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Resumo — O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade da bebida de café obtida de frutos cereja submetidos
a diferentes préticas de manejo pos-colheita, considerando-se infecgdes iniciadas na planta e persistentes
durante o tempo de exposi¢éo as fontes infectantes. Admitiu-se que os gréos de cergja recolhidos na planta tém
maximo potencial de qualidade dabebida, avaliada por meio de testes rdpidos e andlise sensorial . Foram adotados
oito tratamentos, formados pela combinacdo de quatro manejos pds-colheita e frutos de café com e sem desinfec-
¢ao por cloreto de benzalconio. A qualidade da bebida de gréos de frutos cereja ndo foi prejudicada pelo manegjo
pos-colheita, mesmo sob exposicéo as infecgbes por até 12 horas ap0ds a derrica. Os testes rgpidos ndo se
correlacionaram com a andlise sensorial da bebida, e o teste da condutividade elétrica foi mais sensivel que o da
lixiviagdo de potéssio. Ambos indicaram alteragdes nos gréos de frutos expostos as infecgdes apos seis horas da
colheita. A desinfeccdo superficial dos frutos foi eficiente até a primeira hora apés a imersdo, diminuindo o
nimero de frutos infectados por Cladosporium sp., Penicillum sp. e Alternaria sp.

Termos paraindexagao: Coffea arabica, condutividade elétrica, lixiviacdo de potassio, analise sensorial, controle
de qualidade.

Quality of coffee drink from fruits submitted
to different post-harvest management practices

Abstract — The objective of this work was to evauate the quality of the coffee drink from fruits with different post-
harvest management practices, considering the initial plant disease infection and during the coffee fruit exposition
period. The following basi ¢ assumptions were defined: the harvested grain from the plant has higher coffeefruit drink
potential quality, and the quality can be evaluated using fast tests and sensorial analysis. Eight treatments were
established based on the post-harvest management with and without benzalcone chloride disinfection. The coffee
fruit drink quality was not affected by the post-harvest management, including the trestment with 12 hours grain
exposition after harvest. The fast tests were not correlated with the coffee drink sensorial analysis. The electric
conductivity test was more senditive than the potassium lixiviation test, and the grain modification occurred after six
hours of fruit expostion. The efficiency of fruit superficia disinfection was verified during the first hour after
immersion, decreasing the number of fruits infected by Cladosporium sp., Penicillum sp. and Alternaria sp.

Index terms. Coffea arabica, electric conductivity, potassium lixiviation, sensory evaluation, quality controls.

I ntroducéo

A demanda por café diferenciado intensificou-se a
partir da década de 90, criando novas oportunidades e
estimulando a relagéo entre o cafeicultor e o cliente
(Caixeta, 1998).

A fim de obter café de qualidade superior, os cuida
dos com a colheita e 0 manejo pds-colheita tornaram-se
fundamentais na comerciaizagdo e no aumento do lu-
cro do cafeicultor.

A qualidade da bebida de café depende da composi-

¢do quimica do grdo, determinada por fatores genéti-
cos, tratos culturais e caracteristicas do ambiente de
cultivo (Carvalho & Chalfoun, 1985). De acordo com
Cortez (2001), € indispensavel que o café colhido sgja
preparado e submetido em seguida a secagem para evi-
tar o desenvolvimento de processos fermentativos e pre-
juizos a qualidade da bebida. Sob esse aspecto, € funda-
mental 0 manejo pds-colheita, em particular, o tempo de
€XPosi Ga0 aos microrganismos, os quaisiniciam ainfec-
¢80 na planta e persistem apds a colheita, até mesmo
em parte do periodo de secagem.
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As caracteristicas da bebida de café sfo influencia-
das por modificagdes nos graos atribuidas a distlrbios
fisiolégicos e as fermentacBes microbianas que degra-
dam os aglcares da mucilagem dos frutos na planta,
formando alcoois ou acidos carboxilicos (Krug, 1940a,
1940b). Segundo o autor, ha relagdo entre o atague de
fungos e bactérias e a qualidade final da bebida.

O processo fermentativo pela acdo de microrganis-
mos, como bactérias, bolores e leveduras, deteriora as
membranas dos gréos (Amorim & Amorim, 1977; Jones
& Jones, 1984). Entretanto, se o fendbmeno é interrom-
pido apos a perda da camada mucilaginosa do fruto, o
endosperma ndo é comprometido e a qualidade da bebi-
da é preservada. A continuidade do processo implica
guebra das paredes e membranas celulares, degrada-
¢do de camadas celulares e alteracdo de compostos
quimicos dos gréos e da bebida, resultando em sabor e
odor desagradaveis (Dentan, 1988, 1989a, 1989b, 1992;
Vanos, 1988).

