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RESUMO: As mesmas condicBes climaticas que favorecem a producdo de distintos cafés brasileiros ocasiona as
intempéries, cujas precipitacdes sobre os cafés ja colhidos e dispostos em terreiros, ocasionam perda de qualidade. O
presente trabalho teve como objetivo avaliar sensorialmente o café arabica, produzido em Nova Resende na Regido Sul
de Minas Gerais, processado pelo método “natural” e que apds reumedecimento para induzir a fermentagéo foi tratado
com os produtos sanitizantes hipoclorito de sodio, cal hidratada e cloreto de benzalcdnio. Utilizaram-se as dosagens de
0%, 50%, 100%, 200% e 400% das doses recomendadas para cada produto. Apds a secagem, o descanso e 0
beneficiamento foi realizada a avaliagdo sensorial conforme protocolo da SCAA, 2009. Os dados obtidos foram
analisados pelo software Sisvar 4.0 (FERREIRA, 2000) e as médias foram comparadas pelo teste de Scott Knott, a 5%
de probabilidade. Para as amostras tratadas com cal hidratada observou-se a ocorréncia de sabores desagradaveis na
bebida que ocasionaram uma influéncia negativa na avaliacdo dos atributos auséncia de defeitos, geral, total e
pontuacdo final. Ndo houve interferéncia do cloreto benzalconio na qualidade do café e a 4gua sanitaria promoveu um
aumento na pontuacdo dos atributos acidez e equilibrio. A comparacdo entre as dosagens e 0s tratamentos com agua
sanitaria permitiu observar que e o atributo geral aumenta de acordo com o aumento das dosagens.

PALAVRAS-CHAVE: Pés-colheita, sanitizantes e sensorial SCAA
INFLUENCE OF DIFFERENT TREATMENTS SANITIZERS ON COFFEE NATURAL QUALITY

ABSTRACT: The same conditions that favor the production of distinct Brazilian coffees, causes precipitation of the
elements whose cafes have collected and arranged in terraces, cause loss of quality. This study aimed to evaluate the
sensory Arabica coffee produced in New Resende in southern Minas Gerais, processed by the "natural" and that after
re-wetting to induce fermentation product was treated with sodium hypochlorite sanitizers, hydrated lime and
benzalkonium chloride. We used the levels of 0%, 50%, 100%, 200% and 400% of the recommended doses for each
product. After drying, resting and processing sensory evaluation was carried out according to the protocol of the SCAA,
2009. The data were analyzed by software Sisvar 4.0 (FERREIRA, 2000) and means were compared by the Scott Knott
test at 5% probability. In the samples treated with hydrated lime was observed to occur in the beverage flavors which
caused a negative influence on the evaluation attributes absence of faults, general and overall final score. There was no
effect of benzalkonium chloride on the quality of coffee and bleach promoted an increase in the score of the attributes
acidity and balance. The comparison between the dosages and treatment with bleach attribute and allowed to observe
that generally increases with increasing dosages.
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INTRODUCAO

Na cafeicultura, a diversificacdo dos processos produtivos que englobam desde o plantio até a forma de
comercializagdo, seja ela da cafeicultura empresarial ou originaria da agricultura familiar, possibilita a oferta de cafés
dos mais diferentes tipos, ou seja, torrados em gréos, torrados e moidos, especiais, organicos, certificados, entre outros.
O que todos esses consumidores tem em comum é a exigéncia por qualidade. Segundo Saath (2010), a qualidade
depende de fatores que se estendem desde o local de plantio até o seu preparo para 0 consumo.

As atuais mudancas climaticas tém trazido a producdo de café, fendbmenos atipicos de precipitacdo durante o periodo da
colheita. Quando ha chuva na época da colheita na regido Sul de Minas, a umidade no ambiente de secagem,
principalmente do terreiro, tende a permanecer por varios dias. Conforme Matiello & Japiassu (2009) o excesso de
umidade ocasionado por chuvas durante o inverno, facilita a ocorréncia de fermentac@es indesejaveis e piora a bebida
do café. Esta umidade também pode piorar o tipo do café, originando os grédos ardidos e pretos, prejudicando assim o
aspecto dos graos que ficam com uma cor chumbo, sendo por isso, chamados de cafés chuvados.

