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RESUMO

O café conilon (Coffea canephora), também conhecido como robusta,
participa em torno de 25,4% de café beneficiado no Brasil. Entretanto, informacdes a
respeito do processamento desse café e dos fatores que influenciam a qualidade do
produto final sdo escassas. Dentre as etapas que estdo diretamente ligadas a
qualidade do café destaca-se a secagem, que quando mal conduzida compromete
as caracteristicas do produto, diminuindo sua valorizacdo. Diante destes fatos,
estudar a possivel relacdo entre a qualidade e os principais tipos de secagem do
café conilon foi o principal objetivo deste trabalho. Para isso foram usadas amostras
de café conilon secas em terreiro comum (T), terreiro de cimento suspenso coberto
com estufa (TSE) e secador rotativo pelo método direto (SR), as quais foram
submetidas a testes de condutividade elétrica, lixiviacdo de potassio, determinacéo
da acidez titulavel total, acidez graxa e teores de acucares (redutores, ndo-redutores
e totais). As amostras TSE apresentaram o0s menores valores de condutividade
elétrica, de lixiviagdo de potassio, de acidez titulavel total e os maiores teores de
acucares redutores, esses parametros apontam uma maior qualidade para cafés
secos em terreiro de cimento suspenso coberto com estufa.

PALAVRAS-CHAVE: Coffea canephora, processamento, parametros fisico-
quimicos.

QUALITY OF ‘CONILON’ COFFEE UNDER DIFFERENT DRYING METHODS

ABSTRACT
Conilon coffee (Coffea canephora Pierre ex Froehner) represents approximately

25.4% of Brazilian processed coffee. However, regarding information about conilon
coffee processing and the factors that influence the quality of the final product are still
scarce. The drying process is the most important step once it affects the final quality
of the green coffee. In this context, the aim of this work was to check if there is
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correlation between physicochemical parameters and the main types of coffee drying
process. Conilon coffee was dried using several procedures such as complete drying
on cement terrace (T), suspended terrace (TSE) and mechanical horizontal rotary
type dryer by direct method (SR). Coffee samples were taken and electric
conductivity, potassium leaching, titrable acidity, fat acidity and total reducing and
non-reducing sugars analysis were carried out. The TSE samples showed the lowest
values of electric conductivity, potassium leaching, titratable acidity and higher
concentrations of total and reducing sugars, these parameters indicate a higher
guality coffees dried by suspended terrace.

KEYWORDS: Coffea canephora, drying process, physicochemical parameters.

INTRODUCAO

O café Arabica (Coffea arabica) e o café Conilon (Coffea canephora), séo as
espécies do género Coffea de maior importancia econémica cultivadas no Brasil. O
café Conilon participa da produgdo nacional com 25,4% de café beneficiado. O
Espirito Santo € o maior produtor dessa espécie, com 67,8% (7,40 a 7,86 milhdes de
sacas) de café beneficiado (CONAB, 2011). Esta espécie apresenta alta
produtividade, grande rusticidade e maior quantidade de solidos sollveis totais, em
comparacao ao C. arabica (CECON et al., 2008). Atualmente, o café Conilon é
adicionado ao café Arbica para acentuar o sabor da bebida (blend) e na preparacéo
de café sollvel, o que justifica o seu uso pela industria de café no Brasil e no mundo
(HERSZKOWICZ, 2009; MORAIS, 2009).

A qualidade do café é estritamente relacionada com a composi¢cao quimica dos
grdos que é afetada pelas condicbes de processamento pos-colheita, como a
secagem, armazenamento, torrefacdo e moagem (FRANCA et al., 2005).

A secagem do café contribui para a preservacao das caracteristicas fisiologicas
durante o armazenamento, bem como possibilita a antecipacdo da colheita evitando
perdas de natureza diversas durante o processo produtivo (GARCIA et al., 2004). A
secagem em secadores mecanicos € realizada por ar aquecido que passa através
da massa de gréos por meio de um sistema de ventilacdo forcada podendo, ou nao,
serem movimentados dentro do secador (FILHO et al., 2006).

O processo mais usado pelos cafeicultores nacionais € a secagem em terreiro.
Além dos terreiros convencionais, tem-se também a opcdo de utilizar terreiros
suspensos com estufa, que apresentam como vantagem o ndo contato dos frutos
verdes com o solo, diminuindo os processos fermentativos e o tempo de secagem
(PIMENTA, 2003). No Norte do Espirito Santo, com predominio de café Conilon o
secador horizontal de fogo direto é o mais utilizado na secagem do café. Porém, a
secagem em terreiro de cimento ou de chao predomina em pequenas propriedades
e, recentemente, cafeicultores visando melhorar a qualidade do produto tem
efetuado a secagem do café em terreiro de cimento, coberto com lona transparente
(terreiro de estufa).

