QUALIDADE DO CAFE CEREJA DESMUCILADO
SUBMETIDO AO PARCELAMENTO DA SECAGEM

Eder Pedroza Isquierdo?, Flavio Meira Borém?, Marcelo Angelo Cirillo?, Pedro Damasceno de Oliveira’,
Rennan Alves Cardoso®, Valquiria A parecida Fortunato®

(Recebido: 06 de julho de 2010; aceito: 31 de marco de 2011)

RESUMO: A interrupcéo do processo de secagem do café (Coffea arabica L.) com elevados teores de agua, e a conclusio da secagem
ap6s um determinado periodo de repouso, ja é uma técnica comumente adotada pel os cafeicultores. Porém, sdo escassos o0s relatos
cientificos que recomendem essa técnica. Objetivou-se, no presente trabalho, avaliar os efeitos da secagem na qualidade do café. Apos
apré-secagem em terreiro, o café foi secado mecanicamente até atingir os teores de dgua de 16%, 20% e 24% (bu); em seguida, o café
permaneceu em repouso durante dois, seis e doze dias em caixas de madeira. Apos cada periodo de repouso, a secagem foi completada
até que o café atingisse o teor de dgua de 11% (bu). A testemunha constituiu-se na secagem continua até 11% (bu). Para a caracterizagéo
da qualidade do café foram realizadas as andlises de condutividade el étrica, lixiviagdo de potéssio, agUcares totai s, redutores e ndo
redutores, coloragdo dos graos beneficiados e andlise sensorial . Verificou-se que os val ores de condutividade el étrica e de lixiviaggo de
potéssio foram significativamente menores quando a secagem do gréo foi interrompida com o teor de &gua de 24% independente do
tempo de repouso, indicando que, para esse tratamento, 0s danos ao sistema de membranas foram menores em relago aos demais.
Verificou-se também que, para as andlises de aglicares totais, redutores e ndo redutores, andlise de coloracdo dos gréos e andlise
sensoria ndo houve diferenca significativa entre os tratamentos. Conclui-se que, para as condigdes desse experimento, ndo foram
observadas alteragOes indesegjaveis na qualidade do café cuja secagem foi interrompida com o teor de &gua de até 24% (bu) e que
permaneceu em repouso por até 12 dias.

Palavras-chave: Teor de agua, repouso, andlise sensorial .
QUALITY OF DESMUCILADO CHERRY COFFEE UNDER INTERMITTENT DRYING

ABSTRACT: Theinterruption of the drying process of coffee (CoffeaarabicaL.) with high water content, and the completion of
drying after a certain period of rest, is a technique commonly adopted by farmers. However, there are few scientific reports that
recommend this technique. The aim of this study was to evaluate the effects of drying on the quality of coffee. After pre-drying in the
yard, the coffee was mechanically dried until moisture contents reached 16%, 20% and 24% (whb), then the coffee remained at rest for
two, six and twelve days in wood boxes. After each rest period, the drying was completed until moisture content reached 11% (wb).
Continuous drying up to 11% (wb) was used as control. To characterize the quality of coffee, electrical conductivity analysis,
leaching of potassium, total sugars, reducers and non reducers, processed grain color and sensory analysis was carried out. It was
found that electrical conductivity and potassium leaching values were significantly lower when drying was interrupted with moisture
content of 24% regardless of rest period, indicating that damage to cell membrane was lower for this treatment when compared to
others. It was also found that, for total sugars analysis, reducers and non-reducers, grain color analysis and sensory analysis showed
no significant difference among treatments. We conclude that, under the conditions of this experiment, no significant undesirable
changes in coffee quality when drying was interrupted with moisture content of up to 24% (wb) and remained at arest period for up
to 12 days.

Keywords: moisture content, rest period, sensory analysis.

1 INTRODUCAO sobre a qualidade final do produto. Temperaturas mais

altas tornam a operacdo de secagem mais rapida e,

A etapa de secagem do café tem grande portanto, mais econdmica. Porém, diversas pesquisas
importancia, tanto sob o aspecto de consumo de tém demonstrado que temperaturas, na massa de café,
energia como da influéncia que essa operacdo tem  acima de 40°C causam prejuizos a sua qualidade em
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decorréncia de alteragdes fisicas, quimicas e
sensoriais (BOREM et al., 2006; MARQUES et al.,
2008).

