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RESUMO: Com este trabalho, objetivou-se avaliar o efeito de diferentes temperaturas, fluxos de ar e periodos de pré-secagem em
terreiro na qualidade do café cereja descascado (Coffea arabica L.). O café foi submetido a dois tempos de pré-secagem, 1 e 3 diasde
terreiro. Em seguida, o produto foi submetido & secagem em secadores experimentais com camada fixa, utilizando-se dois fluxos de ar
(20 e 30 m*minr*mr?) e trés temperaturas médias na massa de café (40, 45 e 50°C) com trés repeti¢les no tempo. Para a caracterizagéo
da qualidade do café foram realizadas andlises quimicas e sensoriais. Os resultados indicam que 0 aumento do periodo de pré-secagem,
areducdo do fluxo de ar e datemperatura contribuem para a redugéo dos valores da condutividade el étrica e dalixiviagdo de potéssio
dos gréos de café; o teor de agUcares totais é reduzido significativamente com a elevacio da temperatura de secagem somente para 0s
cafés submetidos a 1 dia de pré-secagem; para a secagem combinada, o café cereja descascado deve permanecer pelo menos trés dias
no terreiro sob adequadas condi¢des de secagem e utilizar atemperatura méxima de 40 °C na secagem complementar para favorecer a
obtenc&o de cafés de melhor qualidade.
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QUALITY OF COFFEE SUBMITTED TO DIFFERENT TEMPERATURES,
AIR FLOW AND PRE-DRYING PERIOD

ABSTRACT: The objective of the present work was to eval uate the effect of different temperatures, air flow and pre-drying periods on
yard in the quality of parchment coffee (Coffea arabica L.). Coffee beans were submitted to two periods of pre-drying: 1 and 3 days.
After these periods, the product was submitted to drying in experimental dryers with fixed layer using two air flows (20 and 30 m3min-
1m-2) and three temperatures in the mass of beans (40, 45 and 50 °C) with three replicates. Sensorial and chemical analyses were
carried out for the characterization of coffee quality. The results indicate that increasing the pre-drying period and air flow and
decreasing temperature contribute to the decrease of values of the electric conductivity and potassium leaching of the coffee beans; the
total sugar content reduces significantly only with the elevation of the drying temperature for the beans submitted to 1 day of pre-
drying; for the combined drying, the parchment coffee should be kept at least three days on the yard under appropriate drying
conditions and the temperature should not be more than 40 °C in the complementary drying to guarantee the best coffee quality.

Key words: parchment coffee, quality, drying.

1 INTRODU(;AO processamento (ALPIZAR & BERTRAND, 2004,
PEREIRA, 1997).

O sabor e 0 aroma do café torrado sdo alguns )
e : R j Durante 0 processamento e secagem do café

ﬂlos pr|nC|pa|s§tr|butols r_elamongdosawaqua”dgde. transformacgdes fisicas, quimicas, bioquimicas e
0 entanto, 0 desenvolvimento destas caracteristicas  fiq 1 ggicas podem ocorrer (LELOUP et d., 2004:

durante a torragdo varia, entre outros fatores, em \1A77AREFA & PURCINO, 2004). Se por um lado,
funcéo (_ja presenca dos seus precursores nos 9réos 0s danos causados pela secagem comprometem a
crus cuja quantidade e qualidade dependerdo da  germinacso e o vigor do ponto de vistafisiolégico das
variedade, solo, altitude, condygao da,lavoura, sementes (GUIMARAES et d., 2002), acredita-se
colheita, estado de maturagcdo e método de que a obtencio de bebidas de boa qualidade sera
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comprometida tendo em vista que condicdes
inadequadas de secagem poderdo provocar a
desorgani zacdo das membranas celulares (AMORIM,
1978) permitindo, assim, que varios componentes
guimicos, antes compartimentalizados, entrem em
contato com enzimas hidroliticas e oxidativas,
afetando as caracteristicas de cor, densidade dos
grdos, sabor e aroma da bebida. Relatos que
descrevem as alteracBes na composi¢do quimica do
café decorrente do processo de secagem ainda sdo
escassos na literatura. Pesguisas recentes (BY TOF
et al., 2005; LELOUP et al., 2004; SELMAR et d.,
2004) tém demonstrado variagGes no contelido de
glicose e frutose, bem como de aminoé&cidos livres
nos graos crus de café dependendo da forma de
processamento sem, no entanto, descreverem as
interferéncias das condic¢des de secagem. Por outro
lado, Guimardes et al. (2002) relatam que o aciimulo
de alguns agUcares durante a secagem, descrito como
um dos possiveis mecanismos de defesa contra o
stress provocado pela dessecacdo, pode ser
intensificado ou reduzido de acordo com a taxa de
secagem da semente ou com as condi¢fes do meio
ambiente. A taxa de secagem tem efeito significativo
sobre a qualidade dos produtos agricolas e é
influenciada por varios fatores, como temperatura e
fluxo de ar de secagem, umidade relativa e
temperatura do ar ambiente, teor de agua inicial e
final do produto (RIBEIRO et al., 2003). Estes
parémetros ndo sdo independentes, influenciando o
processo de secagem de maneira simultanea.