O método de secagem quando ndo adequado pode prejudicar a qualidade
dos gréos, podendo ocorrer alteracdes fisicas, quimicas e sensoriais indesejaveis
(BOREM et al., 2008). O indice de acidez influencia na analise sensorial do café, a
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sua intensidade varia em funcdo do local de origem, estadio de maturacdo dos
frutos, tipo de colheita, condi¢cdes climaticas durante a colheita, forma de
processamento e tipo de secagem (SIQUEIRA e ABREU, 2006).

Além da acidez, os conteudos de acUcares séo relacionados a qualidade do
café, maiores teores sdo desejaveis. Os acucares redutores reagem com
aminoacidos pela reacdo de Maillard, dando origem a compostos coloridos
desejaveis, responsaveis pela cor marrom do café (FARAH et al., 2006).

COSTA e CARVALHO (2006) demonstraram que testes de condutividade
elétrica individual mostraram-se eficientes na separacdo de lotes de sementes de
café em diferentes niveis de qualidade fisiolégica. PRETE (1992) verificou uma
relacdo inversa entre a qualidade da bebida e a condutividade elétrica e a lixiviagao
de potassio, determinadas no exsudato de graos crus.

Diferentes valores de condutividade elétrica foram observados para amostras
de gréos crus de café originados de cerejas recolhidas na planta, antes da derrica,
classificadas como apenas mole/mole foi de 123,10 pS cm™ g e dura/apenas mole
de 168,19 pS cm™ g* (FAVARIM et al., 2004). BOREM et al. (2008) estudando a
secagem do café em terreiros e em secador com ar aquecido a 40 e 60 °C
observaram que a condutividade elétrica e a lixiviagdo de potassio aumentaram com
a elevacao da temperatura de secagem independente do tipo de processamento.

Na literatura existem poucas informagbes sobre a influéncia dos tipos de
secagem na qualidade do café conilon. Tal conhecimento pode contribuir
efetivamente na melhoria da qualidade do produto final, podendo beneficiar o
produtor que preza por um produto de maior qualidade, que atenda o mercado
consumidor. Assim, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade do
café (Coffea canephora) em relacdo aos principais métodos de secagem usados
pelos cafeicultores do Estado do Espirito Santo.

METODOLOGIA

Foram obtidas amostras de café conilon (safra 2009/2010) submetidos a trés
diferentes formas de secagem: terreiro comum (T), terreiro de cimento suspenso
coberto com estufa (TSE) e secador rotativo com fogo direto (SR), sendo duas
amostras para cada tipo de tratamento. As amostras de café T e SR foram
fornecidas pela Cooperativa de Café dos Produtores Agropecuérios da Bacia do
Cricaré (COOPBAC), sendo essas provenientes da localidade chamada km 41,
municipio de Sao Mateus-ES (18° 44’ Sul, 44° 13’ No rte), As duas amostras TSE
foram obtidas na localidade chamada Paraiso Novo, municipio de Vila Valério-ES
(18°57’ Sul, 40°18’ Norte), fornecidas por cafeic ultores.

As areas supracitadas apresentam altitude em torno de 100 metros, o clima,
conforme classificagdo de Koppen, € Aw é tropical com estacao seca. A temperatura
meédia das minimas fica entre 11,8 a 18 T e as maximas de 30,7 a 34 C, com
precipitagcdo em torno de 1200 mm/ano.

Os frutos maduros, em aproximadamente 80%, foram colhidos manualmente
pelo sistema de derrica em lonas. Em seguida, foram colocados em sacos de estopa
e levados para os devidos tratamentos.

As amostras SR foram secas em dois diferentes secadores da marca
Pinhalense, a secagem foi realizada por fogo direto pelo fluxo de massa de ar
quente (80 a 90 °C), por 16 horas. As secagens das amostras T foram realizadas em
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terreiros comuns de cimento, por meio do calor proporcionado pelo sol e as
amostras TSE foram secas em terreiros de cimento suspensos cobertos com estufa
(lona transparente), as secagens nos terreiros (comum e de estufa) foram realizadas
em 12 dias.

A partir de sacas contendo os cafés secos pelos diferentes métodos foram
retirados 3 kg de cada amostra com o auxilio de um calador (15x 200g de graos).
ApOs a homogeneizacdo, as amostras foram submetidas as analises descritas
abaixo.

DETERMINACAO DA UMIDADE: As amostras de café Conilon foram analisadas
qguanto ao grau de umidade pelo método da estufa a 105 £+ 3 C (Ministério da
Agricultura, 1992).

