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RESUMO

Para se comparar as alteracoes na qualidade do café natural e despolpado em condicoes de umidades relativas de 60 e
80% e temperatura controlada de 23 °C aos 90 e 180 dias de armazenamento, realizou-se este trabalho no Departamen-
to de Engenharia e no Polo de Tecnologia em Pos-Colheita do Café da Universidade Federal de Lavras. A colheita do
café, variedade Topazio, foi seletiva, enquanto uma parte foi despolpada e a outra processada de forma natural; no en-
tanto, uma parcela de cada tipo de café foi conduzida para a secagem em terreiro e a outra parcela para secagem com
temperaturas de 40 e 60 °C; apos a secagem, o café foi armazenado em ambiente hermético mantendo-se constantes as
umidades relativas de 60 e 80%. Para avaliacdo da qualidade foram feitas andlises sensoriais, teste de acidez graxa e
avaliacao quantitativa da cor. Os resultados obtidos no presente trabalho permitem concluir que: a acidez graxa aumen-
ta ao longo do tempo de armazenamento nas condicoes de 60 e 80% de umidade relativa; a descoloracao do café é
mais intensa ao longo do tempo de armazenamento para as condigoes de 80% de umidade relativa; aos 180 dias de
armazenamento, a analise sensorial do café é menos afetada pela interacdo secagem, processamento e armazenamento,
nas condicdes de 60% de umidade relativa.
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Quality of natural and washed coffee after
different types of drying and storage

ABSTRACT

For comparing the alterations in the quality of natural and washed coffee under 60 to 80% relative humidity conditions
from and controlled temperature of 23 °C at 90 and 180 days of storage, this work was accomplished in the Engineering
Department and Coffee Post-Harvest Technology Centre of the Federal University of Lavras. The harvest of coffee, variety
Topazio was selective, while a part of the coffee was pulped and the rest processed in the dry method. However, a part
of each type of coffee was ground dried and the rest dried at temperatures of 40 and 60 °C; after drying, the coffee was
stored in an air-tight place with controlled air temperature and under different conditions of relative humidity (60 and
80%). For quality evaluation, a sensorial analysis, fatty acidity test and color quantity evaluation were done. The results
obtained in the present work led to the conclusion that: the fatty acidity increased with storage time at 80% relative
humidity; coffee discoloration was more marked at 60 and 80% of relative humidity; at 180 days of storage, the sensorial
analyses of coffee was less affected by the interaction among drying, processing and storage in the conditions of 60%
relative humidity.
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INTRODUCAO

A manutencdo da qualidade do café resultante do proces-
samento e da secagem, dependera das condi¢es de armaze-
nagem, o qual passa a ser uma etapa significativa sob o as-
pecto de comercializagdo, tendo em vista que grande parte
do café produzido é comercializado em um tempo relativa-
mente curto, causando problemas com transporte e desvalo-
rizagdo do produto.

O equilibrio entre a oferta e a demanda é muito impor-
tante para as expectativas de mercado; esta relacdo é que
determinara os precos para 0s proximos anos. Observando-
se dados fornecidos pela USDA (2006), nos ultimos cinco
anos (2000/01 a 2005/06) concluiu-se que a relacdo estoque/
consumo de café foi superior a 50%, significando que a de-
manda de produto foi inferior a oferta, o que acaba abaixan-
do os precos para 0s anos seguintes e aumentando os esto-
ques de produto.

Para que o café passe a ser ofertado durante um longo
periodo, mantendo-se a elevada qualidade inicial, é conve-
niente se conhecer as altera¢cdes que ocorrem durante o ar-
mazenamento sob diferentes condi¢bes ambientais e, assim,
determinar o controle necessario para sua adequada preser-
vacao.

Observou-se, em alguns estudos envolvendo a qualida-
de do café, que a secagem, quando mal conduzida, com-
promete a qualidade do produto principalmente quando ele
passa a ser armazenado por longos periodos, provocando o
decréscimo da qualidade da bebida (Bartholo & Guimaraes,
1997; Leite et al., 1998; Silva et al., 2001; Afonso Junior,
2001; Nobre, 2005).

