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RESUMO: A baixa longevidade de sementes de café tem sido atribuida a sua sensibilidade a dessecagdo. As alteragdes
fisicas, fisiologicas e bioquimicas que ocorrem durante o processamento e subsequente secagem determinam, ndo sé o
potencial de sementes de café para a produgdo de mudas, assim como o potencial para o armazenamento Estudos que
contribuam para o entendimento da complexa fisiologia da dessecacdo e da deterioragdo de sementes de café durante o
armazenamento revestem-se de grande importancia, dada a relevancia econdmica e social desta cultura para o Brasil.
Assim, a pesquisa esta sendo realizada com o objetivo de investigar as alteragdes fisiologicas e sanitarias ocorridas nas
sementes de café durante o processamento e a secagem, avaliando-se aspetos sobre a qualidade das sementes. Frutos de
Coffea arabica L., cultivar Catuai Vermelho IAC 144 foram colhidos no estadio cereja de maturagdo e processados por
via seca e imida, para obtengdo de sementes secadas nos proprios frutos e sementes desmuciladas mecanicamente e por
fermentacdo em agua. As sementes foram submetidas a trés métodos de secagem, ao sol, a sombra e em secador
mecanico, até atingirem 35% e 12% de umidade. Sementes beneficiadas manualmente foram submetidas as avaliagdes
da qualidade fisiologica e sanitaria, imediatamente apos os tratamentos ¢ a cada quatro meses de armazenamento em
cAmara fria a 10 'C, em embalagens herméticas. Conclui-se que a umidade inicial de 12% e a secagem ao sol ¢ 2 sombra
mantem por mais tempo, a qualidade fisiologica de sementes de café, desmuciladas mecanicamente ou por fermentagao;
O processamento natural é prejudicial a qualidade fisiologica das sementes de café; o armazenamento de sementes de
café, com 35% de umidade inicial favorece a incidéncia de fungos, independentemente do método de secagem e
processamento.
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PHYSIOLOGICAL AND HEALTH ASPECTS OF COFFEE GRAINSSUBMETED TO
PROCESSING, DRYING AND STORAGE

ABSTRACT: The low longevity of coffee seeds has been attributed to their sensitivity to desiccation. The physical,
biochemical and physiological occurring during processing and subsequent drying determine not only the potential of
coffee seeds to produce seedlings, as well as potential for the storage studies that contribute to the understanding of the
complex physiology of desiccation deterioration of coffee seeds during storage are of great importance, given the
economic and social importance of this crop to Brazil. Thus, research is being conducted in order to investigate the
physiological and healthy alterations occurred in coffee seeds during processing and drying, evaluating aspects of seed
quality. Fruits of Coffea arabica L., Catuai Vermelho IAC 144 were harvested at the cherry stage and processed by dry
and wet way, to obtain dried grains in their own fruits and grains whose mucilage was mechanically removed and
removed by fermentation in water. The grains were subjected to three drying methods, sun, shade and mechanical dryer
until they reach 35% and 12% humidity. Grains manually processed were evaluated in relation to physiological and
healthy quality, immediately after treatment and after four months storage at 10 °C. It was conclude that the initial
moisture content of 12% and the sun and shade drying longer maintain the coffee grain quality, mechanically husking or
by fermentation. The natural process is harmful to the physiological quality of coffee grains. Storage of coffee grains
with 35% initial moisture favours fungal incidence, regardless of the method of drying and processing.

