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RESUMO

O trabalho foi realizado na safra de café 2009/2010, na fazenda Sdo Domingos
propriedade do Sr. Armando Santos, que se localiza & 6 km do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia Sul de Minas em Muzambinho MG. A colheita foi
realizada em julho, a cultivar foi catuai MG-144 e o produto desenvolvido com nome
“Qualifol” foi aplicado no café descascado nas concentracdes de: 100%, 50%, 25%,
25% mais um produto adicional “x” e a testemunha somando um total de 5
tratamentos com 4 repeticbes. As avaliacbes foram feitas no laboratério de
bromatologia do Instituto onde foi realizada a contagem de colonias de bactérias e
fungos, também foi analisado coloracdo, pH, indice de acidez total e a avaliacéo
sensorial foi realizada por agente especializado em concursos de melhores cafés. O
presente trabalho teve como objetivo avaliar a eficiéncia do produto "Qualifol’, na
prevencdo da perda de qualidade aplicada no café cereja descascado durante o
processo de secagem, para o controle da fermentacdo microbiana. A qualidade do
café € um requisito que esta diretamente relacionada com o preco, portanto, o
produtor deve estar atento a varios fatores que interferem nas caracteristicas
desejadas pelo mercado. Para se obter um café de boa qualidade é preciso que ele
tenha menores quantidades possiveis de defeitos encontrados na classificacdo por
tipo. Pode se observar que o produto aplicado nas concentracbes de 25% obteve
resultado significativo quanto a prova de xicara.

Palavras-chaves: Pds-colheita; Microorganismos.
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1. INTRODUCAO

O Estado de Minas Gerais se destaca no cultivo e na industrializacdo do
café, pois contribui com mais de 50% da produc&o brasileira e possui 0 maior
namero de pesquisadores e extensionistas em café do Pais. A rede de extensao é
bem estruturada, trabalhando sempre em consonancia com as indmeras
cooperativas e associacdes de cafeicultores. Os trabalhos de transferéncia de
tecnologia realizados pelas instituicbes sédo de grande alcance e importancia para a
cafeicultura como manejo da lavoura, colheita, pos-colheita e secagem tiveram gran-
de avanco (CLECIA, 2004).

A constituicdo quimica dos gréos do café esta relacionada a nutricdo do
cafeeiro e a variedade da cultivar e o processamento. Embora ainda existam duavidas
sobre o melhor tipo de processamento pos-colheita, no café despolpado operacdes
sao realizadas para retirada da casca e polpa, aceleram o tempo de secagem e
reduzem a possibilidade de fermentacdes por eliminar o substrato usado para o
desenvolvimento de micro-organismos causadores de fermentacfes indesejaveis
podendo resultar em cafés de bebida inferior. Por outro lado, a produgéo do café
natural é a que predomina no Brasil, e esse tipo de café tem sido comercializado
como um café que origina bebidas mais encorpadas e doces. Como justificativa para
essa diferenciacdo, em termos sensoriais, relata-se que ocorre translocacdo de
componentes quimicos da polpa para as sementes, durante a secagem.

O desenvolvimento fisiolégico normal do gréo podera ser comprometido por
acOes adversas que ocorrem no fruto, tais como as injdrias causadas pelas invastes
microbianas, efeito proveniente da ma conducdo do café, nas etapas de colheita,
pré-colheita e pos-colheita. Esses traumatismos desencadeiam anormalidades no
metabolismo dos frutos, promovendo a sintese de compostos quimicos que sao
prejudiciais a qualidade (LOPES et al., 2000).

O conhecimento das técnicas de producdo de café de alta qualidade é
indispensavel para a cafeicultura moderna, principalmente pela competitividade do
mercado que se encontra diretamente relacionado a qualidade. Os cafés
classificados como mole ou estritamente mole possuem valor agregados 30% acima
do que os classificados como duro, rio ou riado, conforme regras de classificacao do
Ministério da Agricultura (PEREIRA, 2000).



11

Considerando a importancia da etapa de secagem do café e o risco de
fermentacdes microbianas, em funcdo da presenca de nutrientes da mucilagem, a
aplicacdo de produtos sanitizantes para controlar o crescimento da populacdo de

micro-organismos pode ser um aliado na preservacéo da qualidade.
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2. OBJETIVO

OBJETIVO GERAL

e Avaliar a eficiéncia do produto "Qualifol’, na prevencdo da qualidade do café
cereja descascado durante o processo de secagem, promovendo a inibigao
do crescimento microbiano e consequentemente reducdo da fermentacao

microbiana.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliar a ocorréncia de fungos e leveduras, e contagem total de bactérias nas
amostras tratadas com o "Qualifol".

e Avaliar os parametros fisico-quimicos: pH, acidez total titulavel e indice de
coloracdo do exsudato dos grdos das amostras de café.

e Avaliar qualidade sensorial das amostras.
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3. Referencial teoérico

