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Resumo:

Esse trabalho teve como objetivo verificar o efeito de diferentes formas de preparo e tipos de terreiro de secagem
na composicdo quimica e sensorial do café. O experimento foi desenvolvido no Laboratorio de Qualidade de Café “Dr.
Alcides Carvalho”, EPAMIG, Centro Tecnoldgico do Sul de Minas, Lavras-MG. Apds a obtencéo de diferentes formas de
preparo do café (roga, cereja, cereja descascado e bdia), esses foram secados em terreiros de lama asféltica e terra, até
atingirem cerca de 11-12 % de umidade, para serem beneficiados. Depois de beneficiados foram entdo submetidos as
analises quimicas. Analisando-se os resultados obtidos, conclui-se que existem diferencas na composicdo quimica dos
grdos de café em funcéo tanto da forma de preparo do café quanto do tipo de terreiro de secagem utilizados, assim como a
interacdo entre esses dois fatores em todas as variaveis qualitativas analisadas. O café cereja descascado apresentou teores
de acUcares totais iguais ou superiores as demais formas de preparo, bem como menores valores de condutividade elétrica,
0 que sugere que essa forma de preparo pode propiciar cafés de melhor qualidade. De maneira geral, verifica-se um efeito
deletério do terreiro de terra sobre os valores médios de condutividade elétrica em todas as formas de preparo e secagem do
café.
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MODE OF PREPARATION OF DRYING TO AIM AT IMPROVEMENT OF COFFEE QUALITY, PRODUCED
IN LITTLE PROPRIETY AGRICULTURAL

Abstract:

This paper aimed to verify the effect of different kinds of preparation and types of drying yard in coffee chemical
composition and sensorial. The experiment was conducted at EPAMIG Coffee Quality “Dr. Alcides Carvalho” Laboratory,
at South of MG Technological Center, Lavras/MG. After the obtention of these modes of coffee preparation, the sample
were dried in earthen and asphaltic mud, until reach around 11-12% of humidity to be processed. After the processing the
coffee sample were submitted to chemical analysis. Based in these results, the were differences in chemical composition of
coffee grain, related with mode of preparation and type of yard used for drying, and it is possible to note the interaction
between these factors among all variables studied. The husked coffee cherry shoved total soluble sugars levels similar or
higher than the other mode of sample preparation, as well as the lowest values of electric conductivity, which that this way
of preparation can result coffee with good quality. In a broad sense, it is possible verify a deleterious effect in earthen yard
on mean values of electric conductivity in all mode of preparation and drying coffee.
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Introducao

Qualquer que seja 0 método de secagem utilizado deve ser ressaltado os seguintes aspectos para que se tenha éxito
no preparo do café: evitar fermentacdes indesejaveis antes e durante a secagem; secar 0s grdos em menor tempo possivel
até o teor de umidade de 11% b.u.; procurar obter um produto que apresente coloracdo, tamanho e densidade uniformes
(Souza, 2000).

No Brasil a secagem do café é feita em terreiros ou em secadores mecanicos ou pela combinagdo dos dois métodos
de secagem. No primeiro caso, a secagem ¢é feita em camadas finas, em terreiros de cimento, de tijolos ou até mesmo de
chéo batido. Conforme a uniformidade de maturacdo dos grdos, a secagem do café, até os niveis comerciais, tem uma
duracdo que varia de 10 a 20 dias dependendo das condicGes climaticas locais (Vilela, 1997; Giranda, 1998). Além de
requerer um longo tempo de secagem, este método apresenta outras desvantagens, como a necessidade de grandes areas
para a construgdo de terreiros, excessiva mao-de-obra e, muitas vezes, o produto fica exposto a condi¢Bes climaticas
adversas, 0 que favorece o desenvolvimento de fungos e ao processo de fermentacdo, podendo depreciar a qualidade do
produto (Correa, 1982). No terreiro, o desenvolvimento de microrganismos na superficie do fruto e o aumento da
respiracdo e temperatura do produto séo fatores que aceleram o processo de fermentacdo. Apesar desses riscos, pequenos,
médios e até grandes cafeicultores utilizam intensivamente os terreiros como Unica etapa na secagem do café. O uso
exclusivo do terreiro por muitos cafeicultores deve-se & ndo preocupacdo com as caracteristicas qualitativas do produto
depois da secagem, ao baixo poder aquisitivo e nivel técnico da propriedade, além da tradi¢do (Souza, 2000).

