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ABSTRACT: The fermentation occurs during the coffee drying process when cherry coffee are piled up
with high moisture content. The evaluation was carried out since the first to the eleventh day. Titrable
acidity, pH, reducing sugar and lactic acid were determinated daily in cherry coffee pulp. Reducing sugar
and pH decresead, while titrable acidity incresead when the cherry coffee were piled up with moisture above
40%. Initially the lactic acid production increased but decreasing in the end of the drying process The acidity
developed in these conditions weren't enough to affect the beverage quality.

RESUMO: Avadiou-se a evolucdo da fermentacdo que ocorre durante a secagem de café em terreiro
convenciona quando amostras de café cergja sdo amontoados com diferentes quantidades de umidade. A
amontoa ocorre desde o primeiro dia de secagem até o 11°dia. Determinou-se a acidez titulavel, pH, aglicares
redutores e &cido lactico na polpa do gréo. Verificou-se que o maior consumo de aglcares redutores,
aumento de acidez e abaixamento de pH ocorreram quando o café foi amontoado com umidade superior a
40%. A producdo de é&cido lactico inicialmente aumentou em todos os tratamentos para depois diminuir
gradativamente até o final da secagem. A acidez produzida ndo se difundiu para o interior do gréo e néo foi
suficiente para afetar a qualidade de bebida.
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INTRODUCAO

Devido a sua composicdo com altos teores de agUcares e mucilagens, o fruto imido de café constitui um
meio de cultura propicio ao desenvolvimento dos microorganismos. A maior parte do preparo do café no
Brasi| € feita pelo processo denominado de via seca ou café em coco, onde uma mistura de frutos colhidos é
levado ao terreiro para secagem. Apds parcia mente secos, o café € amontoado durante a noite para equilibrar
a umidade entre os gréos e novamente espahados no terreiro até secagem completa (11-12%). Quando cafés
maduros sd0 amontoados na presenca de umidade observa-se uma sucess@o de fermentacdes favorecidas
pelas condicbes de anaerobiose. A principio ocorre a fermentacdo alcodlica, caracterizada pelo odor de
acooal etilico passando depois, para a fermentacdo acética com odor de vinagre. O manejo inadequado do
café levard a fermentacdo butirica, caracterizada pelo odor desagradavel, constituindo-se em um dos
principais fatores de deterioracdo do café e da ma qualidade de sua bebida (Lopez et a 1989). Segundo
Dentan, (1989) quando a fermentacdo atinge o endosperma do gréo ocorre a degradacdo dos componentes do
gréo que alteram negativamente o aroma e sabor da bebida de café. Quando a fermentacdo se restringe a
pol pa ocorre somente a degradacéo de agUcares da mucilagem com a formacéo dos &cidos lactico e acético.

MATERIAL E METODO

Para acompanhar a evolugdo da fermentacdo durante a secagem de café em terreiro foram coletadas amostras
de café no experimento conduzido na Fazenda Flérida em S8o Sebastido da Amoreira— PR na safra de 1999.
Amostras de café IAPAR 59 foram colhidas no pano e levadas diretamente para o terreiro sem passar pelo
lavador, sendo imediatamente espal hadas no terreiro em camadas de 4 cm com movimentagdo a cada 30 min.
Estas amostras estavam formadas por 27% de gréos verdes, 65% de gréos cergjas e passas e 8% de gréos
SECOS.
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Os tratamentos do experimento constaram de diferentes regimes de amontoa conforme o seguinte esquema:

Dias ands a colheita
Tratamentos 0 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Al X

B-2 X NUmero de dias amontoado a noite

C-3 X

D-4 X

E-5 X

E-6 X

G-7 NUmero de dias que permaneceu X

H-8 acnalhadn X

1-9 X

J10 X
K-11 X
| -12 X

X = diaem que o café foi anontoado

Ap6s a primeira amontoa o café foi espalhado na manha seguinte e amontoado novamente tantos dias quanto
foram necessérios para atingir a umidade de 11-12%. As amostras de cada tratamento foram coletas toda
manh& apbs o café ter sido espahado e foram mantidas em frezer até o momento da andlise. De cada
tratamento pesou-se 25 g de café que foram despolpadas manualmente. Adicionou-se 50 ml de &gua
destilada as cascas e aos graos, agitando-se com bastéo de vidro e a seguir foram filtradas a vacuo. No
filtrado obtido determinou-se aglcares redutores, acidez titulavel, pH e &cido lactico (Lopez, 1983). Apos a
completa secagem em terreiro, os gréos foram beneficiados e determinou-se a acidez tituldvel no gréo de
café verde.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise do processo de fermentaco foi avaliado entre o dia em que o café chegou ao terreiro até o 11° dia
guando a umidade presente nos gréos ainda permitia o despolpamento manual. Para representar todos
tratamentos serdo anaisados somente trés tratamentos (A- E- L) pois os demais tiveram comportamentos
intermediarios entre estes. O tratamento A onde o café foi amontoado no dia em que chegou ao terreiro
permaneceu com maior porcentagem de dgua que os demais tratamentos até o 11°%dia. Neste tratamento, os
gréos de café que continham 59,98% de umidade no inicio apresentaram um répido desenvolvimento de
microrganismos evidenciado pelo consumo de agUcares (Figura1- TRAT A). Este consumo iniciou-se apés 2
dias de secagem e amontoa, reduzindo-se de 4,77% para 1,93% no 6 °dia. A partir deste ponto 0 consumo
praticamente cessou. Como conseqiiéncia do consumo de aclicares redutores observou-se um aumento de
acidez ediminuicdo de pH (Figural TRAT A).

