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RESUMO: As amostras de café (Coffea arabica L.) foram colhidas no municipio de Carmo do Rio Claro -
MG, através de derrica no pano, com a maioria dos frutos maduros (cereja). Em seguida, os frutos foram
submetidos a diferentes tempos de fermentacéo (0, 1, 2, 3, 4, 5, 6 e7 dias) em sacos de polietileno trancado.
Ap6s cada tempo de fermentacdo, os frutos foram colocados em terreiro para secagem até a faixa idea de
umidade de 11% (b.u.), sendo, em seguida, beneficiados. Amostras de cada tratamento foram retiradas para
andlises fisico-quimicas e qualitativas. Foi observado que com o aumento no tempo de fermentagcdo ocorreu
a diminuicdo da atividade da polifenoloxidase. A classificagdo da bebida baseada na prova de xicara indicou
ndo haverem diferencas entre as amostras, classificando todas como “dura’. Ja a classificacdo da bebida,
com base na atividade da polifenoloxidase, apresentou diferencas em fungéo dos cafés que fermentaram, O
(testemunha), 1, 2, 3, 4, 5, 6 e 7 dias, e estes foram classificados como bebida estritamente mole, mole, mole,
dura, dura, dura, dura e dura respectivamente.
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ABSTRACT: Samples coffee (Coffea arabica L.) were harvest manually in the Carmo do Rio Claro city,
over cloth when the magjor part of the fruits were mature (cherry coffee). Then, the fruits were submitted to
the digtinct fermentation time (0, 1, 2, 3, 4, 5, 6 and 7 days) in polyethylene bags. After each fermentation
time, the fruits were distributed in the drying yard until the coffee reach 11% of moisture content. Samples of
each treatment were taken to qualitative, physical and chemistry analyses. It was observed that the
polyphenol oxidase activity reduced with the increase of fermentation time. The cup test indicated there were
no differences between treatments, and all of them were classified as hard. However, the drink classification
based in the polyphenoloxidase activity show differences considering the fermentation time. The coffee
without fermentation was classified as strictly softy, with 1 and 2 fermentation’s day as soft and with 3, 4, 5,
6, and 7 days of fermentation as hard.

INTRODUCAO

Os compostos fendlicos, principamente os acidos, clorogénico e caféico, exercem uma agdo protetora,
antioxidante dos aldeidos. Quando ha qualquer condicéo adversa aos graos, ou sgja, colheita inadequada,
problemas no processamento e armazenamento, as polifenoloxidases agem sobre os polifendis. Com isso
diminui-se sua acdo antioxidante sobre os aldeidos o que facilita a oxidac&o destes, a0 mesmo tempo em que
se produzem quinonas, as quais agem como substrato inibidor da agdo da polifenoloxidase. Devido aisto, 0s
cafés de pior qualidade, ou sgja, 0s que tiveram seu sabor afetado por condicdes adversas, tém também baixa
atividade da polifenoloxidase Amorim & Silva (1968). Segundo Ferraz e Veiga (1954) as diferentes reacdes
enziméticas sdo0 responsavels pela obtencdo de boa ou ma qualidade da bebida. O desenvolvimento de
microrganismos (fungos e bactérias) nos gréos de café afeta a qualidade da bebida, segundo Krug (1940).
Muitos sdo os fatores ligados a qualidade da bebida do café e estes vao desde as influéncias externas como
umidade, temperatura, tipo de solo, etc., até a presenca de microorganismos responsaveis por fermentactes e
podridSes que alteram o gosto da bebida, passando ainda pela colheita e preparo do café. Os processos de
fermentacdo e podriddo que ocorrem durante a secagem, sdo também responsaveis pela ma qualidade da
bebida do café (Bitancourt, 1957). Para Amorim (1978), as transformagdes quimicas que ocorrem no gréo de
café, conduzindo a uma qualidade de bebida inferior, s80 de natureza enzimdtica, sendo as enzimas
constituintes do préprio grédo ou de microrganismos que contaminam o fruto quando os gréos apresentam
umidade elevada, o que facilita a multiplicagdo dos microrganismos e conseqliente aumento destas enzimas.
Os principais écidos do café sdo o mdlico e o citrico que sd0 responsaveis por uma acidez desgjavel
proporcionando o sabor acido caracteristico do produto. Nos frutos de café podem ocorrer diferentes tipos de
fermentacdo, alterando assim a acidez, sabor, aroma e cor destes frutos. Os agucares presentes na mucilagem,
guando na presenca de microorganismo, ou sob condi¢des anaerébicas, sdo fermentados produzindo acool,
que é desdobrado em é&cido acético, lactico, propibnico e butirico, sendo que a partir destes dois Ultimos
acidos ja se observa prejuizo acentuado na qualidade. Em cafés maduros, quando amontoados, observa-se
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uma sucessao de fermentacdes favoraveis pelas condigdes de anaerobiose. A principio ocorre a fermentacao
alcodlica, caracterizada pelo cheiro de dcool etilico, passando depois para a fermentagcdo acética com odor
de vinagre. O manegjo inadequado levard a uma fermentagdo butirica, caracterizada pelo cheiro desagradavel
e constitui um dos principais fatores de determinacdo do café e de méa qualidade de suas bebidas, Bitancourt
(1957) citado por (Pimenta, 1995). Segundo Pimenta (1995), qualquer fator ambiental que altere a estrutura
da membrana, por exemplo, os ataques de insetos, infecgdes por microrganismos, alteractes fisioldgicas e
danos mecanicos, provocam uma rapida deterioracdo dos gréos de café, pois, uma vez rompida a membrana
celular, ocorre um maior contato entre as enzimas e 0S compostos quimicos presentes intra e extracelular no
gréo, provocando desta forma reagcBes quimicas que modificam a composicdo origina do café e em
conseqiiéncia as propriedades sensoriais das infusdes que sdo preparadas com esse tipo de café
proporcionando assim uma bebida de sabor desagradavel. A atividade da polifenoloxidase possibilita
classificar, de forma objetiva, os cafés quanto a qualidade, o que confere maior seguranca as classificactes
feitas pelo teste subjetivo da prova de xicara, rotineiramente utilizado nas avaliacGes qualitativas de cafés
(Carvaho et al., 1994). Os autores elaboraram uma tabela de classificacdo, complementar a utilizada para a
prova de xicara: café extra fino (bebida estritamente mole) - atividade de polifenoloxidase superior a 67,66
u/min./g de amostra; fino (bebida mole e apenas mole) - atividade da polifenoloxidase de 62,99 e 67,66
wmin./g de amostra; aceitéavel (bebida dura) - atividade da polifenoloxidase de 55,99 a 62,99 u/min./g de
amostra; ndo aceitavel (bebida riada e rio) - atividade da polifenoloxidase inferior a 55,99 u/min./g de
amostra.