KEY WORDS: Coffea arabica L., longevity, physiological quality, fungi.
INTRODUCAO

A manuten¢ao da viabilidade de sementes de café ao longo do armazenamento tem sido uma das maiores preocupacdes
dos produtores de sementes e mudas. As sementes de café perdem a viabilidade rapidamente, dificultando o uso por um
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prazo mais prolongado. Durante o armazenamento, diversos fatores podem influenciar a qualidade fisiologica das
sementes, como a umidade inicial das sementes, a umidade relativa e temperatura de armazenagem, fungos e insetos,
tipo de embalagem e duracdo do periodo de armazenamento, dentre outros. Varias pesquisas tém sido desenvolvidas,
visando caracterizar as melhores condi¢des de preservagdo da qualidade fisiologica das sementes de café por periodos
mais prolongados. Além disso, a baixa longevidade das sementes do café ¢ um fator limitante para a manutencdo do
germoplasma num longo prazo, colocando em risco a variabilidade genética existente. Num curto e médio prazo tem
reflexos diretos na competitividade dos produtores, que ficam sujeitos a produgdo de mudas em épocas desfavoraveis a
implantagdo da lavoura no campo. Além disto, a competitividade do agronegocio café no mercado internacional esta,
cada vez mais dependente, entre outros fatores, da producdo de cafés diferenciados e de qualidade superior, com
incrementos na qualidade da bebida. Algumas linhas de pesquisas t€ém mostrado que a sensibilidade a dessecacao das
sementes de café pode estar relacionada a ativagdo do metabolismo da germinag¢do durante o processamento por via
umida (desmucilagem por fermentacdo em agua), tornando-as mais sensiveis a secagem. Com isso, objetivou-se nesta
pesquisa avaliar o efeito do processamento, secagem e armazenamento na qualidade fisioldgica e sanitaria de sementes
de café.

MATERIAL E METODOS

A presente pesquisa foi realizada no Laboratdrio Central de Sementes da Universidade Federal de Lavras (UFLA), em
foram utilizadas sementes da espécie Coffea arabica L., cultivar Catuai Amarelo IAC 144. Os frutos foram colhidos no
estddio cereja de maturacdo e processados por via imida e seca, para a obtencdo de sementes secadas nos proprios
frutos, sementes e sementes desmuciladas mecanicamente e por fermentagcdo em agua. Para cada tipo de processamento,
as sementes foram submetidas a trés métodos de secagem, ao sol, & sombra e em secador mecanico, até atingirem 35% e
12% de umidade. Apos a secagem, as sementes foram armazenadas em camara fria (10°C e 50% de UR) por doze meses
em embalagens herméticas. As avaliagdes da qualidade fisiologica e sanitaria foram realizadas imediatamente apos
processamento e secagem ¢ a cada quatro meses durante o armazenamento de doze meses. Foram realizados os
seguintes testes para avaliacdo da qualidade fisiologica: teste de germinagdo, teste de emergéncia, indice de velocidade
de emergéncia (IVE) e teste de sanidade.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Os resultados das avaliagdes do desempenho fisiologico das sementes de café submetidas aos diferentes métodos de
processamentos e de secagem estdo apresentados nas Figuras 1, 2 e 3, para sementes desmuciladas mecanicamente,
secadas nos proprios frutos e desmuciladas por fermentacdo em agua, a respectivamente.

Para as sementes desmuciladas mecanicamente (Figura 1), observa-se melhores resultados para os tratamentos com
umidade de armazenamento de 12%, sendo que o método de secagem a sombra foi superior pelos resultados de
emergéncia ¢ indice de velocidade emergéncia (IVE Maguire). Pelos resultados de germinagdo, no entanto, nao foram
observadas diferengas significativas entre os tratamentos secados a sombra e secador até 12 % de umidade. Observa-se
que a partir da segunda época, houve uma reducao acentuada nos porcentuais de germinacdo e de vigor para todos os
tratamentos de umidade inicial de 35%, chegando a valores nulos de germinagdo, aos 12 meses de armazenamento para
os tratamentos em que as sementes foram secadas a sol e secador.

