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Influence of the wet processing and drying types on chemical and
physicochemical composition of coffee (Coffea arabica L.)
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RESUMO

O café (Coffea arabica L.) € um importante produto de exportacdo brasileira, por fazer parte do habito alimentar da
populagéo de diversos paises. Sua producao vem passando por transformagdes tecnol 6gicas que tém como objetivo agregar valores
qualitativos ao produto destinado tanto para mercado interno como externo. A exportagdo do café e de produtos alimenticios deve se
adequar aos programas de qualidade estabel ecidos por acordos paliticos internacionais. Assim sendo, objetivou-se, nesse estudo,
verificar ainfluéncia do método de preparo via Umida com tipos distintos de secagens, na obtencéo do café cereja descascado, sobre
acomposicao, fisico-quimica e quimica do café. Houve influéncia da forma, preparo e tipo de secagem sobre as principais caracteristicas
estudadas. O café cereja descascado apresentou diferencas nos principais indicadores quimicos fisico-quimicos e com uma superioridade
para esse método de preparo com secagem exclusiva no terreiro, em diversos aspectos. Houve redugéo na condutividade elétrica,
lixiviagdo de potéssio e aumento da atividade da polifenol oxidase.

Termos para indexacdo: Cereja descascado, polifenoloxidase, terreiro.

ABSTRACT

Coffee (Coffea arabica L.) is an important Brazilian export product, being part of the eating habit in several countries. Its
production has experienced technological transformations, with the aim at adding quality values to the product destined to internal
aswell asto external market. The export of coffee and food products must adjust to the quality programs established by international
political agreements. In this context, this work was carried out to verify the influence of the wet processing using different drying
types on the obtentainment of the husked coffee cherry on the chemical and physicochemical composition of the coffee. There was
influence of the preparation and the drying type methods on the main studied characteristics. The peeled red cherry coffee presented
differencesin the main chemica and physicochemical indicators, with a superiority in the preparation method with exclusive drying
on the patio, in several aspects. Reduction in the electric conductivity and potassium leaching was observed as well asincrease in the
polyphenol oxidase activity.

Index terms: Peeled red cherry, polyphenoloxidase, coffee drying patio

(Recebido em 20 de outubro de 2005 e aprovado em 3 dejaneiro de 2008)

secagem de lotes mais homogéneos. O preparo para a
secagem pode ser feito por via seca com a producéo de

INTRODUCAO

A industria cafeeira, atualmente, apresenta
crescente segmentacdo quanto as caracteristicas de
qualidade do café que sdo relacionadas a sua origem e
formas de preparo, que dependem dos fatores intrinsecos
e extrinsecos; a interagdo entre esses fatores garantem a
expressdo final das caracteristicas de sabor e aroma da
bebida (PIMENTA, 2001).

O preparo do café inicia-se com o processo de
lavagem que é importante prética por reduzir, ou eliminar
determinados defeitos como separacdo da fracdo béia
(GUIMARAES, 1995; ORNELLAS, 2001), proporcionando

cafés naturais; a fracdo bdia tem seu preparo exclusivo
pela via seca, ou por via umida, técnica adotada por
diversos paises da América Central originando cafés
despol pados, com a presenca da fase fermentativa. E uma
tecnologia que agrega valor ao café e contribui para
alcancar boas cotacBes no mercado internacional e
proporcionar uma bebida suave (BRANDO, 1999;
SIQUEIRA, 2003). Entretanto essa técnica requer
investimentos mais elevados e utilizagdo mais intensiva
da m&o-de-obra e maiores gastos de agua em relagdo ao
preparo natural (STEGEN, 2003).
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Recentemente no Brasil, a técnica por via imida,
foi inovada com a exclusdo da fase de fermentacéo
(AFONSO JUNIOR et al., 2001), surgindo a producéo de
cafés cereja desmucilados e descascados mecanicamente.
Na obtencdo do cergja descascado, a casca e polpa do
fruto sdo removidas de forma mecanica, e amucilagem é
secada juntamente com o pergaminho, num processo
conhecido como intermediério entre o natural e o
despolpado ou desmucilado, que apesar de ter
caracteristicas proprias, tende comumente para as
caracteristicas do café natural, uma vez que os produtos
da mucilagem s8o transferidos para o gréo (BRANDO,
1999; PEREIRA 1997).