A andlise sensorial é fundamental para
determinar a qualidade da bebida do café. Essa é
determinada pel o sabor e aroma formados durante a
torracdo, a partir de componentes quimicos presentes
nos graos crus. A composi¢cdo quimica dos gréos
depende de fatores genéticos, ambientais e dos
procedimentos pds-colheita, entre eles a secagem
(BOREM et al., 2008; FARAH et al., 2006).

A secagem, quando mal conduzida, pode ter
efeito significativo na degradagéo e desestruturacéo
do sistema de membranas celulares dos gréos de café,
permitindo que componentes quimicos, antes
compartimentalizados, entrem em contato com
enzimas hidroliticas e oxidativas, afetando as
caracteristicas de cor, sabor e aroma da bebida
(MARQUES et al., 2008).

Os testes de lixiviacdo de potéassio e
condutividade elétrica tém sido utilizados em
pesquisas como indicadores consistentes da
integridade das membranas celulares. Os gréos com
membranas mal estruturadas lixiviam maior
guantidade de solutos quando imersos em éagua
(PRETE, 1992). Vérias pesquisas demonstram que,
cafés de pior qualidade, apresentam maiores valores
delixiviagdo de potassio e de condutividade elétrica
(BOREM et al., 2008; MARQUES et a., 2008;
SANTOS; CHALFOUN; PIMENTA, 2009).

Os niveis de aclcares redutores e nao
redutores possuem uma associagdo positiva com a
qualidade do café e podem sofrer alteragdes durante
0 processo de secagem. Esses compostos participam
de importantes reacfes quimicas que ocorrem durante
atorracéo do café, como areacéo de Maillard. Essas
reacdes originam compostos responsaveis pela
formagdo da cor, do sabor e do aroma peculiar da
bebida (BOREM et al., 2006; CAMPA et al., 2004).

A coloracdo do gréo de café é um fator
importante na valorizagao do produto e, geralmente,
esta relacionada a qualidade da bebida. Essa
caracteristica pode indicar a ocorréncia de alteractes
bioquimicas e/ou reacdes oxidativas causadas por
condicdes de secagem e/ou armazenamento
inadequadas (CORREA et al., 2002).

O parcelamento da secagem do café, ou sgja,
ainterrupcdo do processo de secagem do grdo com
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elevado teor de agua, reiniciando-se a secagem apds
um periodo de repouso, com o objetivo de reduzir o
tempo efetivo de secagem e uniformizar o teor de
agua dos graos, tem sido realizado na prética, porém,
com escassos resultados de pesquisas que deem
suporte a esse procedimento. Estudos com as culturas
de milho e de arroz comprovam que a secagem com
temperaturas moderadas, intercaladas com periodos
de repouso apresenta-se eficiente, tanto no que diz
respeito a qualidade fina do produto, como naredugéo
do consumo de energia (IGUAZ; RODRIGUZ;
VIRSEDA, 2006; LI et a., 1999).

Begazo (1979), estudando a secagem do café
despolpado com temperatura de 45°C,intercalada com
periodos de repouso obteve um produto de bebida
suave, teor de &gua uniforme e coloragdo azulada,
caracteristicas desgjaveis no café.

Objetivou-se, neste trabalho, avaliar o efeito
do parcelamento da secagem na qualidade quimica,
fisioldgica e sensorial do café (Coffea arabica L.)
cereja desmucilado.

2 MATERIAL E METODOS

O produto utilizado foi o café arébica (Coffea
arabica L.), cultivar Acaia Cerrado, colhido na
Universidade Federal de Lavras, UFLA. Foram
realizadas trés colheitas ha mesma safra e na mesma
lavoura, em trés dias diferentes, sendo que cada
colheita constituiu um bloco experimental. Apés a
colheita, os frutos foram submetidos a separagdo
hidraulica por diferenca de massa especifica. Em
seguida, os frutos maduros foram descascados e
desmucilados mecani camente.

