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RESUMO: Objetivou-se, neste trabalho, avaliar a qualidade do café submetido a secagem em terreiros, com diferentes pavimentacdes
e espessuras de camadas de secagem de grdos. O delineamento experimental constituiu-se em um DIC, com os tratamentos dispostos
em esquema fatorial 4x3x2 sendo quatro as formas de processamento do café (roga, cereja descascado, cereja + verde e bdia),em trés
tipos de terreiro (terreiro de terra, concreto e lama asfaltica) e duas espessuras de camada de secagem do café (fina e grossa),
totalizando 24 tratamentos. Foram utilizadas duas repeti¢Ges para cada tratamento, totalizando 48 unidades experimentais. Cerca de
15000 litros de café foram colhidos sobre pano e secados nos diferentes terreiros. Desse total, 2400 litros foram levados diretamente
aos terreiros para secagem (café roga). Cerca de 4800 litros foram lavados e separados por diferenca de densidade. A porg¢do béia e a
porgao cereja e verde foram secadas separadamente nos terreiros. Finalmente, 9600 litros de café foram lavados, descascados e secados
nos terreiros.Ai, os cafés foram revolvidos 16 vezes ao dia. Apos a secagem, amostras de café foram beneficiadas e submetidas a
avaliacdo da qualidade por meio das seguintes andlises: sensorial, compostos fendlicos, acidez titulavel total, solidos sollveis,
condutividade elétrica, lixiviagdo de potassio e aglcares totais, redutores e ndo redutores. Os resultados indicam que o tipo de café, o
tipo de terreiro e a espessura da camada de secagem exercem forte influéncia nas caracteristicas quimicas, fisico-quimicas e sensoriais
do café. Asecagem do café cereja descascado em camada fina, tanto em terreiro de concreto como de lama asféltica, proporciona melhor
qualidade de bebida que os demais tratamentos .

Termos para indexacdo: Qualidade do café, anélise sensorial, composicdo quimica, processamento, secagem.

QUALITY OF THE COFFEE DRYED ON GROUNDS WITH
DIFFERENT SURFACES AND THICKNESS LAYERS

ABSTRACT: The present work aimed to evaluate the quality of coffee submitted to drying on grounds with different surfaces and
thickness layers of grains, at Universidade Federal de Lavras, in July 2006. This experiment was carried out in a completely
randomized design, factorial scheme 4x3x2, with four forms of coffee processing (mixture coffee, parchment coffee, cherry and unripe
and floater), three types of grounds (earth, concrete and asphalt byproduct) and two thicknesses for coffee drying (thin and thick),
amounting to 24 treatments. Two replicates per each treatment were utilized, amounting to 48 experimental units. About 15000 liters
of coffee were picked over a cloth and dried on the different surfaces. Out of this total, 2400 liters were spread directly to the surfaces
for drying (mixture coffee). About 4800 liters were washed and separated by density difference. The portion floater and the portion
cherry and unripe were dried separately on the surfaces. Finally, 9600 liters of coffee were washed, husked and dried on the surfaces.
The coffee was turned 16 times a day by following the sun’s movement. After drying, samples of the coffees were taken, processed and
submitted to evaluation of quality through the following analyses: sensorial and physical chemical analysis, Phenolic compounds,
total titrable acidity, total solids, electrical conductivity, leaching of potassium, reducers and non reducers and total sugars. The results
indicate that the type of coffee and the thickness layers have make strong influence in the chemistry and physical-chemistry characteristics
of coffee, and the sensorial analysis shows that the washed coffee dried in thin layers on concrete and asphalt surfaces provide better
beverage quality.

Index terms: Sensorial analysis, coffee quality, types of drying surfaces, multivariate analysis.

1 INTRODUCAO seja, o fruto é processado em sua forma integral,

comumente denominado de café natural; removendo-

O processamento do café pode ser realizado  se apenas a casca e parte da mucilagem, denominado

de formas distintas: mantendo-se o fruto intacto, ou  cereja descascado (CD); removendo-se a casca e a
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mucilagem mecanicamente (desmucilado); ou
removendo-se a casca mecanicamente e a mucilagem
por meio de fermentacéo (despolpado).

Na forma de processamento natural, o fruto é
secado na sua forma integral (com casca e
mucilagem). Ele poderd ir diretamente da lavoura para
0 terreiro, onde sera submetido ao processo de
secagem. No entanto, trata-se de uma forma de
processamento com grandes riscos a qualidade, pois
seus graos sao secados com diferentes estadios de
maturacdo, diferentes teores de agua, podendo
ocorrer frutos com diversas anormalidades. A
passagem desse café pelo lavador apresenta
inimeras vantagens. Aseparacao hidraulica dos frutos
por diferenca de densidade permite a obtengdo de
duas parcelas de café: cereja e verde e a porcao
boia. A parcela de frutos cereja e verde constitui um
material com potencial para a producdo de café de
melhor qualidade, devendo ser conduzida
separadamente, até o beneficiamento e
comercializacdo (GARRUTI et al., 1961; SOUZA,
2000; TEIXEIRA; GOMEZ, 1970).

