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A qualidade da bebida de café compGe-se da jungdo do processamento ao qual os grdos sdo submetidos, no
periodo pos-colheita e em seus constituintes quimicos, fisicos e fisico-quimicos, sendo a composigdo dos grédos torrados,
influenciada por esses processos. (BORGES ET AL., 2004).

O processamento e a secagem aplicada aos graos de café cru interferem significativamente na composicdo dos
mesmos, inferéncia que resulta caracteristicas distintas em relacdo a qualidade e atributos da bebida. (BYTOF ET AL.,
2005; KNOPP ET AL., 2006; BOREM ET AL, 2008).

Aos que desejam produzir cafés de qualidade, o0 método é considerado vantajoso. (MATIELLO et al., 2010), pois
a secagem da camada mucilaginosa é mais rapida, desta forma hid uma melhora na aparéncia dos grdos podendo
influenciar diretamente na qualidade final da bebida (MENDONCA, 2010).

Marques et al. (2008) destaca o teor de agUcar e a acidez como caracteristicas influenciadas pelo processamento e
encontradas de forma desejavel no café despolpado.

O tempo para a conclusdo do processo de despolpamento do café gera alteracBes proporcionais, de forma direta
na qualidade da bebida. (PIMENTA,; PEREIRA; COSTA, 2003). Mendonga (2010) destaca também que o processo de
despolpamento dura entre 18 a 24 horas, com valores de pH da agua préximos a 4,5 e a fermentagdo predominante nesse
processo € a latica, responsavel pela acidez da bebida.

Durante o processo de torra, pelas reagdes induzidas pelo calor, ocorrem mudangas nos componentes quimicos,
fisicos, estruturais e sensoriais dos grdos crus (FABBRI et al.,2011). Segundo Sivetz&Desrosier (1979), as variagdes do
pH apds a torra podem ser muito importantes, principalmente para a aceitagdo do consumidor. O pH é usado como
indicativo de transformacdes dos frutos de café, como fermentagdes no periodo pré ou pos-colheita.

De acordo com Sabbagh e Yokomizo (1976), durante a torracdo do café, pode haver diminui¢cdo dos sélidos
soluveis encontrados nos gréos.

Objetivou-se com este trabalho analisar alterages fisico-quimicas dos diferentes potenciais hidrogenidnicos (pH)
da agua de despolpamento de cafés na qualidade final da bebida do café.

A realizacdo do trabalho foi no setor de Cafeicultura do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do
Sul de Minas - Campus Muzambinho. Foram utilizados lotes de café ardbica (Coffeaarabical.), da safra 2014/2015.
Apos a colheita o lote foi encaminhado ao setor de pds-colheita do Campus para 0 processamento via Umida, sendo
direcionado @ moega de recepgdo, em seguida para o lavador/separador e apds descascado.

Ap0s o descascamento, os graos de café foram colocados em recipientes plasticos com capacidade para 5 litros e
cobertos com agua, para ocorrer o despolpamento.

A leitura do pH da &gua de despolpamento foi realizada a cada 30 minutos por um peagametro. O café foi
retirado dos recipientes a cada redugdo do pH, correspondendo aos valores de 4.8, 4.6, 4.4, 4.2 e 4.0. Os grdos foram
lavados em &gua corrente para eliminacdo dos residuos de mucilagem desprendida e em seguida, levado para a secagem
em terreiro suspenso, até que os graos atingissem 11%:+0,5% do teor de agua (b.u).

O experimento foi conduzido com o delineamento em blocos casualizados5 x 4 (cinco tratamentos e quatro
repeticdes), perfazendo 20 parcelas experimentais.

Nos Laboratérios de Classificacdo e de Industrializacdo do Café, os cafés foram mantidos em repouso em potes
de polietileno de alta densidade durante 20 dias, em ambiente refrigerado a 18°. Apos o descanso foram beneficiadas.

As amostras foram preparadas retirando-se todos os grdos defeituosos de natureza intrinseca e extrinseca, e
padronizadas em peneira, mantendo-se os gréos retidos nas peneiras 16 e acima de crivo redondo, correspondendo a
perfuracdo circular 16, 17 e 18/64 avos de polegada.

As amostras foram torradas em fracGes de 500g em torrador rotativo, com capacidade para 1,2 kg. O padréo de
torra utilizado foi de acordo com o protocolo da Associacdo de cafés especiais da América (SCAA) cuja coloragao
indicada é de #55 a #65 na escala Agtron. As bebidas foram analisadas no Laboratério de Classificacdo do Café, tendo
sido avaliadas, apds o resfriamento: o pH, o teor de sélidos solUveis totais (SST) em ° Brix e a Acidez Titulavel Total
(ATT). A leitura do pH foi realizada diretamente no recipiente onde as bebidas foram preparadas, utilizando-se um
peagametro digital, de acordo com as normas descritas pela AOAC (1990). Os solidos sollveis totais foram obtidos
através de refratdbmetro digital portatil da marca Atago, modelo PAL -1, segundo as normas da AOAC (1990). Os
resultados foram expressos © Brix. A acidez titulavel total (ATT) foi determinada por titulagdo com NaOH 0,1N, de
acordo com as normas descritas pela AOAC (1990). Os resultados que foram expressos em mL de NaOH 0,1N por 100g
de amostra.
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Os dados foram avaliados por meio do software Sisvar versdo 5.1, e submetidos ao teste de regressdo ao nivel de
5% de significancia.

Resultados e conclusdes:

Néo foi observada significancia para o pH em nenhum dos tratamentos testados, onde apresentou as mesmas
médias em torno de 5,0 em amostras de cafés despolpados com agua em diferentes pHs. Os valores encontrados estdo de
acordo com Azevedo et al., (2011), onde relata a faixa ideal do pH para cafés, de 4,9 a 5,1, sendo que esses valores podem
aumentar com a elevacdo do grau de torragéo.

Para os sdlidos sollveis totais (SST) da bebida, foi observada uma variacdo entre 1,0 e 1,4 °Brix, onde 0s
maiores valores foram encontrados em amostras de cafés despolpados em agua com pH préximo de 4,6. De acordo com
Mendoncga et al., (2005) a presenga de sélidos solveis no café, acarreta em uma elevado rendimento industrial.

A acidez titulavel total (ATT) apresentou um aumento conforme a elevagao do pH da adgua de despolpamento das
amostras, onde no pH 4,0 foi apresentou 242,1 ml NaOH 0,1N/100 gramas de amostra e no pH 4,8 foi encontrado 305,8
de NaOH 0,1N/100 gramas de amostra. Esses resultados mostram que os cafés despolpados por um maior periodo de
tempo, onde a 4gua chegou a um pH de 4,0 apresentam menor acidez na bebida. Todos as médias estdo proximas as
encontradas por Lopes (2000), que observou uma faixa de 260,5 a 357,8 ml de NaOH/100g de amostra de café torrado,
em cultivares de Coffeaarabica L.

Figura 1 — Valores médios de Solidos Soluveis Totais. ~ Figura 2 — Valores médios de Acidez Titulavel Total.
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Pode-se concluir com o trabalho que o pH da dgua de despolpamento ndo influencia no pH da bebida do café. Os

SST da bebida sofrem alteracfes com o pH da agua, bem como quanto mais basico o pH da 4gua de despolpamento
chega, provinda de uma maior tempo de fermentacao biol6gica, mais &cidas sdo as bebidas.
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