Apbs o0 processamento, o café foi espalhado
em terreiro de concreto em camadas de
aproximadamente 0,7 cm de espessura, sendo
revolvido a cada 30 minutos, onde permaneceu por
dois dias. Apos o periodo de pré-secagem em terreiro,
o café foi secado com 12 cm de espessura, em secador
de camada fixa com fluxo de ar de 20 m3.mint.m2e
temperatura na massa mantida em 40 °C. Considerando
a possibilidade de formacéo de gradientes de
temperatura e teor de &gua na massa de graos, o café
foi revolvido a cada 30 minutos, e a posi¢éo da bandegja
no secador foi aterada a cada 30 minutos, conforme
descrito por Borém, Marques e Alves (2008).

O repouso teve inicio quando o café atingiu os
teores de &gua de 16%+ 2%, 20%:z+ 2% e 24%z+ 2%,
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em base Umida. Foram usados os intervalos de
repouso de dois, seis e doze dias congtituindo-se, assim,
um fatorial 3x3+1 fator adicional, disposto em um
delineamento em blocos casualizados, com trés
repeticoes, representadas pela colheita na mesma
safra e mesma lavoura em trés dias diferentes.
Considerou-se cada dia de colheita como um bloco,
estando cada tratamento representado uma vez em
cadabloco. A testemunha (fator adicional) constituiu-
se na pré-secagem do café por dois dias em terreiro,
seguida da secagem continua em secador sem
repouso até o café atingir o teor de agua de 11%z=*
1% (bu). Dessa forma, estudou-se a interagdo dos
trés teores de agua no momento em que a secagem
foi interrompida com os trés periodos de repouso até
a retomada da secagem na qualidade fisiologica,
quimica e sensoria do café cereja desmucilado.

O teor de &gua inicial e final do café foi
determinado pelo método padrao ISO 6673
(INTERNATIONAL ORGANIZATION
STANDARDIZATION - 1SO, 1983).

Para se determinar o momento dainterrupcdo
do processo de secagem, a massa equival ente ao teor
de &gua em que a secagem deveria ser interrompida
foi calculada aplicando-se as equagdes 1 e 2. Cada
parcela foi pesada de hora em hora, até atingir a
massa cal culada, quando o café foi retirado do secador
para iniciar o repouso. Apos os trés periodos de
repouso, o café retornou para os secadores e a
secagem prosseguiu até os cafés atingirem a massa
equivalente ao teor de agua de 11% (bu).

PQ- { ((1‘3‘0: ‘fjf))} <100 )
Mf —Mi—[Mix(i}%ﬂ ¥

em que: Mf: massafinal (kg); Mi: massainicial (kg);
PQ: Porcentagem de quebra (%); Ui: teor de &gua
inicial (% bu); Uf: teor de aguafinal (% bu).

Durante o periodo de repouso, o café
permaneceu armazenado em caixas de madeira no
interior do laboratério em condigdo ambiente,
simulando-se uma tulha de armazenamento de café.
Durante esse periodo, a temperatura e a umidade
relativa foram monitoradas através de
termohigrégrafo.
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Para a caracterizagdo da qualidade do café
foram realizadas andlise sensorial, andlises de
condutividade elétrica, lixiviagao de potéssio, agUicares
totais, redutores e ndo redutores e andlise da cor dos
gréos beneficiados.

A andlise sensorial foi realizada por trés
provadores especializados da Brazilian Specialty
Coffee Association (BSCA). As amostras foram
codificadas e preparadas removendo-se os defeitos
visiveis. Os provadores atribuiram notas aos atributos
sensoriais corpo, aroma, acidez, docura, balanco,
bebida limpa e sabor caracteristico, de acordo com
suas intensidades na amostra.

