EFEITO DO ARMAZENAMENTO NA COMPOSIGAO FiSICA E QUIMICA
DO GRAO DE CAFE EM DIFERENTES PROCESSAMENTOS'
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RESUMO - Com o objetivo de determinar a influéncia do tempo de armazenamento e do tipo de seca-
gem na composigio fisica e quimica dos grios de café, foram avaliados o peso de 100 grios, o teor de
umidade, a atividade enzimatica da polifenoloxidase, os compostos fenélicos € a acidez, aos 0,4,7,9¢ 12
meses de armazenamento. Concluiu-se que cafés verdes tiveram alto teor de fenélicos e baixos teores de
umidade, atividade enzimatica, peso de grdos e acidez. Cafés despolpados tiveram maior peso de grios;
cafiés secos em secador tiveram baixos peso de grios, umidade, atividade enzimatica e compostos fenélicos;
o armazenamento influenciou nos componentes fisicos e quimicos dos gros de café.

Termos para indexagdo: Coffea arabica, acidez, fendlicos, atividade enzimatica.

EFFECT OF STORAGE IN THE CHEMICAL AND PHYSICAL COMPOSITION
OF COFFEE GRAIN IN DIFFERENT PROCESSINGS

ABSTRACT - The present work objetive is to determine the effect of storage time_and type of drying
in the chemical and physical composition of coffee in different processings. It was determined the
weight of a hundred grains, moisture, poliphenoloxidase activity, phenolic compounds and acidity for
0, 4,7, 9 and 12 months of storage. It was concluded that green coffee had high phenolics and low
moisture, enzimatic activity weight of grains and acidity; pulped coffee had high weight grains; coffee
drying in dryer had low weight of grains, moisture, enzimatic activity and phenolic compounds; storage

did effect the physical and chemical compounds of coffee grains.

Index terms: Coffea arabica, acidity, phenolics, enzimatic activity.

INTRODUCAO

A crescente demanda de cafés de melhor quali-
dade pelos paises importadores e a grande oferta
do produto por outros paises exportadores tornam
necessario o estabelecimento de programas, com
vistas a aumentar a oferta desses cafés e, conse-
qiientemente, uma methor competi¢do no mercado
externo.

Aos cuidados tomados nas fases de pré e pos-
-colheita, devem-se somar cuidados especiais na
fase de armazenamento dos grios beneficiados, uma
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vez que 0s mesmos estdo sujeitos a alteragdes fisi-
cas ¢ quimicas comprometedoras de sua qualidade.

De acordo com Amorim & Josephson (1975),
durante o armazenamento dos grdos ocorrem trans-
formagdes que levam a degradagdo das paredes e
membranas celulares, com queda na densidade e peso
dos gréos, afetando sensivelmente a qualidade do café.

Os danos mecéanicos sdo considerados os maio-
res responsaveis pela ruptura das membranas celu-
lares que provocam a desorganizagdo celular. Esta
desestruturagdo da membraia leva ao fené6meno da
descolora¢do, que normalmente € verificado durante
0 armazenamento, o qual pode ser atribuido a rea-
¢Oes oxidativas de natureza enzimatica ou nio, en-
volvendo compostos fendlicos e enzimas polifeno-
loxidasicas (Carvalho & Chalfoun, 1985).

Durante o armazenamento do café, destacam-se
como fatores de maior importdncia: a temperatura
ambiente, a umidade relativa e a composigdo da
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atmosfera. O teor de umidade do grao é também de
grande importancia, uma vez que altos teores cau-
sam perda de qualidade da bebida e mudanga na cor
verde-azulada desejavel para os bons cafés
(Wootton, 1970).

No Brasil, como parte representativa dos cafés
beneficiados é armazenada em armazéns de coopera-
tivas e de particulares por varios anos, ja foram cons-
tatadas perdas qualitativas decorrentes do branque-
amento e de outros fatores de envelhecimento dos
graos.

A secagem dos grios tem sido um dos aspectos
mais simples e de baixo custo para a preservagdo
dos grdos durante 0 armazenamento. No Brasil, €
classificada da seguinte maneira: secagem natural
a0 sol ou em terreiro e secagem artificial ou mecanica
(secadores).

Café seco em terreiros além de requerer longo tem-
po para completar o processo (10 a 15 dias), fica ex-
posto a condigdes climaticas adversas, o que favo-
rece o desenvolvimento de microorganismos ¢ pro-
cessos fermentativos, prejudicando a qualidade do
produto (Correa, 1982).