MATERIAL E METODOS

A colheita foi feita através da derrica no pano, quando os frutos estavam com 53,89 % dos frutos cergjas,
23,14% dos frutos secos e 22,96 % verdes. Apos colhidos, os frutos foram separados em lotes de 180 litros
para cada tratamento, com 3 (trés) repeticdes de 60 litros cada, os quais passaram por diferentes tempos de
fermentacdo, dentro de sacos de polietileno trangado, para posterior secagem em terreiro de cimento, até os
gréos atingirem a faixa ideal de umidade de 11%. Durante a secagem, foi feito o monitoramento diério, em
dois horérios, da temperatura e da umidade relativa ambientes. Apds esta etapa, os frutos foram beneficiados
e preparadas, para posteriores andlises fisico-quimicas e sensoriais. O delineamento experimental utilizado
foi inteiramente casualizado, com oito tempos de fermentacdo e trés repeticbes. A atividade da
polifenoloxidase foi determinada pelo método descrito por Ponting & Joslyng (1948), utilizando-se o extrato
da amostra sem DOPA como branco. Os dados obtidos foram submetidos a regressdo polinomial e andlise
de variancia para comparagao das médias.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 apresenta a curva gjustada pela andlise de regressfo polinomial. O melhor gjuste (R% 99,4%) foi
obtido com uma equacdo polinomia de segunda ordem. Os valores da atividade da polifenoloxidase e sua
respectiva classificagdo segundo Carvalho et a (1994) sdo apresentados na Tabela 1. Foram observadas
diferencas na atividade da polifenoloxidase dos cafés submetidos aos 8 diferentes tempos de fermentagéo,
sendo seu maior valor observado no tempo zero. Pode-se ressaltar que com o aumento do tempo de amontoa
hainducdo dos processos fermentativos diminuindo assim a atividade da polifenol oxidase.
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Figura 1: Valores médios da atividade da polifenol oxidase (u/min./g amostra)em gréos
de café submetidos a diferentes tempos de amontoa (fermentagéo) na pré-secagem.
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Tais resultados mostraram haver uma alteracéo na quaidade, caindo de estritamente mole no tempo0 a dura
apés 7 dias de fermentacio. E importante salientar que na prova de Xicara todas as amostras foram
classificadas como bebida dura. Os resultados obtidos concordam com Amorin e Silva (1968), Carvalho et
al. (1994) e Pimenta (1995), os quais observaram que qualquer condicdo adversa aos gréos, como
fermentag8o, proporciona a reagdo da polifenoloxidase sobre fendis produzindo quantidades excessiva de
guinonas as quais atuam como inibidoras desta enzima, resultando na diminuic¢éo de sua atividade.

TABELA 1. Classificagdo da qualidade da bebida de cafés submetidos a 8 diferentes tempos de amontoa
(fermentacdo), de acordo com a atividade de polifenoloxidase (mimin./g).

Tempo de Fermentacdo (dias) Atividade da Polifenoloxidase Classificacdo dabebidapela
(mmin./qg) tabela de Carvalho et al. (1994)
0 (testemunha) 68,20 a Estritamente mole
1 66,33 b Mole
2 64,23 c Mole
3 62,13 d Dura
4 61,20 de Dura
5 60,03 ef Dura
6 58,71 f Dura
7 58,87 f Dura

* Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo difere estatisticamente entre s, ao nivel de 5% de
significancia pelo teste de tukey.

CONCLUSAO
A partir dos resultados obtidos, concluiu-se que 0 aumento no tempo de fermentacdo diminui a atividade da
polifenoloxidase, influenciando também na qualidade final da bebida do café.
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