Wajda & Walczyk (1978) e Vidal (2001) estudando a pre-
senca dos acidos graxos (AG) em café durante o armaze-
namento, observaram que a liberagcdo dos AG ndo é uni-
forme e que a degradacdo se da de forma diferente de um
acido para outro. Os principais acidos encontrados no café
foram o linoléico e o palmitico e quando observado o seu
comportamento ao longo do armazenamento, apresentaram
uma maior quantidade com o aumento do tempo de arma-
zenagem e, também, que a condicdo de armazenamento com
temperaturas e umidades mais elevadas provoca maior de-
terioracdo da qualidade do café (Afonso Juanior, 2001;
Kurzrock et al., 2004).

A acidez graxa faz parte da composicéo quimica dos graos
de café que caracteriza a qualidade. Diferencgas nos teores
de acidos graxos livres podem ser encontradas em altos ni-
veis, devido as condiges de processamento e armazenagem
do produto. Esteves (1960) e Jord&o et al. (1974) notaram
que, sempre que o periodo de armazenagem do café aumen-
ta, pior € a qualidade do produto e maior a acidez do 6leo.

A cor faz parte dos aspectos fisicos; ela é uma das carac-
teristicas que despertam mais atencao na comercializacao, é
economicamente importante, uma vez que poderd levar a
depreciacdo do produto e afetar a qualidade da bebida (M6-
naco, 1961; Northmore, 1968; Amorim, 1972; Nobre, 2005).

O branqueamento é um fenémeno relevante que ocorre nos
graos de café visto que, através da mudanca de cor, o pro-
duto podera perder sua qualidade comercial. As operacgdes
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de secagem e armazenamento, quando mal conduzidas, s&o
as principais responsaveis pela ocorréncia do fenémeno (An-
tunes & Sgarbieri, 1979; Melo et al., 1980; Mazzafera et
al.,1984; Oliveira, 1995; Leite et al., 1998).

Os grdos de café podem apresentar mudangas de cor du-
rante o periodo de armazenamento, passando de verde azu-
lado a cor amarelo-claro, fenémeno conhecido como bran-
queamento, cuja intensidade de ocorréncia do fendmeno se
da em funcédo das condicbes ambientais do local em que o
produto se encontra armazenado (Afonso Janior, 2001).

Para que o café passe a ser ofertado por longo periodo
mantendo a sua elevada qualidade inicial, torna-se necessi-
dade prioritaria se conhecer as alteracdes que ocorrem du-
rante o armazenamento sob diferentes condi¢cBes ambientais
e, assim, determinar o controle necessario para sua adequa-
da preservacéo.

Considerando-se as poucas informacdes sobre o efeito do
processo de secagem e armazenamento para os diferentes
métodos de processamento do café e as dificuldades de de-
terminadas regiGes em armazenar o produto, em virtude da
elevada umidade relativa e temperatura do ar ambiente, se
objetivou, através deste trabalho, comparar as alteracbes na
qualidade do café natural e despolpado, em condicbes de
umidades relativas de 60 e 80% e temperatura controlada de
23 °C aos 90 e 180 dias de armazenamento.

MATERIAL E METODOS

Local da realizacdo do experimento

O trabalho foi realizado no Departamento de Engenharia
e no Polo de Tecnologia em Pds-Colheita de Café da Uni-
versidade Federal de Lavras.

Processamento do café

O café foi colhido manualmente e de forma seletiva, reti-
rando-se da planta somente os frutos cereja. Colheram-se,
para cada bloco, 800 L de café da variedade Topazio. Toda a
matéria-prima foi uniformizada através da separagcdo dos
cafés verdes, verde-cana, passa e boia; em seguida, cerca de
150 L do café cereja foram levados diretamente para o ter-
reiro, constituindo a parcela de café natural. Para obtencao
do café despolpado, cerca de 350 L do café cereja foram des-
cascados; depois, 150 L de café com pergaminho foram co-
locados em um tanque de fermentacdo no qual permanece-
ram durante 20 h; apds esse tempo, o café foi lavado para
retirada da mucilagem. Tem-se, na Figura 1, o fluxograma
dos diferentes tipos de processamento, secagem e armazena-
mento do café.