Os prejuizos advindos dessas perdas motivaram
arealizagdo deste trabalho, cujo objetivo ¢ verificar
as alteragdes fisicas e quimicas dos graos beneficia-
dos de café em diferentes tipos de processamento €
secagem, durante o periodo de armazenamento.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados cafés provenientes de Ijaci, MG,
advindos de diferentes tipos de processamento, conforme
descrito a seguir: 1) café de varri¢@o (mistura), secado em
terreiro; 2) café de varri¢do (mistura) secado em secador;
3) café verde (despolpador), secado em terreiro; 4) café
verde (despolpador), secado em secador; 5) café despolpado
(despolpador), secado em terreiro; 6) café despolpado
(despolpador), secado em secador; 7) café boia (lavador),
secado em terreiro; 8) café boia (lavador), secado em seca-
dor.

Ap6s a secagem, os cafés foram levados para o
beneficiamento e a seguir, acondicionados em sacos de juta,
fechados ¢ armazenados em comodo situado em local seco
e ventilado. As temperaturas e umidades relativas do local
foram registradas por termo-higrégrafo, conforme descrito
naTabela 1.
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TABELA 1. Temperatura e umidade relativa no local
de armazenamento do café.

Més Temperatura (°C) Umidade
relativa (%)
Outubro/92 22,42 88,47
Novembro 23,22 83,25
Dezembro 23,52 83,39
Janeiro/93 23,69 92,58
Fevereiro 24,00 91,78
Margo 25,27 86,56
Abril 22,98 87,58
Maio 18,93 86,21
Junho 17,57 86,53
Julho 19,52 81,21
Agosto 18,82 74,27
Setembro 21,52 75,50

As amostras coletadas para as analises foram retiradas
dos sacos de juta, com auxilio de um furador metalico.

Os cafés foram avaliados em cinco diferentes tempos
de armazenamento, ou seja, aos 0, 4, 7, 9 e 12 meses de
armazenamento. Foram feitas as seguintes avaliagdes fisi-
cas e quimicas, em trés repeti¢des, no Laboratério de Ana-
lise de Produtos Vegetais, EPAMIG/ESAL:

Peso de griios: determinado o peso de 100 graos de
café, pelo método gravimétrico, utilizando-se balanga ana-
litica.

Umidade dos graos: determinada pela perda de peso
em estufa regulada a 105°C, até peso constante.

Atividade enzimética da polifenoloxidase: extragéo,
de acordo com método de Draetta & Lima (1976) adapta-
do, e determinag@o da atividade, de acordo com método de
Ponting & Joslyng (1948).

Compostos fenélicos: extraidos pelo método de Swain
& Hillis (1958) e identificados pelo método de Folin-Denis,
descrito pela Association of Official Analytical Chemists
(1970).

Acidez tituldvel: determinada por titulagio com NaOH
0,1 N, de acordo com técnica descrita na AOAC (1970).

Os dados foram submetidos a analise de varidncia, ¢ as
médias, comparadas pelo teste de Tukey, a 5% de proba-
bilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2, nota-se que, para os cafés secados
em secador, 0 armazenamento n3o afetou o peso dos
grios de café verde, boia e despolpado, porém foi
efetivo em aumentar o peso dos grdos de café
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mistura. Para os cafés secados em terreiro, obser-
vou-se ligeiro decréscimo no peso dos graos para o
café verde e aumento aos 4 meses ¢ queda aos 12
meses para os demais cafés. Pode-se observar que
os cafés secados em secador tiveram menor peso de
grios do que os secados em terreiro. O menor peso
de grios foi observado nos cafés verdes, seguidos
pela mistura. Como frutos verdes apresentam menor
peso e menor tamanho de gréos, confirmam-se os
resultados encontrados, uma vez que a mistura apre-
senta frutos verdes em sua constitui¢do.
Observa-se pela Tabela 3 que, de modo geral, com
o0 armazenamento, houve aumento nos teores de
umidade do café, que atingiu 0 maximo aos 7 meses,
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com posterior queda aos 9 € 12 meses. Nota-se que
essa queda foi mais acentuada para os cafés verdes,
secados em terreiro. O café verde apresentou o teor
mais baixo de umidade em relagio aos outros cafés.
Cabe ressaltar que os teores de umidade encontra-
dos para os diferentes cafés estdo dentro da faixa
ideal de secagem, conforme o Instituto Brasileiro do
Café (1977) citacomo sendo de 11 a 13%. Cafés seca-
dos em secador tiveram teor de umidade mais baixo
do que cafés secados em terreiro.

