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RESUMO

O experimento foi desenvolvido com o objetivo de avaliar a influéncia de diferentes métodos de preparo do café
(café natural, cereja descascado e despolpado), na composic¢ao fisico-quimica e sensorial do grdo, em propriedades
cafeeiras da Regido Sudoeste da Bahia. O trabalho foi realizado nos meses de julho e agosto de 2005, utilizando-se a
espécie Coffea arabica L., variedade Catuai Amarelo. Os graos foram avaliados quanto a: indice de coloragdo, pH,
condutividade elétrica, lixivia¢do de potassio e prova de xicara. O delineamento experimental adotado foi o inteiramente
casualizado, com trés tratamentos (café natural, cereja descascado, e despolpado) e seis repetigdes. Os cafés naturais
apresentaram os menores valores de pH e indice de coloragdo e os maiores valores de condutividade elétrica e
lixiviag@o de potassio, indicando ser o método de preparo que mais agrediu as membranas celulares do grao nesta
regido. No entanto, este tipo de preparo resultou em reducdo da qualidade da bebida em apenas uma propriedade. Os
cafés despolpados e cerejas descascados apresentaram valores de indice de colorago, condutividade elétrica, lixiviagao
de potassio e prova de xicara similares. O café despolpado apresentou menor valor de pH em relacdo ao cereja
descascado, devido a fermentag¢do durante a degomagem. Esta redug@o de pH ndo ocasionou reducdo da qualidade
sensorial da bebida, apenas lhe agregou acidez, caracteristica marcante desse método de preparo. Os métodos de
preparo do café despolpado e cereja descascado demonstraram ser mais indicados para a regido em relacdo ao café
natural.

Palavras chave: Coffea arabica, qualidade do grdo, pds colheita.

ABSTRACT
Processing of depulped, peeled cherry and natural coffee from the southwest region of Bahia

The experiment was conducted to evaluate the effect of different methods of coffee processing (natural,
depulped, and peeled cherry) on physiochemical composition and sensorial characteristics of grains, in coffee
farms of the Southwest Region of Bahia. The work was carried out in July and August of 2005, with the species
Coffea arabica L., variety Catuai Amarelo. Grains were analyzed for color index, pH, electric conductivity, potassium
lixiviation and cup proof. The experiment was arranged in a complete randomized design, with six repetitions.
Natural coffees had the smallest pH values and color indices and the highest electric conductivity and potassium
lixiviation, indicating this processing method as the most aggressive to cell membranes. There was, however,
reduction in beverage quality only for one property. Depulped coffees and peeled cherries had coloration indices,
electric conductivity, potassium lixiviation and cup proof similar. Depulped coffee had smaller pH than peeled

! Universidade Estadual do Norte Fluminense. Av. Alberto Lamego, 2000, Parque California. CEP 28013-6002 Campos dos Goytacazes, RJ.
E-mail: mathvicente@yahoo.com.br; henrique@uenf.br, meire@uenf.be; silvia@uenf.br

e viios ot alCeres Mar/Abr 2008



Preparo do café despolpado, cereja descascado e natural na regido sudoeste da Bahia

125

cherry, due to fermentation during degumming. This pH reduction caused no reduction in grain sensorial quality,
just adding acidity to the grain, a distinct characteristic of this processing method. The processing by
depulped coffee and peeled cherry showed these to be the most suitable methods for the region compared

with natural coffee.

Key words: Coffea arabica, grain quality, post harvest.

INTRODUCAO

Para a sobrevivéncia da cafeicultura brasileira, o Bra-
sil tem que seguir o caminho da qualidade (Wiezel, 1981).
Sendo assim, o amplo conhecimento das técnicas de pro-
ducdo de um café de alta qualidade ¢ indispensavel para
uma cafeicultura moderna (Carvalho et al., 1997, Villela,
2002). A qualidade depende da interag@o entre fatores da
fase de pré e pos-colheita, que garantam ao grio as carac-
teristicas de sabor e aroma desejados (Feria-Morales, 1990,
Villela, 2002).