3.1 Mercado consumidor

A previsdo para a safra 2010/2011 indica que o Brasil vai colher 44 milhdes
de sacas de 60 Kg (beneficiadas), onde o arabica representa 32,2 milhbes sacas
(73,1%), enquanto a espécie robusta (conilon) participa na producao nacional com
26,9 % (CONAB, 2009). Em termos de desenvolvimento industrial, observa-se que o
setor ainda passa por um processo de consolidagcédo, pois apesar dos avangos
recentes, a industria do café ainda é caracterizada pelo atraso tecnologico e
gerencial. No quesito qualidade do produto ofertado, o Brasil apresenta algumas
limitacbes. Na nomenclatura que classifica o sabor do café, existe uma série de
nomes que nao vinculam o produto brasileiro a qualidade (OLIVEIRA, 2006). Outro
problema é que a grande maioria dos cafés brasileiros € comercializada pelas
cooperativas ou grandes empresas, onde € feita a mistura, a liga entre os varios
cafés. Ao uniformizar, o café ruim melhora, mas se perde o bom café e suas notas
de nuances (MELLO, 2001).

O termo qualidade torna-se, na visédo do cliente, como receptivo ao atender
as suas necessidades. Porém, nos dias de hoje, qualidade ndo € mais um diferencial
competitivo, pois a qualidade tornou-se uma obrigacdo de toda e qualquer

organizacdo que queria sobreviver (THINASSI, 2008).

3.2 Seguranca Alimentar

A seguranca alimentar tem sido uma das maiores preocupacdes dos 6rgaos
governamentais e como a cultura do café é a mais conhecida e a mais degustada
em todo o mundo essa preocupacdo se estende a esta cadeia agroindustrial.
Durante a producdo, o processamento, a embalagem, o transporte, 0
armazenamento e o consumo, qualquer alimento pode ser exposto a substancias

toxicas e/ou micro-organismos. A contaminacdo primaria dos grados raramente esta
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sob controle e ndo é possivel garantir com seguranca a completa auséncia de
contaminantes. No caso especifico do café, um dos pontos mais criticos a ser
controlado é a contaminacado fungica, em especial as precursoras de formacao de
micotoxinas. Com base no atual rigor imposto pelas exigéncias sanitarias e em
funcdo dos requisitos de qualidade requeridos pelos mercados interno e externo, o
Programa Nacional de Pesquisa e Desenvolvimento do Café tem apresentado as
diretrizes para orientacdo dos varios setores da cadeia produtiva (TEIXEIRA, 2009).

O sistema APPCC ¢é aplicavel a todos os segmentos da cadeia alimentar,
onde as Boas Praticas Agricolas (BPA) e Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) séo
procedimentos necessarios para controlar as possiveis fontes de contaminacéo e
para garantir que o produto atenda as especificacdes de qualidade. Elas incluem
aspectos que vado desde as condigbes de producdo até as instalacbes de
beneficiamento e armazenamento. Esses aspectos séo pré-requisitos fundamentais,
constituindo-se na base higiénico-sanitaria para implantacéo do Sistema de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), e vem ao encontro da
necessidade de garantia da qualidade e da seguranca, cada vez mais exigidas para
0s produtos alimenticios (SILVA; FURTADO; CHALFOUN; GELLI, 2001).

3.3 Importancia do café como alimento

O café possui componentes como sais minerais, agucares, lipidios,
aminoacidos, niacinina ou Vitamina PP e polifendis antioxidantes, denominados
acidos clorogénicos. ApGs 0 processo de torra, essas substancias formam um
composto chamado quinideo, que causa uma série de beneficios para o organismo,
do ponto de vista alimenticio, todos esses componentes fazem do café uma bebida
natural e saudavel (LIMA, 2007).

O consumo diario e moderado de café torna o cérebro mais atento e capaz
de realizar suas atividades intelectuais, pois diminui a incidéncia de apatia e
depressdo e estimula a memoria, a atencdo e a concentracdo, melhorando a
atividade intelectual normal. Se os atletas tomassem café diariamente, uma dose
minima de 4 xicaras, isto permitiria que os neurdnios do cérebro aumentassem sua
descarga de endorfinas trazendo o estimulo necessario para o atleta prosseguir, e

poderiam ter sua performance aumentada de forma significativa, sem qualquer tipo
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de "doping ". Estudos em andamento avaliam também os beneficios do consumo de
café na prevencao da depressao, do tabagismo, do alcoolismo, da diabete tipo Il e
mesmo infarto do miocardio (LIMA, 2007).

3.4 Fatores de interferéncia na qualidade do café

A qualidade da bebida do café pode ser afetada por fatores advindos da pré-
colheita, como espécies e variedades, local de cultivo, maturacdo dos graos,
incidéncia de micro-organismos e efeito de adubacdes (AMORIM et al., 1965 apud
MARTINS, 2003). J& os fatores da pds-colheita que podem afetar a qualidade da
bebida, sdo as fermentacdes enzimaticas e microbianas, a secagem inadequada,
armazenamento do café beneficiado, mistura e a torracdo do café (MARTINS, 2003).