Quanto & enzima polifenoloxidase, observa-se que,
com o tempo de armazenamento (Tabela 4), a ativida-
de dessa enzima foi decrescente, indicando que o
café, com o tempo, vai sofrendo alteragdes em suas

TABELA 2. Peso de 100 grios de café (g) de diferentes tipos, tipos de secagem e tempos de armazenamento.!

Tipo de Tipo de Tempo de armazenamento (més)
café secagem 0 4 7 9 12

Verde Terreiro 11,89 ab 12,44 a 11,80 ab 11,54 b 11,54 b
Secador 10,97 a 10,87 a 11,08 a 10,85 a 11,02 a

Boia Terreiro 12,25 b 12,31 ab 13,14 a 12,74 ab 12,86 ab
Secador 12,18 a 12,94 a 12,62 a 12,21 a 12,83 a

Despolpado Terreiro 14,32 ab 14,50 a 13,80 ab 13,85 ab 13,54b
Secador 13,88 a 13,99 a 13,96 a 1394 a 13,51 a

Mistura Terreiro 11,82 b 12,69 a 12,83 a 11,77 b 12,11 ab
Secador 10,69 ¢ 12,29 ab 11,56 b 11,79 ab 12,53 a

Médias 12,25C 1275 A 12,60 AB 12,34 BC 12,49 AB

! Valores seguidos pelas mesmas letras na horizontal ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

TABELA 3. Teores de umidade de grdos de café (%) de diferentes tipos, tipos de secagem e tempos de

armazenamento.l

Tipo de Tipo de Tempo de armazenamento (més)
café secagem 0 4 7 9 12

Verde Terreiro 11,58 b 12,12 ab 12,41 a 10,66 ¢ 942d
Secador 11,25b 11,20 b 12,05 a 10,28 ¢ 10,91 b

Boia Terreiro 12,31 ab 12,01 b 12,66 a 10,72 ¢ i1,31¢
Secador 11,25b 11,94 a 12,33 a 11,01 b 11,21 b

Despolpado Terreiro 12,15a 12,23 a 12,67 a 10,91 b 11,33 b
Secador 11,90 ab 12,05 a 12,50 a 10,71 ¢ 11,30 bc

Mistura Terreiro 12,12 a 12,46 a 12,63 a 1091 b 11,25b
Secador 12,34 a 12,29 a 12,38 a 10,96 ¢ 11,64 b

Média 11,48 B 12,04 B 12,45 A 10,77 D 11,05C

! Valores seguidos pelas mesmas letras na horizontal ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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TABELA4. Atividade enzimditica da polifenoloxidase
de grios de café (U/min/g amostra) de di-
ferentes tipos, tipos de secagem e tempos
de armazenamento.!

I.P. LEITE et al.

TABELA 5. Compostos fendlicos de graos de café (%)
de diferentes tipos, tipos de secagem e tem-
pos de armazenamento.!

Tipo de Tipo de Tempo de armazenamento (més)

Tipode Tipodes Tempo de arm to (més) café secagem 0 4 7 9 12

café secagem 0 4 7 9 12 Verde Terreiro 6,13 667 818 632 652

Verde Terreiro 67,29 51,70 62,36 53,34 55,80 Secador 5,55 648 735 632 623

Secador 51,82 44,59 46,77 4595 48,42 Boia Temeiro 565 3.0 667 623 613

Boia Terreiro 68,52 6647 5334 52,52 5334 Secador 526 3.4l 531 588 574

Secador 7098 63,19 5580  50.88 5170 Despolpado  Tereiro 536 3,89 546 594 565

Despolpado  Terreiro 61,82 81,63 5826 60,72 58,26 Secador 526 4.09 543 613 594

Secador 7221 6236  SL70 54,16 4842 Mistura Temeiro 535 438 662 681 6,52

Mistura Terreiro 69,34 62,36 59,08 57,44 55380 Secador 496 3,99 487 536 555
Secador 68,52 64,82 63,19 59,08 58,26 Média 544B 458C 624 A 6,12A 604 A