Uma pratica comum em uma &rea de secagem, apds uma chuva é utilizar métodos que facilitam a drenagem da umidade
retida na superficie de contato com o grdo e terreiro, como o enleiramento do café no sentido da declividade e o
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revolvimento das leiras com pequenos intervalos, permitindo a retirada da agua livre presente entre os frutos de café ao
exp6-los ao vento e ao sol. No entanto, a umidade consequente do reumedecimento ndo pode ser controlada apenas
enleirando-se os frutos. O reumedecimento dos frutos permite o crescimento de microrganismos que, utilizando a rica
composi¢do em agUlcares da mucilagem promovem a fermentacdo dos mesmos.

A desinfeccdo superficial dos frutos por cloreto de benzalconio foi considerada eficiente por Favarin (2004), até a
primeira hora apds a imersdo, pois diminuiu o nimero de frutos infectados por Cladosporium sp., Penicillum sp. e
Alternaria sp.

Na regido Sul de Minas Gerais a grande maioria dos produtores realiza o processo de secagem dos frutos ainda com a
casca, processamento denominado natural, e por isso os frutos apresentam maior volume de dgua permanecendo por
mais tempo na area de secagem. Esse tempo maior aumenta o periodo de exposicao dos frutos ao ambiente, caso ocorra
um reumedecimento ocasionado pela chuva, e consequentemente a perda de qualidade.

O adequado manejo dos frutos ap6s a colheita diminui o crescimento microbiano e as fermentacdes indesejaveis. O café
ao sol seca rapidamente evitando podriddes e fermentacfes causadas por microrganismos. No entanto, em caso de
insolacdo e alta umidade do ar, os microrganismos encontram ambiente propicio para seu desenvolvimento, produzindo
metabdlicos, tais como: &cidos butirico e propidnico, que afetam a qualidade do produto final pela difusdo desses da
polpa para semente (CARVALHO, 1997).

Segundo Marques et al. (2008) a secagem, quando mal conduzida, pode ter efeito significativo na degradagdo e
desestruturagdo do sistema de membranas celulares dos gréos de café, permitindo que componentes quimicos, antes
compartimentalizados, entrem em contato com enzimas hidroliticas e oxidativas, afetando as caracteristicas de cor,
sabor e aroma da bebida. Desta forma, o presente trabalho teve como objetivo avaliar os efeitos da aplicacdo dos
produtos sanitizantes durante a secagem de cafés processados pelo método natural e reumedecidos, nas caracteristicas
sensoriais da bebida.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no Sitio Alvorada, localizado no bairro Lagoa, municipio de Nova Resende — MG, no periodo
de julho a setembro de 2010. Para tal, foram colhidos seletivamente frutos de café cereja da cultivar Catuai que foram
divididos em 03 blocos. Apo6s a colheita os frutos boia foram separados por meio de separagdo hidraulica, em recipiente
de plastico e o lote restante, apds o escorrimento da agua superficial foi esparramado “grdo a grdo”, em terreiro
concretado. Durante cinco dias consecutivos o lote de café cereja lavado permaneceu exposto ao sol sendo revolvido
seis vezes ao dia e mantido grédo a grdo. Apos este periodo cada lote condizente a um bloco de 60 litros foi dividido em
15 parcelas com 4 litros de café em cada, utilizando-se para isso sacos de polipropileno trangado, que fora imerso em
recipiente de plastico com &gua por um periodo de 20 minutos com objetivo de reumedecer os frutos. Em seguida, o
café foi acondicionado em um recipiente vazado, por um periodo de 24 horas a sombra, sendo levado posteriormente ao
terreiro de concreto para secagem, local onde se aplicou os tratamentos. O delineamento estatistico utilizado foi em
blocos casualizados com 03 repeti¢cdes e 15 tratamentos em esquema fatorial, 3 x 5 sendo 03 produtos sanitizantes
(hipoclorito de sédio, Cal hidratada e cloreto de benzalcdnio) em 05 doses (0%, 50%, 100%, 200% e 400% da dose
recomendada para cada produto, sendo que a cal hidratada é utilizada de maneira empirica). O experimento constituiu
de trés blocos totalizando-se 45 parcelas, em época de colheita.

A aplicacdo dos tratamentos foi feita na area ocupada pela parcela dos frutos de café, equivalente a 01 m2,

Para a aplicagdo dos tratamentos com agua sanitaria e cloreto de benzalconio foi utilizado um pulverizador manual com
capacidade de 400 mL tendo sido totalmente aplicado na area Util de 01 m2. A cal hidratada foi polvilhada diretamente
sobre os frutos. Os tratamentos utilizados no trabalho estéo apresentados na tabela 01.

Tabela 1 — Produtos sanitizantes e dosagens utilizadas em 01 (um) m? de terreiro.