A técnica via Umida, sem a fase de fermentagéo,
atua como medida preventiva, agilizando o processo de
secagem com aretirada da casca; ou como agao corretiva
para reduzir falhas existentes na colheita ou de infra-
estrutura (volume da producdo e agregar valor as
caracteristicas sensoriais desejaveis), uma vez que a
secagem de café é considerada um dos entraves da
qualidade no mercado atual (AFONSO JUNIOR et al., 2001;
BOREM, 2004). De acordo com 0 IBC (1977), afaixaideal
de secagem ficaem torno de 11 % e 13 % de umidade. Entre
as formas de secagem, muitos cafeicultores fazem uso da
forma convencional, sendo o terreiro um processo lento e
com risco de danos mecéanicos pelas condicbes adversas
a0 gréo e pela presenca microbiana (GIRANDA, 1998;
PIMENTA, 200l). Entretanto pode-se obter cafés de boa
qualidade, quando a construc&o dos terreiros e as formas
demanejo sdo aplicadas corretamente (BATISTA, 2005;
BOREM 2004). A prética da secagem mista vem
apresentando diversas vantagens, reduzindo a umidade
inicial e o volume de café no secador (GIRANDA, 1998).
Economicamente, é indicado que o café tenha uma pré-
secagem no terreiro até atingir 30% de umidade na base
seca, visando aspecto econdmico no produto final.

O Brasil vem seinserindo no mercado nacional e,
ou, internacional em termos de qualidade tecnoldgica
(LEITE, 1998; SILVA et a., 2004). A superioridade davia
Umida, com exclusdo da fase fermentativa, tem demonstrado
superioridade em relag8o aos cafés naturais Villela (2002).

Os processos técnicos, juntamente com a adogdo
de métodos quimicos e fisico-quimicos, garantem a
qualidade do café (CARVALHO et d., 1994). A lixiviacdo de
potéssio e a condutividade elétrica sdo parametros que
tém sido utilizados como indicadores consistentes da
integridade de membranas celulares (MCDONALD, 1993,
PIMENTA, 2001).

Assim sendo a proposta deste trabalho foi verificar
ainfluéncia do preparo do café, pelatecnologiavia Umida

na producdo de desmucilado e descascados
mecanicamente, submetidos a secagem no terreiro e mista,
sobre a composi¢ao fisico-quimica do café.

MATERIAL E METODOS

O preparo das amostras referentes aos frutos de café
(Coffea arabical..), dacultivar Mundo Novo, foi realizado
nafazenda Santa Rita no Municipio de Piumhi- MG, dtitude
750 metros, no ano agricola 2002/2003. Depois de colhido, o
café foi conduzido ao processo de lavagem e preparo
descascado e desmucilado mecanicamente inicio da secagem.

As amostras foram secadas em terreiros distintos
de alvenaria, cujo tempo de secagem no terreiro foram 20,7
e 8 dias, respectivamente para a fragdo de café boia,
descascado e desmucilado. Parte das amostras foram
submetidas ao processo de secagem mista, quando o café
atingiu meia seca (30% de umidade) no terreiro. O tempo
para secagem mista foi distinto entre os tipos de café. a
fragdo boia 05 dias no terreiro e 45 horas no secador do
tipo vertical; o café descascado 03 dias no terreiro e 45
horas no secador do tipo horizontal e o desmucilado com
02 dias no terreiro e 45 horas, no secador, tipo horizontal.
As temperaturas utilizadas foram 30°C namassa e 75°C na
saida dafornalha

ApoGs a secagem os cafés foram encaminhados para
0 Laboratério Dr Alcides de Carvalho da EPAMIG, no
municipio de Lavras- MG para posterior andlises fisicas,
fisico-quimicas e quimicas no gréo cru.

Delineamento experimental:
casualisado com quatro repeticoes.