Os cuidados para evitar a contaminagdo por micro-organismos devem ser
iniciados ainda na lavoura, evitando-se a ocorréncia de danos mecéanicos durante 0s
tratos culturais, prevenindo o atague de insetos e realizando a colheita no momento
em que a maioria dos frutos estiver no ponto ideal de maturacéao (SILVA, ROBERTO,
NOGUEIRA 2006). O café deve ser rapidamente encaminhado para o local de
preparo e ndo deve jamais permanecer amontoado de um dia para o outro, pois
assim os frutos podem sofrer um rdpido processo de deterioracdo e
consequentemente perda de qualidade (CHALFOUN, 2008).

3.5 Maturacéo dos gréos do café

A qualidade da bebida do café esta diretamente relacionada com a
maturagdo dos frutos. Em regibes com boa distribuicdo pluviométrica, ocorrem
diferentes floradas que contribuem para uma maturacdo desuniforme dos frutos,
com efeito direto no preco do produto (FELIPE, KOBAYASHI, VIEIRA, 1999).

A colheita deve ser efetuada quando a lavoura apresentar uma percentagem
minima de frutos verdes, para o qual had a indicacdo de no minimo 5%, caso
contrario, h4 uma diminui¢éo proporcional da qualidade.

A colheita muito tardia é responsavel pela senescéncia de frutos, podendo
dar origem aos piores defeitos do café que sdo os graos ardidos e pretos, causados
pelo contato dos frutos que caem no chdo ou que secam em mas condi¢cdes nas
plantas, proporcionando a acao de microrganismos sobre os graos (MATHIAS,

2008). Um dos fatos do estagio cereja ser o de melhor qualidade é que o fruto,
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contendo a casca, polpa e semente, se encontra com composicdo quimica
adequada e, com isto proporciona 0 maximo de qualidade (BORGES, JORGE,
NORONHA, 2002).

As tecnologias da cafeicultura brasileira foram aos poucos se adaptando
para a producgdo de cafés de maior qualidade. Com esse intuito, tem se observado,
por exemplo, que o café Natural vem cedendo espaco para o café Cereja
Descascado (SALVA; LIMA, 2007).

3.6 Métodos de processamento do café

Devido ao seu elevado teor de umidade inicial (geralmente em torno de 60%
b.u.) e da ndo uniformidade em tamanho e estadio de maturacdo dos graos, o café é
um produto que requer técnicas de preparo na pré-secagem a fim de tornar a massa
de grdos mais uniforme, para minimizar a ocorréncia de reacfes de degradacéo
microbiolégica e enzimética e reduzir o tempo de secagem. Entre essas técnicas
destaca-se a separacao dos graos maduros e dos secos, a retirada de impurezas e
eliminagcéo da mucilagem (BARBOSA, 2008).

O processo Via seca, no qual ndo se elimina a casca, resulta no café natural
gue é o método mais utilizado pelos produtores. O café colhido € secado com casca
ao natural em terreiros ou secadores mecanicos. Antes de ir para secagem, o ideal e
gue sejam separados das impurezas (pedras, paus, folhas) e também separados por
estagio de maturacdo (verde, cereja e seco) atraves do lavador/separador. Este
processo possibilita uma secagem mais uniforme e especifica por fruto, com maior
controle das fermentacdes (NUNES et al., 2005).

No processamento via umida obtém-se o café cereja descascado, no qual se
retira apenas a casca do fruto, podendo ser também despolpado ou desmucilado.
No descascador de cilindros com mamilos, o produto passa por um sistema onde o0s
graos sao submetidos a uma pressao entre um cilindro de cobre com mamilos e um
encosto de borracha ou de ferro e sua casca é retirada. O despolpamento do café
ocorre de forma mecéanica ou por processo fermentativo que € a desmucilacéo.
(NOGUEIRA 2007). De acordo com Rodrigues (2009) o café despolpado é aquele
em que ha a retirada da casca do fruto maduro ou cereja com posterior fermentacéo

e lavagem dos graos, retirando assim a mucilagem que € basicamente composta por
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acucares, agua e substancias pécticas. Essa mucilagem é a substancia que sofre
fermentacdes indesejaveis que sdo prejudiciais a qualidade do cafeé.

O café descascado constitui-se em um método de preparo intermediario
entre o preparo "via seca" e '"via umida" permitindo com a manutencdo da
mucilagem integralmente ou em parte, que sejam transmitidas caracteristicas
desejaveis dessas para os graos, atendendo as exigéncias de alguns compradores e
consumidores (SOUZA, 2008). O fruto cereja descascado o café passa pelo
descascador e na sequéncia é remetido diretamente para o terreiro com a
mucilagem mantida junto ao gréo (LEITE, 2003).

Os cafés produzidos no Sul de Minas Gerais, 0 processo denominado cereja
descascado encontra-se em fase de expansao entre os produtores da regiao,
exigindo ainda maiores investimentos em pesquisas, com vistas a responder a
diversos questionamentos sobre a qualidade dos gréos resultantes desse tipo de
processamento (BOREM, 2004). A opcdo dos produtores brasileiros de café pelo
fruto cereja descascado deve-se tanto a reducdo da area de terreiro contribuindo
nos custos com a secagem, quanto pela predominancia de frutos maduros, que
pode favorecer a obtencéo de cafés de melhor qualidade. Estes cafés podem manter
as caracteristicas tipicas de corpo, aroma e docura dos cafés brasileiros, pois
apresentam reducéo no risco de ocorréncia de fermentacdes indesejaveis, quando
comparada ao café natural, dependendo das condi¢cdes ambientais (BOREM et al.,
2006).