Depois de colhido, o café pode ser preparado de duas
formas: por via seca e via imida. Na forma de preparo por
via seca, o fruto ¢ seco na sua forma integral (com casca e
mucilagem) sem separar os frutos verdes dos cerejas, dan-
do origem aos cafés denominados coco, de terreiro ou
natural. Na forma de preparo por via umida, originam-se
os cafés despolpados, desmucilados e cereja descasca-
dos (Silva, 1999). O preparo do café despolpado ¢
desmucilado, consiste na retirada da casca e mucilagem
do fruto maduro (Pereira et al., 2002). Enquanto no prepa-
ro do café cereja descascado (CD) ¢ retirada apenas a
casca do fruto e este ¢ levado para secagem com a
mucilagem aderida ao pergaminho.

Segundo Souza (2000), apesar do preparo por via imi-
da promover a remog¢do da mucilagem, porgdo do fruto
que pode favorecer o desenvolvimento de fermentagdes
microbianas e secagem mais lenta, este método de prepa-
ro apresenta grande desvantagem ao impedir que caracte-
risticas desejaveis sejam transmitidas da mucilagem para
o grdo. O preparo do café cereja descascado produz cafés
com baixa acidez, caracteristica do preparo natural, sabor
adocicado e aroma intenso, que conferem ao café subme-
tido a este preparo um grande potencial de mercado (Oli-
veira et al., 2005).

A Bahia vem se destacando na produgao de cafés es-
peciais. Em concurso realizado no Estado no ano de 2002,
dos cafés inscritos, 45% foram de cafés despolpados, 35%
de cafés cerejas descascados e 20% de cafés naturais.
Apds uma primeira selegdo, os cafés selecionados para a
segunda etapa do concurso foram 48,8% de despolpados,
48,8% de descascados e apenas 2,4% de cafés naturais.
Sendo a regido do Planalto da Conquista com os munici-
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pios da Barra do Choga, Planalto, Pogdes, Ribeirdo do
Largo e Encruzilhada, responsaveis por 45% das amos-
tras com caracteristicas sensoriais dos melhores cafés da
Babhia (Leite et al., 2003).

Nao se tem relatos sobre a influéncia dos diferentes
métodos de preparo de café sobre a composigdo fisico-
quimica e sensorial do grdo na regido Sudoeste da Bahia.
Sendo assim, foi realizado um trabalho que tem como ob-
jetivo avaliar a influéncia de diferentes métodos de prepa-
ro de café (natural, cereja descascado e despolpado) so-
bre a composicao fisico-quimica e sensorial dos graos,
além de indicar quais dos métodos de preparo sdo mais
adequados as condigdes climaticas da regido.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado nas seguintes proprieda-
des cafeeiras da Regido Sudoeste da Bahia, identificada
pela origem de Cafés Especiais do Brasil como “Planalto
da Bahia”: (1) Diamante (Ribeirdo do Largo-BA), (2) Santa
Fé (Planalto-BA), (3) Ouro Verde (Vitoria da Conquista-
BA). Estas propriedades estdo localizadas a 850m de alti-
tude, com precipita¢cdes médias de 1200mm concentradas
na primavera-verao.

A variedade de café utilizada no experimento foi a
Catuai Amarelo. O café foi colhido a dedo, sobre pano, em
um mesmo talhdo, para homogenizagao do lote em cada
fazenda. Posteriormente foi levado para processamento
no mesmo dia da colheita. O café colhido foi lavado, 60
litros de café cereja foram encaminhados para secagem,
constituindo o café natural. O restante do lote foi descas-
cado, destes, 60 litros foram encaminhados para secagem,
constituindo o café cereja descascado. Para o preparo do
café despolpado a degomagem ocorreu por fermentagdo
natural em agua, durante 18 horas, em tambores plasticos
com capacidade para 120 litros, os quais foram utilizados
como tanques de degomagem. Os tambores continham 80
litros de café descascado e 38 litros de agua, suficiente
para submersao dos graos, ficando a lamina d’4gua 3 cm
acima da superficie da massa.