O piso pode ser de cimento, asfalto ou mesmo de chéo batido. Este Gltimo apresenta o inconveniente de sujar o café,
principalmente em época de chuva. O de cimento liso apresenta mais facilidade na operagédo, menos desgaste, facilidade de
limpeza, podendo ser considerando o melhor (Vilela, 1997). Mais recentemente, surgiu como uma nova op¢do para 0S



pequenos cafeicultores, o terreiro de lama asféltica, que além do baixo custo, cerca de dez vezes menor que 0s terreiros
convencionais, pode proporcionar uma melhoria acentuada da qualidade do café quando comparado ao terreiro de terra.
Normalmente é na fase de pds-colheita que a qualidade do café torna-se prejudicada, seja por pouco cuidado ou por falta de
infra-estrutura adequada, como por exemplo, utilizagdo de terreiros ndo pavimentados.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a composi¢édo quimica e a qualidade do café submetido a diferentes
formas de preparo e secagem em terreiros de baixo custo, visando dar subsidios aos pequenos cafeicultores para a producéo
de cafés de boa qualidade como uma forma de agregar valor ao seu produto.

Material e Métodos

Foram coletadas amostras de café (Coffea arabica L.), da variedade Catuai, cultivados na Fazenda Experimental
de Lavras/MG da Empresa de Pesquisa Agropecuéria de Minas Gerais (EPAMIG), colhidos sobre pano e secados em
terreiro de lama asféltica e terra, tendo cada um a &rea de 250 m?, perfazendo um total de 500 m®. Apés a secagem e
beneficiamento, as amostras foram conduzidas ao Laboratério de Qualidade de Café “Dr. Alcides Carvalho”, localizado na
Fazenda Experimental de Lavras onde foram realizadas as analises quimicas. A qualidade do café foi avaliada a partir das
seguintes analises: polifendis, condutividade elétrica, lixiviacdo de potassio, aglicares totais e da analise sensorial.

Anélises quimicas

Polifenois
Foram extraidos pelo método de Goldsten & Swain (1963), utilizando-se como extrator o metanol 50% e
identificados de acordo com 0 método de Folin Denis, descrito pela AOAC (1990).

Condutividade elétrica
Determinada segundo Prete (1992). Os resultados foram expressos em pS cm™g™.

Lixiviacao de potéssio
Realizada em fotdmetro de chama Digimed DM-61 ap6s cinco horas de embebicdo dos grdos, segundo
metodologia proposta por Prete (1992). Os resultados foram expressos em ppm.

Acucares Totais
Foram extraidos pelo método de Lane-Enyon, citado por AOAC (1990) e determinados pela técnica de Somogy,
adaptada por Nelson (1944).

Andlise sensorial

Foram realizadas provas de xicara por provadores treinados, sendo um do Ministério da Agricultura de Belo
Horizonte, outro da EPAMIG/CTSM-Lavras e o terceiro da State Coffee, uma cooperativa cafeeira de Santo Ant6nio do
Amparo/MG.