A secagem do café é tradicionalmente realizada
em terreiros, usando a energia solar e 0 movimento
natural do ar paraaremocao da dgua ou em secadores
mecanicos que usam ar for¢ado aguecido a diferentes
temperaturas. No entanto, freqlentemente aplica-se
acombinacao destes dois tipos de secagem, utilizando-
se um periodo de pré-secagem em terreiros, quando o
café ainda possui elevado teor de agua, e a
complementacdo da secagem em secadores
mecanicos, com temperaturas elevadas.

Os frutos do cafeeiro podem ser secados ha
suaformaintegral, comumente denominado café em
coco ou hatural; descascados, removendo-se apenas
a casca e a polpa; desmucilados, removendo-se a
casca, a polpa e a mucilagem mecanicamente; e
despol pados, removendo-se a mucilagem por meio
de fermentacéo apds remocao da casca e polpa.
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A opcéo recente dos produtores brasileiros
pelo café cergja descascado deve-se tanto a redugdo
da &rea ocupada no terreiro como a otimizacdo do
uso do secador devido a retirada da casca e a
diminuicdo dos custos de processamento e de
secagem. Além disso, por conter predominantemente
frutos maduros, pode favorecer a obtencdo de cafés
de melhor qualidade, mantendo as caracteristicas
tipicas de corpo, aroma e dogura dos cafés brasileiros.
Com aremocao da casca e parte da polpa, a secagem
do café cereja descascado em terreiro pode reduzir
0 risco de ocorréncia de fermentacdes indesgjaveis,
se comparada ao café natural, dependendo das
condi¢Bes ambientais. A pré-secagem em terreiro
pode ser interessante na obtencdo de um café de
melhor qualidade, pois podera reduzir a taxa de
secagem na operacdo complementar de remocao de
&gua, umavez que o café, ao iniciar a secagem nos
secadores com alta temperatura, apresentara menor
teor de aguainicial.

Entretanto, o que se observa entre os
produtores € o uso de diferentes periodos de pré-
secagem e temperaturas do ar no secador que, uma
vez combinados, resultardo em diferentes taxas de
remocao de &gua, ndo havendo nenhum controle sobre
as condicdes de secagem e sua interferéncia na
qualidade final do produto.

Tendo em vista que os possiveis danos
relacionados as condicBes de secagem estdo ligados a
integridade da membrana cdular, testes como o de
condutividade elétrica e lixiviacdo de potéssio
apresentam-se como indicadores consistentes aos
estudos desta natureza de tal forma que cafés de pior
qualidade, bem como agqueles que sofreram algum tipo
de ateracdo no sistema de membranas apresentardo
maiores va ores de lixiviacdo de potéssio e condutividade
elétrica(AMORIM, 1978; PRETE, 1992).

Com este trabalho, objetivou-se avaliar o efeito
de diferentes temperaturas, fluxos de ar e periodos
de pré-secagem em terreiro na qualidade do café
cereja descascado (Coffea arabica L.).