A secagem ocorreu em terreiro suspenso com estufa,
até que os graos atingissem 12% de umidade. Em seguida
as amostras foram armazenadas em sacolas plasticas, em
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local fresco e arejado. A partir dessas amostras foram rea-
lizadas as analises sensoriais e fisico-quimicas. As anali-
ses foram realizadas apenas com graos de peneira 16 aci-
ma, peneira utilizada na regido como referéncia de um grao
de tamanho aceitavel ao mercado internacional.

O indice de coloragdo foi determinado pelo método
descrito por Singleton (1966) e adaptado para o café de
acordo com Carvalho et al. (1994). Dois gramas de amos-
tra de café moidas em moinhos de facas, marca Mine
processador Arno Duetto, e passadas em peneira com
granulometria de 20 mesh, foram pesadas e transferidas
para um erlenmeyer de 250 mL. Foram adicionados 50 mL
de agua destilada ao erlenmeyer. Esta mistura foi agitada
durante uma hora e filtrada em papel de filtro Whatman
n°l. Auma aliquota de SmL do filtrado foram adicionados
10mL de agua destilada e ap6s 20 minutos de repouso em
condi¢des ambientais, foi efetuada a leitura da densidade
otica a 425 nm em um espectrofotometro Shimadzu, mode-
lo UV Mini 1240.

O pH do grao foi determinado de acordo com técnica
adaptada a descrita na AOAC (1995). Cinco gramas de
café sem torrar foram moidos em moinho de facas, marca
Mine processador Arno Duetto, peneiradas em peneira
de 20 mesh e colocadas em um erlenmeyer com 37,5mL de
alcool 80%. A solugdo permaneceu por 16 horas no
erlenmeyer sofrendo revolvimentos ocasionais. Posteri-
ormente, foi filtrada em papel Whatman n°1. O pH do ex-
trato filtrado foi medido utilizando-se um peagametro di-
gital, marca WTW pH 330/SET-1.

A condutividade elétrica foi determinada utilizando-
se a metodologia proposta por Prete (1992). Para tanto
foram pesadas e colocadas em copos plasticos de 180
mL, contendo 75 mL de dgua deionizada, trés subamos-
tras de 50 graos de cada amostra, sem escolha dos graos
defeituosos (pretos, brocados, verdes ¢ ardidos). A se-
guir, esses recipientes foram colocados em estufa venti-
lada, a 25°C por 3,5 horas, em seguida se procedeu a
leitura da condutividade elétrica da solucdo, em apare-
lho Quimis CD-20. Os resultados obtidos foram expres-
sos em uS.cm™.g ! de amostraa 12% de umidade.

Imediatamente apos a leitura da condutividade elétri-
ca, procedeu-se a quantificagdo do potassio lixiviado. Um
mililitro da solug@o sem os graos foi transferida para um
tubo de ensaio e diluido em agua destilada, na proporcao
(1:10) e procedendo-se a quantificagdo do potassio
lixiviado em fotdmetro de chama Digimed NK-2002. Os
resultados foram expressos em mg/kg de amostra a 12%
de umidade.

A Classificacdo quanto a bebida ou “prova de xicara”
e acidez sensorial foi realizada pelo degustador José Carlos
Novais, que desconhecia a procedéncia das amostras.
Seguindo o procedimento descrito por Toledo (1998), ocor-
reu a degustacdo de 6 xicaras da infusdo, por repeti¢ao. A

revistalceres

infusdo foi preparada a partir de 10 gramas de p6 de cafg,
em torragao clara, para 100 mL de 4gua, a qual foi coloca-
da sobre o pd, quando em ponto de primeira fervura.