3.7 Defeitos dos gréos de Café

A Comissédo Nacional de Normas e Padrfes para Alimentos aprovou em
marco de 1978 a Resolugéao n° 12.178, que fixa padroes de qualidade e identidade
para alimentos e bebidas, incluindo o café. Os atuais procedimentos para avaliacao
do café comercial, depois de colhido, preparado, seco, beneficiado e ensacado e
que recebe a denominacdo de "café verde", baseiam-se principalmente em uma
série de apreciacdes subjetivas feitas por especialistas. As avaliagbes sdo baseadas
nas caracteristicas fisicas como forma, tamanho, cor, uniformidade dos gréos e tipo
de bebida (SILVA; BERBERT 1999).
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Na produgéo do café é considerado como todo o material que estiver contido
na amostra de café e que seja adverso ao seu padrdo. Os defeitos de natureza
intrinseca aparecem devido aos processos inadequados durante a conducdo da
lavoura, na colheita e pos-colheita. Sdo conhecidos como graos verdes, pretos,
ardidos, chochos, mal granados, conchas, quebrados, brocados e preto-verdes. Os
defeitos de natureza extrinseca correspondem aos elementos estranhos ou
materiais diferentes dos grdos de café. E o café em coco, o marinheiro (café com
pergaminho), as cascas, 0s paus e as pedras (QUEIROZ, 2008).

Sua colocacdo no mercado depende da apresentacdo do produto, a
classificacdo do café e importante no processo de comercializacdo. A melhoria da
qualidade e a producdo de cafés finos dependem do conhecimento dos fatores
incluidos na avaliacdo do produto final, sendo necessario que o técnico, assim como
os cafeicultores saibam julgar os méritos e deméritos do seu produto, e para isso
realizem a classificacdo por tipo e a degustacdo da bebida, para determinacédo da
gualidade do café (RIOS, 2003).

3.8 Ocorréncia de fermentacao dos graos

O estabelecimento do protocolo de determinacgéo laboratorial da qualidade do café é
dificultado pela complexidade da composi¢cdo quimica do fruto. O sabor agradavel
caracteristico do café é devido, a presenca de varios constituintes quimicos, volateis
e nao-volateis, proteinas, aminoacidos, acidos graxos, compostos fendlicos e
também a acdo de enzimas sobre alguns desses constituintes, 0 que gera como
produto de reac¢des, compostos que interferem no sabor e odor (Gomes, 2009). No
caso do café, os principais acidos sdo o malico e citrico, que sdo responsaveis por
uma acidez desejavel, proporcionando sabor acido caracteristico do produto. No
café podem ocorrer diferentes tipos de fermentacdes, alterando assim a acidez, o
sabor, 0 aroma e a cor desses graos (PIMENTA et al. 2008).

Quando o café é retirado da planta e levado para secagem, normalmente o
processo é acelerado devido a amontoa dos grdos nos sacos ou mesmo nhas
carretas. O aumento da velocidade das reacdes €& diretamente proporcional ao
aumento da temperatura do sistema (no caso, 0os graos amontoados). Se esse

aumento de temperatura ocorrer com auséncia de oxigénio (= abafamento), a reacéo
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de quebra de acuUcares é seguida da transformacdo dessas moléculas em alcool,
que depois se transformam em &acido acético. E quando o café vai literalmente “para
o vinagre”, resultando no chamado gréo ardido ou fermentado acético (UEJO NETO,
2009). Depois do ataque de fungos e da ocorréncia de fermentacfes indesejaveis,
as elevadas temperaturas e taxas de secagem rompem as estruturas internas dos
graos expondo os O6leos e outros componentes a acdo do oxigénio e assim,
comprometem a qualidade do café. No caso dos frutos cereja que sdo descascados,
e por isso ficam desprovidos de revestimento externo, a velocidade de remocéo de
agua é aumentada, e a secagem adequada deve ser realizada lentamente sem
permitir a ocorréncia de fermentacdes (SILVA, 2009).

A contaminacdo do grédo de café por fungos pode ocorrer no terreiro, nos
equipamentos de lavagem e no descascamento ou despolpamento dos frutos, sendo
esses riscos maiores quando ha recirculagdo da agua usada no processo. A
recirculacdo da agua no processamento do fruto do cafeeiro (ARDC) é uma
alternativa para diminuir a quantidade de agua utilizada, porém pode atuar como
forma de disseminacdo e contaminagéo dos frutos por fungos e bactérias, durante o
processamento, 0 que podera prejudicar a qualidade (MATOS et al.,, 2006). E de
acordo com Fujii et al (2002) apud SILVA (2008), afirma ainda que quando a
fermentacdo € prolongada, a infecgdo por micro-organismos torna-se acentuada,
conduzindo & producdo de compostos responsaveis pelos sabores indesejaveis,
além da perda no rendimento, descoloracdo, reducdo do valor nutricional

contaminacgao por micotoxinas.