A condutividade elétrica dos gréos crus foi
determinada adaptando-se a metodologia
recomendada por Kryzanowski, Franga Neto e
Henning (1991). Foram utilizados 50 gré&os de cada
amostra, os quais foram pesados com precisdo de
0,001g e imersos em 75 ml de &gua deionizada no
interior de copos pléasticos de 180 ml de capacidade.
Em seguida, esses recipientes foram levados para a
estufa com ventilag@o forgada regulada para 25°C,
durante cinco horas, procedendo-se a leitura da
condutividade elétrica da dgua de embebicdo em
aparelho Digimed CD-20. Com os dados obtidos, foi
calculada a condutividade el étrica, expressando-se 0
resultado em pS.cm™.g?! de amostra

A lixiviagdo de ions potéssio foi realizada nos
graos crus, segundo metodol ogia proposta por Prete
(1992). Apobs a leitura da condutividade elétrica, as
solucdes foram submetidas a determinagdo da
quantidade de potéssio lixiviada. A leiturafoi realizada
em fotémetro de chama Digimed NK-2002. Com os
dados obtidos, foi calculado o potassio lixiviado,
expressando-se o0 resultado em ppm por grama de
café.

Os agUcares totais e redutores foram extraidos
pelo método de Lane-Enyon, citado pela Association
of Official Analytical Chemists - AOAC (1990) e
determinado pela técnica de Somogy, adaptada por
Nelson (1944). Os agucares néo redutores foram
determinados pela diferenca entre os agUcares totais
e 0s redutores.

O indice de coloracao foi determinado através
de colorimetro Minolta modelo CR 300, por leitura
direta das coordenadas crométicas “L”, associada a
luminéncia do gréo, que indica maior ou menor
branqueamento dos gréos, sua escala varia de 0
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(preto) a 100 (branco); coordenada cromatica “a’:
associada as coloracOes verde (a = -80) e vermelho
(a= +100); coordenada cromatica “b”: associada as
coresazul (b =-100) e amarelo (b = + 70). Asamostras
de café foram colocadas em placas de Petri e para
cada repeticdo foram realizadas 5 leituras nos quatro
pontos cardeais e uma no ponto central da placa.

Os dados obtidos das andlises de condutividade
elétrica, lixiviagcdo de potéassio, aglcares totais,
redutores e ndo redutores e cor do café foram
submetidos a andlise de variancia e quando ocorreram
diferencas significativas as médias dos tratamentos
submetidos ao parcelamento da secagem foram
comparadas entre si pelo teste de Tukey, ao nivel de
significancia de 5%, e com as médias da testemunha
(secagem continua) através do teste de Dunnett, ao
nivel de 5% de significancia.

Os dados da andlise sensorial foram analisados
utilizando-se a andlise de variancia multivariada. A
fonte de variagdo dos tratamentos, obtidos pela
combinag&o dos niveis dos fatores parcelamento de
secagem e secagem continua foi analisada por uma
aproximagao da estatistica“F”, segundo os critérios
apresentados por Johnson e Wichern (1998). Os
dados foram analisados utilizando-se o programa
computacional “Statistical Analyses System”
(STATISTICAL ANALY SES SYSTEM
INSTITUTE - SASINSTITUTE, 1993).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estéo apresentadas as faixas de
variagdo da temperatura e da umidade relativa média
diaria durante a secagem do café no terreiro, durante
a secagem mecanica e durante o periodo gue o café
permaneceu em repouso até a retomada da secagem.

O teor de &gua médio do café no inicio da secagem
mecanica foi de 38% (bu). Na Tabela 2 estéo
apresentados os teores de agua do café no momento da
interrupcdo da secagem (inicio do repouso), no momento
da retomada da secagem (apds o repouso) e o teor de
agua do café na conclusdo da secagem mecanica.

Observa-se na Tabela 2, que para todos os
tratamentos houve reducdo do teor de agua do café
durante o periodo de repouso. Essa perda de agua
ocorre porque no inicio do repouso os graos ainda
estdo quentes e tendem a continuar o processo de
secagem até entrarem em equilibrio térmico com o
ambiente. Além disso, os gréos no inicio do periodo
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de repouso apresentavam teor de agua acima do teor
de agua de equilibrio higroscépico com o ambiente e
dessa forma, cederam agua ao ambiente, tendendo
ao equilibrio higroscopico.

