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RESUMO: Obijetivou-se no presente trabalho avaliar a cor e a acidez graxa dos graos de café processados e secados de
diferentes formas. O experimento foi realizado com dois tipos de processamento: via seca e via Umida; e quatro
métodos de secagem: secagem em terreiro, e secagem mecéanica com ar aquecido a 50/40°C, 60/40°C e 40/60°C, onde a
temperatura foi alternada quando os grdos de café atingiram 30%+2% (bu), com complementacdo da secagem até
atingir 11%z1% (bu). O sistema mecénico de secagem utilizado constituiu-se de trés secadores de camada fixa, o qual
permite o controle da temperatura e fluxo de secagem. A cor foi determinada em um colorimetro Minolta® CR 310
(iluminante C e angulo 10°) através dos parametros: “L” (luminosidade), “a” e “b” (coordenadas de cromaticidade).
Para a realizacdo da andlise de acido graxo foram utilizadas amostras de café armazenadas por 6 meses em camara fria
com temperatura de 18°C. A acidez graxa foi determinada por titulagdo, de acordo com o método descrito pela
American Association of Cereal Chemists - AACC (1995). Os resultados indicam que a secagem em terreiro é a que
proporciona a melhor qualidade, os grdos de café despolpados apresenta melhor coloragdo e temperaturas altas
principalmente depois da meia seca é que causa maior dano a cafeé.
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ANALYSIS OF COLOUR AND OF THE FATTY ACIDS OF THE COFFEE GRAINS
SUBMITTED AT DIFFERENT TYPES OF PROCESSING AND METHODS OF DRYING

ABSTRACT: The present work aimed to assess the color and fat acids of coffee seeds processed and dried under
different methods. The work was done in two ways of processing: dry and wet; and four drying methods: sun drying on
the concrete ground and drying with heated air to 50/40°C, 60/40°C e 40/60°C, in wich the temperature was changed
when the coffee seeds reached the humidity level of 30%(wb), lasting until the final humidity level of 11%(wb). The
drying apparatus was composed of three bed layer driers, which allows the temperature and flow control. The color was
evaluated using the Minolta® CR 310 colorimeter (iluminant C and angle 10°) through the parameters: “L”
(luminosity), “a” and “b” (chromaticity coordinates). Coffee seed samples stored for six months in cold chamber with
controlled temperature at 18°C were used for the fat acids analysis. The fat acids analyses were done by titration,
according to methodology proposed American Association of Cereal Chemists - AACC (1995). The sun drying leads to
the better coffee quality. The depulped coffee beans had better color and the highest damage in the coffee beans are
provided for the high temperatures, manly after they reached 30%(wb).

Key-Words: post-havervest, processing, drying, color, fat acids, coffee.

INTRODUCAO

A qualidade de produtos alimenticios € de dificil definicdo e seus padrBes qualitativos variam de acordo com o
tipo de mercado. Porém, de modo mais amplo, pode-se definir a qualidade como a satisfacdo total do consumidor,
considerando o conjunto de caracteristicas do produto e sua comparagdo com padrdes estabelecidos (BOREM, 2008).

Para se determinar o valor comercial do café sdo observadas caracteristicas sensoriais que dependem da
composi¢do quimica dos gréos. Sabe-se que o ambiente, as cultivares, a conducdo e manejo da lavoura, a colheita, o
processamento, a secagem, 0 armazenamento e beneficiamento influenciam na qualidade do café.

Segundo Amorim et al. (1976), a coloragdo do grdo de café, assim como a da pelicula prateada, geralmente esta
relacionada com a qualidade da bebida, e é um fator importante na valorizagdo do produto. Normalmente, essa
caracteristica é indicativa do estddio de maturagdo, condi¢Bes de secagem, armazenamento inadequado, alteracfes
bioquimicas ou realizag&o apropriada, ou ndo, de um tratamento tecnolégico (CORREA et al., 2002).
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A avaliacdo das coordenadas “L”, “a” e “b” tem sido utilizada na caracterizacéo fisica de graos de café. Nesse
sistema, “L” indica a luminosidade (0 = preto e 100 = branco) e “a” e “b” indicam as dire¢des que a cor pode assumir
(+7a” = vermelho e —“a” = verde; +”b” = amarelo e —“b” = azul) descritas por Nobre (2005).