3.9 Principais micro-organismos associados a qualidade do café

As espécies de fungos associados aos frutos de café estdo incluidos os
géneros Aspergillus, Penicillium e Fusarium. A infec¢do do fruto, ou gréo, por fungos
pode proporcionar perda da qualidade de bebida do grdo e a producédo da
ocratoxina, (OTA), um metabdlico fungico com o nome derivado do patégeno
Aspergillus ochraceus. Dessa forma, o desenvolvimento de técnicas que vislumbrem
0 maior controle da contaminacéo de graos de café com fungos é fundamental para
garantia da qualidade do café e com isto, a conquista de novos mercados e a
manutencdo do atual mercado comprador (MATOS, 2006). Esses microrganismos,
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em seu desenvolvimento, produzem suas proprias enzimas, que agem sobre 0s
componentes quimicos da mucilagem, principalmente sobre o0s acgucares,
fermentando-os e produzindo alcool que é entdo transformado em &cido acético,
latico, butirico e outros acidos carboxilicos superiores. Quando é iniciada a producao
de &cido butirico e propidnico, a qualidade do café comeca a ser prejudicada
(PIMENTA, 2003).

3.10 Métodos alternativos para reduzir a fermentacao

3.10.1 A Secagem do Café

A secagem por ser a principal etapa do processamento do café, influéncia
diretamente na obtencdo de um produto de boa qualidade, por isso deve receber
uma maior atencado. O fruto geralmente é colhido com teor de 4gua entre 30 a 65%
u.b. que é propicio ao desenvolvimento de micro-organismos, com isso o café estara
sujeito as fermentacbes indesejaveis e deterioragdes (BOREM, 2004). De acordo
com Borém (2008), s&o varios os fatores que influenciam a eficiéncia da secagem do
café e que podem comprometer a qualidade no produto final. Os principais sédo: o
método de secagem, a temperatura, a umidade relativa do ar de secagem e o tempo
de secagem. Segundo Pimenta (2003), nas regides com alta incidéncia de umidade
relativa do ar nos periodos de pré-colheita, na colheita e na secagem no terreiro, em
geral observam-se bebidas de pior qualidade, como conseqiiéncia da ocorréncia de
deterioracdo, favorecida pelas condi¢des climaticas e, consequentemente observa-
se também maior presenca de defeitos no café.

O principal problema na secagem do café verde refere-se a formacéo do
defeito preto-verde, classificado como ardido, que €é formado sob elevadas
temperaturas de secagem e, eventualmente, sob condigcbes favoraveis a
fermentacdo. O café verde possui elevado teor de agua, bem como agua livre na
sua superficie. A auséncia de defeitos capitais, conhecidos pela sigla PVA (de
Pretos, Verdes e Ardidos), é fator de muita importancia (ENSEI NETO, 2009).

3.10.2. Uso de sanitizantes
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Existe uma grande preocupacdo com microrganismos que afetam os frutos
do café, cujos danos se expressam no aspecto, na qualidade, no sabor, na
seguranca alimentar e no rendimento do produto (EMBRAPA, 2004), sendo
necessaria a busca por processamentos que eliminem ou atenuem estes danos.
Com esta preocupacdo em relacdo aos alimentos, alguns autores citam
determinadas aplicacdes do oz6nio no controle de fungos na pos-colheita de certos
vegetais consumidos pelo homem (PALOU et al.,, 2002; SUSLOW, 2004 apud
NASCIMENTO, 2008). Outros, utilizando ozbénio, obtiveram reducdo de toxinas e
contagem de fungos em alimentos (KIM; YOUSEF; DAVE, 1999; VEIGA, 2003 apud
Nascimento 2008).

O o0zbnio e o ultra-som sdo empregados em tecnologias modernas,
reconhecidas por serem eficazes na obtengéo de varios alimentos, com reducédo ou
mesmo eliminagdo de microrganismos, além de melhorarem as condigbes de
processamento de muitos produtos, atendendo as novas tendéncias de mercado.
Como tecnologias emergentes, ha a necessidade de estudos aprofundados para seu
emprego, buscando melhor padronizacdo e quantificagdo (NASCIMENTO, 2008).

Nesta busca por produtos que reduzam as contaminacfes microbianas dos
frutos do café, os produtos sanitizantes vém sendo testados, ainda sem resultados
cientificos.

Os Sanitizantes na forma diluida tais como a amodnia quartenaria, o
hipoclorito de soédio, tém sido empregados durante a lavagem e separacdo dos
frutos, e apas, a ocorréncia de chuvas, quando os frutos encontram-se no terreiro de

secagem.
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4. Material e métodos

O experimento foi realizado durante a safra 2008/2009, na fazenda Séao
Domingos propriedade do Sr. Armando Santos, que se localiza & 6 km do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul de Minas em Muzambinho MG.