Durante a maturagdo da semente, ocorrem varias
transformagBes morfol dgicas, fisioldgicas, bioquimicas
efuncionais(Popinigis, 1977; MarcosFilho et a., 1982),
em que as membranas celulares sdo as Ultimas que se
organizam e as primeiras que apresentam sinais de de-
terioracdo ap6s a maturidade fisiolégica
(Heydecker, 1974).

Vérios trabalhos evidenciaram a existéncia de rela-
¢0 entre a desorganizac8o das membranas celulares e
a perda de congtituintes dos gréos, com o aumento da
guantidade de exsudatos determinados na agua de
embebicdo (Woodstock, 1973; Schoettle & Leopold,
1984; Lin, 1988; MarcosFilhoet al., 1990; Prete, 1992).

Com base na hipétese de Amorim (1978) de que a per-
da da permeabilidade e as dteragbes nas estruturas das
membranas celulares sgiam responsavels pela deteriora
¢ao do café, Prete (1992) verificou uma relacdo inversa
entre a quaidade da bebida e a condutividade détricae a
lixiviagdo de K, determinadas no exsudato de gréoscrus.

Assim, os testes rgpidos, como de condutividade elé-
trica e de lixiviagdo de K, poderiam auxiliar o cafeicul-
tor na separacéo de lotes, enquanto néo se dispde dos
resultados da analise sensorial (padréo), de natureza
subjetiva, expressa pelo aroma e sabor, efetuada por
profissional do ramo.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade poten-
cia da bebida de café obtida de gréos de frutos cerga
submetidos a diferentes préticas de mangio pés-colheita,
considerando-se infecgBes iniciadas na planta e persisten-
tes durante o tempo de exposicao as fontes infectantes.
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Material e Métodos

Foram utilizadas amostras de café de uma lavoura da
Fazenda Nova Java, localizada em Piracicaba, SP, com
latitude de 22°43'30" S, longitude de 47°38'0" W e alti-
tude de 540 m. De acordo com a classificagdo de
Kdppen, o climaregional € dotipo Cwa, tropica de alti-
tude com inverno seco. O cafezal da cultivar Catuai
Amarelo IAC 62, com 48 meses de idade, esta localiza
do nas proximidades de umarepresa, fato que, aliado as
condices climéticas locais e & baixa atitude, pode afe-
tar a qualidade da bebida do café.

O delineamento experimental adotado foi inteiramente
casualizado, com quatro repeticdes, em esquemafatorial
4x2 (quatro manejos pds-colheita e frutos de café cere-
jatratados e ndo tratados com cloreto de benzal conio),
totalizando oito tratamentos. A populagdo controle foi
representada pela amostra de frutos cereja recolhida
diretamente na planta, infectada naturalmente, com e
sem desinfeccdo, respectivamente, T1 e T2. Osdemais
tratamentos foram: frutos ceregja recolhidos da mistura
de frutos no pano, uma hora apds a derrica, com e sem
desinfecgdo, respectivamente, T3 e T4; frutos cereja
recolhidos da mistura de frutos ensacados, seis horas
apos a derrica, com e sem desinfeccdo, respectivamen-
te, T5 e T6; frutos cereja recolhidos da mistura de fru-
tos amontoados, 12 horas apds a derrica, com e sem
desinfecgdo, respectivamente, T7 e T8.

A desinfeccdo por cloreto de benzalconio foi rediza-
da superficiamente, durante 10 minutos, por meio da
imersdo dos frutos em solugdo a 5% de Fegatex (cloreto
de benzalconio) antes da separacéo das amostras para
a andlise microbioldgica e o inicio da secagem.

Para a deteccdo de fungos nas amostras com e sem
desinfeccdo, foram separadas quatro subamostras de
50 frutos de cada repeticdo e colocadas em caixas de
pléstico contendo trés folhas de papel -filtro umedecidas
em agua destilada. As caixas foram deixadas em
camara de incubagdo com temperatura de 20+£2°C e luz
branca fluorescente aternada (12 horas de luz/12 horas
escuro) durante sete dias (Lucca Filho, 1987). A seguir,
avaliou-se aincidéncia de fungos nos frutos com auxilio
de microscépio estereoscOpico e microscopio compos-
to, e os resultados foram expressos em nimeros de fru-
tos contaminados.

