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Palavras chave: café - composicdo quimica — secagem — fermentacao - qualidade
RESUMO

Varios fatores sdo responsaveis por modificacdes indesejaveis no café, principalmente
fatores que atuam na fase de pds-colheita, o que compromete a composi¢cdo quimica do grao e
a qualidade da bebida. Os processos fermentativos que ocorrem principalmente durante o
preparo e secagem dos frutos constitui um dos principais responsaveis pelo detrimento da
qualidade dos graos. A amontoa dos frutos na lavoura ou no terreiro em sacos a espera de
secagem ¢ pratica comum em funcdo das dificuldades encontradas no transporte para o
terreiro, falta de espaco no terreiro, chuva na colheita, dentre outros fatores, ¢ um
procedimento ndo recomendado. Porém, a falta de embasamento cientifico relacionado com
as modificacdes que possam ocorrer na composi¢do quimica e fisico-quimica dos graos em
decorréncia de tal pratica objetivou o presente trabalho. A derrigca dos frutos foi realizada na
fazenda Estancia da Lagoa no municipio de Perddes-MG tilizando-se a cultivar Mundo Novo,
variedade Acaia. Apos a derriga, os frutos foram transportados para a Fazenda Experimental
da EPAMIG/CTSM onde ficaram acondicionados em sacos de polietileno trangado dispostos
em terreiro de cimento e foram submetidos a cinco tempos de amontoa para secagem no
terreiro (TO, T1, T2, T3 e T4) sendo respectivamente, 0, 1, 2, 3 e 4 dias de amontoa. A
secagem apos cada periodo de amontoa foi realizada de forma adequada , sendo os frutos
revolvidos varias vezes ao dia. As analises de Condutividade Elétrica, Lixiviacao de Potassio,
Atividade da Polifenoloxidase (PFO), pH, Acidez Tituldvel, Solidos Soluveis e
Escurecimento nos graos beneficiados foram realizadas no Laboratorio de Produtos Vegetais
do DCA/UFLA e no Laboratorio Dr. Alcides de Carvalho na EPAMIG/EcoCentro/CTSM. Os
teores médios para Condutividade Elétrica, Lixiviagdo de Potassio e Acidez Titulavel
sofreram aumentos ao longo do tempo de amontoa. A Atividade da enzima Polifenoloxidase
(PFO), o pH e a porcentagem de Sélidos Soluveis ndo sofreram variagdes significativas em
enhum dos tempos de amontoa estudados. O indice de colora¢do diminuiu com o aumento do
tempo de amontoa. De maneira geral, o processo de amontoa comprometeu de forma
significativa a qualidade dos graos.
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