Secagem do café

Apos o despolpamento, o café foi para a pré-secagem em
terreiro onde permaneceu um dia; o café natural e o café
despolpado foram divididos em parcelas distintas no terrei-
ro e, durante o tempo em que o café permaneceu no terrei-
ro, foram realizados revolvimentos de meia em meia hora e
monitoramento da temperatura e umidade relativa do ar
ambiente, foram realizados por meio de termohigrdgrafo.
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Figura 1. Fluxograma do processamento, secagem e armazenamento do café

A secagem mecanica foi conduzida em dois prototipos de
camada fixa com temperaturas, nos secadores, de 40 e 60 °C
em que, para obtencdo do fluxo de ar, se utilizou um diafra-
grama com abertura graduada na entrada do ventilador. A
velocidade média do ar foi medida por meio de um anemo-
metro de pas na entrada da camara de secagem e o fluxo de
ar foi regulado para 20 m3 min"t m-2.

Durante a secagem foram monitorados, periodicamente:
a temperatura na massa de café, a temperatura e a umida-
de relativa do ar ambiente. As temperaturas da massa de
café foram medidas a cada 30 min, por meio de termopa-
res tipo J colocados no centro da massa, em cada diviséo
da camara de secagem; para minimizar uma possivel dife-
renca de temperatura entre as quatro divisdes devido a po-
si¢do das resisténcias no plenum, fez-se um rodizio das
amostras, a cada hora.

As amostras para determinacdo do teor de agua do café
em terreiro foram coletadas no final do periodo da manhéa e
no final da tarde, durante os cinco primeiros dias e depois
diariamente, no final da tarde, enquanto na secagem meca-
nica foram coletadas amostras para determinacdo do teor de
agua, de hora em hora. A determinacdo do teor de agua foi
realizada pelo método da estufa a 105 + 3 °C (Brasil, 1992).

Armazenamento do café

Quando a secagem foi interrompida em 11% (b.u.) de
umidade, o café foi acondicionado em sacos de juta e arma-
zenado em dois contéineres herméticos, com umidades rela-
tivas controladas de 60 e 80%. Os contéineres ficaram em
ambiente com temperatura controlada de 21 a 23 °C duran-
te todo o tempo de armazenamento.

Para garantir o controle das umidades relativas (60 e 80%)
foram utilizados dois tipos de sal; nitrato de magnésio (60%
de umidade) e cloreto de potassio (80% de umidade), espe-
cificos para as umidades estabelecidas. O ar circulou de for-
ma continua em sistema fechado, ou seja, passava pela mas-
sa de gréos e pelos sais, continuamente.

As umidades e temperaturas foram medidas diariamente
no turno da manhd, durante os seis meses de armazenamen-
to e, para medir e controlar os sistemas de armazenamento
(umidades e temperaturas) utilizou-se um aparelho digital
Higrotemp 90.

Anélise sensorial

A analise sensorial do café foi realizada na Fazenda
Monte Alegre S/A de Alfenas, MG, para cuja realizacéo se
retirararam os defeitos de 300 g de amostra de café, que
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foram analisadas por trés provadores especializados da
BSCA (Brazil Specialty Coffee Association), os quais re-
ceberam todas as amostras codificadas.

A metodologia utilizada foi a do CoE (“Cup of Excellen-
ce”), de 1997, indicada por George Howell, na qual cada
atributo sensorial (corpo, aroma, acidez, dogura, balango,
bebida limpa, sabor caracteristico) recebeu uma nota, de acor-
do com cada tipo de amostra, sendo por isto mais objetiva
que a prova de xicara. As amostras receberam notas de 0 a
8 para cada atributo sensorial, em uma escala de pontos
(BSCA, 2005).

Através dessa escala, os degustadores avaliaram o aroma
do café em trés partes: pé seco, crosta e infuséo e anotaram,
em um espaco reservado para observacfes pessoais, as nu-
ances e aromas diferenciados; em seguida, avaliaram-se 0s
atributos de bebida limpa, docura, acidez, corpo, sabor, sa-
bor remanescente, balanco ou equilibrio e nota geral, resul-
tando em uma contagem de pontos através da qual eram in-
dicados os cafés de melhor qualidade.

