BIOSPECKLE LASER APLICADO A ANALISE DE ATRIBUTOSEM GRAOSDE CAFES
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A producdo do café ( Coffea arabica L.) vem passando por transformagdes tecnoldgicas que t ém como
objetivo agregar valores qualitativos ao produto destinado tanto para mercado interno como externo.Sua qualidade é
representada por uma série de atributos fisico-quimicos que nem sempre podem ser monitorados com eficiéncia.
Com a necessidade de técnicas rapidas e eficientes de valiagéo de propriedades de materiais bioldgicos, v ém sendo
destacadas as que utilizam métodos ndo destrutivos,uma vez que preservam o produto analisado.Uma técnica que

vem surgindo como forma de avaliacdo de atividade b iol 6gica baseia-se em um fendmeno 6ptico de interfe réncia que
ocorre forma de avaliaggo de atividade biol 6gica ba seia-se em um fendémeno éptico de interferéncia que ocorre
guando a luz laser incide sobre uma superficie onde se desenvolvem um processo dinamico. Esse fenbmeno é
conhecido como speckle dindmico ou biospeckle.(Brag a, Jr.2003).
Este trabalho foi realizado com o objetivo de determinar se atécnica do biospeckle laser permite a separacéo de graos
de café com diferentes maturacdes e a identificacdo dos defeitos que ocorrem nos gréos que afetam a qu alidade da
bebida.Foram utilizados gréos de frutos cergjas e v erdes, e com os seguintes defeitos.preto-verde e fermentado,
imersos por 16 horas em &gua destilada para sua saturagd. Para 0 monitoramento dos parémetros da matu ragdo e
defeitos foi adotada uma configuracdo classica para uso do biospeckle laser baseada do back-scaterring.
Resultados e conclusdes

) Naandlise de gréos com defeitos, os defeitosdo tipo preto-verde e fermentado, foram separados dos gréos
sadios pelos Momentos de Inércia, sendo que o mesmo ndo ocorreu com os graos verdes (Tabelal eFigural
Tabela 1: Momento de inércia (MI) dos gréos de café

fermentado verde  sadio
04 54,71 | 50,64 38,17

64,9 51,1 51,1 32,63
58,78 54,25 | 44,12

Como obeservado por Carvaho, 1970 o preto-verde encontra-se frequententemente em café seco do chéo e
em ordem decrescente nos frutos secos, podendo ser gerados por deficiéncia hidrica do cafeeiro durantea formagao do
fruto (Bandeira,2009), justificando o seu baixo M1 .Ja nos cafés fermentados seu elevado M| podeers resultado da
alteragéo da sua constituicdo quimica e da presenga dos microorgani Smos responsaveis por sua fermentacso.

Quanto a maturacdo, os resultados preliminares most ram que a técnica do biospeckle ndo foi capaz de realizar uma
separacdo dos gréos (Figura 1), pois segundo MATIEL LO et al., 2005 o teor de agua do fruto cereja é entre 60 a 65%
b.u enquanto o verde varia de 60 a 70%,existindo assim uma relagéio muito préxima um do outro.
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Figura 1: Gréfico 1, MI de frutos verdes e grafico 2,M| defrutos cerejas.

Ha evidéncias de que os defeitos dos gréos de cafépodem ser diferenciados no Biospeckle laser e que a
maturacdo dos frutos ndo interfere nos resultados.