As amostras foram imersas na solucao de seus respectivos tratamentos, em
baldes plasticos durante 12hs (min/horas) e em seguida foram levados para
secagem em terreiro suspenso com cobertura de plastico transparente até atingirem
11,5% de umidade. O teor de umidade para estabelecimento do final da secagem foi
medido por meio do equipamento Geoli. O café permaneceu armazenado, em
pergaminho, acondicionado em sacos de polietileno durante 60 dias.

As amostras foram beneficiadas no Polo de Tecnologia em Qualidade do
Café da Universidade Federal de Lavras. Entre o beneficiamento de amostras de
tratamentos diferentes, desprezou-se aproximadamente 300g do café, a fim de evitar
a mistura de graos de diferentes tratamentos.

Apo6s o beneficiamento, as amostras foram acondicionadas em sacos de
polietileno e encaminhadas para o Laboratério de Bromatologia e Agua do Instituto
Federal do Sul de Minas Gerais, campus Muzambinho (IFSMG) para as analises
fisico-quimicas e microbioldgicas. As avaliagdes sensoriais foram realizadas no

Nucleo de Qualidade do Café do IFSMG, campus Machado.

4.1. Obtencédo das amostras

Os frutos de café ardbica da cultivar Catuai Vermelho (MG144) foram
colhidos por derrica automotriz e levados para o setor de processamento.

Os frutos foram lavados e submentidos ao descascamento, obtendo-se o
café cereja descascado. Do montante de café processado separou-se
aproximadamente 12 litros de café para cada tratamento, que foram novamente

guarteados para compor as 4 repeticbes de cada tratamento.

4.2. Tratamentos
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O produto de nome fantasia "Qualifol” foi diluido com agua de mina para
obtencao das concentra¢des de 25%, 50% e 25% + produto (X), 30 ml, constituindo
um tratamento adicional. Onde foi preparado 6 litros de cada solugao.

As concentragdes do produto “Qualifol” utilizadas no presente estudo foram:
Tratamento 1 — 0% de Qualifol,

Tratamento 2 — 25% de Qualifol diluido em 4,5 litros de agua;

Tratamento 3 — 25% de Qualifol + 30 ml de um produto x, diluido em 4,5 litros de
agua.

Tratamento 4 — 50% de Qualifol diluido em 3 litros de agua;

Tratamento 5 —-100% de Qualifol, 6 litros;

4.3. AvaliacOes

¢ Contagem total de micro-organismos aerobios mesofilos;
¢ Contagem total de fungos e leveduras;
¢ Avaliag@es fisico-quimicas (pH, acidez total titulavel e coloragéo);

e Avaliagéo sensorial.

4.3.1. Avaliacdes microbiologicas

Preparo de extrato:

Foram pesados 25 gramas das amostras de café cru beneficiados em
erlenmeyer de vidro borossilicato, nos quais foram adicionados 225 ml de agua
pepitonada. Apos foram levados para o estomeiker para homogeneizacdo das

amostras, em seguida foram diluidas 10?, 102 e 10

4.3.1.1. Contagem total de micro-organismos aerobios mesofilos

Os micro-organismos aerébios mesdéfilos foram quantificados pelo método
de plagueamento em profundidade, utilizando Plate Count Agar (PCA), sendo as
placas inoculadas sempre em duplicata. Apdos a inoculacdo, as placas foram
incubadas a 37 C°, por 24-48 horas. Apos o periodo de incubacao foram realizadas

as contagens.
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4.3.1.2. Contagem total de fungos e leveduras

Os fungos e leveduras foram quantificados pelo método de plagueamento
por superficie, utilizando o meio de cultura DRBC (Dicloram Rosa de Bengala
Cloranfenicol), sendo as placas inoculadas sempre em duplicata. Apos a inoculacao,
as placas foram incubadas a 35° C, por 07 a 10 dias. ApGs o periodo de incubacéo

realizaram-se as contagens.

4.3.2. Avaliacdes fisico-quimicas

Preparo de extrato:

Foram pesados 10 gramas das amostras de café cru beneficiados em
erlenmeyer de vidro borossilicato, nos quais foram adicionados 50 ml de agua
destilada. Apds agitacdo em mesa agitadora, marca Tecnal, duatante por 30
minutos, o extrato foi filtrado em papel de filtro, e em seguida, submetido as
seguintes avaliagdes:

1 — pH = foi medido por meio de peagametro digital, conforme ADAC (1990).

2 — Acidez titulavel total= foram tomados em duplicata, aliquotas de 10 ml,
nas quais foram adicionadas 25 mL de agua destilada, e realizou-se a titulagdo com
solugédo de NaOH 0,1 N. Os resultados foram expressfes em mL de NaOH 0,1 N,
conforme ADAC (1990).

3 — indice de coloragdo = Foram tomadas em triplicata, 2 mL na cubita fez-

se a leitura no aparelho espectrofotbmetro com comprimento de onda de 425.