Acidez graxa

A acidez graxa foi determinada por titulacdo, de acordo
com o0 método 02 — 02 A (método rapido de acidez graxa,
descrito na AACC (1995)); 40 g da amostra de café moido
foram pesados e adicionados 100 mL de tolueno, agitando-
se a mistura durante 1 h e 30 min; logo depois, realizou-se
a filtragem com papel de filtro e se misturaram em um
beker, 25 mL da solucdo filtrada e 25 mL de alcool mais
fenolftaleina e depois titulou-se a solugdo com KOH até
atingir o ponto de viragem. O resultado da acidez graxa foi
expresso em mL de KOH, por 100 g de MS, calculado de
acordo com as Eq. 1 e 2.

PS=(1-U)x40 (1
em que:
PS — peso da amostra seca, g

U — umidade, % de base Umida

_ Vx 100
PS

AG

em que:
V — volume gasto de KOH na titulagdo da mistura
(extrato + indicador), mL
AG - acidez graxa, mL de KOH por 100 g de MS

Avaliacéo da cor

A cor das amostras foi determinada utilizando-se colo-
rimetro MINOLTA modelo CR 300, por leitura direta das
coordenadas L, a e b, descritas por Nobre (2005). A coor-
denada L mede a luminosidade (cores escuras e claras), a
coordenada a mede a cromaticidade (cores esverdeada e
avermelhada) e a coordenada b mede a saturacdo (cores
azulada e amarelada). As amostras foram colocadas em
placas de Petri e, para cada repeticdo, se realizaram cinco
leituras nos quatro pontos cardeais e uma no ponto central
da placa.
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Tratamento e delineamento experimental

O delineamento utilizado foi o DIC (Delineamento Intei-
ramente Casualizado), em esquema fatorial (2 x 3 x 2), com
trés repeticdes, sendo os tratamentos dois tipos de café (na-
tural e despolpado), trés sistemas de secagem (terreiro, tem-
peratura 40 °C e temperatura 60 °C) e duas condicdes de
armazenamento com umidades relativas de 60 e 80%.

Os dados obtidos foram analisados pelo programa com-
putacional Sisvar 4.0 (Ferreira, 2000) com as médias pelo
teste de Tukey.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios da temperatura e umidade relativa do
ar ambiente, na entrada do secador e os teores de agua ini-
cial e final do café em terreiro e com ar aquecido 40 e 60 °C,
para cada tratamento e nas trés repeticOes, sdo apresentados
na Tabela 1.

Os valores da temperatura e da umidade relativa do ar de
entrada do secador referem-se aos valores médios diarios
coletados durante a secagem mecénica, com ar aquecido de
40 e 60 °C na massa de café. Observa-se, na Tabela 1, que
os dados das umidades relativas e temperaturas do ar médi-
as foram semelhantes para todos os testes, variando de 49 a
61% (b.u.) e de 20,23 a 23,43 °C, respectivamente. Para a
secagem em terreiro, a temperatura e a umidade relativa do
ar ambiente foram de 20,53 a 24,1 °C e 46 a 66% (b.u.),
respectivamente, para todas as repeticdes.

Nota-se, na Tabela 1, que o teor de agua inicial do café
despolpado variou de 50,78 a 57,66% (b.u.) e, apds a se-
cagem em terreiro, o teor de &gua foi de 10,15% (b.u.).
Para o café natural se observaram, no inicio da secagem,
teores de agua na faixa de 58,60 a 65,60% (b.u.), chegando
a umidade média de armazenamento com teores de agua
de 12% (b.u.).

Antes que o café passasse por uma secagem com ar aque-
cido a 40 e 60 °C fez-se uma pré-secagem de um dia, em
terreiro para o café despolpado e, dois dias, para o natural,
a fim de que os dois tipos de café entrassem na secagem
mecéanica nas mesmas condi¢Bes ambientais perdendo, em
média, cinco pontos percentuais de teor de agua. Observou-
se que o café natural iniciou a secagem no secador com teor
de agua variando de 43,08 a 50,95% (b.u.), alcancando o
teor de 4gua médio de armazenamento com 11,03% (b.u.),
enquanto o café despolpado iniciou com teores de agua na
faixa de 38,71 a 40,42% (b.u.), chegando ao teor de agua
médio de armazenamento com 10,56% (b.u.).