Na Tabela 3, estdo apresentadas as médias
das notas de cada atributo sensorial e a média da
nota total dos cafés submetidos a cada tratamento.

Os critérios estatisticos - Wilks, Lawley-Hotelling
e Pilla’s— que foram utilizados na andlise multivariada,
n&o indicaram efeitos significativos dos tratamentos, nos
atributos sensoriais e na nota final dabebida. Emboraa
Tabela 3 gpresente notas totais médias variando entre
79,78 e 81,11 pontos, que sdo notas sensoriamente
diferentes, essas diferengas ndo sdo edtatisticamente
significativas, indicando que o parcelamento da secagem
ndo alteraa qualidade sensorial do café.

A andlise de varianciaindicou que o tempo em
que os cafés permaneceram em repouso n&o
influenciou, significativamente, os valores médios de
condutividade elétrica e da lixiviagdo de potassio.
Entretanto, o teor de &gua do café, no momento em
gue a secagem foi interrompida, apresentou efeitos
significativos nos resultados dessas analises.

Na Tabela 4 sdo apresentados os efeitos do
teor de agua, no momento da interrupcao da secagem,
guando os cafés foram submetidos ao parcelamento
da secagem, nos valores médios da condutividade
elétricae nalixiviagdo de potéssio do café.

Observa-se na Tabela 4 que os valores de
condutividade elétrica e lixiviagdo de potassio para
0s tratamentos em gue a secagem foi interrompida
quando o café atingiu o teor de &gua de 24 %(bu) foi
significativamente (P<0,05) menor, quando
comparados com os tratamentos nos quais a secagem
foi interrompida quando o café atingiu teores de agua
de 16 e 20 %, através do teste de Tukey.

Na Tabela 5, séo apresentados os valores
médios condutividade elétrica e lixiviagdo de potassio,
dos cafés submetidos a secagem continua e ao
parcelamento da secagem.

Observa-se na Tabela 5, que a testemunha, ou
seja, o café submetido a secagem continua até 11 %
(bu), ndo apresentou diferencas significativas
(P<0,05), pelo teste de Dunnett, em relacdo aos
tratamentos nos quais a secagem foi interrompida
guando o café atingiu teores de aguade 16 e 20 % e
apresentou valores médios de condutividade el étrica
e lixiviag8o de potassio significativamente maiores
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Tabela 1 —Valores minimos e maximos da temperatura e da umidade relativa médias diarias, durante o periodo em que
o café (Coffea arabica L.) permaneceu em repouso até a retomada da secagem, durante a pré-secagem em terreiro e

durante a secagem mecénica.

TemperaturaMédiaDiéria

Umidade RelativaMédia Diaria

Periodo — — — —
Minima Maxima Minima Maxima
Secagem em Terreiro 15,6 °C 18,0°C 58,5 % 68,0 %
Secagem Mecanica 176°C 245°C 42,8 % 89,6 %
Periodo de Repouso 16,4 °C 20,0°C 56,0 % 75,0 %

Tabela 2 — Teor de dgua do gréo de café (Coffea arabica L.) no momento da interrup¢do da secagem, na retomada da

secagem e no final da secagem.

Tratamento
Teor de &gua Teor de &gua . .
Teor de &gua (% bu) na Periodo de repouso (% bl?)g (% bl?)g Teor ?;agg)a fina
interrupgdo da secagem (dias) Inicio do Repouso  Final do Repouso
11+1 o 11,48
16+2 2 16,86 15,58 11,48
20+2 2 21,48 18,72 11,62
24+2 2 25,45 23,12 11,66
16+2 6 17,45 1541 11,55
20+2 6 21,14 18,37 11,72
24+2 6 24,46 21,22 11,91
16+2 12 17,33 15,50 11,37
20+2 12 21,75 19,25 11,54
24+2 12 24,79 20,93 11,38

guando comparado com os caf és em que a secagem
foi interrompida, quando o café atingiu o teor de agua
de 24 %(bu), independente do periodo de repouso.