MEDIDAS DE CONDUTIVIDADE ELETRICA E LIXIVIAQAO DE POTASSIO: A
determinacao da condutividade elétrica e da lixiviacdo de potassio nos gréos de café
foram realizadas de acordo com KRYZYANOWSKI; FRANCA NETO; HENNING
(1991) e MALTA et al. (2005). Para cada amostra de café foram separados 50 gréos
e as massas foram aferidas com precisdo de 0,001g. Subseqglentemente, as
amostras foram imersas em agua deionizada (75 mL) e colocadas em estufa
ventilada a 25 °C. Apos o periodo de embebicédo (5 h), as solu¢des sem os graos de
café foram vertidas para outro recipiente, onde foi realizada a leitura da
condutividade elétrica em condutivimetro da marca Quimis (Q795A). Os resultados
foram expressos em pScm?g! de amostra. Imediatamente apés a leitura da
condutividade elétrica, realizou-se a leitura do potassio lixiviado na solugdo em
fotbmetro de chama da marca Digimed (DM-62). Os procedimentos foram realizados
em triplicata.

DETERMINACAO DA ACIDEZ TITULAVEL TOTAL: A acidez titulavel total foi
determinada de acordo com técnica descrita na AOAC (1990). Foram medidos 2 g
de cada amostra de café seco (em diferentes condigbes) e moido e, em seguida,
adicionaram-se 50 mL de agua destilada. A mistura foi agitada por 1 hora, apos esse
tempo realizou-se uma filtracdo. O filtrado (5 mL) foi transferido para um erlenmeyer
contendo cerca de 50 mL de agua destilada. A titulacao foi realizada com NaOH 0,1
mol L™ na presenca de fenolftaleina. O resultado foi expresso em mL de NaOH 0,1
mol L™ por 100g de amostra.

ANALISE DA ACIDEZ GRAXA: A acidez graxa foi determinada de acordo com
AACC (1995). Foram medidos 40 g de cada amostra de café moido e adicionaram-
se 100 mL de tolueno. A mistura foi agitada por 1 h e 30 min. Apds esse tempo, a
mistura foi filtrada. O filtrado (25 mL) foi misturado a 25 mL de alcool etilico e 3 gotas
de fenolftaleina e, entéo, foi realizada a titulagdo com uma solugéo alcodlica de KOH
0,1 mol L™ até atingir-se o ponto de viragem. O resultado da acidez graxa foi
expresso em mL de KOH por 100g de massa seca, calculado de acordo com as
Equacbes 1 e 2.

PS = (1—U(b.u.)) x 40g (1)

Em que: PS: peso da amostra seca (g); U(b.u.) : umidade base umida %

Vx 100
i —_— l',
AG = PS (2)

Em que: V: volume gasto de KOH na titulagdo da mistura (extrato + indicador) em
mL; AG: acidez graxa (mL de KOH/100 g de massa seca).
TEORES DE ACUCARES: Os acucares totais e redutores foram extraidos pelo
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método de Lane-Enyon, descrito pela AOAC (1990). Os acguUcares nao-redutores
foram encontrados pela diferenca entre os totais e os redutores.

Todas as andlises foram realizadas em triplicata, as amostras de café foram
moidas em moinho de facas da marca Marconi (MA-680).
ANALISE ESTATISTICA: Foram coletadas duas amostras de cada tipo de secagem.
Os dados foram submetidos a andlise de variancia e as médias foram comparadas
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores de umidade determinados para as amostras de café submetidas aos
diferentes processos de secagem variaram entre 11 e 13,2% (Tabela 1). Estes
valores encontram-se préximos ao valor de umidade (13%) recomendado para o
armazenamento de café Conilon (FERRAO et al., 2007).

TABELA 1. Valores médios de umidade, condutividade elétrica (C.E.),
lixiviagdo de potassio (L.K.) e acidez titulavel total (A.T.T.,
volume em mL de NaOH 0,1 mol L%100g) de café conilon seco
por diferentes métodos

CE. L. P.

Amostra Umidade S cmtg?h (ppm) AT.T.
Terreiro comum | 12,3% 153,3b 107,0a 2316Db
Terreiro comum I 12,2% 108,0c 1135a 2038b
Terreiro de Estufa | 12,3% 101,0c 51,0b 142,2 c
Terreiro de Estufa Il 13,1% 86,0 c 38,0b 93,2c
Secador fogo direto | 13,2% 202,3 a 132,3a 229,1b
Secador fogo direto Il 11,0% 193,5a 113,5a 305,0a
CV (%) 6,02 33,54 45,00 35,08

Médias seguidas pela mesma letra, ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste

Tukey.