Carvalho et al. (1994) observaram haver diferencas significativas entre as diferentes bebidas. Cafés de melhor
qualidade mantém a coloragdo caracteristica, enquanto cafés de pior qualidade sofrem reacbes oxidativas, com
consequente branqueamento. Lopes, Hara e Silva (1998) citam a tonalidade azul-esverdeada como indicativa de graos
de melhor qualidade, mediante a prova de xicara.

Corréa et al. (2002) observaram que a forma de processamento por via Umida contribuiu para a reducao dos
valores das coordenadas cromaéticas “a” e “b”, diminuindo a aproximagcao da coloracdo indesejavel vermelho-amarelo e
aproximando da coloragdo desejavel verde-azulado; porém contribuiu para um pequeno aumento na coordenada “L”,
associada a luminancia do gréo, indicando um maior branqueamento dos grdos. Os mesmos autores verificaram que a
coloracdo do produto foi afetada pelo aumento da temperatura do ar de secagem, principalmente reduzindo a
intensidade da cor verde, independentemente do tipo de processamento empregado.

Mench( (1967) afirma que a secagem em secadores mecanicos altera a cor dos grdos de café, originando uma

massa de grdos de coloragdo desuniforme e que temperaturas superiores a 80°C podem originar grdos de cor
acinzentada que, ao absorverem agua sofrem branqueamento irregular.
A acidez em grdos de café tem sido apontada como um bom indicativo da qualidade do produto, em que pequenas
quantidades de &cidos organicos sdo necessarias para conferir acidez essencial a bebida do café (SOARES, 2003).
Segundo Biaggioni e Ferreira (1998), durante o armazenamento de milho, a hidrélise do material graxo iniciou-se antes
da hidrdlise de carboidratos ou proteinas. Portanto, o teor de acidos graxos livres pode ser usado como um indicador da
deterioracdo dos grdos. Dessa forma, o uso do teste de &cidos graxos livres é de grande importancia no monitoramento
da qualidade das sementes, a partir da maturidade, pois a queda do vigor antecede a perda da viabilidade.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado com café cereja (Coffea arabica L. cv. Rubi), colhido na Universidade Federal de
Lavras, UFLA. Os frutos colhidos foram processados por via seca (natural) e via Umida (despolpado), separando-se
somente os frutos cereja. Apos o processamento, o café foi secado em quatro condicfes diferentes: secagem completa
no terreiro; secagem em secadores de camada fixa com ar aquecido a 50°C até o café atingir 30% de teor de agua,
prosseguindo-se a secagem com ar aquecido a 40°C até atingir 11% de teor de agua; secagem em secadores de camada
fixa com ar aquecido a 40°C até o café atingir 30% de teor de agua, prosseguindo-se a secagem com ar aquecido a 60°C
até atingir 11% de teor de a4gua; e secagem em secadores de camada fixa com ar aquecido a 60°C até o café atingir 30%
de teor de agua, prosseguindo-se a secagem com ar aquecido a 40°C até atingir 11% de teor de dgua. Terminada a
secagem foram procedidas a analise sensorial no Laboratério do P6lo de Tecnologia Pdés-colheita e as analises
fisiologicas no Laboratdrio de Analise de Sementes e no Laboratério de Processamento de Produtos Agricolas da
Universidade Federal de Lavras.
Processamento via seca

Para o processamento do café via seca, que resulta nos cafés naturais, os frutos foram lavados e separados
hidraulicamente, por diferenca de densidade, para a remogao dos frutos boia e secos presentes na parcela. Em seguida,
os frutos maduros foram mais uma vez selecionados manualmente, para garantir a uniformidade da amostra com relacéo
ao estadio de maturagdo. Apos esse procedimento, uma parcela do café natural foi levada para o terreiro para a secagem
completa e a outra parcela submetida a pré-secagem de dois dias em terreiro antes de ser transferida para o secador.
Processamento via imida

Para o processamento do café via imida, os frutos maduros, provenientes de colheita seletiva, foram mais uma
vez selecionados manualmente e descascados mecanicamente. Apds o descascamento, o café foi submetido a
fermentacdo em agua para a remocao da mucilagem, em condi¢@es ambiente, com temperatura média de 20°C, por 20h.
Apos esse periodo, os cafés em pergaminho foram lavados com agua até a retirada completa da mucilagem. Quando a
mucilagem foi totalmente removida, uma parcela do café em pergaminho foi levada para o terreiro para a secagem
completa e a outra parcela submetida a pré-secagem de um dia em terreiro antes de ser transferida para o secador.
Secagem em terreiro