Esses resultados demonstram que o café
secado até 24% (bu) e posteriormente submetido ao
repouso antes da complementacdo da secagem,
independentemente do periodo de repouso, sofreu
menor degradacdo de suas membranas em relagdo a
testemunha e aos demais tratamentos, indicando efeito
benéfico na manutencdo da qualidade do café.

Com a evolucédo do processo de secagem,
gradientes de temperatura e umidade sdo formados
no interior dos gréos. Esses gradientes ser&o cada vez
maiores quanto mais secos estiverem 0s gréos, em
processos continuos de desidratag@o. Assim,

comparativamente ao tratamento com secagem
interrompida com teor de &gua de 24% (bu), as
amostras de café que foram secadas até 20% e 16%
(bu), apresentaram maiores gradientes de umidade
expondo os gréos a tensdes internas e danos ao sistema
de membranas. Ressalta-se que os testes que avaliam
a integridade do sistema de membranas, como a
condutividade el étrica e a lixiviag8o de potéssio, séo
bastante sensivel's, sendo capazes de detectar eventos
iniciais relacionados a reducéo da qualidade do café,
ainda que essas ateragdes ndo tenham sido observadas
na qualidade da bebida, podendo expressar seus efeitos
ap0s 0 armazenamento.

Na Tabela 6 estdo apresentados os valores
meédios de agUcares totais, redutores e ndo redutores
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Tabela 3 — Notas médias dos atributos sensoriais e nota média total da qualidade da bebida dos cafés (Coffea arabica
L.) submetidos ao parcelamento de secagem e secagem continua.

Tratamento
Teor dedgua | Periodo Bebida _ Gosto

_(% bu) na de Limpa Dogura | Acidez | Corpo | Sabor | Remane|Balango| Geral Tota

interrupcdo | repouso scente

da secagem (dias)
11 0 5,67 5,00 5,33 5,56 5,56 5,89 5,11 5,67 79,78
16 2 6,00 5,00 5,67 5,78 5,33 5,89 5,56 578 | 81,00
20 2 6,00 5,00 5,56 5,56 5,44 6,00 5,44 544 | 80,44
24 2 5,33 5,33 5,78 6,00 6,00 5,67 5,33 544 | 80,89
16 6 5,78 5,33 5,89 6,00 5,56 5,78 5,33 544 | 81,11
20 6 5,44 5,00 5,78 5,78 5,44 6,00 4,89 5,56 79,89
24 6 5,78 5,00 5,00 5,56 5,33 6,00 5,44 5,67 79,78
16 12 6,00 5,11 5,33 5,78 5,33 5,78 5,33 5,67 80,33
20 12 5,89 511 5,78 5,56 5,33 5,89 5,56 556 | 80,67
24 12 5,89 5,00 5,22 5,56 5,22 6,00 5,22 5,67 79,78

Tabela 4 —Vaores médios de condutividade el étrica e lixiviagdo de potéssio do café (Coffea arabica L.) cergja desmucilado,
em funcgdo do teor de &gua quando a secagem foi interrompida.

Teor de &gua (% bu) CE K
(uSlcm/g) (Ppm)
16 206,04 a 49,03 a
20 207,42 a 50,51 a
24 185,40 b 4411b

M édias seguidas da mesma letra minuscula, na coluna, ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Tabela 5 —Valores médios de condutividade elétrica e lixiviagdo de potéssio dos cafés (Coffea arabica L.) submetidos
a secagem continua e ao parcelamento da secagem.

reor de Bga bz)r aézme”topen,o A —— Condutivsi;jad? Elétrica Lixiviagésdee Potéssio

interrupcéo da secagem (dias) (HSem/g) ( )
1 0 2171a 52.40a
16 2 221,68a 52,68a
16 6 199,38a 47553
16 12 197,07a 46,87a
20 2 216,962 51.29a
20 6 201,93a 51.38a
20 12 203,37a 48,86a
24 2 183,36b 42,900
24 6 186,34b 45,150
24 12 186,500 44,280

Meédias seguidas pelaletra“a’ ndo diferem da testemunha (secagem continua até teor de dgua de 11% (bu)) a 5% de probabilidade,
pelo teste de Dunnett, médias seguidas pelaletra“b” diferem da testemunha a 5% de probabilidade, pelo teste de Dunnett, .
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Tabela 6 — Vaores médios de aglcares totai s redutores e ndo redutores, e das coordenadas cromaticas“L”, “a” e “b”
dos cafés (Coffea arabica L.) submetidos a secagem continua e ao parcelamento da secagem.

