Tabela 1. Valores médios da coordenada a de grãos de café submetidos a diferentes tipos de processamento e de beneficiamento.
	Processamento
	Coordenada a
	
	Beneficiamento
	Coordenada a

	Despolpado
	0,59 a
	
	Mecânico
	0,24 a

	Natural
	1,04 b
	
	Manual
	0,60 b

	
	
	
	Sem beneficiamento
	0,98 c

	CV
	18,3
	
	CV
	12,32


Médias seguidas de mesma letra na coluna, não diferem entre si pelo teste Scott Knott a 5%.

Tabela 2. Valores médios da coordenada b de grãos de café submetidos a diferentes tipos de beneficiamento e armazenados em diferentes temperaturas.
	Beneficiamento
	Temperatura de Armazenamento
	Coordenada b

	Manual
	10
	15,62 a

	
	25
	17,26 b

	Mecânico
	10
	15,28 a

	
	25
	17,91 b

	Sem beneficiamento
	10
	16,23 a

	
	25
	21,37 b

	CV
	
	3,90


Médias seguidas de mesma letra na coluna, não diferem entre si pelo teste de Scott Knott a 5%.
Tabela 3. Valores médios da coordenada L de grãos de café submetidos a diferentes tipos de beneficiamento e armazenados em diferentes temperaturas.
	Beneficiamento
	Coordenada L

	Manual
	46,45 a

	Mecânico
	49,81 b

	Sem beneficiamento
	50,33 b

	
	

	Temperatura de Armazenamento
	Coordenada L

	10
	46,98 a

	25
	50,74 b

	CV
	3,17


Médias seguidas de mesma letra na coluna, não diferem entre si pelo teste de Scott Knott a 5%.

Tabela 4. Notas finais da análise sensorial e avaliação fisiológica de grãos de café submetidos a diferentes tipos de processamentos e beneficiamentos e armazenados em diferentes temperaturas.
	Processamento
	Beneficiamento
	Ambiente
	Nota

Sensorial
	Protrusão 
radicular
	Folhas 
Cotiledonares

	Despolpado
	Manual
	10ºC
	82,75 b
	94 a
	84 a

	
	
	25ºC
	85,00 a
	75 b
	37 b

	
	Mecânico
	10ºC
	85,87 a
	0 a
	0 a

	
	
	25ºC
	85,75 a
	0 a
	0 a

	
	Sem beneficiamento
	10ºC
	90,25 a
	95 a
	75 a

	
	
	25ºC
	84,12 b
	92 a
	44 b

	Natural
	Manual
	10ºC
	82,87 a
	91 a
	46 a

	
	
	25ºC
	84,00 a
	55 b
	23 b

	
	Mecânico
	10ºC
	81,87 a
	0 a
	0 a

	
	
	25ºC
	82,00 a
	0 a
	0 a

	
	Sem beneficiamento
	10ºC
	89,50 a
	84 a
	21 a

	
	
	25ºC
	89,62 a
	63 b
	20,7 b

	CV
	 
	 
	1,55
	8,57
	20,7


Médias seguidas de mesma letra na coluna, dentro de cada processamento e beneficiamento, não diferem entre as temperaturas do ar ambiente, pelo teste de Scott Knott a 5%.

Tabela 5. Porcentagem de germinação e de emergência de grãos de café submetidos a diferentes tipos de processamentos e armazenados em diferentes temperaturas.
	Processamento
	Temperatura de Armazenamento
	Germinação
	Emergência

	Despolpado
	10
	56,5 a
	60 a

	
	25
	30,2 b
	29 b

	Natural
	10
	27,2 a
	31 a

	
	25
	15,0 b
	6 b

	CV
	 
	22,6
	26,11


Médias seguidas de mesma letra na coluna, não diferem entre si pelo teste de Scott Knott a 5%.

Tabela 6. Porcentagem de germinação e de emergência de plântulas de grãos de café submetidos a diferentes tipos de beneficiamentos e armazenados em diferentes temperaturas. 

	Beneficiamento
	Ambiente
	Germinação
	Emergência

	Manual
	10
	68,25 a
	71 a

	
	25
	33,00 b
	20 b

	Mecânico
	10
	0 b
	0 b

	
	25
	0 b
	0 b

	S/ beneficiar
	10
	57,25 a
	65 a

	
	25
	34,75 b
	32 b

	CV
	
	22,6
	26,11


Médias seguidas de mesma letra na coluna, não diferem entre si pelo teste de Scott Knott a 5%.
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