10 ml; T5 = CD A 25% + B 0 ml; T6 = CD A 12.5% + B 0 ml and 
witness T7 = CD A 0% + B 0 ml with concentrations and doses. The experimental plots consisted of samples of green 
coffee with three replications in a factorial 3x2 with one additional. Chemical aspects were determined as total acidity, 
total sugars, reducing sugar, non reducing sugars, total phenolics, total chlorogenic acids, electrical conductivity; 
caffeine and quantify color using CIEL system. With the F test, it was possible to determine the effects of products on 
the traits, which interfere with the quality of coffee. 
 
Key words: Quality, beverage, post-harvest. 
 
INTRODUÇÃO 

 
O cafeicultor moderno, além de primar pelo volume de café produzido, passou a preocupar-se com a produção 

de cafés de qualidade, procurando dessa forma, atender o mercado consumidor, cada vez mais exigente. Trabalhos na 
condução da lavoura e principalmente no manejo pós colheita dos frutos do cafeeiro, são de fundamental importância 
para que se tenha um produto final de qualidade. 

O Estado de Minas Gerais desponta por produzir 51% do café brasileiro (23,95 milhões de sacas), sendo que a 
Região Sul de Minas Gerais contribui com a metade do café produzido nessa Unidade Federativa (12 milhões de sacas) 
(CONAB, 2010). 

A composição química dos grãos é determinada por diversos fatores, tais como a variedade, meio ambiente, 
método de colheita, processamento e armazenamento (Lopes, 2000). Desta forma o estudo da composição química 
torna-se importante na determinação da qualidade do produto final. Para que o café preserve as suas características, 
torna-se indispensável uma secagem, mais perfeita possível. A exposição do café aos microrganismos inicia-se na 
planta, passa pelo estágio final de maturação e persistem até parte do período de secagem (Cortez, 2001). 

O processamento de pós-colheita do café contribui para manutenção da qualidade, porém, métodos errados ou 
descuidos nesta etapa, podem promover uma depreciação da bebida. O desenvolvimento de tecnologias procurando 
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melhorar a qualidade do café é de fundamental importância. Trabalhos recentes demonstraram que produtos aplicados 
em cafés de qualidade inferior tais como os de varrição, possibilitaram um incremento significativo na qualidade dos 
mesmos. 

Mediante a busca por qualidade, o objetivo deste trabalho é avaliar as características químicas do café cereja 
descascado, após a imersão em fungicidas orgânicos, no município de Lavras, Minas Gerais. 
 
MATERIAL E MÉTODOS 
 

Os frutos utilizados no referente estudo tiveram como origem, plantas de café Coffea arabica L., cultivar Acaiá 
delineado em espaçamento 4,0 x 0,70 m no 12º ciclo produtivo. A lavoura está localizada no campus experimental da 
Universidade Federal de Lavras – UFLA no município de Lavras, MG, a uma altitude de 930 m ao nível do mar, e 
coordenadas geográfica 21° 14' latitude sul e 44° 59' longitude oeste.  

O manejo do cafezal no local de colheita foi realizado por meio do controle das plantas invasoras com roçadas, 
aplicação de corretivos e adubos quando necessário, mediante análise química de solo e folha, segundo Guimarães 
(1999). 

Os frutos de cafeeiro foram colhidos com colhedora mecanizada, tracionada por trator, com redutor de 
velocidade e baixa intensidade de vibração nas hastes, o que permitiu a colheita de frutos passa e cereja. 

Na unidade de processamento de pós-colheita do setor de cafeicultura – UFLA, os frutos passaram pelo 
lavador e descascador de café, equipamentos estes que separam por densidade os frutos passa e remove o exocarpo e 
parte do mesocarpo (mucilagem) presentes nos frutos cereja. 

A unidade de observação foi composta por 10 litros de café cereja descascado e a utilização dos produtos 
orgânicos “A” e “B” em concentrações e quantidades variáveis. Os tratamentos foram compostos por: T1 = CD A 25% 
+ B 20 ml; T2 = CD A 25% + B 10 ml; T3 = CD A 12,5% + B 20 ml; T4 = CD A 12,5% + B 10 ml; T5 = CD A 25% + 
B 0 ml; T6 = CD A 12,5% + B 0 ml  e a testemunha T7 = CD A 0% + B 0 ml. 

Após imersão na solução de fungicidas por um período de 24 horas, o café foi posto para secar em terreiro de 
“lama asfáltica”, atingindo a umidade de armazenamento em dez dias. Passados trinta dias após a secagem, o café foi 
beneficiado em equipamento apropriado. 