No processamento do café cereja descascado,
a casca e parte da mucilagem do fruto maduro séo
retirados. Por outro lado, no processamento do café
despolpado e desmucilado, a casca e toda a
mucilagem sdo retiradas. Como a casca e a
mucilagem sdo substratos propicios ao
desenvolvimento de microrganismos, sua remogao
pode evitar a ocorréncia de fermentacdes prejudiciais
a qualidade final do produto (BARTHOLO;
GUIMARAES, 1997). Esses sistemas de
processamento tém a vantagem de diminuir
consideravelmente a area de terreiro e 0 tempo
necessario para secagem (SILVA, 1998).

No processamento dos cafés descascado,
despolpado e desmucilado ocorre a retirada de grande
parte dos frutos verdes, contribuindo dessa maneira
para a melhoria da qualidade. Segundo Williams, Feria
e Kari (1989), varios compostos quimicos dos cafés
produzidos no Kenia, Brasil e Etidpia, diferenciados
segundo o estadio de maturidade, demonstraram que
o café verde imaturo produz sabores e aromas
rancosos com caracteristicas muito amargas e que
0s grdos maduros propiciam bebidas com sabores
mais doces, suaves e maior acidez.

Leite e Carvalho (1996) e Quintero (2000), ao
avaliarem diferentes tipos de colheita e processamento
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do café, observaram que o descascamento melhorou
a qualidade do café. Entretanto, apesar dessa forma
de processamento promover a remoc¢do da
mucilagem, evitando o desenvolvimento de
fermentagGes microbianas, ela apresenta a
desvantagem de impedir que caracteristicas
desejaveis sejam transmitidas da mucilagem para o
grdo. Deve-se ressaltar, no entanto, que, em regides
onde as condi¢cdes ambientais sdo desfavoraveis a
preservacao da qualidade na fase de pds-colheita, a
utilizagcdo desse tipo de processamento € 0 mais
indicado (SOUZA, 2000). O café cereja descascado
pode ser considerado como um método intermediario
entre o processamento natural e o despolpado, pois
ele mantém as caracteristicas tipicas do corpo, do
aroma e da dogura dos cafés brasileiros (BRANDO,
1999).

Brando (1999) e Cortez (1997) relatam que
as principais vantagens do descascamento sdo a
eliminacdo dos frutos verdes, a diminuicdo dos
custos de beneficiamento e a diminuicdo da
porcentagem de bebidas fenicadas. No entanto,
muitos produtores fazendo uso dessa tecnologia
ndo tém conseguido atingir a qualidade almejada,
principalmente devido a falta de cuidados nas
etapas de poés-colheita, principalmente durante a
secagem.

Em relagdo a qualidade fisico-quimica, alguns
trabalhos tém sido realizados com objetivo de
comparar os diversos tipos de processamento
(CHAGAS; MALTA, 2008; MALTA; CHAGAS;
OLIVEIRA, 2003; REINATO et al., 2005;
TOSELLO, 1967; VILELA, 2002).

Diversos pesquisadores tém usado, com
frequéncia, analises fisico-quimicas e sensoriais com
0 objetivo de avaliar as alteracdes da qualidade do
café (AFONSO JUNIOR, 2001; BACCHI, 1962;
GODINHO et al., 2000; STIRLING, 1975;
SUBRAHMANYAN et al., 1961). Dentre essas
analises, podem-se destacar a quantificacdo analitica
dos acucares, os compostos fenolicos, os solidos
soluveis, a condutividade elétrica, a lixiviacdo de
potassio e a prova de xicara. Os agUcares sdo
precursores de um grande nimero de compostos do
aroma e sabor. O teor de agUcares totais, redutores
e ndo redutores, pode variar com o local de cultivo
do cafeeiro e também com o grau de maturacgao dos
frutos (VILELA; PEREIRA, 1998).
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Em relagdo aos aculcares, Bytof, Selmar e
Schieberle (2000) observaram maiores valores no
conteido de glicose e frutose nos cafés processados
por via Umida. Essas varia¢Bes também foram
verificadas por Knopp, Bytof e Selmar (2006).

Malta, Chagas e Oliveira (2003) verificaram
que teores médios de agUcares totais apresentaram-
se em maiores concentracGes nos cafés cereja
desmucilado e béia. Pereira, Vilella e Andrade (2002)
verificaram que o café cereja apresentou 0 maior
teor de acgUcares redutores, justificado pelo fato de
que, quando o fruto de café é seco com polpa e
mucilagem, que € rica em acucares, podem ocorrer
translocacdes desses componentes quimicos para o
interior do gréo.