Porcentagens correspondentes a dosagem aplicada por um m2 de terreiro

Produtos sanitizantes 0% 50% 100% 200% 200%
Hipoclorito de sodio* (ml) 00,0 1,6 3,2 6,4 12,8
Cloreto de Benzalcbnio* (ml) 00,0 01,0 02,0 04,0 08,0
Cal hidratada (g) 00,0 50,0 100,0 200,0 400,0

* diluidos em 400 ml de solugéo (agua).

Os frutos das parcelas foram esparramados em 01 (um) metro quadrado de terreiro aplicando-se a metade da quantidade
do produto correspondente ao tratamento e apds o revolvimento dos frutos aplicou-se a outra metade do produto. Apds
permaneceram esparramadas por um periodo de 15 minutos os frutos das parcelas foram acondicionadas novamente nos
sacos de polipropileno trancado. O café foi revolvido em média 10 vezes ao dia e ap0s atingir o estddio denominado
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“meia seca” foi coberto durante a noite. Ao final da secagem as amostras foram armazenadas em tulhas, por um periodo
de 60 dias. O beneficiamento foi realizado em um descascador de amostras, fabricado pela empresa Santa Clara de
Assis, modelo SADEA — descascador de amostras. Ap6s o beneficiamento as parcelas foram levadas para o Laboratério
de Classificacdo do Café do Campus Muzambinho do Instituto Federal Sul de Minas Gerais e acondicionadas em sacos
plasticos laminados. As amostras foram preparadas para as analises sensoriais conforme protocolo da SCAA (2009).
Procedeu-se analise estatistica pelo software Sisvar 4.0 (FERREIRA, 2000) e as médias comparadas pelo teste de Scott
Knott, a 5% de probabilidade e submetidas a regresséo conforme o caso.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Né&o foram observadas diferencas significativas entre os tratamentos para os atributos sensoriais: fragrancia e aroma,
sabor, residual, corpo, uniformidade, docgura e subtracéo de defeitos.

Tabela 2 - Valores médios dos atributos sensoriais, de cafés naturais, submetidos a tratamentos sanitizantes apds
reumedecimento.

Tratamento Fragrancia e aroma Sabor Finalizagdo Corpo
Agua sanitaria 6,80 a 6,77 a 6,75a 6,91 a
Cal hidratada 6,70 a 6,64 a 6,71a 6,84 a
Cloreto benzalcénio 6,75a 6,71a 6,64 a 6,79a
CV (%) 3,37 4,04 2,89 2,81
Média 6,75 6,71 6,70 6,85

Médias seguidas pela mesma letra minuscula na coluna ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de F a 5% de probabilidade.
*Dados transformados em raiz quadrada de Y + 0,5 — SQRT (Y + 0,5) (Ferreira, 2000).

Tabela 3. Valores médios dos atributos sensoriais de amostras de cafés naturais, submetidos a tratamentos sanitizantes
apos o0 reumedecimento.

Tratamento Uniformidade Dogura Subtracdo de defeitos
Hipoclorito de sodio 7,60 a 10,00 a 6,87 a
Cal hidratada 7,93a 9,80a 7,13a
Cloreto benzalcénio 7,87a 10,00 a 6,40 a
CV (%) 8,63 45 18,08*
Média 7,80 9,93 6,80

Meédias seguidas pela mesma letra minuscula na coluna néo diferem estatisticamente entre si pelo teste de F a 5% de probabilidade.
*Dados transformados em raiz quadrada de Y + 0,5 — SQRT (Y + 0,5) (Ferreira, 2000).

A auséncia de diferengas entre os atributos sensoriais permitem observar a uniformidade do efeito dos produtos na
avaliacdo sensorial dos cafés. Cafés originados de frutos cerejas expostos as infec¢des por até 12 horas apés a derriga,
conforme Favarim (2004), ndo apresentaram prejuizo da qualidade da bebida.

Na tabela 04 encontram-se apresentados os resultados obtidos para os atributos acidez e equilibrio, considerados
significativos. O tratamento com &gua sanitaria proveu o aumento da acidez e do equilibrio em comparacéo a cal
hidratada e ao cloreto benzalcénio, o aumento das notas destes atributos favorecem a qualidade dos cafés avaliados.

Tabela 4 — Valores médios dos atributos sensoriais submetidos aos tratamentos com Hipoclorito de sédio, Cal hidratada
e Cloreto de Benzalconio.

Tratamento Acidez Equilibrio
Hipoclorito de sodio 7,05a 6,84 a
Cal hidratada 6,86 b 6,67 Db
Cloreto de Benzalconio 6,89 b 6,66 b
CV (%) 3,11 2,89
Média 6,93 6,72

Meédias seguidas pela mesma letra mintscula na coluna néo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Scott-Knott, a 5% de probabilidade.