No tratamento E onde o café permaneceu espalhado durante 4 dias antes de ser amontoado, ocorreu maior
perda de &gua com os gréos de café apresentando 42,61 % de umidade no momento da amontoa. Nesta
situacdo, o consumo de agticares redutores iniciou-se a partir do 4° dia do inicio da secagem e em menor
nivel que no tratamento A . A diminuicdo de pH e aumento de acidez foram inferiores aos observados no
tratamento A (Tabelal eFigural TRAT E).

Quando o café foi amontoado apds ter permanecido 11 dias espalhado no terreiro e apresentando a umidade
de 17,65%, praticamente ndo se observou desenvolvimento microbiano porque o consumo de aclicares, pH e
acidez permaneceram quase que inaterados durante este periodo de secagem (Tabela 1l e Figura 1-TRAT L).

A producéo de é&cido lactico iniciamente aumento em todos os tratamentos para depois diminuir
gradativamente até o final da secagem ( Tabela 1)
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Figura 1 Vaores de umidade (%) de gréos de café dostrat. A E L durante 11 dias de secagem em terreiro
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Tabela 1. Valores médios de umidade (%), pH, acidez titulédvel (ml de NaOH 0,1N/g), &cido lactico (mg/g ) e
acucares redutores (%) no inicio e apés 11 dias de secagem de frutos de café em terreiro.

Trata-mentos Acidez titulavel | Acido lactico AcuUcares
Umidade pH (ml de NaOH (mg/g) redutores
(%) 0,1N/g) (%)

Inicial | Fina Inicial | Fina Inicial | Fina Inicial | Fina Inicial | Fina

A 59,84 |18,36 |4.87 4,01 0,56 0.88 112 0,94 4,77 122
B 60,00 [1538 |4.87 4,01 0.61 111 1.59 0.96 5.24 2,10
C 5721 |15.66 [5.00 3.74 0.51 1.26 1.95 0.95 5.06 3.35
D 6036 [16.12 |5,01 4,08 0.49 0.87 2,08 0.92 4,14 2.87
E 6226 16,73 [4.70 3.89 0.67 1.16 122 1.16 5.27 3.79
F 58,73 114,80 [5.04 4,41 0.48 0.86 171 1.45 4,51 7.98
G 59,95 |16,59 |5.05 4,21 0,67 0.79 1.64 0,93 7,03 5,05
H 5757 |1557 (514 4,27 0.55 0.86 1,18 0.96 5.95 5.26
I 58,39 [16.87 |512 4,28 0.54 0.79 2,22 1.40 3.85 5.20
J 59,18 [1523 |4.87 4,13 0.73 0.88 2.24 0.88 7.67 6.40
K 59,35 [1576 [4.99 4,42 0.60 0.69 1.06 0.99 4,63 515
L 6257 [17.65 [4.89 4,35 0.83 0.83 1.38 1.13 7.02 5.56

Para verificar a difusdo de acidez da polpa para 0 grédo determinou-se a acidez no gréo no inicio e apés
secagem ser completada no terreiro (22 dias). Em todos os tratamentos os valores encontrados apds a
compl eta secagem e beneficiamento dos gréos foram menores que agquel es observados nos gréos no inicio do
experimento.(Figura 1). Provavelmente a acidez desenvolvida nas condi¢cOes deste experimento ndo foi
suficiente para atingir o endosperma do gréo e ou as condic¢es de movimentacdo permitiram a eliminacéo
dos é&cidos volateis e produtos de respiracdo durante a secagem como ocorre durante o processamento do
cacau ( Augier, et a 1998).

A bebida do café resultante de cada tratamentos foi  classificada como bebida dura sem evidencia de aroma e
sabores desagradavels. Provavelmente, a fermentagdo ocorrida neste experimento ndo foi suficiente para
alterar a qualidade de bebida do café.

Observou-se ainda que a acidez desenvolvida ocorreu em maior intensidade quando a umidade do café
amontoada estava acima de 40%, devido as condicdes propicias para o desenvolvimento dos
microrganismos. Portanto, a velocidade com que se atinge este valor durante a secagem determinara a
intensidade de fermentacdo na massa de café.
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Figura 2. Evolucdo de consumo de aglcares redutores(%), acidez titulavel (ml de NaOH 0,1N/g) e pH de
frutos de café dos tratamentos A E e L durante 11 dias de secagem em terreiro e acidez titulavel (ml de
NaOH 0,1N/g) em gréos de café durante e apos a secagem completa do café em terreiro.
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