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O armazenamento do café possui como finalidade manter a qualidade do produto estocado por um
periodo que se estende da colheita até a comercializagdo, permitindo assim a adequada distribuicdo e
abastecimento de diferentes mercados consumidores (Borém et al. 2008).No entanto, dependendo das condigdes de
armazenamento, o café tem suas caracteristicas iniciais alteradas, ocorrendo transformagdes fisicas, quimicas,
bioquimicas e sensoriais (Coelho et al., 2001; Godinho et al., 2000; Lopes et al. 2000; Vilela et al., 2000) que
poderdo comprometer sua comercializagdo como cafés especiais e suas demais classificagdes.

Como em outras culturas, os grdos de café estdo sujeitos a contaminagdo e colonizagdo por
microorganismos durante diferentes fases de desenvolvimento, preparo , transporte ¢ estocagem. A incidéncia de
microorganismos nas fases de pré e pos-colheita, como as condigdes de producdo, seu gerenciamento e estocagem,
sdo determinantes para o controle da agdo destes microorganismos e conseqiientemente da qualidade e seguranga
do produto final (Batista et al., 2003; Silva et al., 2003 e Pimenta & Vilela, 2003).

Este trabalho teve como objetivo quantificar e identificar 3 tipos de microrganismos presentes em
grios de café beneficiado no decorrer do armazenamento: Aspergillus ssp., Fusarium ssp. e Penicillium ssp. O
acondicionamento dos graos foi feito em quatro tipos de embalagens: em sacos de juta,juta revestida, embalagens
herméticas sem inje¢do de CO, ¢ embalagens herméticas com injecdo de 60% de CO,. As amostragens foram
realizadas em trés periodos de armazenamento (3,6 ¢ 9 meses). Apds a retirada das amostras de cada tempo de
armazenamento os grios foram avaliados, no laboratério da Epamig na Universidade Federal de Lavras, pelo
método Dblotter test, e cada fungo (4Aspergillus ssp.,Fusarium ssp. e Penicillium ssp.) foram analisados pelo seu
indice de ocorréncia,com notas de 0 a 3 (Notas 0- sem ocorréncia de fungos, 1- visivel apenas pela lupa,2- até 50%
de infestagao,3- acima de 50% de infestag@o dos fungos nos graos.)

10 %= Z(Po*N)/(Pot * N. Max)

Onde: 10%: Indice de ocorréncia Po:Porcentagem de ocorréncia, N :Nota, Pot: Porcentagem de ocorréncia total,
N. Méx: Nota maxima
Resultados e Conclusoes

Os resultados das tabelas 1 e 2, apresentam os indices de ocorréncia nos tempos 1 ¢ 3 ( 3 ¢ 9
meses).Observou-se que o fungo de campo Fusarium ssp. diminuiu sua patogenicidade ao longo do
armazenamento (tabela 2),estando de acordo com Borém et al. (1999).0 fungo de armazenamento do género
Penicillium ssp. teve um decréscimo nos seus niveis de infestacdo ao longo dos 9 meses de armazenamento
independente do tipo de acondicionamento. Contudo ¢ importante ressaltar que ha incidéncia do fungo nas
embalagens herméticamente modificadas,de acordo com os resultados obtidos por Braccini et al.(1998),enquanto

que na embalagem permeavel chega a valores proximos de zero.



Repeti¢do | Aspergillus | Fusarum | Penicillum Repeticio Aspergillus Fusarium Penicillum

1 0.16 0.2 0,14 1 0.18 - 0.28
Big com Co2 N N Big com C'o2 : -
) 2 - - 0.2 2 0.34 0,04 -
3 0.77 0.12 0.04 3 049 ; ;
1 0.12 - 0,08 1 0,9 0.1 -

Big sem Co2 B 0.81 0.12 ~ Big sem Co2 3 012 R 022
3 0.6 0,04 0,04 3 048 0,04 -
1 0.13 0.08 0,37 1 1 - -
Juta 2 0.16 0.14 0.04 Juta 2 0.36 - -
3 0.06 0,04 0,11 3 1 - -
1 0.15 0,08 0,05 1 0,12 - -
Juta revestida Juta N I R

2 0.6 0.12 - Revestida - 9.22 0.04

3 0,08 0,04 0,24 3 033 - 0,04

Tabela 1: To dos fungos no tempo 1 ( 3 meses) Tabela 2: To dos fungos no tempo 3 ( 9 meses)

Ainda que ndo tenha sido analisado estatisticamente nos graficos 1 e 2, foram detectados
incremento na incidéncia do fungo de armazenamento Aspergillus ssp. para graos armazenados em
embalagem de juta ao longo do armazenamento,podendo estar relacionado diretamente com o aumento
no teor de agua dos grdos,devido a interferéncia do ambiente.J4 nos outros acondicionamentos a
incidéncia do Aspergillus se manteve constante devido ao fato do armazenamento em
acondicionamento herméticamente modificado ter o potencial para garantir preservacdo da qualidade,

num armazenamento mais prolongado e oferecer, ainda, melhoria na aparéncia e diferencia¢do do

produto.
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Figura 1:Média do indice de ocorréncia dos fungos nos Figura 2:Média do indice de ocorréncia do fungos
diferentes métodos de acondicionamento no tempo 1 nos diferentes métodos de acondicionamento no tempo 2

O tempo 2 ( 6 meses) foi impossivel quantificar e analisar os fungos devido ao crescimento de bactérias
¢ leveduras,estas que se desenvolvem mais rapidamente que os fungos inibindo o desenvolvimento destes.
Conclui-se que o fungo Fusarium ssp. durante o armazenamento teve sua incidéncia diminuida e a embalagem
permeavel permitiu trocas de umidade com o ambiente, resultando na elevagao do teor de agua e aumento elevado

do Aspergillus ssp.