2 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado no Pélo de
Tecnologia em Pds-Colheita do Café, no
Departamento de Engenharia e no Departamento de
Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal de
Lavras.
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O café (Coffea arabica), variedade Topézio
ano safra 2002/2003, foi colhido manual mente sobre
pano. Em seguida, procedeu-se a separacdo hidréulica
do café em funcdo da densidade dos frutos e o
descascamento da porc¢do formada pelo café cergja

ApGs o descascamento, o café foi dividido em
24 parcelasiguais, permanecendo, aeatoriamente no
terreiro, doze parcelas por apenas um dia e as demais
por trés dias de pré-secagem. ApOs a pré-secagem
no terreiro, o café foi submetido a secagem em trés
secadores de camada fixa, utilizando-se temperaturas
médias na massa de café (40, 45 e 50°C) e dois fluxos
de ar (20 e 30 m*min*nr?). Foram realizadas duas
colheitas de 0,9 m3 de café para cada repeticao.

Os secadores de camada fixa possuiam uma
camara de 0,61 x 0,61 x 0,61 m, um elemento de
expansdo e um ventilador centrifugo acionado por
um motor de 0,5 cv. A camara de secagem era
composta por quatro divisdes removiveis.

Apbs cada tratamento de secagem e posterior
resfriamento, amostras foram retiradas para
determinacdo do teor de &gua final do café pelo
método padréo de estufa a 105 + 3 °C durante 24
horas (BRASIL, 1992).

Em seguida, os gréos de café correspondentes
as parcelas experimentais foram acondicionados em
embalagens de polietileno até o0 momento do
beneficiamento para a realizacdo das analises
quimicas e sensorial. Os defeitos visiveis das amostras
de café foram retirados antes da realizacéo das
andlises a fim de evitar que os gréos defeituosos
mascarassem os resultados.

A prova de xicara foi realizada no Polo de
Tecnologia em Qualidade do Café da Universidade
Federal de Lavras, por provador credenciado do
Ministério da Agricultura. Foram provadas trés sub-
amostras de cada unidade experimental de acordo
com alnstrucdo Normativa n® 08 (BRASIL, 2003).

Para a determinac&o da condutividade el étrica
dos graos crus adaptou-se a metodologia proposta
por Loeffler et al. (1988). Foram utilizadas duas
repeticdes de 50 graos sem defeitos visiveis de cada
amostra, os quais foram pesados (precisio de 0,001
g) eimersos em 75 mL de agua deionizada em copos
plasticos de 180 mL de capacidade. A seguir, estes
recipientes foram colocados em estufa ventilada
regulada para 25°C por 5 horas, procedendo-se a
leitura da condutividade elétrica da solucdo em
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aparelho DIGIMED CD-20 a cada intervalo de 30
minutos. Com os dados obtidos foi calculada a
condutividade el étrica, expressando-se o resultado em
mScnrig! de amostra.

Apés a leitura da condutividade elétrica,
realizou-se a determinacdo dalixiviacdo dos ions de
potassio das solucdes. A leitura foi realizada em
fotdmetro de chama DIGIMED NK-2002. Com o0s
dados obtidos foi calculado o potéassio lixiviado,
expressando-se o resultado em ppm.

Os agUcares totais e redutores foram extraidos
pelo método de Lane-Enyon, descrito pela AOCAC
(1990) e determinados pela técnica de Somogy,
adaptada por Nelson (1944). Os valores foram
EXPressos em porcentagem.

O delineamento experimental do trabalho foi
em blocos incompletos (DBI) em esquema fatorial 3
X 2 X 2 (3 temperaturas damassa, 2 fluxosde ar e 2
periodos de pré-secagem) com 9 repeticdes (3
amostragens x 3 repeticdes de secagem no tempo).
Cada dia de secagem constituiu-se em um bloco,
totalizando 12 blocos. Em cada repeticéo realizaram-
se duas col heitas do café. O café da primeira colheita
foi submetido aos dois tempos de pré-secagem (1 e 3
dias), as temperaturas de 40, 45 e 50 °C e ao fluxo de
20 m*min*m2, O café proveniente da segunda colheita
foi submetido aos dois periodos de pré-secagem (1 e
3 dias), as trés temperaturas, 40, 45 e 50 °C, e a0
fluxo de 30 m*minm=2,