Para a secagem em terreiro ap0s o processamento o café permaneceu sob condigdes ambientes. Esses cafés
foram esparramados em camadas finas grdo-a-grdo, e com o decorrer da secagem sua camada foi sendo dobrada, de
acordo com a metodologia proposta por Borém et al. (2008). A temperatura e o teor de agua relativa do ambiente,
durante o periodo de secagem, foram monitorados com termohigrografo. Tanto o café natural quanto o café despolpado
permaneceram sob essas condicdes até atingirem o teor de dgua de 11 + 0,2% (b.u.).
Secagem em secador

As parcelas destinadas a secagem mecanica passaram por um periodo de pré-secagem para minimizar as
diferencas no teor de agua inicial entre os cafés natural e despolpado. Esse periodo foi de dois dias para o café natural e
de um dia para o café despolpado, devido a remocdo do exocarpo e do mesocarpo no processamento por via Umida,
resultando, consequentemente, gréos de café com menor teor de agua inicial em comparacao ao café natural.
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Apbs o periodo de pré-secagem, as parcelas foram conduzidas para trés secadores (Figura 1) de camada fixa,
0s quais permitem o controle do fluxo e da temperatura (T) do ar de secagem com precisdo, através de um painel
eletrdnico. A camada de gréos atingiu a espessura de 20 cm.

T

Figura 1 Visdo frontal dos secadores utilizados no experimento
O fluxo do ar foi controlado a 20 m3.min.™.m™, correspondendo a uma velocidade de 0,33m.s™ (SILVA, 2000).
O momento de transicdo de uma temperatura para a outra, no caso dos tratamentos com ar aquecido a 50/40°C,
40/60°C e 60/40°C, foi determinado da seguinte forma;
O controle do teor de agua dos grdos durante a secagem foi feito a partir do teor de agua inicial do café

proveniente do terreiro, o qual tornou possivel o monitoramento da variagdo de massa nas respectivas amostras. O teor
de agua do café foi determinado pelo método padrdo ISO 6673 (INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR
STANDARDIZATION - 1SO, 1999).

Para determinar o momento de transicdo da temperatura do ar, cada bandeja contendo a parcela experimental
foi pesada a cada hora, e o teor de agua foi determinado por diferenga de massa aplicando-se as equagdes 1 e 2. Quando
cada gaveta atingiu a massa relativa ao teor de agua de 30% * 2% (b.u.) a temperatura foi mudada, permanecendo assim
até o café atingir 11% (b.u.).

LR ~
Hf =MHi=- {Et;l equacéo 1
Fg= [ﬁ * 100 equagéo 2
em que:

Mf: massa final (kg);

Mi: massa inicial (kg);

PQ: porcentagem de quebra (%);
Ui: teor de agua inicial (% b.u.);
Uf: teor de agua final (% b.u.).

Apbs a secagem e resfriamento, o café em pergaminho e natural permaneceu armazenado em sacos de
polietileno em ambiente com temperatura de 18°C, sendo beneficiado apenas no momento da realizagdo das analises
fisiolégicas, fisico-quimicas e sensoriais para avaliagdo da qualidade do café, o que aconteceu ap6s um periodo minimo
de 30 dias de descanso, tempo minimo para o café ter consolidado seus atributos sensoriais (BOREM, 2008).

Avaliacéo da cor

A cor foi determinada em um colorimetro Minolta® CR 310 (iluminante C e angulo 10°), através dos parametros: “L”
(luminosidade), “a” e “b” (coordenadas de cromaticidade). Nesse sistema, “L” indica a luminosidade (0 = preto e 100 =
branco) e “a” e “b” indicam as direces que a cor pode assumir (+”a” = vermelho e —“a” = verde; +”b” = amarelo e —
“b” = azul) descritas por Nobre (2005). O equipamento foi previamente calibrado [branco n® 15233011, “L” = 93,5, “a”



VIl Simposio de Pesquisa dos Cafés do Brasil
22 a 25 de Agosto de 2011, Araxa - MG

=0,3164 e “b” 0,3325], antes da analise de cor. As amostras foram colocadas em placas de Petri e para cada repeticéo,
foram realizadas 5 leituras nos quatro pontos cardeais e uma no ponto central da placa.

