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Para produzir cafés de qualidade, cuidados nas etapas p6s-colheita, como no processamento e armazenamento, devem ser
priorizados buscando garantir a comercializagdo do produto e rentabilidade ao cafeicultor. Dependendo das condicdes de
processamento, beneficiamento e armazenamento, alteracdes fisicas, fisioldgicas e quimicas podem afetar os precursores do sabor
e aroma da bebida, impactando diretamente no prego da saca de café. Assim, objetivou-se neste trabalho, avaliar o efeito do
beneficiamento sobre a qualidade de cafés obtidos por meio de diferentes métodos de processamento e armazenados em ambiente
natural e resfriado.

Foram utilizados cafés processados por via seca (naturais) e por via itmida (despolpados). Apds o processamento parte
dos frutos foi submetida imediatamente a secagem (café natural) e outra parte foi submetida ao descascamento e desmucilamento
por fermentacdo em agua, durante 24 horas em temperatura de 25° C (café despolpado), antes da secagem. Os gréos de café foram
secados até atingirem teor de agua de 11 % (base Umida) em secador mecanico de camada fixa, em temperatura de 35° C,
controlada na massa de gréaos.

Apos a secagem, parte dos grdos foi submetida ao beneficiamento mecanico e outra parte foi armazenada sem beneficiar.
O lote armazenado sem beneficiar, foi beneficiado imediatamente antes das avaliages. Os gréos de café foram acondicionados em
sacos de polipropileno Jutex® e armazenados em dois ambientes diferentes, cdmara fria com controle de temperatura e umidade
relativa (10° C, 50% UR) e sala de armazenamento a 25° C sem o controle da umidade relativa, por um periodo de trés meses.
Apbs o periodo de armazenamento os cafés foram submetidos a avaliagdo da qualidade por meio de andlises fisioldgicas, quimicas
e sensorial.

Resultados e conclusdes

Os cafés despolpados apresentaram melhor qualidade fisioldgica, com maiores valores de germinacdo e vigor quando
comparados aos cafés processados por via seca, independentemente do beneficiamento e das condi¢fes de armazenamento. Graos
de café armazenados sem beneficiar possuem maior potencial de conservagdo da qualidade inicial, indicando que o beneficiamento
mecéanico antes do armazenamento e a retirada da casca nos café naturais e do pergaminho nos cafés despolpados séo prejudiciais a
qualidade fisioldgica dos gréos.

Tabela 1. Resultados das andlises fisiologicas de grdos de café submetidos a diferentes métodos de processamento e
beneficiamento.

Processamento Beneficiamento Plént_u las Pléntul_as _Folhas l\_/laSSé'l Qe P_rotruséo Tetraz6lio
Normais (%) Normais cotiledonares hipocétilo radicular (%) (%)
Fortes (%) expandidas (%) (%)

Natural Mecéanico 0b 0b 0b 10b 6b 41b
Manual 50 a 12a 44 a 24 a 74a 9la

Despolpado Mecanico 0b Ob 0b 4b 5b 16 b
Manual 90a 18a 84a 24 a 96 a 9%5a

CV (%) 7,22 34,86 12,71 12,67 6,33 12,76

Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo se diferem estatisticamente entre si pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade.

Tabela 2. Resultados das analises quimicas de graos de café submetidos a diferentes métodos de processamento e beneficiamento.

Processamento Beneficiamento PPO Acidez AcUcares totais
Natural Mecénico 35b 0,39a 579a
Manual 36a 0,36 b 5,67 b
Despolpado Mecanico 35b 0,40 a 7,05b
Manual 37a 0,34b 7,47 a
CV (%) 0,55 1,97 0,98

Médias seguidas pela mesma letra na coluna néo se diferem estatisticamente entre si pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade.

Aos trés meses de armazenamento, o efeito das condigdes de armazenamento é menor do que do método de
processamento, embora tenha sido observado efeito positivo do resfriamento do ar de armazenagem na qualidade de
grdos, com menores valores de condutividade elétrica e lixiviagdo de potéssio.

Apesar dos efeitos negativos do processamento natural e do beneficiamento mecanico na qualidade fisiologica e quimica
dos grdos aos trés meses de armazenamento, isto ndo foi observado na qualidade sensorial dos mesmos, mostrando maior
sensibilidade da avaliagdo fisiolgica na deteccdo de perda de qualidade dos graos.

Tabela 3. Resultados das analises quimicas de grdos de café submetidos a diferentes métodos de processamentos, beneficiamento
e condigOes de armazenamento.

Processamento Beneficiamento Condigdes de Lixiviacdo de Potassio Condutividade Elétrica
Armazenamento
Mecanico 10°C, 50% UR 38a 740
Natural 25°C 40Db 70a
Manual 10°C, 50% UR 20b 37b
25°C 19a 34a
Mecanico 10°C, 50% UR 40a 71a
Despolpado 25°C 41b 77b
Manual 10°C, 50% UR 13a 16a
25°C 13a 17b
CV (%) 1,00 0,96

Médias seguidas pela mesma letra na coluna néo se diferem estatisticamente entre as condigdes de armazenamento pelo teste de Scott-Knott a 5%
de probabilidade.



Tabela 4. Resultado da analise sensorial de gréos de café submetidos a diferentes métodos de processamento.

Processamento Nota final
Natural 795a
Despolpado 80,5a
CV (%) 151

Médias seguidas pela mesma letra na coluna néo se diferem estatisticamente entre si pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade.