Para as sementes secadas nos proprios frutos (Figura 2), pode-se afirmar que este processamento afeta negativamente a
qualidade fisioldgica das sementes, com efeitos diretos na germinacdo e no vigor. Os percentuais maximos de
germinacao (60%) foram observados nas sementes com umidade inicial de 12% secadas no secador aos 4 meses de
armazenamento. No entanto, este percentual reduz significativamente no decorrer do armazenamento, com valores
proximos a 15% de germinagdo aos 12 meses. Apenas os tratamentos em que as sementes foram secadas & sombra e ao
sol, com umidade inicial de 12%, mantiveram os percentuais de germinacgdo ao longo do armazenamento, com pequenas
oscilagoes.
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Figura 1- Resultados Germinagio (%), Emergéncia (%) e indice de Velocidade de Germinagdo (IVE Maguire) de
sementes de café desmuciladas mecanicamente, secadas até 12% em secador (@), ao sol (V) e a sombra (m), e até 35 %
em secador (0), ao sol (A) e a sombra (0O).

Independentemente dos valores do potencial de germinacdo, para todos os tratamentos do processamento natural
(Figura 2), observa-se que estes ndo alcangaram os padrdes minimos de germinagdo (70%) exigidos para a
comercializagdo de sementes de café de acordo a Portaria n° 482 do IMA (2001). O efeito negativo € mais expressivo
nas sementes com umidade inicial de 35%, onde sdo encontrados valores nulos de porcentagem de germinacdo ja nos
primeiros meses de armazenamento, para as amostras secadas a sombra e secador.

Para os testes de vigor, a mesma tendéncia ¢ observada, com resultados superiores das sementes com umidade inicial de
12%, independentemente do tipo de secagem, enquanto que nas sementes com umidade inicial de 35%, os indices de
vigor sdo muito baixos a partir de 8 meses de armazenamento para todos os testes, indicando que a umidade inicial tem
efeito mais significativo na qualidade das sementes do que o tipo de secagem.

A pior qualidade das sementes de café¢ secadas nos proprios frutos, em relacdo aos cafés em pergaminho, tem sido
atribuida a fermentagdes indesejaveis que podem ocorrer durante a secagem. Livramento (2008), ao avaliar cafés
naturais (processamento via seca) ¢ despolpados, secados em terreiro ou com ar aquecido a 60°C, observou que, além
do processamento, a temperatura do ar de secagem também tem forte influéncia na constitui¢do bioquimica do produto
final. Estudos realizados com grdos de café tém mostrado a influéncia do processamento e a secagem nas alteragdes
fisicas, bioquimicas e fisioldgicas que podem influenciar aroma e sabor (Bytof et al., 2007; Borém, 2008) bem como na
qualidade das sementes. Além disso, durante o processamento ¢ a secagem de sementes e graos, podem ocorrer
alteragdes na composicdo relativa de fosfolipidios de membranas (Dussert et al., 2006), na sintese de proteinas
resistentes ao calor e na capacidade das sementes em prevenir, tolerar ou reparar danos por radicais livres (Berjak,
2006). Desta forma, além de fermentagdes indesejaveis, o processamento natural pode estar acarretando alteracdes
bioquimicas e fisioldgicas que prejudicam o desempenho fisioldgico antes e principalmente durante o armazenamento.
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Figura 2- Resultados Germinagdo (%), Emergéncia (%) e indice de Velocidade de Germinagio (IVE Maguire) de
sementes de café nos proprios frutos (processamento natural), secadas até 12% em secador (e), ao sol (V) ¢ a sombra
(m), e até 35 % em secador (0), ao sol (A) e a sombra (O).

Sementes desmuciladas por fermentacdo em agua (Figura 3) apresentaram maiores potenciais germinativos quando
secadas até 12% de umidade ao sol e a sombra. Ainda que armazenadas por 12 meses, sdo observadas percentuais de
germinagdo proximos a 90 % para estes tratamentos. Este resultado positivo pode ser devido a baixa incidéncia de
fungos nestes tratamentos. Vale ressaltar que, o armazenamento foi realizado em camara fria (10°C e 45 % UR) e
juntamente com a umidade baixa das sementes, os tipos de secagem (sol e sombra) podem ter propiciado incidéncia de
microrganismos ao longo do armazenamento.
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Figura 3- Resultados Germinagdo (%), Emergéncia (%) e Indice de Velocidade de Germinagio (IVE Maguire) de
sementes de café desmuciladas por fermentagdo em agua, secadas até 12% em secador (), ao sol (¥) e a sombra (m),
e até 35 % em secador (0), ao sol (A) e a sombra (0).