Na avaliagdo da interacdo entre os tratamentos e das dosagens, para os atributos restantes a aplicacdo do cloreto
benzalconio ndo influenciou os atributos sensoriais dos cafés, contudo o hipoclorito de sodio e a cal hidratada
apresentaram efeitos significativos para alguns atributos sensoriais. O atributo Geral foi influenciado pelo tratamento
com agua sanitaria, conforme apresentado pela figura 01.
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Figura 01 - Representacdo grafica e equacdo de regressdo dos atributos Geral e Auséncia de defeitos, observados na
comparacdo de doses no tratamento com agua sanitéria.

O atributo geral conhecido também por resultado global é consequéncia da avaliagdo comparada entre os atributos,
sendo que qualquer discrepancia ou caracteristica de qualidade é refletida nesta nota, mesmo sendo uma particularidade
do avaliador. Na figura 01, observa-se um acréscimo nas notas de acordo com o aumento da concentracdo de agua
sanitéria.

A cal hidratada também apresentou efeito significativo para os atributos auséncia de defeitos, geral, total e pontuagédo
final, conforme representado pelas figuras 02, 03, 04 e 05.
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Figura 02 - Representacdo grafica e equacao de regressdo do atributo auséncia de defeitos, observado na comparacédo de
doses no tratamento com cal hidratada.

A auséncia de defeitos refere-se a ocorréncia de qualquer interferéncia na avaliagdo sensorial, podendo ser um defeito
leve ou grave, para a qual sdo subtraidos pontos proporcionalmente a cada xicara avaliada, no caso apresentado no
grafico da Figura 02, a nota do café avaliado decresce com o aumento da concentracdo das doses de cal hidratada. Nas
avaliacOes das amostras deste tratamento observaram-se notas com caracteristicas sensoriais de condimento, borracha,
quimico, fermentagdes indesejaveis e também adstringéncia, caracterizando defeitos leves e graves.
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Figura 03 - Representacdo grafica e equacdo de regressdo do atributo geral observado na comparacdo de doses no
tratamento com cal hidratada.

Na figura 03, observa-se que existe um decréscimo nas notas, de acordo com o aumento das concentraces de cal
hidratada, permitindo inferir que isto se deve, principalmente, ao aumento dos defeitos o que ocasionou uma menor
pontuacao deste atributo.



V11 Simpésio de Pesquisa dos Cafés do Brasil
25 a 28 de Novembro de 2013, Salvador - BA

Com relacdo ao atributo nota total houve efeito significativo para as doses do produto cal hidratada, de acordo com a
figura 04.
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Figura 4 - Representacdo grafica e equagdo de regressdo do atributo total observado na comparacdo de doses no
tratamento com cal hidratada.

A nota total é obtida pela soma de todos os atributos avaliados. Por meio da figura 04 nota-se que com o aumento da
concentracdo nas doses de cal hidratada diminuiu-se as notas percebidas, reduzindo de 72,12 pontos sem o uso do
produto, para 66,75 pontos quando se aplicou a dose maior. Esse efeito pode ser considerado como resultado da perda
de qualidade da bebida devido a aplicacdo de cal. Com relacdo a varidvel pontuacdo final houve efeito significativo
conforme representa a figura 05, da aplicagdo das diferentes doses de cal hidratada.
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Figura 5 - Representacéo grafica e equagao de regressdo do atributo pontuacéo final observado na comparacéo de doses
no tratamento com cal hidratada

A pontuacdo final é o resultado remanescente da subtracdo da nota dos defeitos, da nota total. Como se observa por
meio da figura 05, a avaliacdo originou notas decrescentes a medida que houve aumento na concentracdo de cal
hidratada, devido & ocorréncia de defeitos nos graos de cafés. Observa-se ainda que esta diminui¢do brusca nas notas se
destaca principalmente nas primeiras doses de 50 e 100%.

CONCLUSOES

De acordo com experimento podemos afirmar que:

1. A adicdo de cal hidratada promoveu a reducdo da qualidade do café aparecimento de sabores indesejaveis na bebida e
decréscimo nas notas dos atributos: auséncia de defeitos, geral, total e pontuacao final;

2. Néo houve interferéncia do cloreto benzalcénio na qualidade do café;

3. Os tratamentos sanitizantes afetaram a pontuac&o dos atributos acidez e equilibrio.

4. Observou-se um acréscimo na pontuacao do atributo Geral, de acordo com as diferentes dosagens de agua sanitaria.
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