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INFLUÊNCIA DA UMIDADE DOS GRÃOS DE CAFÉ (Coffea arabica L.) NA
COR E ACIDEZ DURANTE O ARMAZENAMENTO
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RESUMO: Grãos de café (Coffea arabica L.) com três diferentes teores de umidade (10,79%; 12,94% e
17,39%) foram armazenados no período de setembro de 1997 a setembro de 1998. O índice de coloração
(D.O. 425 nm), a acidez titulável total (ml NaOH 1N/100g) e a umidade dos grãos foram determinados em
intervalos de dois meses. Após o 2o mês de armazenamento, os teores de umidade dos grãos se igualaram,
ficando entre 11 e 13%. O índice de coloração diminuiu após o 4o mês, permanecendo a cor verde normal do
café (acima de 0,600 D.O.). A acidez titulável total aumentou durante o armazenamento, mas não houve
diferenças significativas entre as amostras.
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ABSTRACT: Coffee beans (Coffea arabica L.) with three different moisture contents (10,79%; 12,94% and
17,39%), were stored during the period of September of 1997 to September of 1998. The color index (D.O.
425 nm), the total titrable acidity and the moisture content were determined at two months intervals. After
the second month of storage the moistures contents of the beans equalized between 11 e 13%. The color
index decreased after the fourth month, but remaining the grain color normal of the coffee (above 0,600
D.O.).  The total titration acidity increase during the storing, but there was not significant differences
between the samples.

INTRODUÇÃO
Tem-se constatado, no Brasil, grandes perdas de produtos armazenados, principalmente o café, que após seis
meses, já começa a branquear nos armazéns, perdendo, além da coloração, características importantes na
comercialização.
Com o passar do tempo, a coloração do grão passa de verde a esverdeada, esverdeada-clara e,
posteriormente, amarelada, até atingir o branco, fase em que normalmente o café apresenta características de
mofo e deterioração (Graner e Godoy, 1967).
O branqueamento dos grãos de café tem início quando esses atingem o teor de umidade de 12% (Wilbaux e
Hahn, 1966). Como limite de segurança para o armazenamento do café, aconselha-se um teor de umidade
máximo de 11% (Rigitano et al., 1964).
Vilela et al. (2000), estudando a perda de cor dos grãos armazenados, verificaram que a taxa de descoloração
relacionou-se diretamente com as condições do ambiente de armazenamento, no sentido de que quanto
maiores a temperatura e umidade relativa, mais rapidamente foi notada a manifestação do branqueamento. 

Godinho et al. (2000) verificaram em seu trabalho que a partir do 5o mês de armazenamento o café
beneficiado diminuiu até valores de 0,300, caracterizando intenso branqueamento dos grãos.
Estudar a acidez presente no café também é importante, pois é uma das características utilizadas para a
avaliação da qualidade. Procurando relacionar a acidez titulável total com a qualidade da bebida, Carvalho et
al. (1994) verificaram que grãos de café de melhor qualidade apresentaram menor acidez, e os piores
apresentaram maior acidez. Godinho et al. (2000), trabalhando com café em coco e beneficiado, verificaram
que o primeiro apresentou menores índices de acidez a partir do 3o mês de armazenamento.
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Em virtude da escassez de trabalhos utilizando armazenamento do café em diferentes teores de umidade, este
trabalho teve como objetivo estudar a influência do armazenamento e da umidade do grão na cor e acidez do
café.

MATERIAL E MÉTODOS
Foram retirados do secador grãos de café com diferentes teores de umidade, ou seja,  de 10,79%, 12,94% e
17,39% , e armazenados em sacos de aniagem por 12 meses (de setembro de 1997 a setembro de 1998) . De
2 em 2 meses foram feitas análises de umidade, cor e acidez dos grãos.
O armazenamento foi conduzido na EPAMIG/UFLA e as respectivas análises foram feitas no Laboratório de
Qualidade do Café "Dr Alcides Carvalho", pertencente também a EPAMIG.
O teor de umidade foi determinado em estufa regulada a 105oC, até peso constante; a acidez titulável,
conforme técnica da ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS (AOAC,1990) e o índice
de coloração, determinado pelo método descrito por Singleton (1966) e adaptado para o café de acordo com
Carvalho et al. (1994).

RESULTADOS E DISCUSSÃO
A Tabela 1 mostra os valores médios de umidade de cada tratamento durante os meses de armazenamento.
Observa-se que, no 2o mês de armazenamento, as umidades se igualaram. Podemos notar que o café mais
úmido (12,94% e 17,39%) perdeu mais umidade, logicamente, por causa da troca de umidade entre grão e
ambiente; e o café com 10,79%, consequentemente por estar mais seco, não se alterou. No 4o mês de
armazenamento, o café reumedeceu em consequência das condições mais úmidas do ambiente (períodos
chuvosos). Ao final do armazenamento, os valores decresceram.
Os valores do índice de coloração ao longo dos meses de armazenamento e para cada tratamento são
mostrados nas Figuras 1 e 2. O índice de cor variou significativamente entre os níveis de umidade e durante
os meses de armazenamento. Não constatamos intenso branqueamento dos grãos, conforme Godinho et al.
(2000).
O IC foi maior para os maiores níveis de umidade, sendo que a umidade de 12,94% conservou melhor a cor.
No 4o mês, o IC diminuiu bruscamente, obtendo os valores médios de 0,693; 0,825 e 0,829 para 10,79%,
12,94% e 17,39% respectivamente, conservando ainda uma cor normal.
Para a acidez (Figura 3), não houve variação significativa entre os tratamentos e armazenamento, mas
podemos observar pela figura que os valores variaram entre os tratamentos e entre os meses de
armazenamento. Os valores foram maiores para teor de umidade inicial de 10,79% . Para os três valores de
umidade, a acidez aumentou com o tempo de armazenamento, com valores dentro de uma faixa normal de
café de bebida dura, conforme Carvalho et al. (1994).

Tabela 1. Porcentagens médias de teor de umidade durante os meses de armazenamento.

Meses de armazenamento
setembro novembro janeiro março maio julho setembro

10,79 10,85 12,47 11,82 11,16 10,50 9,50
12,94 11,09 12,28 12,02 11,30 10,59 10,20
17,39 11,18 12,58 12,45 11,56 10,66 10,30
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 Figura 1. Valores médios de índice de coloração em grãos de café com diferentes teores de umidade inicial
durante o armazenamento.

Figura 2. Representação gráfica dos valores de índice de coloração em grãos de café com diferentes teores de
umidade inicial durante o armazenamento.
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Figura 3. Representação gráfica dos valores de acidez titulável total em grãos de café com diferentes teores
de umidade inicial durante o armazenamento.

CONCLUSÕES
As umidades se igualaram a partir do 2o mês de armazenamento. O alto teor de umidade não acelerou o
branqueamento, mantendo melhor a cor durante o armazenamento. Para todos os níveis de umidade, não
observamos valores abaixo de 0,600, característico de branqueamento. 
Os diferentes teores de umidade não tiveram efeito significativo na acidez titulável total, mas ela aumentou
durante o armazenamento para todos os teores, obtendo maiores valores para a umidade de 10,79%.
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