Utilizaram-se blocos incompletos devido a
impossibilidade de realizagdo de todos os
tratamentos no mesmo dia, além da existéncia de
diferencas entre os dias em que se realizaram 0s
tratamentos de secagem, ndo havendo interesse em
se comparar estas diferencas. Os dados obtidos
foram analisados utilizando-se o sistema
computacional Sisvar 4.0, segundo Ferreira (2000).
As médias foram comparadas por meio do teste
de Tukey.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Condutividade elétrica

Apés a andlise de variancia dos valores de
condutividade el étrica em funcdo da temperatura da
massa (T), fluxo de ar (F) e periodos de pré-secagem
(PS), observou-se que ainteracdo T * F * PS foi
significativaa 1% de probabilidade.
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Os efeitos da temperatura da massa para cada
fluxo de ar e periodo de pré-secagem e do fluxo de
ar para cada temperatura e periodo de pré-secagem
sobre a condutividade elétrica dos grdos estdo
apresentados na Tabela 1.

Verifica-se um aumento significativo (P<0,01)
da condutividade el étrica em funcéo do aumento da
temperatura para cada fluxo de ar e periodo de pré-
secagem. Percebe-se também que, o fluxo de ar
afetou significativamente (P<0,01) os valores de
condutividade elétrica para cada temperatura e
periodo de pré-secagem.

NaTabela 2, é apresentado o efeito do periodo
de pré-secagem para cada temperatura na massa e
fluxo de ar.

O teor de agua médio apos 1 e 3 dias de
pré-secagem foi, respectivamente, de 21,8 % (b.u)
e 39 %(b.u.).

Observa-se que para cada temperatura e fluxo
de ar ocorreu reducdo significativa (P<0,01) dos valores
de condutividade elétrica para o café submetido atrés
dias de pré-secagem, exceto para a temperatura de
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40°C e fluxo de ar de 30 m®min*m=2. Verifica-se
também que para cada periodo de pré-secagem ocorreu
um aumento significativo (P<0,01) da condutividade
elétrica em funcdo do aumento da temperatura na
massa. Contudo, este aumento foi maior em valores
absolutos para a pré-secagem de um dia em terreiro,
tendo em vista o maior teor de &guainicial relacionado
a este periodo de pré-secagem.

O maior valor de condutividade elétrica (85,08
mScmig?) foi observado para os gréos secados a
temperatura de 50°C, utilizando fluxo de ar de 30
m®minm?2 e pré-secagem de um dia de terreiro,
correspondendo, segundo Ribeiro et al. (2003), aos
maiores valores de taxa de reducdo de agua no café
cereja descascado.

O teste de condutividade elétrica tem se
apresentado como indicador consistente da integridade
de membranas celulares. Desta forma, os maiores
valores de condutividade elétrica ocorreram,
provavelmente, em funcdo da degradacdo das
membranas ocasionadas por maiores taxas de
reducéo de agua e temperatura na massa de café.

Tabela 1 - Vaores médios de condutividade elétrica (uScmg?) do café cergja descascado em fungao da temperatura
damassa e do fluxo de ar para cada periodo de pré-secagem (PS). Lavras, 2006.

PS1dia PS 3 dias
Temp. (°C) Fluxo de ar (m*min'm?) Fluxo de ar (m*min’m™)
20 30 20 30
40 56,25 A a 60,89 A b 52,03A a 60,11 A b
45 59,74 B a 68,34B b 56,28 B a 62,47BDb
50 75,58 C a 85,08Chb 62,59 C a 67,08Chb

Médias seguidas pela mesma letra, minlscula na linha para cada periodo de pré-secagem e maiUscula nas colunas, para cada fluxo
de ar, ndo diferem entre si, a 1% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Tabela 2 — Valores médios de condutividade el étrica (uScmg?) do café cereja descascado em fungéo do periodo de
pré-secagem (PS) e da temperatura da massa para cada fluxo de ar. Lavras, 2006.

Fluxo de ar 20 m®*min*m? Fluxo de ar 30 m®*min*m?