Tratamento AcUcares Coordenadas Cromaticas
Teor de agua (% Periodo de
bu) na . N&o
. ~ repouso Totais Redutores L a b
interrupcéo da i Redutores
secagem (dias)

11 0 3,885 0,182 3,745 49,571 1,762 15,007
16 2 4,466 0,181 4,071 49,829 1,533 15,069
20 2 4,592 0,200 4,172 49,261 1,772 15,019
24 2 4,555 0,200 4,137 48,283 1,763 14,451
16 6 4,146 0,189 3,759 48,866 1,674 15,239
20 6 4,326 0,209 3,911 49,502 1,973 14,635
24 6 4,278 0,223 3,852 48,665 1,866 14,912
16 12 4,194 0,182 3,811 49,367 1,986 13,966
20 12 4,088 0,188 3,706 49,392 2,053 14,681
24 12 4,722 0,238 4,260 48,530 1,883 13,997

e das coordenadas cromaticas “L”, “a” e “b”, dos
cafés submetidos a secagem continua e ao
parcelamento da secagem.

A andlise de varianciaindicou que ndo houve
diferenca significativa entre os valores médios de
acUcares totais, redutores e ndo redutores e entre as
coordenadas crométicas “L”, “a’ e “b” em fungdo
dos tratamentos.

Os acucares contribuem diretamente com a
docura do café, um dos atributos mais desgjaveis na
bebida. Esses compostos, principamente, a glicose e
afrutose (aglcares redutores) podem ser consumidos
por reacdes metabdlicas ou por processos
fermentativos, principalmente, quando o café
apresenta elevado teor de &gua, depreciando a
qualidade final do produto.

A coloragdo do gréo de café, geramente esta4
relacionada com a qualidade da bebida, e é um fator
importante na valorizagdo do produto. AlteracGes na
cor indicam ocorréncia de processos oxidativos e de
transformagdes biogquimicas de natureza enzimatica,
gue irdo influenciar negativamente o sabor e aroma
da bebida.

Assim, as andlises de aclicares e da coloracdo
dos grdos de café indicaram que ndo houve
interferéncia negativa na adogdo do parcelamento da

secagem na qualidade do café, quando a secagem do
café foi interrompida com teores de &gua de até 24 %
(bu) e o café permaneceu em repouso por até 12 dias.
Esses resultados sdo importantes,
considerando-se que o parcelamento reduz o tempo
efetivo de secagem, e consequentemente, reduz o
consumo de energia e ainda melhora o aspecto visua
do café. Entretanto, € importante ressaltar que esses
resultados foram obtidos nas condi¢des especificas
desse experimento, sendo necessario estudos futuros
em escala real, para comprovacdo e validagdo dos
mesmos e recomendacdo da técnica na pratica.

4 CONCLUSOES

Os resultados obtidos nas condi¢fes em que
este trabalho foi realizado permitiram concluir que:

* A interrupcéo da secagem do café com teor
de agua de 24% (bu), para posterior secagem até
11% (bu), independente do periodo de repouso, reduz
significativamente a lixiviacdo de potéssio e a
condutividade elétrica dos grdos de café, quando
comparados com o café submetido a secagem
continua até 11 % (bu);

¢ As caracteristicas sensoriais, 0s teores de
acUcares totais, redutores e ndo-redutores, e a cor
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do café ndo sdo afetados pelo parcelamento da
secagem.

5 AGRADECIMENTOS

Ao apoio da EPAMIG, e ao suporte financeiro
da CAPES, CNPq e FAPEMIG.
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