Durante o tempo de armazenamento as temperaturas fi-
caram entre 21,8 e 22,8 °C, com variagdo média de 1 °C; por
outro lado, as umidades relativas nas condi¢Ges de armaze-
namento se mantiveram na faixa de 63,8 a 64,6%, para a
condigdo de 60% de umidade relativa, e 84,6 a 85,4%, para
a condicdo de 80% de umidade relativa; esses valores con-
cordam com os resultados obtidos por Afonso Junior (2001)
que avaliou o teor de agua de equilibrio dos cafés cereja,
descascado, despolpado e beneficiado.

Apresentam-se, na Figura 2 os valores médios do teor de
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Tabela 1. Valores médios das condicdes do produto e do ar ambiente para os tratamentos, nas trés repeticoes

Condicoes médias do ar na entrada

Repetigao Café dfmg:g"g‘;‘:) (;L“’r(";’irﬂf :12) Teor de agua (%) b.u. do secador e terreiro
Inicio Final Temperatura (°C) UR (%)
Despolpado 60 20 41,34 11,35 20,76 61
Natural 60 20 50,11 11,15 20,76 61
Despolpado 40 20 41,34 12,00 20,23 59
Natural 40 20 50,95 12,22 20,23 59
Despolpado - terreiro 50,78 9,33 24,10 46
Natural - terreiro 61,38 11,79 23,51 50
Despolpado 60 20 40,12 9,33 21,54 55
Natural 60 20 43,08 9,49 21,54 55
I Despolpado 40 20 38,71 11,12 21,89 54
Natural 40 20 43,87 12,22 21,89 54
Despolpado - terreiro 51,97 10,74 21,34 57
Natural - terreiro 58,60 12,94 22,42 56
Despolpado 60 20 41,76 9,12 23,22 49
Natural 60 20 45,72 11,81 23,22 49
" Despolpado 40 20 40,42 11,27 23,43 51
Natural 40 20 46,07 12,57 23,43 51
Despolpado - terreiro 57,66 11,04 20,53 66
Natural - terreiro 65,60 11,65 21,50 58

agua do café armazenado sob as condi¢Ges controladas de
60 e 80% de umidade relativa.

Nota-se, na Figura 2, que os teores de agua dos gréos de
café variaram durante o tempo de armazenamento para as
condigdes de 80% de umidade relativa e, ainda que, ao de-
terminar o teor de dgua aos 90 dias de armazenamento, ja
havia entrado em equilibrio com a umidade relativa do ar
aumentando em média o teor de agua de 11% para 19%, nas
condicBes de 80% de umidade relativa, de acordo com os
modelos de equilibrio higroscépico descritos por Afonso Ju-
nior (2001), para todos os tratamentos; no entanto, para as
condi¢Bes de umidade relativa de 60%, o café se manteve
com as umidades iniciais de equilibrio até o final de arma-

zenamento. Conforme Vilela et al. (2000) o aumento do teor
de &gua nos grdos durante 0 armazenamento proporciona
alteragdes negativas na composicdo fisico-quimica dos graos,
prejudicando a qualidade do café.

A Tabela 2 apresenta os valores médios de acidez graxa
para o café natural e despolpado, em funcdo dos tipos de
secagem, e condicBes de armazenamento aos 90 dias.

Observa-se, na Tabela 2, que os valores médios de aci-
dez graxa aumentaram significativamente com o aumen-
to da umidade relativa de armazenamento, para 80% aos
90 dias. Os pesquisadores Afonso Junior (2001) e
Kurzrock et al. (2004) ao estudarem o armazenamento na
qualidade do café, concluiram que, na medida em que o
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Armazenamento 90 dias/60%
Armazenamento 90 dias/80%

2 Armazenamento 180 dias/60%
E¥ Armazenamento 180 dias/80%

Figura 2. Valores médios de teor de 4gua do café armazenado durante os 90 e 180 dias, nas condi¢oes controladas de 60 e 80% de umidade relativa,

para todos os tratamentos
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Tabela 2. Valores médios de acidez graxa (KOH 0,1 N/100 g), durante
o tempo de 90 dias de armazenamento, em fungao dos tipos de secagem
e condigdes de umidade relativa de armazenamento

Tabela 5. Valores médios da coordenada de cor (a), durante o tempo
de 90 e 180 dias de armazenamento, em funcao dos tipos de
processamento e condicoes de armazenamento