Andlise Estatistica: O resultado obtido foi
submetido a andlise de variancia para comparagdo entre
médias utilizando-se os testes de Scott-Knott e teste T
(LSD), a 5% de probabilidade.

Lixiviacdo de potassio: A determinagdo da
quantidade de potassio lixiviado foi realizada em fotémetro
de chama DIGIMEDdm-61, ap6s cinco horas de embebicdo
dos gréos (PRETE, 1992). Os resultados obtidos foram
calculados e alixiviagdo de potéssio expressa em ppm.

Condutividade elétrica: A condutividade elétricafoi
determinada segundo L oeffler et al. (1988). Determinada
através de adaptacdo da metodologia proposta por Prete
(1992), utilizando-se subamostras de 50 graos de cada
amostraoriginal.

Atividade da Polifenoloxidase: O extrato enzimético
utilizado na determinacao da atividade da polifenol oxidase
foi por meio de adaptacéo do processo de extracdo descrito
por Draeta & Lima (1976), e determinada pelo método
descrito por Ponting & Joslyng (1948), utilizando-se extrato
de amostra sem DOPA em branco.

I nteiramente
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Sdlidos solUveis totais: Para a determinagdo de SST,
os graos foram triturados, acrescidos de agua e filtrados.
Os resultados foram expressos em °Brix, conforme normas
da AOAC (1990).

AcUcares totais e redutores; Os agUcares totais e
redutores foram extraidos pelo método de Lane-Enyon,
citados pela AOAC (1990) e determinados pelatécnicade
Somogy, adaptada por Nelson (1944), sendo os resultados
expressos em %MS.

pH: O pH foi determinado a partir do mesmo extrato
utilizado na determinagdo da acidez titulavel total, foi
medido utilizando-se o peagémetro Digital PG —1000, os
resultados foram expressos em %MS.

RESULTADOSE DISCUSSAO
Condutividade elétrica e lixiviacio de potassio

De acordo com a Tabela I, houve diferencas
significativas de condutividade el étrica entre os tipos de
preparo do café e entre as formas de secagem. O café
descascado seco no terreiro apresentou menor valor de
condutividade el étrica em relacdo aos demaistipos e a sua
secagem mista. O café fragdo bdia apresentou maior
condutividade el étrica com sua secagem no terreiro seguido
do desmucilado, ambos quando submetidos a secagem no
secador apresentaram uma menor condutividade el étrica,
conforme McDonald (1993), cafés de melhor qualidade
apresentam menores valores de condutividade elétrica.

O valor elevado de condutividade elétrica
observada na fragdo boia pode ser justificado por esse
tipo de café apresentar comprometimento da qualidade,
uma vez que ha perda da integridade da membrana pré-
existente tornando esses gréos suscetiveis a maior
condutividade elétrica; essa caracteristicada fragéo bdia,
associada a forma de secagem no terreiro condicionou esse

resultado. A condutividade elétrica e lixiviacdo de potéssio
avaliam aintegridade das membranas celulares de gréos e
frutos constituindo-se importantes parémetros na avaliagéo
da qualidade de cafés (PIMENTA, 2001; PRETE, 1992;
SILVA et al., 2004).

O café desmucilado apresentou maior valor de
condutividade elétrica com a secagem no terreiro e esse
fato pode estar associado a ocorréncia de danos mecanicos,
durante o processo de desmucilagem, uma vez que essa
substancia encontra-se aderida ao pergaminho. Segundo
Zapp et a. (1990), os danos intensos e as rupturas de baixa
intensidade sdo dificeis de serem detectados tornando os
frutos e os gréos susceptiveis a novos defeitos.

Atividade enzimética polifenoloxidase

A Tabela 2 indica que houve diferenca significativa
quanto ao tipo de secagem entre os tipos de preparo do café,
para atividade da polifenoloxidase. Avaliando os resultados
observa-se que o café bdia e desmucilado, secos em terreiro,
ndo diferiram entre si apresentando menores valores de
atividade enzimatica em relagéo ao descascado. A seqiiéncia
da evolucdo dos dados com referéncia aos parémetros
analisados: lixiviagdo de potéasssio, condutividade elétrica
e compostos fendlicos apresentam resultados com tendéncia
a0 processo degenerativo da membrana celular e baixa
atividade enzimética da polifenol oxidase.