Segundo Afonso Junior (2001), uma das
hipéteses provaveis para a reducdo dos agucares € a
de que parte desses compostos esteja sendo
metabolizada por microrganismos. Dessa maneira,
espera-se que, quanto maior a deterioracdo do
produto, maior sera o consumo de aglcares, causando
sua reducdo. Em relacdo aos compostos fendlicos,
diversos trabalhos indicam que os compostos fendlicos
estdo presentes em maior quantidade em cafés de
frutos verdes (LEITE; VILELA; CARVALHO,
1996). Amorim (1978) observou maiores
concentracdes de fenodlicos totais em cafés de
qualidade inferior. Essas maiores concentracdes
foram também atribuidas ao ataque de fungos, como
o Fusarium sp. que desencadeia processos fisiologicos
de defesa, com producdo desses compostos. Diante
disso, acredita-se que cafés secados com manejo
inadequado podem sofrer variagdo dos teores de
compostos fendlicos totais. Malta, Chagas e Oliveira
(2003) e Vilella et al. (2002) ndo verificaram
diferencas significativas no teor de polifendis, entre
as diferentes formas de preparo por eles estudadas.

Os testes de condutividade elétrica e lixiviacdo
de potassio tém se apresentado como indicadores
consistentes da integridade da membrana
(AMORIM, 1978; PRETE, 1992). Estas analises tém
tido uma correlacdo bastante positiva em relacdo a
qualidade do café. A perda da seletividade da
membrana celular esta associada a diversos fatores,
entre eles os danos sofridos pelo café durante as
etapas de processamento e secagem. A lixiviacdo de
potassio, na maioria das pesquisas, tem demonstrado
ser esse um teste complementar ao da condutividade
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elétrica (AMORIM, 1978; BOREM; REINATO;
PEREIRA, 2003; PRETE, 1992; RIBEIRO et al.,
2003). Diante do exposto, percebe-se que 0 aumento
dos valores de condutividade elétrica e lixiviacdo de
potassio esta relacionado a perda de qualidade do café.
Portanto, espera-se que, quanto maior a deterioracédo
ocorrida no processo de secagem, mais intenso sera
0 aumento nos valores dessas anlises.

Malta, Chagas e Oliveira (2003) ndo observaram
diferencas significativas entre os tipos de pré-
processamento do café em relacdo aos valores de
condutividade elétrica, o que, segundo esses autores,
sugere que, tanto o café seco na sua forma integral,
quanto os cafés que sofreram algum tipo de pré-
processamento podem apresentar integridade celular
adequada, desde que se tomem cuidados na colheita e
po6s-colheita. Corroborando com esse raciocinio,
Chagas e Malta (2008) e Pereira, Vilella e Andrade
(2002) relataram que o descascamento ndo afetou a
integridade da membrana dos gréos.

Em relacdo a bebida do café, Villela (2002)
observou caracteristicas superiores da bebida para
os cafés descascados, despolpados e desmucilados
em relacdo ao café natural. Tendéncia também
confirmada por Garruti et al. (1961), Malta, Chagas
e Oliveira (2003) e Teixeira e Gomez (1970).

Além do processamento, a secagem é uma das
principais etapas que influenciam na qualidade,
principalmente se for mal conduzida (LACERDA
FILHO, 1989; SILVA et al., 1998; VILELA, 1997).
A qualidade do café natural, se comparada a do café
descascado, & comprometida em maior intensidade
guando as condi¢Bes ambientais e de manejo, durante
a secagem em terreiros, sao desfavoraveis,
especialmente em terreiros ndo pavimentados.

Os terreiros para secagem de café sao
construidos de diversos materiais, sendo 0s mais
usados representados pelos terreiros de chdo batido,
tijolo, concreto, asfalto, lama asféltica e leito suspenso.
Varios trabalhos vém sendo realizados objetivando-
se estudar a interferéncia da pavimentagao na
qualidade sensorial do café (BOREM; REINATO;
PEREIRA, 2003; GRANER et al.,, 1967;
HASHIZUME, 1985; LACERDA FILHO, 1986;
MATIELLO et al., 2002; REINATO et al., 2005;
SANTINATO; TEIXEIRA, 1977; SANTOS et al.,
1971; VIANA; MATIELLO; SOUZA, 2002;
VILELA, 1997).
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Viana, Matiello e Souza (2002) estudaram a
influéncia de tipos diferentes de terreiros,
pavimentados ou ndo, ou com diferentes
pavimentacdes, ndo encontrando diferengas na
qualidade sensorial e no aspecto do café. Porém,
Lacerda Filho, Silva e Hara (1989), Santos et al.
(1971) e Vilela (1997) afirmam, em seus estudos, que
o terreiro de chdo batido exerce influéncia altamente
negativa sobre a qualidade do café.