As amosdiras de frutos de cada tratamento, com e sem
desinfeccdo superficial, foram secadas em bandejas de
pléstico, revestidas internamente com papel-filtro branco,
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mantidas em balcdo a 0,6 m da superficie do solo, em am-
biente coberto com telha transparente para a protecdo das
chuvasedaumidade noturna. Durante o diaosfrutos(cere-
ja) foram, periodicamente, movimentados para a uni-
formizacdo da secagem, evitando o aguecimento.

Antes de finadlizar a secagem, foram separadas qua-
tro subamostras de cada parcela (repeticdo) para a de-
terminagdo do teor de &gua pelo método da secagem
em estufa a 105+3°C durante 24 horas, de acordo com
as Regras para Andlise de Sementes (Brasil, 1992), vi-
sando a uniformidade da umidade dos gréos.

Na seqgliéncia, os frutos foram beneficiados para a
retirada da casca e classificados por tamanho, utilizan-
do peneiras de crivos redondos. As fragGes de gréos
crus de café da peneira 18 (18/64”), classe predomi-
nante, foram utilizadas na determinac&o da.condutividade
elétrica de acordo com o método proposto pelo Comité
deVigor daAssociation of Official Seed Analysts(1983).
Foram utilizadas quatro subamostras de 25 gréos crus,
sem defeitos aparentes, por repeticdo, as quais, apés a
determinac8o da massa, foram imersas em 75 mL de
agua destilada durante 3,5 horas a 20°C (Prete, 1992).
Em seguida, realizou-se a leitura da condutividade elé-
tricanosexsudatos de gréos crusem aparelho DIGIMED
CD-20. Nasequéncia, verteu-se a solugdo contendo
exsudatos de gréos crus em recipientes de vidro, dos
quais retiraram-se aliquotas para a determinacdo da
guantidade de K lixiviado em fotdmetro de chama
DIGIMED NK-2004, conforme Prete (1992).

As amosiras de gréos da peneira 18 de cada tratamen-
to, com e sem desinfeccdo por cloreto de benzaconio, fo-
ram avaliadas por meio daandlise sensoria e classificagéo
da bebida (prova de xicara), método adotado como refe-
réncia na comparagcdo com os resultados determinados
pelos testes rgpidos (condutividade elétrica e lixiviagdo
de K). Esse procedimento foi realizado por provador-clas-

sficador, de acordo com as Normas de Classificagéo Co-
mercia por Tipos e Bebidas (Ingtituto Brasileiro do Café,
1985; Toledo & Barbosa, 1998). Ascaracteristicas e in-
tensidades de gosto, assim como as sensagtes bucais e
sabores e aromas predominantes na bebida, seguiram as
descricBes da Organizacdo Internaciond do Café (Feria
Morales, 1989; Cortez, 1996), atribuindo-se notas pelo
provador-classificador em escala crescente de aceitagdo
de 0 a5 (Cortez, 1996).

Os resultados do nimero de frutos infectados, apds a
transformacdo dos dados pela fungéo (x + 0,5)%° da
condutividade elétrica e lixiviagdo de K, foram submeti-
dos & andlise de variancia. Ao ser constatada a
significancia pelo teste F, comparam-se os tratamentos
por meio do teste de Tukey a 1% de probabilidade
(Banzatto & Kronka, 1995).

Resultados e Discussdo

A desinfeccdo antes da secagem foi eficiente na di-
minuicdo do numero de frutos infectados por
Cladosporium sp. nas amostras de frutos cergja reco-
Ihidas na planta do tratamento T1 e nas amostras de
cergjarecol hidas damisturadefrutos derrigados no pano,
uma hora apés a colheita, tratamento T3 (Tabela l).
Nos tratamentos nos quais os frutos permaneceram por
mais tempo infectados e em contato com as fontes de
contaminacdo (frutos deteriorados, passas e secos), a
desinfecgdo ndo foi eficiente, conforme os resultados
do grau de infecgdo das amostras de cergjas recolhidas
da mistura de frutos ensacados, durante seis horas apés
a derrica, tratamentos T5 e T6, e de cergjas recol hidas
da mistura de frutos amontoados no terreiro, 12 horas
apos a derrica, nos tratamentos T7 e T8

A desinfecc@o também reduziu o nimero de frutos
infectados por Penicillium sp. nas amostras de cergjas

Tabela 1. Numero de frutos infectados em amostras de ceregjas com (CD) e sem (SD) a desinfeccgo superficial por cloreto de

benzal cnio, em raz&o do manejo pds-colheital®.