O café descascado apresentou maior atividade
enzimética no terreiro, reduzindo essa atividade quando
submetido a secagem no secador. Tal resultado sugere
gue a causa da perda da integridade da membrana celular
dos gréos, seja por presenca de microrganismos originados
de contaminacgdo cruzada presente na estrutura do
equipamento ou durante o0 processo de secagem no terreiro,
com infestacdo de fungos de forma superficia pela presenca

Tabela 1 — Valores médios de condutividade elétrica, lixiviagdo de potéssio, em dois tipos de pré-preparo (boia,
descascado e desmucilado) e submetido a dois tipos de secagem (terreiro e mista).

Condutividade Elétrica

Lixiviag8o de Potassio

Tipos de Café uScm™ /g da amostra (ppm/g da amostra)
Secagem* Secagem*
Terreiro Terreiro/Mista Terreiro Terreiro/Mista
Béia** 200,82 aA 124,48 bA 50,89 aA 22,04 bB
Descascado** 121,56 bC 145,07 aA 33,43aC 27,73 bA
Desmucilado** 146,39 aB 88,49 aB 44,79 aB 20,27 7bB
CV% =9,38 CV% = 8,63

* Médias seguidas de | etras maiUscul as distintas nas linhas diferem entre si pelo teste de T (LSD), a 5% de probabilidade
** Médias seguidas de |etras minUscul as distintas nas colunas diferem entre si pelo teste de Scott-Knott, a 5% de probabilidade
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da mucilagem. Quando esse café descascado foi
transferido para o secador, esse processo provocou
alteracdes dos compostos quimicos e redugdo da
polifenol oxidase. Esse resultado corrobora com Amorim &
Amorim (1977), umavez que a pré-secagem no terreiro pode
ocasionar um possivel processo fermentativo.

Tabela 2 — Vaores médios e erro padréo de polifenoloxidase
(nmol/g.min), em trés tipos de café (boia, descascado e
desmucilado) e submetido a dois tipos de secagem (terreiro
emista).

Polifenol oxidase ( nmol/g.min)

Tipos de Café Secagem*
Terreiro Terreiro/Secador
Boia** 61,53 bB 64,27 aA
Descascado* * 63,98 aA 61,82 bB
Desmucilado** 61,78 bB 64,31 aA
CV %=1,38

*Médias seguidas de letras mai Uscul as distintas nas linhas diferem
entresi pelotestede T (LSD), a 5% de probabilidade

** Meédias seguidas de letras mindsculas distintas nas colunas
diferem entre si pelo teste de Scott — Knott, a 5% de probabilidade

Aclcarestotais e solidos solliveis totais

Com relacdo aos teores de aglicares totais a Tabela
3indica que ndo houve diferencas significativas entre os
tipos de pré-preparo com secagem no terreiro. O tipo de
pré-preparo para o café cergja descascado, secagem mista,
apresentou diferenga significativa e inferior em relacéo aos
demais cafés. A diminuicdo dos acglcares totais com a
secagem mista pode ser atribuida a possivel ocorrénciade
processo fermentativos por microrganismos, por ser um
potente substrato. Os teores de aglcares totais
encontrados no presente trabalho estéo acima dos teores
verificado por Leite (1998), segundo o autor as condi¢des
climéticas e aregido contribuem para as alteracdes sobre o

desdobramento de amido a agUcares, levando os cafés
dessa regido a maiores teores de aclicares; e acima dos
valores apresentados pela OIC (1992), apesar da fragéo
bdia, secagem mista, ter apresentado maiores valores de
solidos solliveis totais e valores superiores a 30,72 %,
encontrado por Villela (2002).