Chagas e Malta (2008), verificando o efeito
de diferentes formas de preparo e tipos de terreiro
de secagem, na composicdo quimica do café,
verificaram a existéncia de diferengas na composicao
quimica dos graos de café , em funcéo tanto da forma
de preparo do café quanto do tipo de terreiro de
secagem utilizado, assim como a interacéo entre esses
dois fatores, em todas as variaveis qualitativas
analisadas. O café cereja descascado apresentou
teores de acUcares totais iguais ou superiores, bem
como menores valores de condutividade elétrica, o
que sugere que essa forma de preparo pode propiciar
cafés de melhor qualidade. De maneira geral,
verificou-se efeito deletério do terreiro de terra sobre
os valores médios de condutividade elétrica, em todas
as formas de preparo e secagem do café.

Além do tipo de pavimentacéo, acredita-se que
a espessura da camada de secagem também tenha
grande influéncia na qualidade do café. Observa-se
que os diversos trabalhos encontrados sobre a
qualidade do café durante a secagem em terreiros
(ABRAHAO; FERREIRA; FELIPE, 2002;
GARCIA et al., 1998; HASHIZUME, 1985;
LACERDA FILHO, 1986; REINATO et al., 2005;
SANTOS et al., 1971; VILELA, 1997), nédo
estudaram as interacOes entre tipo de café, tipo de
terreiro e espessura da camada do café.

Objetivando-se tornar os resultados mais
precisos, algumas analises fisico-quimicas vém sendo
comumente usadas por diversos autores (COELHO;
PEREIRA, 2002; LOPES et al., 2000; PIMENTA,;
VILELLA, 2000; REINATO et al., 2002, 2003).
Dentre essas analises, podemos destacar o0s
aclcares, compostos fendlicos, sélidos soluveis,
condutividade elétrica, acidez titulavel total e lixiviagdo
de potassio.

Na busca por informa¢des que possam
subsidiar o correto manejo da secagem e a melhoria
da qualidade do café, tornam-se relevantes estudos
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cientificos aplicados a essa realidade. Objetivou-se,
no presente trabalho, avaliar a qualidade do café
submetido a diferentes condigBes de processamento
e secagem.

2 MATERIAL E METODOS
Obten¢do da matéria-prima:

O café, da cultivar Catucai Amarelo (Coffea
arabica L.), produzido na Universidade Federal de
Lavras foi colhido por derri¢ca manual no pano. Neste
trabalho foram avaliados 4 tipos de café: roga (café
com todos os estadios de maturacdo), boia,
cereja+verde e cereja descascado (CD), que foram
obtidos conforme procedimento descrito a seguir.
Antes de passar pelo lavador, o café foi bem
misturado, sendo retirados 2400 litros de café para
constituir a porcdo roca. O restante do café foi
submetido a separacdo hidraulica , resultando nas
porcoes cereja+verde e bdia. Novamente 2400 litros
do café boia e 2400 litros do cereja+verde foram
retirados do total. A outra parte do cereja foi
conduzida por um elevador de canecas para o
descascamento, separando-se, finalmente, 2400 litros
do café cereja descascado.

A espessura das camadas foi definida de
acordo com o tipo de café. Para o cereja descascado
foi considerada fina a espessura de 1 cm e grossa 4
cm. Para os cafés cereja+verde, roca e bdia a
espessura considerada fina foi de 3 cm e a espessura
grossa de 8 cm. Durante a secagem, o café foi
revolvido 16 vezes ao dia, formando leiras no sentido
do deslocamento do sol.

Delineamento experimental:

O delineamento experimental foi constituido de
um DIC (delineamento inteiramente casualizado),
com os tratamentos dispostos em esquema fatorial
4x3x2, sendo quatro tipos de café (roca, cereja+verde,
boia e cereja descascado,) trés tipos de terreiros
(terra, lama asfaltica e concreto) e duas espessuras
de camada (fina e grossa), totalizando 24 tratamentos.
Foram usadas duas repetigdes, totalizando 48 parcelas
experimentais.

Teor de agua dos cafés e condi¢cGes ambientais:

As amostras para quantificacdo do teor de
agua foram retiradas em intervalos regulares de um
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dia. A determinacdo do teor de agua foi realizada,
utilizando-se estufa a 105°t 1° C por 24 horas
(BRASIL, 1992). Aumidade relativa e a temperatura
do ambiente, durante a secagem, foram monitoradas
por um termo -higrégrafo instalado no local do
experimento.

Metodologia Analitica:

O processo de secagem foi interrompido
quando o café atingiu 11% (bu) de teor de agua,
indicando que a secagem estava completa. Terminada
a secagem, as amostras de cada parcela foram
retiradas, beneficiadas e submetidas as analises fisico-
quimicas e de qualidade sensorial.