Média 66,31 A 62,14 AB 57,65 BC 53,95 C 54,47 C

' Valores seguidos pelas mesmas letras na horizontal nio diferem entre si
pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

estruturas celulares, levando enzimas ao contato
com seus substratos. Com a oxidagdo dos compos-
tos aldefdicos, ha a formagdo de quinonas que ini-
bem a atividade da enzima polifenoloxidase, con-
cordando com as afirmacdes de Oliveira (1972) e
Amorim (1978), que também citam a correlagdo
entre cafés piores e baixa atividade enzimatica. Os
cafés secados em secador tiveram atividade
enzimatica mais baixa. Ndo houve diferenga entre
os diferentes tipos de café secados em terreiro
quanto a essa enzima; no entanto, para os cafés se-
cados em secador, observou-se uma queda na ativi-
dade para o café verde. Nota-se, porém, que no café
despolpado houve maiores atividades da enzima.
Para os compostos fenélicos (Tabela 5), foi no-
tado que, com o armazenamento, houve uma queda
desses teores aos 4 meses, aumentando aos 7 me-
ses e tornando constante até o final do periodo. Os
cafés tiveram teores mais elevados que os cafés
boia, despolpado e mistura, concordando com
Hulme (1970), que cita que frutos imaturos apre-
sentam maiores teores de fenélicos e, conseqilen-
temente, com mais adstringéncia, conforme ¢ cita-
do por Goldstein & Swain (1963). Os cafés boia,
mistura e despolpado tiveram um comportamento
bem semelhante: observa-se uma queda no teor des-
ses compostos aos 6 meses de armazenamento, €
um aumento para teores em torno de 6,0% no peri-
odo final de armazenamento. Este aumento propor-
ciona maior disponibilidade de substratos fenélicos
as reagdes oxidativas, conduzindo ao branqueamen-
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'Valores seguidos pelas mesmas letras na horizontal ndo diferem entre si
pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

to. Pode-se notar que os cafés de terreiro tiveram
teores de compostos fendlicos mais elevados do
que os secados em secador.

Observa-se pela Tabela 6 que, com o armazena-
mento, houve um aumento da acidez titulavel aos 4 e
7 meses, caindo aos 9 meses e aumentando ligeira-
mente aos 12 meses de armazenamento, de manei-
ra geral. Observa-se que esse aumento aos 4 ¢ 7
meses de armazenamento ocorreu em todos os ti-
pos de café. O periodo chuvoso que ocorreu entre
os 3 e os 6 meses de armazenamento pode ter sido
a causa da elevagdo na acidez, pois a elevada umida-
de relativa aliada a temperaturas mais altas podem
acarretar alteragdes quimicas no café armazenado.

TABELA 6. Acidez tituldvel de graos de café (ml
NaOH 0,1N/100 g amostra) de diferen-
tes tipos, tipos de secagem e tempos de
arma-zenamento.!

Tipode  Tipo de Tempo de armazenamento (meses)
café secagem 0 4 7 9 12
Verde Terreiro 166,67 233,33 251,67 183,33 208,33
Secador 175,00 208,33 260,00 191,67 191,67
Boia Terreiro 166,33 233,33 268,33 191,67 208,33
Secador 179,00 225,00 293,33 200,00 216,67
Despolpado Terreiro 191,67 200,00 285,00 175,00 200,00
Secador 183,33 200,00 306,67 186,33 200,00
Mistura Terreiro 183,33 225,00 300,00 208,83 233,33
Secador 175,00 225,00 313,33 208,33 241,67
Médias 177,54D 218,75B 284,79A 192,71C 212,50

' Valores seguidos pelas mesmas letras na honzontal ndo diferem entre si
pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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Cabe ressaltar que, aos 7 meses, os cafés tive-
ram maiores teores de umidade, conforme mostra
a Tabela 3. Confirmando as observagdes de Arcila-
Pulgarin & Valencia-Aristizabal (1975), de que fru-
tos verdes apresentaram menor acidez, os cafés
imaturos foram menos 4cidos que os cafés boias e
mistura, igualando-se ao despolpado, o que concorda
com Leite (1991), que afirma que o despolpamento
¢ eficiente para abaixar a acidez do café. Nio houve
influéncia dos métodos de secagem nos teores de
acidez do café (Tabela 6).

CONCLUSOES

1. O tempo de armazenamento influenciou a com-
posigdo fisica e quimica do gréo de café.

2. Houve efeito dos processamentos e da seca-
gem nos componentes fisicos € quimicos do grio de
café.

3. O despolpamento do café influenciou no peso
dos grios.

4. A secagem em secador foi efetiva em reduzir a
umidade, a atividade enzimética, os compostos
fenélicos e o peso dos gros.

5. Cafés verdes tiveram alto teor de fenoélicos e
baixos teores de umidade, atividade enzimatica, peso
de grdos e acidez.

6. Houve, aos 4 e 7 meses de armazenamento, au-
mento nos teores de compostos fendlicos para o café
verde e acidez tituldvel para todos os tipos de café.

7. Houve variag@o da umidade, com o tempo de
armazenamento.
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