O delineamento experimental adotado foi o inteiramen-
te casualizado, sendo os tratamentos avaliados separa-
damente em cada propriedade e todas as variaveis avalia-
das com seis repetigdes. O teste para comparagao de me-
dias adotado foi o teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Indice de coloracio

Observa-se na Figura 1, que o café natural apresentou
um menor valor do indice de coloragdo, significativamen-
te menor, em relacdo aos outros métodos de preparo do
grdo, sendo este significativo apenas na propriedade (1).
Resultados semelhantes foram obtidos por Leite e Carva-
lho (1994) e Siqueira (2003), quando compararam diferen-
tes métodos de preparo do grdo. Segundo Carvalho et al.
(1994), valores mais altos do indice de coloracao indica-
ram cafés de coloragdo mais intensa, ou seja, que ainda
ndo perderam a coloragdo caracteristica, perda esta cau-
sada, principalmente, pelas reagdes oxidativas com con-
seqiiente branqueamento dos graos. Os menores valores
do indice de colora¢do do café natural podem ter sido
ocasionados pelo longo periodo de secagem, em torno de
quinze dias, podendo ter ocorrido fermentagdes, prejudi-
ciais aos graos. Deve-se ressaltar que nas trés proprieda-
des os graos CD apresentaram os maiores valores numé-
ricos para o indice de coloracdo, apesar de estes ndo apre-
sentarem diferengas significativas em relagdo ao café
despolpado. Estes resultados indicam que para a regido
do Planalto da Conquista ¢ indispensavel o preparo do
café por via imida, descascamento e/ou desmucilagem
do grdo, para a obtencdo de um grdo com o potencial
maximo no aspecto comercial. Dados contrarios aos obti-
dos neste trabalho foram apresentados por Siqueira (2003),
o qual observou que o café despolpado apresentou valo-
res de indice de coloracdo superiores ao CD.

Segundo Corréa et al. (1997), um maior indice de colo-
racdo corresponde a cafés de melhor qualidade sensorial.
A partir dos dados obtidos neste trabalho observa-se que
esta afirmativa s6 pode ser considerada verdadeira se fo-
rem comparadas amostras provenientes do mesmo local,
ja que nem sempre, graos de propriedades com indice de
coloragdo mais elevados apresentaram as melhores quali-
dades de bebida. Isto pode ser inferido a partir dos dados
da anélise sensorial da propriedade (1), cujos cafés ndo
apresentam os maiores valores do indice de coloracdo,
porém, apresentaram as melhores qualidades de bebida
em relacdo as outras propriedades (Figura 1 x Tabela 1).
Deve-se ressaltar que quando se comparou a qualidade
da bebida com o indice de coloragdo dentro de cada pro-
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priedade, apenas na propriedade (1) ocorre uma melhoria
da qualidade da bebida relacionada ao aumento do indice
de colorag@o. Ressalta-se também que esta propriedade
foi a Gnica que apresentou diferenca significativa entre
os valores do indice de coloraggo (Figura 1 x Tabela 1).
Segundo Corréa et al. (1997) o indice de coloragdo possi-
bilitou a disting@o entre as bebidas dura, apenas mole,
mole e estritamente mole. Porém os valores do indice de
coloracao encontrados por esses autores foram: 0,47, 0,54,
0,63, e 0,72 respectivamente, valores inferiores aos en-
contrados neste trabalho. Siqueira (2003) relatou valores
de indice de coloragdo de 0,69; 1,10 e 1,44 para o café
natural, CD e despolpado, respectivamente. Apesar desses
valores serem significativamente diferentes, todos os ca-
fés foram classificados como de bebida dura. Logo o indice
de coloragdo por si sd, aparentemente, ndo possibilitou
diferenciar os cafés quanto a classifica¢do sensorial.

Observa-se na Figura 1, que o indice de coloragdo
sofre influéncia do local de cultivo, apesar das proprieda-
des estarem localizadas na mesma regido produtora. Re-
sultados semelhantes foram obtidos por Leite e Carvalho
(1994), estudando diferentes locais de cultivo em Minas
Gerais.