Acidez Titulavel Total:

A acidez titulavel foi determinada por titulacdo
com NaOH 0,1N, de acordo com as normas descritas
pela Association of Official Analytical Chemists -
AOAC (1990). O extrato utilizado, foi obitido a partir
de 2 gramas de amostra de café moida diluida em 50
ml de agua destilada, sendo agitado em agitador
mecanico por 1 hora, a 150 rpm. A solucdo extrato
foi filtrada e uma aliquota de 5 ml foi separada e
diluida em 50 ml de agua destilada. A acidez total foi
determinada por titulacdo com solu¢do NaOH 0,1 N
, usando uma solucgdo de fenolftaleina 1 % como
indicador e expressa em ml de NaOH 0,1n 100g de
amostra.

Condutividade elétrica:

A condutividade elétrica dos graos crus foi
determinada utilizando-se duas repeticoes de 50 graos
de cada amostra, os quais foram pesados (precisdo
de 0,001g) e imersos em 50 mL de agua deionizada
no interior de copos plasticos de 180 mL de
capacidade. A seguir, esses recipientes foram
colocados em estufa ventilada regulada para 25°C
por 4 horas, procedendo-se a leitura da condutividade
elétrica da solugdo em condutivimetro C.701 da marca
ANALION. Foi calculada a condutividade elétrica,
expressando-se o resultado em mS.cm'g? de
amostra.

Lixiviacdo de ions de potassio:

A lixiviacdo dos ions de potéssio foi realizada
segundo Prete (1992) ap6s a leitura da
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condutividade elétrica. A leitura foi realizada em
fotémetro de chama DIGIMED NK-2002. Com o0s
dados obtidos foi calculado o potassio lixiviado,
expressando-se os resultados em ppm (partes por
milhdo).

Acucares totais, redutores e ndo redutores:

Os acucares totais e redutores foram extraidos
pelo método de Lane-Enyon, descrito pela AOAC
(1990) e determinados pela técnica de Somogyi,
adaptada por Nelson (1944).

Compostos fendlicos totais:

Os compostos fendlicos totais foram extraidos
utilizando como extrator 0 metanol 50% e identificados
de acordo com o0 método de Folin Denis, descrito pela
AOAC (1990).

Sélidos Soluveis:

Determinados em refratbmetro de bancada
Abbe modelo 2 WAJ, conforme normas da AOAC
(1990). Os resultados foram expressos em
porcentagem na matéria seca.

Classificacdo pela prova de xicara:

A prova de xicara foi realizada por 3
provadores qualificados pertencentes a instituicdes
parceiras da Universidade Federal de Lavras. Cada
profissional analisou as 48 parcelas experimentais de
acordo com a Instrucdo Normativa n°® 8 de 2003
(BRASIL, 2003).

Analise estatistica:

Em consonancia com os objetivos propostos,
utilizaram-se técnicas de analise multivariada, mais
especificamente, componentes principais
(JOHNSON; WICHERN, 1998) nas avaliacfes
quimicas e fisico-quimicas e anéalise de
correspondéncia simples (HAIR JUNIOR et al., 2005)
na analise sensorial. Em ambos os procedimentos, o
objetivo foi discriminar grupos de tratamentos que
identificam similaridade nas respostas experimentais.

Nos resultados de analise sensorial, foi aplicada
a analise de correspondéncia simples as
classificacbes de bebida (estritamente mole, mole,
apenas mole, dura, riado e rio), associadas aos
tratamentos de processamento e secagem, indicando
similaridade ou dissimilaridade entre os mesmos.
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O software utilizado para a analise estatistica
dos dados foi MINITAB (2000) e SAS Institute
(2000).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Avaliagbes quimicas e fisico-quimicas

A interacdo entre as variaveis estudadas foi
pesquisada por meio da analise de dependéncia. Os
resultados sdo apresentados pelos vetores na Figura 1.

O angulo formado pelos vetores representa a
correlagdo entre os autovetores, representando as
variaveis estudadas, ou seja, quanto menor o angulo
entre 0s vetores maior a correlacdo entre as variaveis.

Observa-se que 0s vetores que representam
as varidveis condutividade elétrica e lixiviacdo de
potassio apresentaram um pequeno angulo entre
eles, possuindo uma alta correlagdo. I1sso ocorre
porque ambos os testes avaliam os danos
provocados na integridade da membrana celular do
grdo de café. Quanto maiores forem as injurias
ocorridas nos grdos, maiores serdo os valores de
condutividade elétrica. Por outro lado, como o
potassio € o ion presente em maior quantidade na
parede celular, quanto maior os niveis de injarias no
grdo, maiores também serdo os valores de potassio

REINATO, C. H. R. et al.

presentes no exsudato lixiviado. Em varios trabalhos,
0 comportamento do teste de condutividade elétrica
tem se mostrado bastante semelhante ao do teste
de lixiviacdo de potassio (LOPES et al., 2000;
REINATO, 2003; RIBEIRO et al., 2003). Neste
trabalho, confirmou-se essa correlacdo entre essas
variaveis por meio de uma analise multivariada de
componentes principais.