Acidez graxa

Para a realizacdo dessa analise foram utilizadas amostras de café armazenadas por 6 meses (MARQUES et al., 2008)
em camara fria com temperatura de 18°C. A acidez graxa foi determinada por titulacdo, de acordo com o método
descrito pela American Association of Cereal Chemists - AACC (1995). Foram pesados 40g da amostra de café moido e
adicionados 100 mL de tolueno, colocado para agitar durante 1 hora e 30 minutos. Em seguida, realizou-se a filtragem
com papel de filtro. Misturaram-se, em um erlenmayer, 25 mL da solucéo filtrada com 25 mL de etanol (95% v/v) mais
fenolftaleina (0,04% m/v) e, em seguida titulou-se a solu¢cdo com (KOH) na concentragdo de 0,025 mol.L-1, até atingir
0 ponto de virada. O resultado do teor da acidez graxa foi expresso em mL de KOH/100 g de MS. Calculado de acordo
com as equacOes 5 e 6.

PS5 m [1 - (B o} 2 PEigh] equacao 5
_ i xinp x

A = e equacao 6

em que:

PS: peso da amostra seca (g);

PC: peso de café (9);

U(b.u): teor de agua em base Umida (%);

V: volume gasto de KOH na titulagdo (extrato + indicador) em mL;
AG: acidez graxa (mL de KOH/100 g de MS).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Andlise da cor
Na Tabela 10 encontram-se os valores médios das varidveis “L”, “a” e “b” para cada tratamento de secagem e
processamento.

Tabela 10 Valores médios das variaveis “L”,
processamento — Lavras — 2009

a” e “b” referente a cada tratamento de secagem e

Tratamento
L a B
Processamento Secagem

R Natural 44,966 2,222 12,123
S0/40°C Despolpado 50,101 2,064 9,234
R Natural 55,945 2,216 14,398
60/40°C Despolpado 48,994 2,094 8,596
R Natural 53,072 2,258 13,188
40/60°C Despolpado 50,958 2,031 9,378
Terreiro Natural 53,523 2,447 12,875
Despolpado 48,689 2,297 8,009

A coordenada “L”, associada a luminancia do grao, indica maior ou menor branqueamento dos gréos e sua
escala varia de 0 (preto) a 100 (branco). Observa-se, na Tabela 10, que os maiores valores foram encontrados nos cafés
naturais, indicando um maior potencial de branqueamento desses cafés em relacdo aos cafés despolpados. Segundo
Godinho et al. (2000), os cafés naturais ja apresentam, em suas caracteristicas, uma coloragdo mais amarelada devido a
presenca da pelicula prateada, e isso pode ser uma das explica¢cdes para os valores da coordenada “b” ter maiores
valores nesses cafés. Corréa et al. (2002), estudando o efeito do processamento e da temperatura de secagem na
alteracdo da coloracdo em graos de café, relataram que os cafés em pergaminho apresentaram maiores valores da
coordenada “L” em relacdo os cafés naturais. Nesses experimentos o produto foi armazenado com os grdos ja
beneficiados, podendo ser esse detalhe a diferenca dos valores encontrados no presente experimento. Godinho et al.
(2000) observaram que a manutencdo da casca e do pergaminho durante o armazenamento foi favoravel na reducgéo da
variacdo da cor dos graos de café, quando comparados com cafés armazenados ja beneficiados, ja que esses cafés estdo
mais expostos as variagdes ambientais.

Observa-se, na Tabela 10, a reducdo dos valores da coordenada cromatica “a”, para 0 processamento via
Umida, diminuido a aproximacdo da coloracéo indesejavel vermelho e aproximando da coloragdo desejavel verde. A
mesma reducdo ocorreu para os valores da coordenada cromatica “b”; isso indica a aproximacao da coloragdo azul,
desejavel, e afastamento da coloracdo amarela (LOPES; HARA; SILVA, 1998).
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Observou-se na andlise de variancia que os tratamentos ndo apresentaram efeitos significativos sobre as
coordenadas “L” e “a”, mas somente para a coordenada “b”, como apresentado na Tabela 11.
Tabela 11 Valores médios da coordenada “b” referente a cada tipo de processamento — Lavras — 2009

Processamento "b"
Natural 13,67 A
Despolpado 8,75B

Médias seguidas de letras distintas, maitsculas nas colunas, diferem entre si pelo teste de Tukey, a 1% de probabilidade

Na literatura encontram-se relatos que associam a coloracdo azulada a cafés de melhor qualidade em relagéo
aqueles com coloracdo amarela (CORREA et al., 2002). Como constatado anteriormente, a retirada do exocarpo e
mesocarpo nos cafés cereja despolpados, contribuiu para a aproximacdo da coordenada “b” da coloracdo azulada,
relacionada a manutencéo da qualidade do produto.

