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Atualmente ¢ crescente a busca pela melhoria dos atributos qualitativos dos gréos de café. Com isso, a
opegdo dos cafeicultores brasileiros pelo processamento por via umida, com a produg@o do café cereja descascado,
que além de alcangar preco diferenciado no mercado, reduz o tempo de secagem e os riscos da ocorréncia de
fermentagdes indesejaveis. No entanto, a operagdo de descascamento resulta na formagéo de lotes de café verde de
baixa qualidade, que podera ser ainda mais comprometido dependendo dos cuidados durante a secagem (Borém et
,2000).

Analises dos acidos clorogénicos vém sendo comumente utilizada com o objetivo de relacionar os
componentes quimicos do grdo com a qualidade do café (Prete, 1992).

Os éacidos clorogénicos apresentam propriedades antioxidantes e produzem derivados com diferentes
atividades biologicas (Nogueira & Trugo, 2003). De acordo com os mesmos autores, os acidos clorogénicos
sofrem intensa degradagdo térmica durante o periodo de torracdo do grdo, gerando uma sériec de compostos
volateis, como compostos fenodlicos, importantes para a composi¢do do flavor da bebida.

Ha indicios da ocorréncia da maior concentragdo de polifendis em cafés de pior qualidade (Amorim et al.,
1974; Pimenta, 1995; Pereira, 1997), porém, ndo existem valores fixos para esta variavel, que permitam considerar
um café como de pior ou de melhor qualidade. Ohiokpehai et al. (1982); Clifford & Kazi (1987); Clifford et al.
(1989) demonstraram haver correlagdo positiva entre a composi¢do quimica do grido verde (imaturo) e o alto teor
de 4acido clorogénico que confere alta adstringéncia a bebida do café.

A tradicdo de processamento de café nos diz que, o lote formado pelos frutos verdes, apds o
descascamento dos frutos maduros, seja submetido a secagem na sua forma integral, dando origem ao café natural
ou café em coco. No entanto, o descascamento do café verde aliado a uma cuidadosa secagem pode proporcionar
um ganho significativo de qualidade. Resultados de trabalhos recentes demonstram que o descascamento do café
verde proporcionou qualidade da bebida similar aquela obtida no café cereja mais verde processado por via seca,
sendo, no entanto, significativamente inferior a qualidade do cereja descascado.

Nessa nova técnica de processamento, o lote de frutos verdes, oriundos do descascamento dos frutos
maduros, ¢ amontoado por um determinado tempo e, em seguida, submetido novamente ao descascamento. Com o
sucesso dessa tecnologia varios produtores passaram a utiliza-la, gerando, por conseqiiéncia, novas indagagdes no
que se refere ao tempo de repouso do café verde, antes do seu descascamento e a presenga ou auséncia de agua
durante o repouso.

O presente trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar a qualidade de frutos imaturos de café
submetidos a diferentes periodos de repouso, com presenga e auséncia de agua e processados por via seca e via
umida, através da analise dos teores de acidos clorogénicos.

Os frutos de café colhidos foram separados hidraulicamente em fung¢do de sua massa especifica e

descascado para a producdo do cereja descascado. O experimento foi instalado com o lote de café verde formado



na producgdo do cereja descascado, em delineamento inteiramente casualizado (DIC), com cinco repeti¢cdes e
arranjado segundo um esquema fatorial 3 x 2 x 2 (3 tempos de repouso - 12, 24 e 48 horas; 2 tipos de
processamento - via seca (verde natural) e via umida (verde descascado); 2 condi¢des repouso - presenga e
auséncia de agua). Foram também estudados trés tratamentos adicionais: testemunha - café verde formado na
producdo do cereja descascado; café verde natural (café que ndo descascou) e café verde descascado, processados
logo apos a colheita. O café foi secado em camadas finas e revolvido a cada 30 minutos, passando a ser amontoado
apOs atingir a meia-seca até completar a secagem; para avaliar a qualidade foram feitas as analises dos teores de
acidos clorogénicos. Os acidos clorogénicos foram determinados por método fotométrico, segundo metodologia
descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (1985). Realizaram-se analises de varidncia dos dados. Foi feito o
desdobramento para as interagdes que foram estatisticamente significativas. Se verificada a significancia do teste

F, as médias foram comparadas entre si, por meio do teste de Student e Tukey, a 5% de probabilidade.