Temp. (°C) PS (dias) PS (dias)
1 3 1 3
40 56,25A b 52,03A a 60,89A b 60,11A b
45 59,74B b 56,28 B a 68,34B b 62,47B a
50 7558 Cb 62,59 C a 85,08 Cb 67,08 Ca

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na linha para cada fluxo de ar e maitscula nas colunas para cada periodo de pré-
secagem ndo diferem entre si, a 1% de probabilidade, pelo teste de Tukey.
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3.2 Lixiviagdo de potéssio

A andlise de variancia dos valores de lixiviagao
de potéssio em funcdo da temperatura da massa (T),
fluxo de ar (F) e periodo de pré-secagem (PS) indicou
diferenca significativa, a 5% de probabilidade
(P<0,05), paraainteracdo T * F * PS,

Na Tabela 3, apresenta-se 0 desdobramento
do efeito da temperatura para cada fluxo de ar e
periodo de pré-secagem.

Verifica-se que, para o periodo de um dia de
pré-secagem e fluxo de ar de 30 m®min*m2, houve
diferenca significativa (P<0,05) entre os valores de
lixiviacdo de potéssio para as diferentes temperaturas.
Porém, para as demais combinacOes de fluxo de ar e
periodo de pré-secagem, os vaores de lixiviagéo entre
as temperaturas de 40 e 45°C ndo apresentaram
diferencas significativas (P<0,05). Observa-se, ainda
na Tabela 4, o efeito do fluxo de ar para cada
temperatura e periodo de pré-secagem. Verifica-se
gue para um dia de pré-secagem o fluxo de ar teve
efeito significativo (P<0,05) entre os valores de
lixiviacdo de potéssio para todas as temperaturas
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estudas. Porém, para trés dias de pré-secagem
observa-se efeito significativo apenas para a
temperatura de 40°C.

O desdobramento do efeito do periodo de pré-
secagem para cada fluxo de ar e temperatura sobre
alixiviacéo de potassio € apresentado na Tabela 4.

Verificase que, parao fluxo de 20 m*min*m?, o
efeito do periodo de pré-secagem foi significativo
(P<0,05) gpenas para a temperatura de 50°C. Porém,
para o fluxo de 30 mmin*m2, o periodo de pré-secagem
afetou significativamente os valores de lixiviagdo de
potassio para as temperaturas de 45 e 50°C.

O maior valor de lixiviagdo de potassio (29,07
ppm) foi observado para os gréos submetidos a secagem
com temperatura de 50°C, fluxo de ar de 30 m*mintm?
e pré-secagem de um diade terreiro. O teste de lixiviagao
de potéssio, assim como o de condutividade elétrica,
indicam o estado de integridade das membranas
celulares. Assim, maiores valores de lixiviagdo de
potéssio correspondem a maiores danos nestas
membranas. Observou-se que 0os maiores valores de
lixiviagdo correspondem as maiores taxas de redugéo
de &gua e de temperatura na massa do café.

Tabela 3 — Valores médios de lixiviag&o de potassio (ppm) do café cergja descascado em funcéo da temperatura da
massa e do fluxo de ar para cada periodo de pré-secagem (PS). Lavras, 2006.

PS 1dia PS 3 dias
Temp. (°C) Fluxo de ar (m*min‘m™) Fluxo de ar (m*min*m™?)
20 30 20 30
40 18,92 Aa 20,41 Ab 19,01 Aa 20,90 Ab
45 20,24 Aa 22,68 Bb 19,53 Aa 20,60 AB a
50 24,99 Ba 29,07 Cb 21,28 Ba 22,43B a

M édias seguidas pela mesma letra mindscula na linha para cada periodo de pré-secagem e maitscula nas colunas para cada fluxo de
ar, ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Tabela 4 — Valores médios de lixiviagdo de potassio (ppm) do café cergja descascado, em funcdo datemperatura da
massa e do periodo de pré-secagem (PS), para cada fluxo de ar. Lavras, 2006.

Fluxo de ar de 20 m®min*m?

Fluxo de ar de 30 m®min*m?

Temp. (°C) PS (dias) PS (dias)
1 3 1 3
40 18,92 Aa 19,01 Aa 20,41 Aa 20,90 ABa
45 20,24 Aa 19,53 Aa 22,68 Bb 20,60 A a
50 24,99 Bb 21,28 Ba 29,07 Cb 2243B a

Médias seguidas pela mesma letra mintiscula na linha para cada fluxo de ar e maiUscula nas colunas para cada periodo de pré-
secagem néo diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.
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3.3 AcgUcares totais

A partir da andlise de variancia dos teores de
aclcares totais em funcéo da temperatura (T), fluxo
de ar (F) e periodo de pré-secagem (PS) observou-se
diferenca significativa a 5% de probabilidade (P<0,05)
paraainteracdo temperatura e periodo de pré-secagem.