Acidez graxa
Na Tabela 12 encontram-se os resultados do desdobramento do efeito do tratamento de secagem para cada tipo de
processamento dos grdos sobre a acidez graxa.
Tabela 12 Valores médios de acidez graxa para a interagéo tratamentos de secagem e processamentos — Lavras — 2009

Tratamento de Processamento
secagem Despolpado Natural
(mL de KOH/100 g de MS) (mL de KOH/100 g de MS)
Terreiro 3,20 aA 347 bA
50/40°C 3,47 aB 347 aA
60/40°C 3,70 aC 392 bB
40/60°C 4,26 aD 4’92 bC

Médias seguidas de letras distintas, minasculas nas linhas e maidsculas nas colunas, diferem entre si pelo teste de Scott-
Knott, a 1% de probabilidade

Em relacdo ao processamento dos grédos de café, verifica-se, na Tabela 12, que os maiores valores foram
encontrados nos cafés processados por via seca. Supde-se que a maior exposicdo desses cafés a altas temperaturas
provocou o rompimento das estruturas das membranas celulares, extravasando 6leos e comprometendo a qualidade do
café com os processos de oxidagdo, demonstrando a maior sensibilidade desses cafés a altas temperaturas (CORADI;
BOREM; OLIVEIRA, 2008). Esses resultados estdo de acordo com os obtidos nos testes de condutividade elétrica e
lixiviacdo de potassio, onde os maiores valores desses testes foram dados para os cafés processados por via seca.

Nota-se que o tratamento de secagem 50/40°C obteve resultado satisfatério para os cafés naturais, pois o valor
da sua acidez graxa foi estatisticamente igual ao da secagem em terreiro, fendmeno que aponta um maior potencial de
manutencdo da qualidade desses cafés quando armazenados, sugerindo que a remogao da casca nos cafés despolpados
aumentou a quantidade &cidos graxos livres. O tratamento de secagem 40/60°C foi o que obteve maiores valores de
acidez graxa, sugerindo que esse tratamento de secagem danificou as estruturas celulares dos grdos de café, dando
origem a um ndmero maior de acidos graxos livres. Soares (2003), estudando a acidez graxa em sementes de soja
submetida a altas temperaturas de secagem, verificou maiores deterioragdes pela ocorréncia de maiores teores de acidez
graxa, em sementes submetidas a secagem drastica.

Observam-se diferencas significativas no teor de acidez graxa entre 0s tratamentos de secagem e
processamento. Esses resultados estdo relacionados a estabilizacdo das membranas e a integridade das paredes
celulares, indicando que uma maior degradacdo das membranas celulares dard origem a maior quantidade de acidos
graxos livres (MARQUES, 2006).

CONCLUSOES

A partir dos resultados do presente experimento, concluiu-se que:

A secagem em terreiro proporciona a melhor qualidade, o café despolpado apresenta melhor coloragdo.

A temperatura de 40/60°C foi a que obteve os piores resultados, enquanto a temperatura de 60/40°C foi a mais
adequada pra cafés despolpados porém imprépria para cafés naturais.

Uso da temperatura de 60°C se mostrou mais danoso apds a meia-seca que antes.

Independente do tipo de seca os danos latentes, observados pela acidez graxa, foram mais acentuados em gréos
submetidos a temperatura de 40/60°C



VIl Simposio de Pesquisa dos Cafés do Brasil
22 a 25 de Agosto de 2011, Araxa - MG

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BOREM, F. M. et al. Caractization of the moment of endosperm cell damage during coffee drying. In:
INTERNATIONAL CONFERENCE ON COFFEE SCIENCE, 22., 2008, Campinas. Resumes... Campinas:
ASIC, 2008. p. 14-19.

SILVA, J. de S. Secagem e armazenamento de produtos agricolas. Vicosa, MG: Aprenda Facil, 2000. 502
p.

MARQUES, E. R. Alteragdes quimicas, sensoriais e microscopicas do café cereja descascado em funcéo
da taxa de remocdo de agua. 2006. 85 p. Dissertacdao (Mestrado em Ciéncia dos Alimentos) - Universidade
Federal de Lavras, Lavras, 2006.