PH do grio

O pH do grao de café tem sido correlacionado com a
acidez perceptivel, por isso tem sido estudado como for-
ma de avaliagdo sensorial do grio (Sivetz e Desrosier,
1979). Segundo Siqueira e Abreu (2006), o pH do grao é
um indicativo de eventuais transformagdes dos frutos de
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Figura 1. Valores médios do indice de coloracdo, em cafés
submetidos a diferentes tipos de preparo nas propriedades (1),
(2) e (3). Médias seguidas pelas mesmas letras maiusculas nas
colunas, em cada propriedade, ndo diferem entre si pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade.

Tabela 1. Classifica¢ao quanto a bebida, em cafés submetidos a
diferentes tipos de preparo nas propriedades (1), (2) e (3)

café, como as fermentacdes indesejaveis que ocorrem na
pré ou pos-colheita, originando defeitos e, conseqiiente-
mente, redugdo do pH e deterioragdo da bebida.

Observa-se na Figura 2, que, de modo geral, os cafés
natural e despolpado, apresentaram os menores valores
de pH do grdo. A acidez percebida no café ¢ um importan-
te atributo para a andlise sensorial do produto. Sabe-se
que sua intensidade varia em fun¢do do estadio de
maturacao dos frutos, local de origem, tipo de colheita,
forma de processamento, tipo de secagem ¢ condigdes
climaticas durante a colheita e secagem (Siqueira ¢ Abreu,
2006). Durante o preparo do café despolpado ocorre fer-
mentag¢do no tanque de degomagem e esta pode ter redu-
zido o pH do grao. Resultados semelhantes foram obti-
dos por Villela (2002), que considera que a redugio do pH
do grdo foi ocasionada pela fermentagdo do café
despolpado. Segundo Carvalho ef al. (1994), a acidez dos
graos de café beneficiado tem relago inversa com a qua-
lidade do café. A reducdo do pH do grdo no café
despolpado ndo afetou a qualidade da bebida nas trés
propriedades, essa reducdo agrega ao café despolpado
uma acidez caracteristica de “cafés suaves”, esta acidez
caracteristica ¢ ilustrada pela observagdo da Figura 2 x
Tabela 2. Na propriedade (1) o café despolpado, apesar de
apresentar pH reduzido, apresenta uma acidez positiva,
capaz de ser detectada sensorialmente, tipica de cafés fi-
nos. Sendo assim, o pH do gréo deve ser avaliado consi-
derando o método de preparo do gréo e que atribuigdes
sensoriais este método pode agregar a qualidade final da
bebida.
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Figura 2. Valores médios do pH do grio, em cafés submetidos a
diferentes tipos de preparo nas propriedades (1), (2) e (3).Médias
seguidas pelas mesmas letras maitisculas nas colunas, em cada
propriedade, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Tabela 2. Classificacdo quanto a acidez, determinada
sensorialmente, em cafés submetidos a diferentes tipos de preparo
nas propriedades (1), (2) e (3)

Preparo Propriedade 1 Propriedade2 Propriedade 3 Preparo  Propriedadel Propriedade2 Propriedade3
Natural Dura Dura Dura Natural Baixa Média Média
CD Mole Dura Dura CD Positiva Média Média
Despolpado Mole Dura Dura Despolpado  Positiva Média Média
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O café natural sofreu depreciacdo da qualidade da be-
bida na propriedade (1) com a redugdo do pH, (Tabela 1).
O baixo pH dos graos naturais deve ter sido ocasionado
pelo longo periodo de secagem, em torno de quinze dias,
provavelmente ocasionando fermentagdes indesejaveis
aos graos. Segundo Pimenta (1995), a presenca de agtica-
res nos frutos cerejas ocasiona a fermentacdo da
mucilagem durante a secagem causando um aumento da
acidez e deteriorag@o da qualidade da bebida. Na regido
Sudoeste da Bahia o inverno € caracterizado por baixas
precipitagdes pluviométricas por longos periodos, base-
ado neste fato, sugere-se que o produtor deva utilizar de
meios de secagem que nao dependam da energia solar e/
ou processar o grao por via CD ou umida para retirada da
casca ¢/ou mucilagem, para que o periodo de secagem
seja reduzido, impossibilitando a ocorréncia de fermenta-
¢oOes indesejaveis.