As amostras foram devidamente identificadas e submetidas à análise de cor no laboratório do Pólo de 
Tecnologia em Qualidade do Café da Universidade Federal de Lavras (UFLA). Para avaliar a cor dos grãos de cafés em 
cada tratamento, foi utilizado um colorímetro Minolta, modelo CR 300 (Japão), D65 (luz diurna), com ângulo de 
observação a 10 º em triplicata, para os valores de Hunter L, a e b. As medições foram realizadas em cinco pontos de 
uma amostra em placas de Petri e o valor médio foi processado pelo software SAS. 

As determinações das características relacionadas à composição química do café foram realizadas no 
Laboratório de Qualidade do café Dr. Alcides Carvalho, na Empresa de Pesquisa Agropecuária de Minas Gerais – 
Epamig, por meio dos parâmetros acidez titulável total (ATT) com metodologia da AOAC (1990), adaptada para o café 
por Carvalho et al (1994); açúcares redutores – glicose (AR) (%); açúcares não-redutores – sacarose (ANR) (%); 
açúcares totais (AT) (%) extraídos pelo método de Lane-Enyon, de acordo com AOAC (1990) e determinada pela 
técnica de Somogy adaptada por Nelson (1944); condutividade elétrica (CE) S.cm-1.g-1 de amostra, quantificada pelo 
método adaptado de Loeffler et al, (1988); ácidos clorogênicos totais (ACT) método adaptado de Menezes, por Silva, 
(1999), compostos fenólicos totais (CFT) extraídos pelo método de Goldstein e Swain, (1963), determinados pelo 
método de Folin Denis, (AOAC, 1990) e cafeína (CAF), extraída e determinada segundo metodologia de Li et al 
(1990). 

As análises sensoriais foram realizadas por três provadores qualificados, com base nas recomendações da 
Specialty Coffee American Association (SCAA, 2007). Na tabela 1, observa-se a caracterização sensorial do café 
utilizado no experimento. 
 
Tabela 1. Análise sensorial por prova de xícara de café (Coffea arabica, L.) cultivar Acaía em função da utilização dos 
produtos “A” e “B” no manejo pós-colheita. UFLA, Lavras, MG, 2010. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
*Beb. = Bebida; Doç. = Doçura; Aci. = Acidez; Cor. = Cor; Sab. = Sabor; Bal. = Balanço; Ger. = Geral; Tot. = Total de pontos; Beb. = Classificação 
da Bebida; L.F. = Levemente Fermentado 

Amostra Beb*. Doç. Aci. Cor. Sab. Gos. Bal. Ger. Tot. Beb. Obs. 

T1 6 6 6 6 6 6 6 6 84 Mole   

T2 6 7 6 6 6 6 6 6 85 Mole   

T3 6 7 6 6 6 6 6 6 85 Mole   

T4 5 6 5 6 6 6 6 6 82 Duro   

T5 5 6 5 6 6 6 5 5 80 Duro L. F. 

T6 4 6 6 6 6 5 6 6 81 Duro L. F. 

T7 5 5 6 6 5 5 5 6 79 Duro   
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O delineamento utilizado foi o inteiramente casualizados, em esquema fatorial (3 x 2 +1), com três repetições. 
Os dados obtidos foram submetidos a testes de homogeneidade e normalidade, seguidos da análise de variância. As 
médias foram comparadas pelo teste F, por meio do software SAS. 
 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
Com a análise dos aspectos químicos, foi possível observar o efeito da interação das concentrações do produto 

“A”, com as dosagens do produto “B”, para açúcar não redutor (ANR), açucares totais (AR), ácidos clorogênicos totais 
(ACT), compostos fenólicos totais (CFT) e cafeína (CAF) segundo o teste F (Tabela 2). 
 
Tabela 2. Resumo da análise de variância referente acidez total titulável (ATT), açúcar redutor (AR), açúcar não 
redutor (ANR), açúcar total (AT), ácidos clorogênicos totais (ACT), compostos fenólicos totais (CFT), e cafeína (CAF) 
em grãos de café (Coffea arabica, L.) cultivar Acaía em função da utilização dos produtos “A” e “B”, no manejo pós-
colheita do café. UFLA, Lavras, MG, 2010. 
 