Os valores encontrados para a condutividade elétrica, lixiviacdo de potassio e
acidez titulavel total no café seco em secador de fogo direto foram superiores aos
encontrados para as amostras de café seco em terreiro de estufa (Tabela 1). A
maior lixiviagdo de potassio, maior teor de ions e condutividade elétrica pode estar
associado as altas temperaturas utilizadas durante a secagem, o que compromete a
estrutura das membranas celulares, influenciando na qualidade da bebida do café
(BOREM et al., 2008). MARQUES et al. (2008) avaliaram o efeito de diferentes
temperaturas (40, 50 e 60 ) e periodos de pré-secagem em terreiro na
composi¢cdo quimica e qualidade da bebida do café Y cereja descascada %2. Na
temperatura de 60 T foram determinados os maiores valores de condutividade
elétrica e lixiviacdo de potassio.

O café seco em terreiro de estufa se destaca por apresentar baixa acidez
titulavel total e lixiviacdo de potassio em comparacdo ao outros dois métodos de
secagem. Este fato, associado aos outros ja mencionados pode confirmar a
qualidade superior do café seco desta forma, uma vez que maiores valores de
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acidez e lixiviacdo de potassio também estdo associados a fermentacdo e/ou
degradagdo (CARVALHO et al., 1994; BOREM et al., 2008).

Além disso, indica a existéncia de diferencas entre cafés secados em terreiro,
sendo possivel obter café de baixa ou alta qualidade por esse método, uma vez que
o café pode fermentar (chuvas) ou néo, ser deixado em sacos na lavoura por varios
dias, ou nado, dentre outras particularidades, o que sugere a ndo generalizacdo do
produto secado em terreiro por parte de empresas compradoras de café.

As amostras secas em terreiro apresentaram altos valores de acidez graxa em
relacdo as duas amostras secas em secador (Tabela 2). O maior indice acidez graxa
€ considerado um parametro de qualidade inferior. MARQUES et al. (2008)
observaram que a acidez graxa aumentou com a elevacdo da temperatura de
secagem; e que a temperatura de 40 °C favoreceu a obtencdo de cafés de melhor
qualidade. Uma vez que as amostras secas em terreiro sdo expostas diretamente ao
sol, a presenca excessiva de luz pode favorecer reagbes fotoquimicas e elevar os
niveis de acidez graxa.

TABELA 2. Valores médios de acidez graxa
(mL de KOH 0,1molL™/100g) de
café conilon seco por diferentes

métodos
Amostra Acidez
Terreiro comum | 10,0 a
Terreiro comum I 11,7 a
Terreiro de Estufa | 99a
Terreiro de Estufa Il 10,5a
Secador fogo direto | 2,2Db
Secador fogo direto Il 39b
CV (%) 9,21

Médias seguidas pela mesma letra, ndo diferem entre si, a
5% de probabilidade, pelo teste Tukey.

Na Tabela 3, estdo os valores médios do teor de acucares (redutores, nao-
redutores e totais) medidos para as amostras de café analisadas. As amostras TSE |
e TSE Il apresentaram maiores teores de acgucares redutores e totais, comparado ao
café seco em secador com fogo direto. A amostra TSE Il apresentou 61% a mais de
acucares totais do que a amostra T Il (2,04%). PINTO et al. (2001) determinaram
maiores teores de acUcares totais e acUcares nao-redutores para bebidas
estritamente mole e riada. O maior teor de acucar € desejavel, pois € responsavel
pela formagéo do sabor caramelo identificado na bebida do café, conferindo dogura
a bebida (OIC, 1992; ABRAHAO et al., 2009).
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TABELA 3. Valores médios de acucares redutores, ndo-redutores e totais em café
conilon seco por diferentes métodos

Amostras AclUcares AcUcares nao- AcUcares
redutores (%) redutores (%) totais (%)
Terreiro comum | 0,64 Db 2,17b 281b
Terreiro comum Il 0,65b 1,40d 2,04d
Terreiro de Estufa | 0,87 a 1,94 bc 2,82Db
Terreiro de Estufa Il 0,85a 2,49 a 3,34 a
Secador fogo direto | 0,67 b 1,52d 2,19 cd
Secador fogo direto |l 0,62 b 1,75¢ 2,37cC
CV (%) 3,08 4,72 3,68

Médias seguidas pela mesma letra, ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo
teste Tukey.

CONCLUSOES

Os melhores parametros de qualidade do café conilon foram encontrados nas
amostras de café secas em terreiro de cimento suspenso coberto com lona plastica
transparente (terreiro de estufa). Foram encontrados para essas amostras menores
valores de condutividade elétrica, de lixiviagdo de potassio,de acidez titulavel total e
maiores teores de acUcares redutores. Maiores valores de acidez graxa foram
observados para as amostras secas em terreiros (comum e de estufa).
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