Malta et al. (2003), analisando a influéncia de dife-
rentes métodos de preparo de café, observaram que ndo
ocorreu variagdo da acidez do grdo quando este foi pre-
parado por via seca ou CD. Segundo Oliveira et al. (2005),
a baixa acidez é uma caracteristica marcante do CD, que
equivale a acidez dos cafés naturais. Os resultados apre-
sentaram o CD com maiores valores de pH que os natu-
rais, nas trés propriedades, isto pode ter acontecido de-
vido as fermentagdes que podem ter ocorrido ao café
natural, como foi descrito anteriormente. Apesar desta
diferenca de pH entre o café natural e o CD, foi observa-
do que apenas na propriedade (1) foi possivel detectar
que esta caracteristica tenha sido repassada a bebida
apoés a torra dos graos, Tabela 1. A acidez positiva foi
caracterizada como uma acidez citrica, tipica de cafés
com bebida fina, a acidez média, foi caracterizada como
uma acidez padrdo aos cafés de bebida dura, com
adstringéncia, a acidez baixa foi caracterizada por uma
baixa adstringéncia, que no caso dos cafés de bebida
dura ¢ uma boa caracteristica (Tab. 2).

Condutividade elétrica e lixiviacdo de potdssio

Segundo Prete (1992) e Amorim (1978), a degeneragao
das membranas celulares e subseqiiente perda de contro-
le de permeabilidade, ¢ um dos primeiros eventos que ca-
racterizam a deterioragdo do grio de café. Desta forma,
testes para avaliar a qualidade de sementes baseados na
perda de integridade das membranas foram desenvolvi-
dos. Nestes trabalhos as sementes sdo imersas em agua e
durante o processo de embebicdo, de acordo com o grau
de integridade de suas membranas, lixiviam solutos
citoplasmaticos no meio liquido. Os solutos, com propri-
edades eletroliticas possuem cargas elétricas que podem
ser medidas com condutivimetro. Assim, sementes de bai-
xo vigor liberam grande quantidade de eletrdlitos na solu-
¢do, resultando em alto valor de condutividade elétrica
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(Bedford, 1974, Woodstock, 1973) ou solugdo com eleva-
das concentragdes de determinados ions, principalmente
potassio (Prete, 1992).

O aumento na condutividade elétrica ¢ um forte indi-
cador de danos na membrana celular, conseqiientemente,
um café de pior qualidade (Prete, 1992 e Amorim, 1978).
Observa-se na Figura 3, que o café natural apresentou os
maiores valores de condutividade elétrica nas trés propri-
edades. Apesar disto, apenas na propriedade (1) os graos
apresentaram reducdo na qualidade da bebida (Tabela 1).
O aumento da condutividade elétrica do grao natural deve
ter ocorrido devido ao longo tempo de secagem, causan-
do alteracdes nas membranas celulares. Segundo Goulart
et al. (2003), com a ruptura das células, ocorre o
extravasamento do conteudo celular (enzimas, proteinas,
aminoacidos, carboidratos, lipideos, ions, etc.) provocan-
do inumeras reagdes aleatdrias indesejaveis.

Segundo Malta et al. (2003) e Pereira et al. (2002),
tanto o café seco na sua forma integral, quanto os cafés
que sofrem algum tipo de pré-processamento, apresen-
tam integridade de membranas celulares semelhantes, con-
seqiientemente, as condutividades elétricas ndo diferem,
independentemente do método de preparo. Em contrapo-
si¢do, Villela (2002), relata que a presenga de mucilagem
ou sua retirada de forma mecanica, sdo capazes de causar
alteracdes nas membranas celulares. Segundo 0 mesmo
autor, o despolpamento, com retirada da mucilagem por
fermentagdo natural, ¢ 0 método que menos prejudica a
integridade das membranas celulares. Observa-se na Fi-
gura 3 que os cafés despolpado e CD apresentaram, em
todas as propriedades, os menores valores de condutivi-
dade elétrica em relacdo ao café natural. Este € mais um
indicio de que o processamento do café por via umida
deve ser realizado nesta regido, j4 que mantiveram a inte-
gridade das membranas celulares dos gréos.