Tratamento Cladosporium sp. Penicillum sp. Alternaria sp. Colletotrichum sp. Epicoccum sp.
CcD D CcD D D CD D CcD D
TleT2 245cB  50,0aA 0,1bB  2,9abA 6,2cA 1,4bB 29,80A  0,0aB 0,1aA 0,4bA
T3eT4  39,7bB 50,0aA 0,6bA  0,4bA 18,1bA 1,7bB 40,58A  0,0aB 0,2aB 2,9abA
T5eT6  474aA 50,0aA 3,92A 5,6aA 24,1bA  284aA 15,0cA  0,0aB 0,7aB 5,8aA
T7eT8  50,08A 50,02A 0,6bA  0,2bA 41,4aA  39,9aA 15dA  0,0aB 1,8aA 1,7abA

(MMédias seguidas pelas mesmas letras, mindsculas nas colunas e maitisculas nas linhas, ndo diferem entresi pelo teste de Tukey a1% de probabili-
dade; T1 e T2: frutos cereja recolhidos na planta, infectados naturalmente, com e sem desinfecgdo, respectivamente; T3 e T4: frutos cereja
recolhidos da mistura de frutos no pano, uma hora apds a derrica, com e sem desinfeccao, respectivamente; T5 e T6: frutos cereja recolhidos da
mistura de frutos ensacados, seis horas apds a derrica, com e sem desinfecgéo, respectivamente; T7 e T8: frutos cereja recolhidos da mistura de
frutos amontoados, 12 horas ap6s a derrica, com e sem desinfeccéo, respectivamente.
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selecionadas na planta, tratamento T1, enquanto nas
amostras dos tratamentos T3, T5 e T7 ndo houve mu-
dancas no grau de infecgdo pela utilizagdo de cloreto de
benzalcbnio (Tabela 1).

Com relagdo ao fungo Alternaria sp., o grau de in-
feccdo foi superior nas amostras de cerejas tratadas
com cloreto de benzal conio nos menores tempos de ex-
posicdo as infecgBes, tratamentos T1 e T3 (Tabelal),
indicando que o desinfetante foi ineficiente no controle
desses fungos. O nimero de frutos infectados aumen-
tou ap6s uma hora de exposi¢ao as infecgoes.

O nivel de frutos infectados por Colletotrichum sp.
também ndo foi afetado pela desinfeccdo com cloreto
de benzalcbnio, uma vez que as maiores quantidades de
frutos com esses fungos foram verificadas nas amos-
trastratadas, principalmente nostratamentosT1, T3e T5
(Tabela 1), diminuindo no tratamento T7 devido ao au-
mento da populagdo de Alternaria sp., provavel mente,
pela competicdo entre esses fungos. A auséncia de fru-
tosinfectados por Colletotrichum sp., independentemen-
te do tempo de contato e exposi¢cdo as infecgdes nas
amostras sem desinfeccdo nos tratamentos T2, T4, T6
e T8, pode ser explicada pelo antagonismo com os gé-
neros Cladosporium e Alternaria. Essa constatacdo é
reforgada peladiminui¢do do nimero defrutosinfectados
por Colletotrichum sp. nos tratamentos T5 e T7 com
desinfeccdo, em que se detectou perda de eficiéncia da
desinfeccdo no controle de Cladosporium sp. e de
Alternaria sp., principamente, no tratamento T7.

O grau de infeccdo por fungos do género
Epicoccum sp. reduziu-se significativamente nas amos-
tras de cergjas recolhidas de frutos uma hora apés a
derrica, tratamento T3, e daqueles que permaneceram
ensacados por até seis horas apés a derrica, tratamento
T5, em relagdo a ndo desinfecgdo com cloreto de
benzal conio, como se verificou nostratamentos T4 e T6,
respectivamente (Tabela 1).

Os géneros Epicoccum e Cladosporium ocorrem
comumente em frutos do cafeeiro e ndo se desenvol-

vem durante a secagem no terreiro (Bitancourt, 1957),
0 que explica a presenca de ambos nas amostras de
frutos cergja, uma vez que as andlises microbiol gicas
foram efetuadas antes da secagem.