Umidade relativa de armazenamento

Tipos de secagem

60% 80%
Terreiro 1,37 Aa 1,85 Ab
40 °C 1,57 Aa 1,95 Ab
60 °C 2,27 Ba 2,15 Ba

Médias seguidas da mesma letra mindscula na linha e maidsculas nas colunas nao diferem, a 1%
de probabilidade, pelo teste de Tukey

periodo de armazenagem do café aumenta, pior é a quali-
dade do produto e maior a acidez do 6leo devido, sobre-
tudo, as elevadas temperaturas e umidades relativas do ar-
mazenamento, porém, observando-se os tipos de secagem
(Tabela 3), os maiores valores de acidez graxa foram ve-
rificados para a temperatura de 60 °C e, quando compa-
rados com os efeitos do armazenamento de 60 e 80% de
umidade relativa, ndo se consegue perceber diferenga sig-
nificativa entre os tratamentos. Marques (2006) nota que
as elevadas temperaturas de secagem rompem as estrutu-
ras das membranas celulares, provocando o extravasamen-
to dos dleos e comprometendo a qualidade do café com
0s processos de oxidacgao.

Os valores médios das coordenadas de cor (L, a, b) du-
rante o tempo de 90 e 180 dias de armazenamento, em fun-
¢do dos diferentes tipos de secagem, processamentos e con-
di¢bes de armazenamento, estdo apresentados nas Tabelas 3,
4,5¢e 6.

Tabela 3. Valores médios das coordenadas de cor (L) e (a), durante o
tempo de 90 dias de armazenamento, em fungéo dos tipos de secagem
e condicdes de armazenamento

Umidade relativa de Umidade relativa de

:;':‘;sg:; armazenamento cor (L) armazenamento cor (a)
60% 80% 60% 80%

Terreiro 45,03 Aa 46,20 Ab 0,93 Aa 1,30 Ab

40 °C 45,33 Aa 46,80 Ab 1,17 Aa 1,26 Ab

60 °C 46,47 Ba 47,73 Bb 1,17 Aa 1,47 Ab

Médias seguidas da mesma letra e maiusculas nas colunas, ndo diferem, a 5% de probabilidade,
pelo teste de Tukey

Tabela 4. Valores médios da coordenada de cor (L) e (b) durante o
tempo de 180 dias de armazenamento, em funcao dos tipos de
secagem e condicoes de umidade relativa de armazenamento, para o
café natural e despolpado

Tipos de Natural Despolpado
Secagem 60% 80% 60% 80%
Cor (L)

Terreiro 47,51 Aa 51,50 Ab 46,72 Aa 53,89 Bb
40 °C 48,44 Aa 52,40 Ab 47,76 Aa 50,01 Ab
60 °C 52,31 Ba 55,63 Bb 50,97 Ba 57,19 Cb

Cor (b)

Terreiro 11,30 Aa 16,09 Ab 9,67 Aa 13,13 Ab
40 °C 12,55 Aa 16,01 Ab 10,67 Ba 13,90 Ab
60 °C 12,60 Aa 15,60 Ab 10,61 Ba 13,65 Ab

Médias seguidas da mesma letra minscula na linha e maiusculas nas colunas, nao diferem, a
1% de probabilidade, pelo teste de Tukey

R. Bras. Eng. Agric. Ambiental, v.12, n.2, p.181-188, 2008.

Umidade relativa de Umidade relativa de

Tipos de armazenamento (90 dias) armazenamento (180 dias)
processamento—¢o; 80% 60% 80%

Natural 1,47 Ba 1,40 Ba 1,80 Ba 1,87 Ba

Despolpado 1,22 Ab 0,78 Aa 1,31 Ab 1,03 Aa

Médias seguidas da mesma letra mindscula na linha e maiusculas nas colunas, nao diferem, a
5% de probabilidade, pelo teste de Tukey

Tabela 6. Valores médios da coordenada de cor (b), durante o tempo
de 90 dias de armazenamento, em fungao dos tipos de secagem e
condigdes de armazenamento

Umidade relativa de armazenamento

Tipos de secagem

60% 80%
Terreiro 11,13 Aa 13,27 Ab
40 °C 11,50 ABa 13,40 Ab
60 °C 12,17 Ba 12,67 Ab