Para as sementes mais imidas (35% umidade inicial) e as sementes secadas ao sol com 12% de umidade inicial, pode-se
observar uma reducdo acentuada da germinagdo a partir da segunda época de armazenamento, aos quatro meses. O
efeito negativo da alta umidade parece ser acentuado quando as sementes sdo secadas em secador, em que as sementes
perdem totalmente a viabilidade j& aos 8 meses de armazenamento.

Analisando os resultados dos testes de vigor, ¢ possivel notar com mais clareza o efeito negativo da alta umidade na
qualidade das sementes ao longo do armazenamento. H4 uma reducdo do vigor das sementes a partir da segunda época
de armazenamento, com efeito menor nas sementes secadas a sombra, seguida do tratamento com secagem ao sol e
efeito negativo mais pronunciado nas sementes secadas em secador.

Nas Figuras 4, 5 e 6, estdo apresentados os resultados da analise sanitaria das sementes de café desmuciladas
mecanicamente, secadas nos proprios frutos e desmucidadas por fermentagdo em agua, respectivamente.

Para as sementes desmuciladas mecanicamente (Figura 4), observa-se uma grande oscilacdo nos resultados de
Penicillium sp. em todos os tratamentos ao longo do armazenamento. As sementes com umidade inicial de 12%
independente do método de secagem obtiveram maior infec¢do nos tempos zero, 8 ¢ 12 meses de armazenamento.
Inicialmente as sementes secadas a sol com umidade inicial de 12% foram as que apresentaram maior infec¢do (40%).

Ao final dos 12 meses de armazenamento as sementes secadas a sombra com umidade inicial de 35% obtiveram maior
infeccdo (52%).
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Figura 4- Resultados de indice de infec¢do dos fungos Penicillium sp., Cladosporium sp., Fusarium sp. e Aspergillus
ocraceus em sementes de café desmuciladas mecanicamente, secadas até 12% em secador (e), ao sol (V) e a sombra
(m), e até 35 % em secador (0), ao sol (A) e a sombra (O).
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Observou-se maior infec¢do por Cladosporium sp., em todos os tratamentos, no inicio do armazenamento em relagio ao
final, bem como alta infeccdo nas sementes secadas ao sol com umidade inicial 35%, durante todo o armazenamento,
com 85% de infeccdo na época zero e 75% ao final dos 12 meses de armazenamento.

A infecgdo por Fusarium sp., nas sementes com umidade inicial de 35%, foi maior e mais variavel ao longo do
armazenamento em relag@o as sementes com umidade inicial de 12%, com excecdo das sementes secadas a sol, em que
observou menor infecgdo com baixa variagdo ao longo dos 12 meses de armazenamento. As sementes com umidade
inicial de 12%, independentemente do método de secagem, também apresentaram menor infec¢do com baixa variagao
ao longo dos 12 meses de armazenamento. Baixa infec¢ao por Phoma sp.(resultados ndo apresentados) e Aspergillus
ocraceus foi observada para todos os tratamentos, de 0 a 16% e de 0 a 12%, respectivamente, e essa infec¢ao foi maior
inicialmente em rela¢do ao final do armazenamento.

Na Figura 5, observa-se grande oscilagdo dos indices de infecgdo do Penicillium sp., para todos os tratamentos, ao
longo do armazenamento. As sementes secadas a sombra até 12% de umidade apresentaram maior infec¢do por este
fungo, inicialmente de 62%, seguida de queda até¢ 8 meses de armazenamento (20%) e aumento ao final dos 12 meses
(30%). Nas sementes secadas a sombra até umidade de 35% verificou-se menor infeccéo inicial (1%) alcangando 60%
de infeccdo aos 8 meses de armazenamento e 22% ao final do armazenamento.
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Figura 5- Resultados de indices de infecgdo dos fungos Penicillium sp., Cladosporium SP e , Fusarium sp. em sementes
de café nos proprios frutos, secadas até 12% em secador (@), ao sol (V) e a sombra (m), e até¢ 35 % em secador (0), ao
sol (A) e a sombra (O).