4.3.3. Avaliacao sensorial

As amostras foram torradas no padrao AGTRON * 75 (torracao clara), a
moagem foi feita no moinho marca Leagap-Probat modelo Probatino com
granulometria grossa. Para cada tratamento foram moido 70grs do café e sempre
descartando 10 gramas do proximo tratamento com o intuito de promover a assepsia
do moinho assim ndo havendo interferéncia de um tratamento para outro. A prova de
xicara foi feito com 7 xicaras para cada tratamento usando em torno de 10grs do pé
do café para cada xicara. A agua mineral usada foi em torno de 92°C, os atributos
avaliados foram: Bebida limpa, dogura, acidez, corpo, sabor, retro gostro, balanco, e
nota geral e total. Foi utilizada a metodologia SCAA com notas de 0 a 8 para pos

requisitos citados.
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4.4. Avaliacao estatistica

O delineamento utilizado foi o DIC com cinco tratamentos e quatro
repeticdes, avaliados por meio do software submetido ao teste de tukey a 5% de

significancia.

5. Resultado e Discussao

Os resultados da avaliagcéao fisico-quimica encontram-se apresentados nas
Tabelas 1, 2 e 3 e os resultados de avaliagdo de micro-organismos estao nas

tabelas 4 e 5.

TABELA 1. Valores do indice de coloracdo de amostras de café tratadas com
diferentes concentracdes de "Qualifol” na pré-secagem.

TRATAMENTOS INDICE DE COLORACAO
1-0% “"QUALIFOL" 0,149 a

2 - 25% “QUALIFOL” 0236 b

3-25% “QUALIFOL” + 30ML “X” 0,223

4-50% “QUALIFOL” 0212 b

5 — 100% “QUALIFOL” 0,134 a

CV (%) 12,14%

Médias seguidas pela mesma letra na coluna nédo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade.

Os tratamentos Tl e T5 nao apresentaram diferencas entre si
estatisticamente, mas diferiram dos tratamentos T2, T3 e T4 que também estes néo
diferiram entre si. Ha evidéncias de que a cor dos graos de café correlaciona-se com

a qualidade do produto segundo Amorim et al., (1977).



26

TABELA 2. Valores do indice de pH de amostras de café tratadas com
diferentes concentracdes de "Qualifol” na pré-secagem.

TRATAMENTOS INDICE DE pH
p 6,22 a
2-25% “QUALIFOL” 5,87 b
3-25% “QUALIFOL” + 30ML “X” 5,79

4 -50% “QUALIFOL” 5,58 Cc
5-100% “QUALIFOL” 5,47 Cc
CV (%) 1,75%

Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade.

O tratamento T1 apresentou diferenca estatistica quanto 0s outros
tratamentos. Para os tratamentos T2 e T3 o resultados apresentados foram
intermediarios, nao diferindo entre si, ja os tratamentos T4 e T5 apresentaram PH
mais acidos, o que pode ser indicativo da ocorréncia de fermentacdes. Sabe-se que
o valor do pH pode variar em funcdo do estadio de maturagéo dos frutos do local de
origem do tipo de colheita da forma de processamento, tipo de secagem e das
condi¢cBes climaticas durante a colheita e secagem (SIQUEIRA e ABREU, 2006).
Segundo Pimenta (1995), a presenca de acuUcares nos frutos cerejas ocasiona a
fermentacdo da mucilagem durante a secagem causando um aumento da acidez e

deterioragédo da qualidade da bebida.

TABELA 3. Valores do Indice de Acidez Total Titulavel de amostras de café
tratadas com diferentes concentracfes de "Qualifol” na pré-secagem.

TRATAMENTOS INDICE DE ACIDEZ TOTAL
1-0%  “QUALIFOL” 11,88 a
2-25% “QUALIFOL” 18,13 a
3-25% “QUALIFOL” + 30ML “X” 15,00 a
4 -50% “QUALIFOL” 18,75 a
5—-100% “QUALIFOL” 15,00 a

CV (%) 31,75%
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Médias seguidas pela mesma letra na coluna néo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade.

Quanto a avaliacdo da Acidez Total Titulavel. Os tratamentos né&o
apresentaram diferencas estatisticas significativas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade. A alteracdo da composicado quimica original dos grdos € em funcéo
dos processos fermentativos que ocorrem com a formacdo de acidos. Fernandes
(2006) observou que as amostras estocadas em temperatura ambiente, aos 30 dias
de armazenamento, ocorreram um aumento nos valores de acidez Total Titulavel em
todos os tipos de café, e de forma mais acentuada nos cafés arabica. Leite (1991)
observou uma reducdo na acidez dos graos ao que associou a uma consequéncia

do despolpamento do café cereja.

TABELA 4. Valores de Contagem Total de Micro-organismos Aeroébios
Mesofilos de amostras de café tratadas com diferentes concentracdes de
“Qualifol” na pré-secagem.

TRATAMENTOS INDICE DE CTB
1-0%  “QUALIFOL” 3,317 a
2-25% “QUALIFOL” 2,466 a
3-25% “QUALIFOL” + 30ML “X” 3,708 a
4 -50% “QUALIFOL” 3,187 a
5—-100% “QUALIFOL” 3,348 a

Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade.