A analise multivariada de componentes
principais € realizada visando reduzir variaveis e
discriminar grupos. Quando usada para reduzir
variaveis, considera-se adequada para sua realizagao
uma variabilidade acumulada acima de 70%. Por
outro lado, quando o objetivo da analise é discriminar
grupos, como é o caso deste experimento, considera-
se adequado , para sua realizagdo, uma variabilidade
acumulada acima de 60%. Na Tabela 1, sdo
apresentadas as variabilidades dos componentes,
onde observa-se que a variabilidade acumulada foi
de 64,4% para os dois primeiros componentes, sendo
esse valor considerado adequado para a realizacéo
da analise multivariada.

Os resultados observados na Tabela 2 indicam
que as variaveis, cujas contribuicGes tiveram maior
importancia para a formacao da componente 1 (PC1)
foram a condutividade elétrica e o agucar total.
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FIGURA 1 - Grafico Biplot dos componentes principais das variaveis estudadas.
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TABELA 1 - Resumo da variancia explicada e autovalores dos dois primeiros componentes principais para as variaveis

estudadas.
VARIAVEL PC1 PC2
Compostos Fendlicos -0,412 -0,042
Acidez Titulavel -0,245 0,399
Sélidos Soluveis Totais 0,018 -0,651
AcUcar Redutor -0,254 -0,612
Acucar Total 0,487 -0,173
Lixiviagdo de Potéssio -0,408 0,064
Condutividade Elétrica -0,550 -0,085
Proporc¢do explicada 0,398 0,644
TABELA2 - Contribuigéo dos componentes estimados.
Variaveis PC1 PC2
Compostos Fendlicos 0,169392 0,001509
Acidez Titulavel Total 0,059594 0,160426
Sélidos Soluveis 0,000283 0,424476
Acucar Redutor 0,065753 0,372509
Acucar Total 0,236149 0,029817
Lixiviacdo de Potassio 0,166004 0,004152
Condutividade Elétrica 0,302826 0,007113

Em relacdo ao componente 2 (PC2),
destacaram-se as variaveis solidos soluveis e aglcar
redutor como variaveis que mais influenciaram na
formacdo desta componente.

Para visualizacdo dos possiveis agrupamentos
formados, plotaram-se 0s escores para cada
tratamento (valores do eixo Y e X para a componente
1 e 2, respectivamente).

O gréfico dos escores utilizado para
visualizacdo de possiveis agrupamentos em relacéo
ao fator tipo de café é apresentado na Figura 2.

Observa-se a formacdo de um grupo
constituido pelos tratamentos constituidos do café
cereja descascado. Esses resultados permitem inferir
que, independentemente do procedimento de
secagem, os cafés descascados diferenciam-se dos
naturais em relacdo a sua composicdo quimica e
fisico-quimica. Amaioria dos cafés cereja descascado
—localizou-se no primeiro quadrante do grafico de

dispersdo. Verifica-se também que a primeira
componente foi a que mais contribuiu para a formagéo
desse grupo. Portanto, pode-se inferir que os fatores
gue mais influenciaram na diferenciacdo do cereja
descascado foram os menores valores de
condutividade elétrica e os maiores valores de
acucares totais encontrados nesse tipo de café.

Na Figura 3 é apresentado o grafico dos escores
utilizados para visualizacéo de possiveis agrupamentos,
em relacdo ao fator espessura da camada.

Observa-se que 0s componentes estimados
apresentaram resultados que evidenciam a formagéo
de dois grupos: o primeiro formado pelos tratamentos
dos cafés secados em camada fina e o segundo
formado pelos cafés secados em camada grossa.
Essa observacdo sugere que a maneira como o café
é secado no terreiro influencia a preservacao de suas
caracteristicas fisicas e fisico- quimicas e,
consequentemente, interfere na sua qualidade.
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FIGURA 3 - Grafico dos escores utilizado para discriminacao da espessura da camada de secagem do café, no terreiro.

O segundo componente foi 0 que mais contribuiu
para essa diferenciacdo. Os cafés secados em camada
fina tiveram, na sua grande maioria, escores negativos
para a segunda componente. Dessa maneira, pode-se
afirmar que os resultados que mais influenciaram para
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essa distincdo foram os teores de agucares redutores
e de solidos soltveis. Os cafés secados em camada
fina apresentaram maiores valores de acguUcares
redutores e sélidos sollveis em relagdo ao café
submetido a secagem em camada grossa.
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Como os acgucares e a maioria dos sélidos
soltveis sdo utilizados como substrato para o
desenvolvimento de microrganismos, uma das
hipéteses para 0s menores teores desses compostos
nos cafés secados em camada grossa, seria a
ocorréncia de fermentacBes na massa de café.