Delineamento experimental e anélise estatistica

O delineamento experimental empregado, consistiu de um DIC (Delineamento Inteiramente Casualisado) com 0s
tratamentos dispostos em esquema fatorial 4 X 2, sendo o primeiro fator quatro formas de preparo do café (roca, cereja
descascado (CD), cereja e bdia) e o segundo fator dois tipos de terreiro (lama asfaltica e terra), totalizando 8 tratamentos.
Foram utilizadas trés repeticOes para cada tratamento, totalizando 24 unidades amostrais. Os resultados foram submetidos &
analise de variancia e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Resultados e Discussao

Os polifendis sdo compostos que quando presentes em maiores porcentagens conferem a bebida do café um gosto
adstringente. Eles também estdo relacionados a altos indices de frutos verdes, principalmente no inicio da colheita. Existem
indicios da ocorréncia de maior concentracdo de polifenois em cafés de pior qualidade. Isso tem sido atribuido a ocorréncia
de microorganismos, ao estadio de maturacdo dos frutos, especialmente em razdo de elevadas porcentagens de frutos
verdes. A utilizagdo de determinado tipo de processamento e secagem do café podera reduzir os microorganismos e
consequentemente melhorar a qualidade da bebida.



Tabela 1 — Teores médios de polifendis (%) em amostras de café secadas em dois tipos de terreiro e processadas de quatro
maneiras diferentes. EPAMIG-CTSM, Lavras/MG, 2007.

Tipos de pavimentacao Formas de processamento

Café Boia Cereja descascado Cereja Roca
Lama asféltica 587Bb 6,67 Aa 520Ch 6,07 B a
Terra 6,81 Aa 534Ch 6,00B a 584Bb
Meédia geral 5,98
CV (%) 3,27

Meédias seguidas pelas mesmas letras maitsculas na vertical e mindsculas na horizontal, ndo diferem estatisticamente entre
si, pelo teste de Scott & Knott a 5% de probabilidade.

Os agucares aumentam em concentracao apenas a partir do inicio da maturacao, tendo sido observados teores mais
baixos de aclcares nos gréos de café colhidos verdes. Leite (1991), verificou que os frutos derricados no pano apresentaram
menores teores de aglcares totais em relacdo aos cerejas e cerejas despolpados, o que foi atribuido & presenca de frutos
verdes na colheita por derrica, onde ocorre a presenca de frutos em diferentes estadios de maturacdo. A dogura é uma das
caracteristicas de sabor desejaveis nos cafés especiais e a presenca destes compostos no café torrado estd estreitamente
relacionada aos teores de aglcares do café cru; porém, ainda ndo se sabe que tipo e concentracdo de acglicares nos graos
exerceria maior influéncia na qualidade da bebida.

Tabela 2 — Teores médios de agUcares totais (%) em amostras de café, secadas em dois tipos de terreiro e processadas de
quatro maneiras diferentes. EPAMIG-CTSM, Lavras/MG, 2007.

Tipos de pavimentacgo Formas de processamento

Café Boia Cereja descascado Cereja Roga
Lama asfaltica 7,03Ca 8,16 Aa 7,70B a 727Ch
Terra 6,84 B a 762ADb 6,70Bb 766 Aa
Média geral 7,37
CV (%) 1,95

Médias seguidas pelas mesmas letras maidsculas na vertical e mintsculas na horizontal, ndo diferem estatisticamente entre
si, pelo teste de Scott & Knott a 5% de probabilidade.

Pimenta (2000), relata que cafés de melhor qualidade, como os colhidos no estadio cereja, apresentam menos
graos defeituosos e, portanto, apresentam menor lixiviacdo de ions potassio, pelo fato destes gréos apresentarem as paredes
celulares menos deterioradas e, conseqiientemente, menor saida destes ions do interior das células. O mesmo autor
encontrou altos valores para o estddio de maturacdo seco/passa, mostrando ter ocorrido neste estddio uma maior
desestruturacdo das membranas celulares pela atuacdo de enzimas pécticas. As menores perdas nos estadios verde-cana e
cereja indicam melhores conformagdes das paredes celulares e, com isso, apresentarem uma melhor qualidade, o que vem
confirmar os resultados obtidos no presente trabalho.

Tabela 3 — Valores médios de lixiviacdo de potassio (ppm) em amostras de café, secadas em dois tipos de terreiro e
processadas de quatro maneiras diferentes. EPAMIG-CTSM, Lavras/MG, 2007.