Aculcares Redutores e ndo redutores

A avaliacdo dos teores médios dos agucares ndo
redutores, expressos na Tabela 4 indica que houve
diferenca significativa quanto ao processamento do cereja
descascado entre os demais cafés, com secagem no
secador. O tipo de preparo por via Umida, para o café cergja
descascado mecanicamente, seco em terreiro, apresentou
diferenca significativa para o0 aglicar ndo redutor. Esses
resultados concordam com os dados em literatura, os
acUcares no café sdo responsaveis pelo sabor e aroma
caracteristicos da bebida (BRANDO, 1999). Villela (2002)
recomenda uma pré-secagem a0 sol no intuito de preservar
parte das substancias consideradas importantes para a
qualidade da bebida. Quanto a secagem no terreiro, o
resultado obtido apresentou teores semel hantes aos dados
observados por Malta et al. (2003), exceto o desmucilado
que apresentou valor inferior a 7,22%.

pH observado em diferentestipos de prepar o e secagem

A tabela5 apresenta a diferenca significativa entre
os valores de pH, quanto a forma de secagem. Sendo que
0s caf és secos em terreiro apresentaram maior valor de pH,
tal fato pode ser atribuido & secagem mista ter contribuido
para a ocorréncia de fermentag@es, elevando o teor de acidez
desses cafés.

Os tipos de café bdia, descascado e desmucilado
ndo apresentaram diferencas significativas quanto ao pH.
Tais resultados concordam com aqueles obtidos por
Siqueira (2003), que ndo observou diferencas quanto ao
pH para despol pados e descascados.

Tabela 3 — Vaores médios de aglicares totais, sdlidos solUveis totais em café processados via seca e via imida (boia,
descascado e desmucilado) e submetido a dois tipos de secagem (terreiro) terreiro e secador).

AcgUcares Totais Solidos SolGveis Totais
Tipos de Café Secagem?%* Secagem?%*
Terreiro Mista Terreiro Mista
Béia** 6,97 aA 7,21 8A 34,37 aA 32,81 aA
Descascado* * 7,50 aA 5,71bB 20,31 bB 29,680 aA
Desmucilado** 6,34 aA 6,58 aA 26,56 aA 20,83 bB
CV%=772 CV%=1181

*Médias seguidas de |etras maiUscul as distintas nas linhas diferem entre si pelo testede T (LSD), a 5% de probabilidade.
** Médias seguidas de |etras mindsculas distintas nas colunas diferem entre si pelo teste de Scott-Knott, a 5% de probabilidade
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Tabela 4 — Vaores médios e erro padréo de agUcares redutores, aglicares ndo redutores em trés tipos de café (bdia,
descascado e desmucilado) e submetido a dois tipos de secagem (terreiro; terreiro e secador).

AcUcares ndo Redutores AcUcares Redutores
Tipos de Café Secagem%o* Secagem%o*
Terreiro Mista Terreiro Mista
Béia** 6,24 aA 6,36 aA 0,39 bA 0,52 aA
Descascado** 6,67 aA 5,27 bB 0,46 aA 0,15bB
Desmucilado** 5,84 aA 6,01 aA 0,18 aB 0,25 aA
CV =77 CV %=20,1

*M édias seguidas de letras mai Uiscul as distintas nas linhas diferem entre si pelo teste de T (LSD), a 5% de probabilidade.
** Médias seguidas de letras mindscul as distintas nas linhas diferem entre si pelo teste de Scott-Knott, a 5% de probabilidade.

Tabela5 - Valores médios de pH, em café submetido a dois
tipos de secagem (terreiro e mista).

Tipos de secagem Terreiro Mista
pH 583A 5,598
CV%=1,35

*M édias seguidas de |etras maiUscul as distintas nas linhas diferem
entresi pelo testede T (LSD), a 5% de probabilidade

CONCLUSOES

De maneirageral, o café obtido pelo método de via
Umida na obtencgéo do café cereja descascado apresentou
maior nimero de indicadores positivos quanto a qualidade.
O café boia e desmucilado, apresentaram indicadores de
gualidade inferiores em relacéo ao café descascado seco
no terreiro sendo que a secagem mista foi benéfica a esses
cafés. O café cergja descascado seco em terreiro reduziu a
condutividade el étrica e alixiviagdo de potéssio aumentou
acucares totais e atividade da polifenol oxidase.
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