Esses resultados indicam que, tanto para o café
natural quanto para o café descascado, a espessura
de camada usada ao longo da secagem em terreiro
influencia significativamente a qualidade do café.
Portanto, antes da adocdo de investimentos com
tecnologias para processamento e revestimento de
terreiros, o produtor deve priorizar o dimensionamento
correto da pés-colheita, levando em consideracéo a
capacidade de recepcdo diaria, planejamento de
colheita e o correto manejo durante a secagem.
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Anélise sensorial

Os resultados da prova de xicara sao
apresentados na forma de frequésncia do nimero de
ocorréncias para cada tratamento, na Tabela 3.

Observa-se que as bebidas consideradas
superiores estiveram mais presentes no café CD, quando
submetido a secagem em camada fina. Esses mesmos
cafés, quando submetidos a secagem em camadas
grossas obtiveram a maior frequéncia de bebidas duras,
comprovando dessa maneira que, além do tipo de
processamento, 0 manejo no terreiro € de fundamental
importancia na preservacdo da qualidade do café.

Além dos resultados de frequéncia foi realizada
também analise de correspondéncia, objetivando
associar o tipo de bebida com os tratamentos estudados.

TABELA 3 - Frequéncia do nimero de ocorréncias das bebidas do café.

Cddigo Identificacdo E.M. Mole A.mole Duro Riado Rio
RFLA RFLA Roga Fino Lama Asfaltica 0 0 2 4 0 0
RGLA Roca Grosso Lama Asféltica 0 0 0 6 0 0
RFC Roca Fino Concreto 0 1 1 4 0 0
RGC Roga Grosso Concreto 0 0 0 4 2 0
RFTR Roca Fino Terra 0 0 0 5 1 0
RGTR Roga Grosso Terra 0 0 0 2 4 0
CFLA Cereja Fino Lama Asféltica 0 0 0 6 0 0
CGLA Cereja Grosso Lama Asfaltica 0 0 0 4 2 0
CFC Cereja Fino Concreto 0 0 0 6 0 0
CGC Cereja Grosso Concreto 0 0 0 2 4 0
CFTR Cereja Fino Terra 0 0 0 4 2 0
CGTR Cereja Grosso Terra 0 0 0 4 2 0
BFLA Boia Fino Lama Asféltica 0 0 0 6 0 0
BGLA Boia Grosso Lama Asfaltica 0 0 0 4 2 0
BFC Boia Fino Concreto 0 0 0 6 0 0
BGC Boia Grosso Concreto 0 0 2 2 2 0
BFTR Boia Fino Terra 0 0 0 4 2 0
BGTR Boia Grosso Terra 0 0 0 2 3 1
CDFLA Cereja Desc. Fino Lama Asféltica 1 2 3 0 0 0
CDGLA Cereja Desc. Grosso Lama Asféltica 0 0 0 6 0 0
CDFC Cereja Desc. Fino Concreto 0 3 1 2 0 0
CDGC Cereja Desc. Grosso Concreto 0 0 2 3 1 0
CDFTR Cereja Desc. Fino Terra 0 0 0 6 0 0
CDGTR Cereja Desc. Grosso Terra 0 0 2 4 0 0
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Na Tabela 4 sdo apresentados os valores das
contribuigcdes dos tratamentos.

Observa-se que os cafés cereja descascado
secados, em camada fina, em terreiro de lama
asfaltica e concreto obtiveram as maiores
contribui¢des, formando um grupo distinto. Ja os
tratamentos RGTR, CGLA, CGC, BGTR
obtiveram os maiores valores de contribuicdo para
a segunda componente formando, portanto outro
grupo.

Na Tabela 5 sdo apresentados os valores das
contribuic@es das classificacOes sensoriais em relacdo
aos componentes. Percebe-se que as bebidas

REINATO, C. H. R. et al.

estritamente mole, mole e apenas mole foram as que
tiveram as maiores contribuicdes para o componente
1. J& para a componente 2, as maiores contribuicdes
foram observadas para as bebidas rio e riado
caracterizando-se, dessa maneira, a formacao de
grupos distintos.

Para visualizacdo dos agrupamentos foi plotado
0 mapa perceptual para as devidas proporc¢Ges
avaliadas apresentadas na Figura 4.

Os resultados evidenciam que a maioria dos
tratamentos encontra-se associado a bebida dura e
localizados perto da origem, caracterizando a
formac&o do grupo 2.

TABELA 4 - ContribuicBes dos tratamentos para a formacdo dos componentes.