Formas de processamento

Tipos de pavimentagdo Café Boia q Cereja Cereja Roca
escascado

Lama asfaltica 4421 Ab 32,16Ch 39,73Bb 41,13Bb

Terra 49,15Ca 51,32Ba 53,07 B a 60,87 Aa

Média geral 46,46

CV (%) 2,37

Médias seguidas pelas mesmas letras maitsculas na vertical e mindsculas na horizontal, ndo diferem estatisticamente entre
si, pelo teste de Scott Knott a 5% de probabilidade.

Os resultados obtidos na Tabela 4 mostram haver uma relagdo positiva da condutividade elétrica com a lixiviagdo
de potassio, observando-se que a maior condutividade elétrica foi encontrada em gréos que sofreram maior lixiviagdo de
fons potassio. Outro fator a ser considerado, sdo os menores valores de condutividade elétrica observados quando a
secagem foi realizada no terreiro de lama asfaltica e em todas as formas de processamento estudadas.



Tabela 4 — Valores de condutividade elétrica (uS cm™g™) em amostras de café, secadas em dois tipos de terreiro e
processadas de quatro maneiras diferentes. EPAMIG-CTSM, Lavras/MG, 2005.

Tipos de pavimentacéo Formas de processamento

Cereja

Café Boia q Cereja Roca
escascado
Lama asféltica 162,38 A a 118,79Bb 155,64 A b 160,25 Ab
Terra 167,80 Aa 14415B a 17163 Aa 171,12 Aa
Média geral 156,47
CV (%) 1,80

Médias seguidas pelas mesmas letras maitsculas na vertical e mindsculas na horizontal, ndo diferem estatisticamente entre
si, pelo teste de Scott % Knott a 5% de probabilidade.

Como pode ser observado na Tabela 5, a classificagdo da bebida do café pela prova de xicara, tem valorizado a
bebida do café no méximo como de bebida dura, dificilmente aparecendo os outros tipos como, mole, apenas mole, mole e
estritamente mole. Neste contexto, o maior prejudicado fica sendo o cafeicultor, que comercializa seu produto sem
realmente conhecer a qualidade. No presente estudo, apenas um provador encontrou bebida apenas mole para os cafés
cereja descascado e roga, secados em terreiro de lama asfaltica. Todos as demais amostras classificaram-se como de bebida
dura. Isto sugere indicar uma superioridade na qualidade do café, quando a secagem foi realizada em terreiro de lama
asfaltica.

Tabela 5 — Resultados da analise sensorial (prova de xicara) realizadas em amostras de café, secadas em dois tipos de
terreiros e processadas de quatro maneiras diferentes. EPAMIG-CTSM, Lavras/MG, 2007.

Tipos de pavimentacao de terreiro
Formas de Lama asfaltica Terra
processamento
Provador1  Provador 2 Provador 3 | Provador 1 Provador 2 Provador 3

CEREJA Dura Dura Dura Dura Dura/Riada Dura

_CD Apenas Mole Dura Mole Dura Dura Dura

CAFE DA ROCA | Apenas Mole Dura Dura Dura Dura Dura

BOIA Dura Dura Dura Dura Dura/Riada Dura
Conclusdes

Os resultados médios obtidos durante o periodo de conducéo do referido projeto, demonstraram que:

A secagem conduzida no terreiro de lama asfaltica promoveu uma melhoria acentuada na qualidade do café,
principalmente nas formas de processamento cereja descascado e cereja.

Os menores valores de condutividade elétrica e lixiviagdo de potéassio para as formas de processamento cereja
descascado e cereja, quando secados em terreiro de lama asfaltica, indicam uma menor desestruturacdo das membranas
celulares e potencialmente, producao de cafés de melhor qualidade.

O terreiro de lama asfaltica, além de agregar valor aos cafés produzidos por pequenos cafeicultores, apresenta
custo de construcéo inferior a qualquer outro tipo de pavimentagao de terreiro.
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