Deve-se ressaltar que o café despolpado apresentou
menores valores de condutividade elétrica que o CD, ape-
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Figura 3. Valores médios da condutividade elétrica do gréo
(uS.cm.g! de café a 12% de umidade), em cafés submetidos a
diferentes tipos de preparo nas propriedades (1), (2) e (3). Médias
seguidas pelas mesmas letras maitisculas nas colunas, em cada
propriedade, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.
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sar de ndo apresentar diferenca significativa em relagdo
ao CD (Figura 3). O café despolpado passa por um perio-
do de embebicdo em agua para a retirada da mucilagem,
durante a embebig¢do, solutos podem ser liberados cau-
sando distor¢des na interpretacdo dos resultados, que
apresentam na maioria das vezes os cafés despolpados
com maiores valores de condutividade elétrica em compa-
racdo a outros tipos de preparo do grao, conforme encon-
trado por Prete (1992) e Villela (2002). Embora isto ndo
tenha ocorrido nesse trabalho, sugere-se que a metodolo-
gia utilizada para determinag@o da condutividade elétrica
do grdo, que ¢ bascada na lixiviagdo de solutos
citoplasmaticos do grdo, seja analisada cuidadosamente
para o caso do café despolpado, com retirada da mucilagem
por fermentagdo natural.

Observa-se na Figura 4 que os resultados da lixiviagdo
de potassio dos grdos correlacionou-se com os da
condutividade elétrica, sendo as explicagdes inerentes a
esta variavel similares as da condutividade elétrica.

Goulart ez al. (2003), afirmam que estas variaveis po-
dem ser utilizadas para a separagdo de cafés de bebida
Estritamente mole, mole ¢ apenas mole das bebidas dura,
rio ¢ riada. Neste trabalho observou-se que apenas na
propriedade (1) o aumento da lixiviagdo de potéssio e
condutividade elétrica do grao se relacionaram a redugdo
da qualidade da bebida de mole para dura, enquanto nas
propriedades (2) e (3) este aumento ndo foi acompanhado
da redug@o na qualidade da bebida, tendo todos os méto-
dos de preparo resultado em bebida dura, (Tabela 1).

Adicionalmente, deve-se ressaltar que para a obten-
¢do de um café cereja descascado de maxima qualidade é
necessario que o lavador e o despolpador estejam bem
regulados, evitando a passagem de graos defeituosos
(boia, brocados, mal granados, mordidos) para o produto
final. J& para o café despolpado os grios defeituosos
emergem no tanque durante a degomagem por fermenta-
¢do natural, sendo possivel retird-los, o que aumenta a

B Natural  #Cereja descascado W Despolpado

16

14.4A
1244

12

978 96B

Lixiviagao de potassio do grao
oo

(=]

Propriedade 1 Propriedade 2

Propriedade 3

Figura 4. Valores médios da lixiviacdo de potassio do grao (mg/
Kgde café a 12% de umidade), em cafés submetidos a diferentes
tipos de preparo nas propriedades (1), (2) e (3). Médias seguidas
pelas mesmas letras maitsculas nas colunas, em cada propriedade,
ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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selecdo dos graos e, conseqiientemente, a qualidade do
produto final. Caso o produtor ndo possua equipamentos
de qualidade para processar o café, deve-se adotar o pre-
paro do café despolpado como garantia da obtencdo de
um café de qualidade.

CONCLUSOES

O preparo do café natural foi o que apresentou os
maiores indicios de perda da qualidade fisico-quimica e
sensorial do grdo em relag@o aos outros métodos de pre-
paro, indicando-se, no minimo, o descascamento do gréo,
para a regido em estudo.

O preparo do café despolpado por fermentacdo natu-
ral além de retirar a mucilagem, agregou a bebida uma aci-
dez e uma coloragdo caracteristicas, que necessitam ser
melhor estudadas.
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