FV GL  QM 
ATT AR ANR AT ACT CFT CAF 

A 1 12,500 0,006 0,149 0,213 0,006 0,320** 0,011 
B 2 162,500** 0,068** 0,584 0,694 0,166 0,870** 0,010 
A* B 2 12,500 0,003 2.981* 2,975** 0,758** 0,382** 0,005* 
FAT*ADIC. 1 1,786 0,007 0,568 2,751* 1,143** 0,271** 0,060** 
ERRO 14 17,857 0,006 0,495 0,347 0,078 0,021 0,001 
CV (%)  2,105 3,131 9,071 7,935 9,148 3,388 3,412 

*Significativo, pelo teste F a 5% de probabilidade 
**Significativo, pelo teste F a 1% de probabilidade 

 
Estudos recentes têm comprovado a interferência de alguns fatores como o clima na qualidade do café. Para 

Joët et al (2010) a variação de temperatura durante o desenvolvimento do fruto de café, interfere nas rotas de síntese de 
alguns compostos do café como o açúcar, ácidos clorogênicos e gorduras, alterando a qualidade. Chagas et al (1996) 
observaram variações na pós-colheita nos teores de açúcares ocorrem provavelmente em função de injúrias físicas, 
microbianas ou fermentativas dos frutos, nas fases de pós-colheita. 

Favarin et al (2004) avaliando a qualidade dos frutos cereja submetido a desinfecção superficial dos frutos por 
cloreto de benzalcônio observaram, ser eficiente até a primeira hora após a imersão na solução, diminuindo o número de 
frutos infectados por Cladosporium sp., Penicillum sp. e Alternaria sp. 

No presente trabalho, com o propósito de avaliar a desinfecção do fruto do cafeeiro na pós-colheita, observou-
se a interação do produto “A” com o produto “B” na dose de 10 ml, com efeito para açucares não redutores, açucares 
totais, compostos fenólicos totais e cafeína. A utilização apenas do produto “A”, interferiu nos açucares não redutores, 
açucares totais e ácidos clorogênicos totais. O produto “A” com o produto “B” na dose de 20 ml interferiu apenas nos 
ácidos clorogênicos totais (Tabela 3). 

 
Tabela 3. Resumo da análise de variância da interação, referente açúcar não redutor (ANR), açúcar total (AT), ácidos 
clorogênicos totais (ACT), compostos fenólicos totais (CFT) e cafeína (CAF), em grãos de café (Coffea arabica, L.) 
cultivar Acaiá em função da utilização do produto “A” e “B” no manejo pós-colheita do café. UFLA, Lavras, MG, 
2010. 
 

FV GL  QM 
ANR AT ACT CFT CAF 

A(B0) 1 2,394* 2,136* 0,814** 0,062 0,001 
A(B10) 1 3,619* 3,953** 0,054 0,960** 0,019** 
A(B20) 1 0,098 0,074 0,653* 0,062 0,001 
B(A25) 2 3,015* 3,178** 0,806** 0,707** 0,010** 
B(A12,5) 2 0,551 0,491 0,118 0,545** 0,004 
ERRO 14 0,495 0,347 0,078 0,021 0,001 

*Significativo, pelo teste F a 5% de probabilidade 
**Significativo, pelo teste F a 1% de probabilidade 

 
Os açucares são de fundamental importância para a qualidade de bebida em café. Para Knop et al (2006), 

avaliando cafés de diversas partes do mundo observaram que os açúcares não redutores (sacarose) representa em média 
91% (7,1% da matéria seca) dos açúcares presentes nos cafés arábica, os 9% (0,6 % da matéria seca) dos açucares 
restantes corresponde as frutoses, glicoses, rafinoses e galactoses. Os dados médios obtidos no trabalho (Tabela 4) 
concordam com os observados por Knop e sua equipe. 
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Ao analisar os teores de açúcares não redutores foi observados maiores concentrações na utilização apenas do 
produto “A” na concentração de 12,5%, e produto “A” na concentração de 25% com o produto “B” na dose de 10 ml 
(Tabela 4 A). Efeito semelhante pode ser observado para os açucares totais (Tabela 4 B). Por meio do estudo das 
regressões, ao analisar a utilização do produto “A” concentrado a 25% nas doses de “B”, foi observada uma tendência 
crescente com o aumento da dose, seguidas de um incipiente decréscimo em dose superior a 14 ml do produto “B” 
(Figura 1 A). Para melhor compreensão do mecanismo de interação destes produtos orgânicos nos açúcares do fruto de 
café, trabalhos futuros devem ser realizados. 

O ácido clorogênico é normalmente metabolizado em plantas, freqüentemente associado com a proteção destas 
contra o ataque de insetos ou microrganismos (Clarke, 1985). Assim como Joët et al (2010) afirmam efeito do clima na 
qualidade do café, Avelino et al (2005) observam efeito da altitude na qualidade de café com incremento nas 
concentrações dos ácidos clorogênicos totais. Porém para Malta et al (2003) em análises de cafés de qualidade inferior, 
foram verificados elevados teores de ACT, sendo estes também, constituintes dos CFT. 