Embora o indice, numero da contagem de bactérias em placas ndo tenham
diferido estatisticamente entre os tratamentos, observou-se que ocorreu uma grande
infeccdo dos graos visto que a legislacdo (ANVISA 2005) regulamenta em 25 a 250

colénias a contagem desses micro-organismos em café cru.

TABELA 5. Valores de Contagem Total de Fungos e Leveduras de amostras de
café tratadas com diferentes concentracdes de "Qualifol” na pré-secagem.

TRATAMENTOS INDICE DE CTF
1-0% “QUALIFOL” 1,848 a
2-25% “QUALIFOL” 1,831 a
3-25% “QUALIFOL” + 30ML “X” 2,187 a

4 -50% “QUALIFOL” 2,073 a
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5—-100% “QUALIFOL” 2,250 a

Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade.

Embora o tratamento T2 apresentou menor niumero de colonias de fungos,
nao diferiu estatisticamente pelo teste de tukey a 5% de probabilidade entre os
outros tratamentos apresentados. Devido a alta umidade, os frutos do café
apresentam condi¢cfes favoraveis a alteracdes deteriorativas, em decorréncia da
respiracdo, oxidagdes, fermentagbes e desenvolvimento de fungos e bactérias
(BOREM; REINATO, 2006).

TABELA 6. Analise Sensorial de amostras de café tratadas com diferentes
concentragcdes de "Qualifol”.

TRAT. QUAFIFOL QUALIFOL QUALIFOL QUALIFOL QUALIFOL
0% 25% 25% + 50% 100%
30ML “X”
BEBIDA 6,0 7,0 7,0 8,0 8,0
LIMPA
DOCURA 6,0 6,5 6,0 6,0 6,0
ACIDEZ 6,5 6,0 5,0 5,0 6,0
CORPO 5,0 6,0 6,0 5,0 6,5
SABOR 5,0 6,5 5,0 6,0 6,0
RETRO 5,0 6,0 6,0 5,0 6,0
GOSTO
BALANCO 6,0 6,0 6,0 5,0 6,0
GERAL 6,5 6,0 5,0 6,0 6,0
TOTAL 6,0 6,0 5,0 6,0 6,0
RESULTADO 82 Ap. 85 mole 74 duro 80 duro 84,5 Ap.
PONTUACAO mole mole

Obs: A testemunha - aroma cereais/fundo de mofo; Qualifol 25% - aroma de folha/ervas; Qualifol
100% - uma xicara fermentada.
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AP.MOLE AP. MOLE
MOLE
90+ DURO B PONTUACAO
DURO
80 B DOCURA
707 O ACIDEZ
60 B BEBIDA LIMPA
50 B SABOR
40 B RETRO GOSTO
30 B BALANCO
201 B GERAL
10 B TOTAL
O .
QUALIFOL 0%  QUALIF. 25% QUALIF.25 +30 QUALIFOL 50% QUALIF. 100%
ML " X"

GRAFICO 1. Andlise Sensorial de amostras de café tratadas com diferentes
concentragdes de "Qualifol”.

A bebida limpa € a uniformidade das xicaras onde n&o ha variagbes dos
atributos, os tratamentos T4 e T5 receberam notas 8. Para os tratamentos T2 e T3
as notas intermediarias e o T1 apresentando a menor nota. A amostra T2 obteve alta
docura e sabor caracteristico com corpo e acidez intermediarios.

O retro gosto € a capacidade em que a bebida permanece com o sabor no
palato depois de algum tempo. Os tratamentos T2, T3 e T5 apresentaram notas
iguais 6, para os tratamentos T1 e T4 com notas 5. Ja o balanco € o equilibrio entre
dogura e acidez, somente diferiu 0 T4 com nota cinco e o restante dos tratamentos
com notas 6.

A nota geral é a avaliacdo de todos os atributos, sendo a melhor o T1 e o

pior o T3. A nota total a pior foi o tratamento T3.
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6. CONSIDERACAOES FINAIS

v' O melhor tratamento foi o T2 com 25% de aplicacdo do produto
“Qualifol” que apresentou melhores notas na analise sensorial, contagem das
colbnias de fungos e resultados intermediarios de coloragdo, pH e acidez.

v 0O uso do “Qualifol” aplicado no café cereja descascado com 25% de
concentragdo provou a eficiéncia na conservacao dos atributos sensoriais obtendo
bebida mole que é classificada como café especial, 0 que agrega valor ao produto.

v' Os tratamentos T1 e T5 obterem notas de 82 e 84,5 classificados com
bebidas apenas mole onde o primeiro obteve aroma de cereais com fundo de mofo e
0 segundo uma xicara fermentada.

v' Para os tratamentos T3 e T4 as notas foram de 74 e 80 com
classificacao por bebida dura.

v' Apesar dos resultados apresentados é necessario mais estudos em
relacdo as concentracdes do produto aplicado.

v' Avaliar, em oportunidades futuras o crescimento microbiano em
amostras de cafés tratados com o "Qualifol”, durante o processo de secagem, por
meio de uma amostragem seqienciada, permitiia um melhor monitoramento da

acao deste produto.
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