Resultados e Conclusdes

Os valores médios dos acidos clorogénicos das amostras dos tratamentos adicionais (testemunha, café
verde natural sem repouso e café verde descascado sem repouso), bem como o valor médio das médias dos

tratamentos adicionais e a média geral do fatorial, estdo apresentados na Tabela 1.

TABELA 1 — Valores médios de acidos clorogénicos (%) dos tratamentos adidiconais, média geral dos adicionais e do fatorial 3x2x2 (trés

tempos de repouso, dois métodos de processamento, duas condigdes de repouso).

L VTET oy r 7 e
Tratamentos adicionais Média dos Média do

Variavel

Testemunha Verde natural Verde Descascado dicionais oLl
Acidos Clorogénicos. 5,90 b 6,60 a 5,58 b 6,03 A 5,56 B
"Médias seguidas de mesma letra minuscula, na linha, para tratamentos adicionais, ndo diferem entre si, pelo teste Tukey, com um nivel nominal de significancia de
5%;
*Médias seguidas de mesma letra maitscula, na linha, para o contraste (Adicionais vs Fatorial) ndo diferem entre si, pelo teste F, com um nivel nominal de

significancia de 5%. UFLA, Lavras-MG, 2009.

Observa-se que os valores médios dos acidos clorogénicos, encontrados na testemunha e no café verde
descascado, foram significativamente iguais entre si, mas diferiram do valor encontrado no café verde natural.
Conforme observado por Pimenta (1995), elevados teores de compostos fendlicos totais so encontrados em graos
de café colhidos verdes no inicio da colheita, apresentando diminui¢éo gradativa até o final da colheita. Os cafés
verdes naturais, ou seja, aqueles que mantiveram a casca apds a segunda operagdo de descascamento, apresentam
mesocarpo duro e constituem a por¢do mais imatura do lote de café utilizado como matéria-prima. Verifica-se
também que as médias dos teores dos acidos clorogénicos observados nos tratamentos adicionais foram
significativamente maiores que as observadas naqueles tratamentos que repousaram por 12, 24 e 48 horas.

Na Tabela 2 sdo apresentados os valores médios de acidos clorogénicos das amostras de café dos tratamentos
dispostos em esquema fatorial, em fun¢do do tempo de repouso, do tipo de processamento e da condi¢do de

repouso.



TABELA 2 - Valores médios de acidos clorogénicos (%), em fungdo do tempo de repouso, do tipo de processamento e da condigdo de

repouso.
Tempo de repouso Condigao de repouso ORI
Verde natrual Verde descascado

12 Presenca de agua 6,30 a A 5,60 a B
Auséncia de agua 6,13 a A 5,18a B

Médias 6,21 A 5,39 B

24 Presenca de agua 6,70 a A 4,56 a B
Auséncia de agua 6,98 a A 4,68 a B

Médias 6,84 A 4,62 B

48 Presenca de agua 5,98 a A 4,12b B
Auséncia de agua 5,52 a A 496 a B

Médias 5,75 A 4,54 B

'Médias seguidas de mesma letra maitiscula, na linha, ndo diferem entre si, pelo teste de t de Student, com um nivel nominal de significancia de 5%; *Médias
seguidas de mesma letra miniiscula, na coluna, dentro de cada combinagio (Tempo-Agua) ndo diferem entre si, pelo teste t, de Student, com um nivel nominal de

significancia de 5%. UFLA, Lavras-MG, 2009.

Os valores de acidos clorogénicos, observados nos cafés verdes descascados, foram menores e
significativamente diferentes daqueles obtidos nos cafés verdes naturais, em todos os tempos testados,
independentemente da presen¢a ou da auséncia de agua. Observa-se, ainda, que a presenga ou a auséncia de agua,
no repouso que antecedeu ao descascamento, ndo produziu variagdes significativas nos teores desses 4cidos, tanto
nos cafés verdes naturais quanto nos descascados, em todos os tempos considerados, exceto no tempo de 48 horas,
no café verde descascado. Os valores obtidos neste trabalho, para os acidos clorogénicos, encontram-se dentro da
faixa proposta por Clifford et al. (1989); Farah & Donagelo (2006), apud Borém (2008), em gridos crus de café

arabica.

Dessa forma, conclui-se que:

O descascamento dos frutos imaturos melhora a qualidade do café verde.
Independente do tempo de repouso, os cafés vedes naturais apresentaram maiores teores de acidos clorogénicos
comparados aos cafés verdes descascados.

A presenga de agua durante o repouso dos frutos verdes ndo tem efeitos significativo no percentual de

acidos clorogénicos dos graos imaturos de café.