Bitancourt (1957) constatou que o0 género
Colletotrichum e bolores verdes do género Penicillium,
entre outros, sdo fungos abundantes nas diferentes fa-
ses do preparo do café, ocorrendo no préprio cafeeiro e
também no terreiro de secagem. O defeito preto €, em
alguns casos, atribuido ainfecgdo por Colletotrichum sp.,
provocando a morte do embrido (Cortez, 1997). O grau
de infeccdo por Colletotrichum sp. constatado nos fru-
tos cergja dos tratamentos T1 e T3 (Tabela 1), no peri-
odo de avaliagdo do experimento, ndo aterou a bebida
(Tabela 2), independentemente dos tratamentos, assim
como ndo provocou ateracdo nos graos que pudesse
ser detectada por meio dos testes rapidos nos tratamen-
tos T1 e T3 (Tabela3). A presenca de fungos do géne-
ro Alternaria contaminando a maioria dos frutos, como
ocorreu nos tratamentos T5, T6, T7 e T8, também ndo
afetou a bebida, de acordo com a classificagdo sensori-
al realizada nos mesmos tratamentos (Tabela 2).

A avdiacio sensorid e as notas de aceitagdo emitidas
por provador-classificador (Tabda?2) evidenciam que as
elevadas infecgbes pelos fungos Cladosporium sp. (to-
dos os tratamentos), Alternaria sp. nos tratamentos T5,
T6, T7 e T8 com e sam desinfecco, e Colletotrichum sp.
nos tratamentos T1 e T3 com desinfeccdo, ndo influencia-
ram a quaidade da bebida, corroborando os resultados ob-
tidos por Alves (1996). Pode-se afirmar que, conside-
rando os valores da classificagdo por meio daprovasen-
sorial (Tabela?2), a acdo desses fungos, no periodo ex-
perimental, ndo provocou alteractes suficientes que pre-
judicassem a qualidade da bebida

De acordo com os resultados da classificacdo senso-
rial (Tabela 2) e dostestes rapidos de condutividade el é-
trica e lixiviagdo de K (Tabela3), ndo foi constatada
relaco entre ambos, independentemente dos tratamen-
tos, poisaclassificagdo dabebidando se modificou como

Tabela 2. Classificaggo sensorial e notas de aceitagdo da bebida, emitida por provador-classificador, em amostras de gréos de
frutos cergja com e sem a desinfecgdo superficial por cloreto de benzalconio, em razdo do manejo pés-col heital®,

Com desinfeccdo Sem desinfecgdo
Tratamento Classificagdo Aceitagdo Tratamento Classificagdo Aceitacdo
T1 Apenas mole/mole 4,0/4,5 T2 Dura/apenas mole 3,0/3,0
T3 Apenas mole/mole 4,0/4,5 T4 Apenas mole/apenas mole  3,0/3,0
T5 Apenas mole/apenas mole 4,0/3,5 T6 Apenas mole/apenas mole  3,5/4,0
T7 Mole/apenas mole 4,0/4,0 T8 Apenas mole/mole 4,5/4,0

MT1 e T2: frutos cereja recolhidos na planta, infectados naturalmente, com e sem desinfecgdo, respectivamente; T3 e T4: frutos cereja recolhidos
da mistura de frutos no pano, uma hora apés a derriga, com e sem desinfecgao, respectivamente; T5 e T6: frutos cereja recolhidos da mistura de
frutos ensacados, seis horas ap6s a derrigca, com e sem desinfecgéo, respectivamente; T7 e T8: frutos cereja recolhidos da mistura de frutos
amontoados, 12 horas apés a derriga, com e sem desinfecgéo, respectivamente.
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Tabela 3. Condutividade el étrica (5 cmrl g1) e lixiviagéo de potassio (mg kg) em exsudatos de gréos de frutos cereja com e
sem a desinfeccdo superficial por cloreto de benzalconio, em razéo do mangjo pos-colheitald.