Quanto a infec¢@o por Cladosporium sp., nao houve grande variagdo ao longo do armazenamento, com valores de 0 a
10%. Verificou-se para sementes secadas ao sol até umidade de 35%, a maior infec¢do inicial para este fungo, de 16%,
diminuindo para 0% nas demais épocas de armazenamento. As sementes secadas a sombra até umidade de 12%
obtiveram maior infecgdo aos 4 meses de armazenamento, de 30%, com redug@o para 0% aos 8 meses e 2% ao final do
armazenamento.

Ja a infecgdo por Fusarium sp. foi maior na época zero do que ao final do armazenamento para todos os tratamentos.
Grandes oscilagdes também foram observadas para todos os tratamentos ao longo das épocas de armazenamento. As
sementes secadas a sombra com umidade inicial de 35% e as sementes secadas ao sol até umidade de 12%, obtiveram
os maiores valores de infec¢do no inicio do armazenamento, de 78% e 68%, respectivamente. Baixa infeccdo por
Phoma sp. e Aspergillus ocraceus (dados nio apresentados) foi observada para todos os tratamentos, com valores
variando de 0 a 5% e de 0 a 8% respectivamente.

Finalmente, na Figura 6, observa-se os indices de infec¢do das sementes desmuciladas por fermentagdo em agua e
submetidas aos diferentes métodos de secagem. Para o fungo Penicillium sp. observa-se uma grande oscilagdo, para
todos os tratamentos ao longo do armazenamento. As sementes com umidade inicial de 35% independente do método
de secagem obtiveram maior infec¢do aos 4, 8 ¢ 12 meses de armazenamento. Inicialmente as sementes secadas ao sol
até 12% de umidade foram as que apresentaram maior infec¢do (40%). Ao final dos 12 meses de armazenamento as
sementes secadas a sombra com umidade inicial de 35% obtiveram maior infecgdo (52%).
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Figura 6- Resultados de indices de infec¢do dos fungos Penicillium sp., Cladosporium sp.e Fusarium sp em sementes
de café desmuciladas por fermentagdo em agua,, secadas até 12% em secador (e), ao sol (V) ¢ & sombra (m), ¢ até 35 %
em secador (0), ao sol (A) e a sombra (O).

Quanto a infecgdo por Cladosporium sp. das sementes com umidade inicial de 35% independente do método de
secagem, foram observados maiores indices aos 0, 8 e 12 meses de armazenamento, com maior infeccdo das sementes
secadas em secador até umidade de 35%, ao final do armazenamento. Ja para a infec¢do por Fusarium sp. das sementes
secadas até 35%, independentemente do método de secagem, observou-se maior infecgdo aos 0, 8 e 12 meses de
armazenamento. Observou-se ainda, maior infeccdo das sementes secadas ao sol (35%) ao final do armazenamento.
Baixa infecgdo por Phoma sp. e Aspergillus ocraceus foi, também, observada para todos os tratamentos, de 0 a 8% e de
0 a 3% respectivamente.

CONCLUSOES

A umidade inicial de 12% e a secagem ao sol ¢ a sombra mantem por mais tempo, a qualidade fisiologica de sementes
de café, desmuciladas mecanicamente ou por fermentagao.

O processamento natural é prejudicial & qualidade fisiologica das sementes de café, com efeitos diretos na germinagdo e
no vigor, sendo que o efeito negativo no vigor das sementes depende mais da umidade inicial das sementes do que o
tipo de secagem.

O armazenamento de sementes de café, com 35% de umidade inicial favorece a incidéncia de fungos,
independentemente do método de secagem e processamento, o que prejudica a qualidade fisioldgica de sementes.
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