Na Tabela 5, é apresentado o desdobramento
do efeito dos periodos de pré-secagem para cada
temperatura. Verifica-se que, para a temperatura de
40 °C, ndo houve diferenca significativa entre os
periodos de pré-secagem. No entanto, para as demais
temperaturas, observaram-se diferencas
significativas, ocorrendo elevacdo dos teores de
aclcares com 0 aumento do periodo de pré-secagem.

Verifica-se, ainda, que o efeito datemperatura
foi significativo apenas para pré-secagem de um dia
em terreiro, sendo possivel observar reducdo nos
teores de acUcares totais, com o aumento da
temperatura de 40 para 50 °C. Porém, quando os
graos foram submetidos a uma pré-secagem de trés
dias, ndo houve diferenca significativa (P<0,05) entre
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0s teores de acUcares totais para as diferentes
temperaturas. Verifica-se que 0s maiores valores de
aclicares totais ocorreram nas amostras submetidas as
menores taxas de reducdo de &gua (RIBEIRO et 4.,
2003), correspondendo aos menores valores de
condutividade el étrica e lixiviagdo de potassio, estes
indicando maior integridade das membranas celulares.
Destaforma, parece que menores taxas de secagem
possibilitam maior acimulo de agUcares nos graos
gue podem estar relacionados com a presenca ativa
de mecanismos de protecdo as membranas celulares
(LEPRINCE et d., 1993).

3.4 Acucares redutores

A partir daandlise de variancia dos teores de
acUcares redutores em funcdo da temperatura (T),
fluxo de ar (F) e periodo de pré-secagem (PS)
detectou-se diferenca significativa a 1% de
probabilidade (P<0,01) paraainteracdo T * F* PS.

O desdobramento do efeito da temperatura
para cada fluxo de ar e periodo de pré-secagem é
apresentado na Tabela 6.

Tabela 5 — Teores médios de aglcares totais (%) do café ceregja descascado em fungdo da temperatura da massa e do

periodo de pré-secagem no terreiro. Lavras, 2006.

Temp. (°C) - Periodo de pré-secagem (dias) -
40 902B a 907A a
45 8,88 AB a 935A Db
50 871 Aa 922A Db

Médias seguidas pela mesma letra minuscula nas linhas e maiGiscula nas colunas néo diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo

teste de Tukey.

Tabela 6 — Teores médios de agUcares redutores (%) do café cereja descascado em fungéo da temperatura da massa e
do fluxo de ar para cada periodo de pré-secagem. Lavras, 2006.

Pré-secagem de 1 dia Pré-secagem de 3 dias
Temp. (°C) Fluxo de ar (m*min*m?) Fluxo de ar (m*min™m)
20 30 20 30
40 0,3242B b 0,2784 A a 0,3022B a 0,3006 A a
45 0,3102A b 0,2812A a 0,2848 A ab 0,3496 B a
50 0,3123A b 0,2934 B a 0,2922ABb 0,3423 B a

Médias seguidas pela mesma letra mindscula nas linhas para cada periodo de pré-secagem e maiUiscula nas colunas para cada fluxo
de ar ndo diferem entre si, a 1% de probabilidade, pelo teste de Tukey.
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Verificam-se diferencas significativas (P<0,01)  acUcares redutores com as temperaturas, fluxos de
entre as temperaturas na massa para cada fluxo de  ar e periodos de pré-secagem utilizados. Entretanto,
ar e periodo de pré-secagem. No entanto, ndo foi  os valores encontrados para os agUcares redutores,
possivel estabelecer uma relagdo dos teores de de acordo com a metodologia usada neste trabal ho,
acucares redutores com as temperaturas na massa  incluem, além da glicose, frutose, arabinose, manose,
estudadas para cada interacdo. Percebe-se também  galactose, ribose e ramose, em menores quantidades.
gue o fluxo de ar afetou significativamente (P<0,01) Desta forma, seria necessaria a identificacdo
os valores de acUcares redutores nos diferentes individual destes aclicares para verificar aexisténcia
periodos de pré-secagem e temperaturas na massa, de uma relacdo entre os teores e a taxa de reducéo
exceto para trés dias de pré-secagem e temperatura  de dgua. Estaidentificacdo poderia ser realizada pela
de 40°C, que ndo apresentaram diferencas metodologiade cromatografialiquida de alta precisio.
significativas (P<0,01). . .