Médias seguidas da mesma letra, minuscula na linha e maidsculas nas colunas, nao diferem a
5% de probabilidade, pelo teste de Tukey

Verifica-se, nas Tabelas 3, 4, 5 e 6, que os valores das
coordenadas (L, a, b), aos 90 e 180 dias de armazenamento,
aumentaram significativamente nas condi¢des de 80% de
umidade relativa, independente dos tipos de secagem e pro-
cessamento. Silva (2001) observou as maiores mudancas na
coloragédo do café quando armazenado nas condicdes superi-
ores a 80% de umidade relativa, enquanto Vilela et al. (2000)
notaram alterac6es na cor dos grdos quando armazenados em
ambientes com umidades relativas de 75 a 85%.

Observando-se os tipos de secagem e processamento (Ta-
belas 3, 4, 5 e 6), a temperatura de 60 °C e o café natural
apresentaram, respectivamente, os maiores valores de lu-
minosidade (L) e cromaticidade (a), caracterizando os gréos
de café secados a 60 °C como de pior qualidade quando
comparados com a secagem em terreiro e temperatura de
40 °C. De acordo com Silva (2001), Afonso Junior (2001)
e Corréa et al. (2002) a secagem altera a cor dos graos de
café, especialmente nos secadores mecénicos. A utilizagéo
de temperaturas superiores a 80 °C favorece o surgimento
de gréos de cor amarelada em que, ao reabsorverem umi-
dade, as temperaturas provocam o branqueamento irregu-
lar; por outro lado, a secagem em terreiro, em virtude de
utilizar apenas temperaturas ambientes (baixas) nédo afeta
as caracteristicas da cor dos graos, quando comparados com
as do café de secador.

Apresenta-se, na Tabela 7, os valores médios da anali-
se sensorial para o café natural e despolpado, em funcéo
dos tipos de secagem e das diferentes condigdes de arma-
zenamento.

Tem-se, na Tabela 7, que aos 90 dias de armazenamento
os efeitos das condigdes de armazenagem sobre a analise
sensorial, ocorreram somente para temperatura de 60 °C,
apresentando os melhores valores para umidade relativa
de 60%.

No armazenamento de 180 dias (Tabela 7), verifica-se que
as melhores notas de andlise sensorial foram encontradas
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Tabela 7. Valores médios de andlise sensorial (%), durante o tempo de
90 e 180 dias de armazenamento, em funcao dos tipos de secagem e
condicoes de armazenamento, para o café natural e despolpado

Tipos de Natural Despolpado
Secagem 60% 80% 60% 80%
Armazenamento durante 90 dias
Terreiro 78,33 Aa 78,11 Ba 80,33 Aa 80,67 Ba
40°C 78,11 Aa 76,33 ABa 80,22 Aa 79,78 ABa
60°C 78,00 Ab 74,00 Aa 81,00 Ab 78,78 Aa
Armazenamento durante 180 dias
Terreiro 7411 Ab 70,56 Ba 80,89 Bb 77,22 Ba
40°C 73,44 Ab 70,78 Ba 77,44 Ab 74,33 Aa
60°C 74,78 Ab 68,11 Aa 78,00 Ab 73,67 Aa

Médias seguidas da mesma letra, minuscula na linha e maiusculas nas colunas, ndo diferem, a
1% de probabilidade, pelo teste de Tukey

para as condicBes de 60% de umidade relativa, independen-
te dos tipos de secagem e processamento.

Os tipos de secagem para os 90 e 180 dias de armazena-
mento apresentaram influéncia significativa nos valores
médios da analise sensorial nas condicdes de 80% de umi-
dade relativa, apresentando as melhores notas para a seca-
gem em terreiro.

CONCLUSOES

1. A acidez graxa aumenta ao longo do tempo de ar-
mazenamento, nas condi¢des de 60 e 80% de umidade re-
lativa.

2. A descoloracédo do café é mais intensa ao longo do tem-
po de armazenamento para as condigdes de 80% de umida-
de relativa.

3. Aos 180 dias de armazenamento a analise sensorial
do café é menos afetada pela interagcdo secagem, processa-
mento e armazenamento nas condi¢des de 60% de umida-
de relativa.
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