 
Tabela 4. Resultado da concentração de açúcar não redutor (ANR), açúcar total (AT) e ácidos clorogênicos totais 
(ACT) em grãos de café (Coffea arabica, L.) cultivar Acaía em função da utilização do produto “A” e “B” no manejo 
pós colheita do café. UFLA, Lavras, MG, 2010(I). 
 

ANR (%) A 12,5% A 25 % Média 

B 0 ml 8,09 A a 6,83 B b 7,46 
B10 ml 7,26 A b 8,81 A a 8,04 

Média 7,67 7,82   
 

 
AT (%) A 12,5% A 25 % Média

B 0 ml 7,78 A a 6,59 B b 7,18 
 B10 ml 7,00 B b 8,63 A a 7,81 

Média 7,39 7,61   
 

 
ACT (%) A  12,5% A 25 % Média

B 0 ml 3,13A a 2,40B b 2,76 
  B 20 ml 2,74B b 3,40A a 3,07 

Média 2,93 2,90  
(I) Letras maiúsculas distintas indicam diferença no manejo pós-colheita, médias com letras minúsculas distintas indicam diferenças na condução, pelo 
teste F, a 5% de probabilidade. 

 

Figura 1 – Açúcares não redutores (ANR), ácidos clorogênicos totais (ACT) compostos fenólicos totais (CFT) e 
cafeína (CAF) em café arábica (Coffea arábica L) submetido ao tratamento com produto “A” e “B” em Lavras, Minas 
Gerais, 2010. (*significativo a 5% de probabilidade pelo teste F), (**significativo a 1% de probabilidade pelo teste F). 

 
De forma geral, para Licciardi et al (2005), algumas substâncias como o ácido clorogênico, a trigonelina e a 

cafeína são formadas pela torração que conferem as características de aroma e sabor ao café. No presente estudo foram 
observadas maiores porcentagem de ACT quando utilizando apenas o produto “A” na concentração de 12,5% e o 

A B 

A B C 

C D 
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produto “A” na concentração de 25% com o produto “B” na dose de 20 ml. (Tabela 4 C). O produto “A”, nas doses 
crescentes do produto “B”, apresentou aumento da concentração de ACT, (Figura 1B), podendo incrementar a 
qualidade de bebida como observado por Avelino et al (2005) e Joët et al (2010). 

Para Wang e Ho (2009), a cafeína, o ácido quínico e o éster de ácido caféico são as principais formas de CFT 
dos frutos de café. Pinto (2002) constatou que cafés bebida rio apresentam maior teor de polifenóis em relação às 
bebidas mole, dura e riada. No presente estudo o produto “A” nas concentraçõesde 12,5% e 25%, com doses crescentes 
do produto “B”, favoreceu o aumento nas concentrações do CFT do café (Figura 1 C). Para a cafeína houve efeito 
apenas para o uso de produto “A” na concentração de 25%, com as doses do produto “B” (Figura 1D). 

No presente estudo não foi verificado efeito dos produtos “A” e “B” na leitura de cor (L, a e b) realizadas no 
clorolimetro Minota o que possibilita a utilização do produto sem alterar o aspecto visual do café, não comprometendo a 
classificação visual do mesmo por profissionais no momento da classificação. Trabalhos futuros devem ser realizados 
para verificar efeito destes produtos nas cores dos cafés. A condutividade elétrica na análise física não apresentou efeito 
significativo, não interferindo na integridade da membrana celular não havendo extravasamento de exudato, como 
observa Malta et al (2003) (Tabela 5). 
 
Tabela 5. Resumo da análise de variância referente a valores Hunter L, a, b e condutividade elétrica (CE) em grãos de 
café (Coffea arabica, L.) cultivar Acaía em função da utilização do produto “A” e “B” no manejo pós colheita. UFLA, 
Lavras, MG, 2010. 

FV GL QM 
L a b CE 

A 1 1,426 0,048 0,928 7,696 
B 2 0,349 0,018 0,169 25,853 
A* B 2 0,635 0,028 0,073 63,457 
FAT*ADIC. 1 9,507 0,001 1,085 2,221 
ERRO 14 2,659 0,023 1,131 61,370 
CV (%)  3,631 9,263 11,242 7,058 

 
CONCLUSÕES 

 
De forma geral, os produtos “A” e “B” utilizados na pós-colheita do café após descascamento, interferiram nas 

características químicas do café, aumentando as concentrações de açúcares redutores, ácidos clorogênicos e cafeína, o 
que contribuiu para melhorar a qualidade da bebida analisada sensorialmente. 

Os produtos avaliados não promoveram alterações na cor do café.  
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