Tratamento Contribuicao (PC1) Contribuicao (PC2)
RFLA 0,010 0,015
RGLA 0,006 0,049
RFC 0,029 0,013
RGC 0,012 0,004
RFTR 0,009 0,006
RGTR 0,020 0,125**
CFLA 0,006 0,049
CGLA 0,012 0,105**
CFC 0,006 0,049
CGC 0,020 0,125**
CFTR 0,012 0,004
CGTR 0,012 0,004
BFLA 0,006 0,049
BGLA 0,012 0,004
BFC 0,006 0,049
BGC 0,005 0,027
BFTR 0,012 0,004
BGTR 0,025 0,273**
CDFLA 0,519* 0,031
CDGLA 0,006 0,049
CDFC 0,232* 0,000
CDGC 0,007 0,000
CDFTR 0,006 0,049
CDGTR 0,010 0,015
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TABELAS5 - ContribuicOes das bebidas para a formagao dos componentes principais.
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Bebida Contribuicdo (PC1) Contribuicdo (PC2)
Estritamente mole 0,146 0,016
Mole 0,439 0,006
Apenas Mole 0,270 0,004
Duro 0,056 0,048
Riado 0,082 0,581
Rio 0,007 0,144
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CLF  Cereja Lama Fino RLF Roca Lama Fino
CLG Cereja Lama Grosso RIL.GRoca Lama Qfossa
CTF  Cereja Terra Fino RTF Roca Terra Fino
CTG Cereja Terra Grosso RTGRoca Terra Grosso
CCF  Cereja Concreto Fino ggggoca goncreio 1;1;10' .
CCG Cereja Concreto Grosso Ote L OHLL D LTRse0
CDLF Cereja Descascado Lama Fino gll:f; Eg: i:ﬁ: lg;g;go
CDLG Cereja Descascado Lama Grosso BTF Béia Terra Pind '
CDTF Cereja Descascado Terra Fino BTG Béia Terra Grosso
CDTG Cereja Descascado Terra Gross0  pCF Béia Concreto fino
CDCF Cereja Descascado Concreto Fino  Bo@Béia Concreto Grosso
CDCG Cereja Descascado Concreto Grosso

FIGURA 4 — Mapa perceptual dos tratamentos e qualidade do café.
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A formacdo de outros dois grupos também
pode ser observada, em funcdo da localizacdo dos
perfis. O grupo 3 é formado pelos cafés descascados,
secados em camadas finas, em terreiros de lama
asfaltica e concreto. Esses cafés possuem uma alta
correlacdo com as bebidas mole, apenas mole e
estritamente mole.

O grupo 1 esta associado as bebidas riado e
rio. Os cafés que integram esse grupo sao o roga € 0
boia secado em camada grossa, em terreiro de terra
e o café cereja+verde, secado em camada grossa
nos terreiros de concreto e de lama asfaltica.
Provavelmente, essa perda de qualidade tenha
ocorrido em fungéo tanto do uso do terreiro de terra
como de maiores espessuras da camada dos cafés
cerejatverde , secado em camadas grossas. A
interferéncia negativa do terreiro de terra, verificada
neste trabalho, é corroborada com outros resultados
encontrados na literatura (BOREM; REINATO;
PEREIRA, 2003; CHAGAS; MALTA, 2008;
HASHIZUME, 1985; LACERDA FILHO, 1986;
REINATO et al., 2005; SANTOS et al., 1971;
VILELA, 1997). Ja a perda de qualidade do café
secado em camada grossa provavelmente ocorreu
devido a processos fermentativos e ao aumento de
temperatura na massa de café.

Neste trabalho observou-se também que a
qualidade sensorial dos cafés secados em terreiro de
concreto e de lama asfaltica se equivaleram. Esses
resultados foram considerados de grande relevancia,
uma vez que vao de encontro aos resultados obtidos
por Abrahdo, Ferreira e Felipe (2002) e Borém,
Reinato e Pereira (2003), confirmando que o terreiro
de lama asféltica ndo interfere negativamente na
qualidade do café, duvida frequente apresentada pelos
produtores.

O café cereja, secado em camada grossa, em
terreiro de concreto equiparou-se aos cafés boia,
secados em terreiro de terra. Quando esse café é
submetido a espessuras grossas sobre pisos
impermeaveis, ocorrem rapidas elevacfes da
temperatura da massa de café decorrentes de
fermentagBes e processos metabdlicos.
Provavelmente, esses eventos contribuiram para que
o café cereja secado em terreiro de concreto em
camadas mais espessas se correlacionasse
significativamente com bebidas inferiores.
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4 CONCLUSOES

Os cafés cereja descascado diferenciam-se
dos demais em relacdo as caracteristicas quimicas,
fisico-quimicas e sensoriais.

A qualidade dos cafés secados em terreiro é
influenciada pelo tipo de terreiro, pela espessura de
camada de secagem e pelo tipo de processamento
usado.

O emprego da camada grossa (4cm para
cereja descascado e 8 cm para café natural), durante
a secagem, é um dos principais fatores que
contribuem para a perda da qualidade do café.

Os cafés descascados secados em camada fina
(Lcm) , em terreiro de lama asféltica e de concreto,
ndo se diferenciam sensorialmente, proporcionando
os cafés de melhor qualidade.
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