Com desinfeccdo Sem desinfecgéo
Tratamento Condutividade elétrica Lixiviagdo de potdsso  Tratamento Condutividade elétrica Lixiviagd de potassio
T1 123,10bB 1.055,11bB T2 168,19cA 1.427,40bA
T3 126,70bB 1.116,12bB T4 190,50bA 1.459,90bA
T5 162,28aB 1.354,14aB T6 197,21abA 1.509,54abA
T7 167,11aB 1.422,26aB T8 205,74aA 1.613,458A

(MMédias seguidas pelas mesmas letras, mindsculas nas colunas e maitisculas nas linhas, ndo diferem entresi pelo teste de Tukey a1% de probabili-
dade; T1 e T2: frutos cereja recolhidos na planta, infectados naturalmente, com e sem desinfecgdo, respectivamente; T3 e T4: frutos cereja
recolhidos da mistura de frutos no pano, uma hora apés a derrica, com e sem desinfeccao, respectivamente; T5 e T6: frutos cereja recolhidos da
mistura de frutos ensacados, seis horas apés a derrica, com e sem desinfeccdo, respectivamente; T7 e T8: frutos cereja recolhidos da mistura de

frutos amontoados, 12 horas apds a derrica, com e sem desinfeccdo, respectivamente.

ocorreu com 0s resultados dos testes rgpidos, ndo con-
firmando, portanto, a correlagdo verificada por
Prete (1992).

Os valores obtidos em relagdo a condutividade elé-
trica em gréos crus de café originados de ceregjas reco-
Ihidas na planta, antes da derrica, classificadas como
apenas mole/mole (T1: 123,10 nEcmt g1) e dura/ape-
nas mole (T2: 168,19 nScm g1) (Tabela2), ndo cor-
roboram as observagtes de Prete (1992), que verifi-
cou, em gréos de bebidas mole/apenas mole, valores
entre 84 e 114 nScm! g1 e, para a bebida dura, entre
119 e 129 nScmt g1. Também observou a existéncia
de relacdo entre a condutividade elétrica e a qualidade
da bebida (andlise sensorial). Osvalores da
condutividade el étricaverificados por Prete (1992), sdo,
portanto, inferiores as medidas detectadas neste traba-
Iho, que utilizou somente amostras de ceregjas recolhi-
das na planta (T1 e T2: assumidas como méximo po-
tencial para a qualidade da bebida). A diferenca de re-
sultados, assim como ainterpolagdo entre as classes de
condutividade elétrica para uma mesma bebida,
verificada no trabalho de Prete (1992), indica que mui-
tos fatores podem influenciar os resultados da
condutividade elétrica.

Os resultados dos testes de condutividade elétrica e
lixiviagdo de K foram influenciados pela desinfecgéo,
sendo menores quando as amostras foram tratadas com
cloreto de benzalconio antes da secagem (Tabela 3).
O tempo de infeccdo pelos microrganismos nas amos-
tras sem desinfecgdo provocou aumentos nas medidas
da condutividade elétrica a partir de uma hora ap6s a
colheita no tratamento T4, a0 passo que has amostras
com desinfeccdo houve aumentos depois de seis horas
apos a colheita, no tratamento T5. Em condi¢des se-
melhantes, o aumento na lixiviagdo de K foi detectado
somente em amostras de cergjas recolhidas de umamis-
tura de frutos ensacados durante seis horas apés a

derriga, tratamentos T5 e T6, independentemente da
desinfeccdo das amostras. Portanto, o teste da
condutividade e étrica, com a finalidade de trabalhos
dessa natureza, pela facil operacionalidade e por ser
realizavel na propriedade, merece novos estudos com o
intuito de orientar o manejo de lotes e atividades ineren-
tes ao preparo do café, apds a sua calibracdo as condi-
¢Oes climéticas, cultivar e época de colheita.

A desinfeccdo com cloreto de benzalconio reduziu
sensivelmente as medidas da condutividade elétrica nas
amostras de cergjas recolhidas de uma mistura de fru-
tos amontoados no terreiro 12 horas apds a derrica
(T7: 167,11 nScm® g1), cujo resultado foi semelhante
a0 obtido em amostras de cergjas recolhidas na planta
sem desinfeccdo (T2: 168,19 nScml g1) (Tabela3).

Conclusdes

1. A qualidade da bebida de café obtida de gréos de
frutos cerga ndo é prejudicada pelo mangjo pds-colheita
com exposi ¢ao asinfecgdes por até 12 horasagpdsaderrica

2. A desinfeccdo superficia dos frutos por cloreto de
benzal conio é eficiente atéaprimeirahoraapds aimersio;
diminui o ndmero de frutos infectados por
Cladosporiumsp., Penicillumsp. e Alternaria sp.

3. Ostestes rapidos ndo se correlacionam com a ané
lise sensorial da bebida (padrdo), e o teste da
condutividade el étricaé mais sensivel que o dalixiviagéo
de potéssio; ambos indicam alteracdes nos gréos de fru-
tos expostos as infecgdes apds seis horas da colheita
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