Na Tabela 7 é apresentado o desdobramento 3.5 Qualidade da bebida
do efeito do periodo de pré-secagem para cada De maneira geral, ndo foi detectado efeito da
temperatura e fluxo de ar. Observa-se que para 0 temperatura e do fluxo de ar na classificacdo da
fluxo de 20 m®min"*m ocorreu uma reducéo bebida. No entanto, observou-se que o maior periodo
significativa (P<0,01) dos teores de aglcares de pré-secagem contribuiu para obtencdo de uma
redutores com o aumento do periodo de pré-secagem.  maior fregiiéncia das bebidas Mole e Estritamente
Porém, para o fluxo de 30 m®min*mobservou-se  Mole (Tabela 8), comparativamente ao periodo de 1
elevacéo dos teores com o aumento do periodo de  dia de pré-secagem indicando que a permanéncia do
pré-secagem. café descascado no terreiro por pelo menos 3 dias é

Apesar dos efeitos significativos, ndo foi  favoravel a obtencfo de café com bebidas com
possivel estabelecer uma relagdo dos valores de  qualidade relativamente superior.

Tabela 7 — Teores médios de agUcares redutores (%) do café cereja descascado em fungéo da temperatura da massa e
do periodo de pré-secagem para cada fluxo de ar. Lavras, 2006.

Fluxo de ar de 20 m®min*m™ Fluxo de ar de 30 m®minm™
Temp. (°C) PS (dias) PS (dias)
1 3 1 3
40 0,3242B b 0,3022 B a 0,2784 A a 0,3006 A b
45 0,3102A b 0,2848 A a 0,2812 A a 0,3496 B b
50 0,3123A b 0,2922 A B a 0,2934 B a 0,3423B b

Médias seguidas pela mesma letra mintscula nas linhas para cada fluxo de ar e maitiscula nas colunas para cada periodo de pré-
secagem nédo diferem entre si, a 1% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Tabela 8 — Freqiiéncia (%) das bebidas Estritamente Mole (EM), Mole (M), Apenas Mole (AM), Dura (D) e Riada (RD)
para o café descascado submetidos a diferentes periodos de pré-secagem e secagem sob diferentes temperaturas e
fluxo de ar. Lavras, 2006.

Periodo de pré-secagem (dias)

Rep. 1 3
EM M AM D RD EM M AM D RD
I 11 11 5 73 - 45 22 5 28 -
- 22 5 68 5 5 55 - 40 -
I
- 11 - 84 5 - 50 17 33 -
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Os resultados da prova de xicara para o
periodo de trés dias de pré-secagem corresponderam
aos menores valores de condutividade elétrica e
lixiviagdo de potéssio e aos maiores valores de
acUcares totais e redutores. Sendo os testes de
condutividade elétrica e lixiviagdo de potassio
indicadores da integridade de membranas celulares,
e 0s agUcares 0s precursores do sabor e aroma do
café torrado, pode-se considerar que 0 maior periodo
de pré-secagem do café em terreiro mantém a
gualidade do café ou possibilita a obtencdo de uma
bebida de qualidade superior.

4 CONCLUSOES

A partir dos resultados obtidos, conclui-se que:

» 0 aumento do periodo de pré-secagem, a
reducéo do fluxo de ar e datemperatura contribuem
para a reducdo dos valores da condutividade elétrica
e dalixiviacdo de potéssio dos gréos de café;

» 0 teor de acglcares totais é reduzido
significativamente com a elevacéo da temperatura
de secagem somente para os cafés submetidos a 1
dia de pré-secagem;

* 0 café cergja descascado deve permanecer
pelo menos trés dias no terreiro sob adequadas
condicdes de secagem e a temperatura maxima de
40 °C na secagem complementar para favorecer a
obtencao de cafés de melhor qualidade.
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