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RESUMO - As propriedades fisicas podem ser um indicativo indireto da qualidade dos
graos de café, sendo testes rapidos e objetivos. O método de secagem dos gréos de café
interfere diretamente na qualidade final deste produto. Assim, este projeto teve como
objetivo comparar as propriedades fisicas de cafés secados em terreiro de concreto e em
terreiro suspenso. Foram utilizados frutos cereja de café arabica (Coffea arabica L.), cv.
Catuai 44, colhidos por derriga e separados por meio de lavador, seguido de descascador,
sendo utilizado somente os gréos de café provenientes dos frutos cereja no experimento.
Posteriormente, estes foram secados em terreiro de concreto e em terreiro suspenso. O
tipo de terreiro interferiu na coloracdo dos graos de café, na massa especifica aparente e
unitéaria, bem como na porosidade. Pelos resultados encontrados, ha indicios de que os
grdos de café secados em terreiro suspenso tém maior potencial qualitativo dos que os

secados em terreiro de concreto.

INTRODUCAO

O café ¢é produzido principalmente nos
paises tropicais, sendo sua bebida apreciada no
mundo todo. Sua cadeia produtiva é longa,
gerando empregos diretos e indiretos durante
as etapas de cultivo, colheita, processamento,
transporte, armazenamento (Link et al., 2014).

Recentemente, h& um aumento da
demanda por cafes de qualidade (Liu et al.,
2019), potencializando cada vez mais a
atuacdo dos provadores e Q-graders. No
entanto, essa avaliagéo tem sido reavaliada, em
fungdo da possivel interferéncia e/ou
subjetividade, por serem testes qualitativos
realizados por humanos. Assim, as
propriedades fisicas dos grdos podem ser um
indicativo da qualidade do produto, sendo
testes objetivos, com menor interferéncia em
seus resultados, podendo se tornar uma
ferramenta adicional ao processo de avaliagdo
qualitativa nos graos de café.

Franca et al. (2005) relacionaram a
analise sensorial da bebida do café com a
massa especifica unitaria, massa especifica
aparente e volume dos graos, concluindo que
h& uma relacdo entre a qualidade sensorial € 0
comportamento dessas propriedades fisicas.

A qualidade final do café é dependente
de uma série de fatores: regido, clima, espécie,
estadio de maturacdo, método de colheita,
processamento e armazenamento (Abreu et al.,
2019). Dentre elas, a secagem se destaca, em
funcdo de seu impacto na qualidade final da
bebida do café, além de ser a etapa mais
onerosa do processamento pos-colheita do
café.

Tendo em vista o impacto financeiro da
secagem, o uso de tecnologias que usam o sol
como fonte de energia € interessante. No
entanto, a dependéncia dessa fonte pode
acarretar perdas qualitativas, em caso de
chuvas e temperaturas baixas durante a
secagem.
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Sendo assim, é importante avaliar 0 uso
de diferentes formas de secagem usando o sol
como fonte de calor em diferentes condicgdes
ambientais, para que o0s produtores possam
avaliar o uso de cada tecnologia em funcéo de
sua realidade. Dentre eles, podemos citar 0s
terreiros suspensos e de concreto. Portanto,
objetivou-se neste trabalho comparar as
propriedades fisicas (cor, massa especifica
unitéria e aparente, porosidade) entre os graos
de café secados em terreiro de concreto e 0s
secados em terreiro suspenso tradicional.

MATERIAL E METODOS

Matéria-prima

Foram utilizados frutos de café (Coffea
arabica L.) cv. Catuai Amarelo 44,
provenientes das Fazendas Dutra, no
municipio de Caputira-MG. Estes foram
colhidos por derrica e separados por meio de
lavador, seguido de descascador, sendo
utilizado somente os grdos de café
provenientes dos frutos cereja no experimento,
produzindo, portanto, o café em pergaminho.
O local de secagem foi realizado no distrito de
Realeza, no campus Manhuacu do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
Sudeste de Minas Gerais.

Terreiros e a secagem dos graos

Foram utilizados um terreiro suspenso de
1,5 x 6,0 x 1,0 m (largura x comprimento X
altura), telado com sombrite de 50% de
perfuracdo, colocado sobre fios de aco n° 16,
de modo a se manter esticados quando da seca
dos gréos de café. Arcos de tubos de PVC
foram instalados na parte superior, de modo a
colocar as lonas plasticas. Durante a secagem,
se coloca a lona apenas no caso de chuva e ao
final da tarde, para evitar o reumedecimento,
retirando-se a lona no dia seguinte ao redor das
9hs. Foi utilizado também um terreiro de
concreto.

Em ambos os terreiros, a secagem foi
realizada em camadas de até 4 cm, sendo feito
0 acompanhamento e o0 revolvimento
necessarios de acordo com cada tipo de
terreiro, sendo que o de concreto requereu um
maior numero de vezes de revolvimento.
Assim como no terreiro suspenso, no terreiro
de concreto, ao redor das 15h de cada dia, 0s

gréos eram enleirados e lonados para evitar o
reumedecimento, sendo esse processo também
realizado em caso de chuvas.

O acompanhamento da temperatura (T) e
umidade relativa (UR) nos terreiros foi
realizado com o uso de dataloggers de
temperatura e umidade relativa automaticos
(modelo AK174, marca AKSO), sendo
configurado para a medicdo automatica a cada
3 horas, iniciando diariamente as 06 horas.

O teor de agua (U) do produto no inicio
da secagem foi determinado pelo método da
estufa, 105 = 1 °C, por 24 h, em trés repeticdes
(Brasil, 2009).

A secagem foi acompanhada
diariamente por meio de pesagens de uma
quantidade especifica de amostra, usando uma
balanca analitica com precisao de 0,0001 g, até
atingir o teor de agua final dos frutos de 0,13
(b.s.) ou 11,5% (b.u.). Utilizou-se também um
determinador de umidade que utiliza 0 método
de capacitancia elétrica, marca Gehaka,
modelo G650i, calibrado previamente ao inicio
do trabalho.

Propriedades fisicas

A determinacdo da cor dos gréos de café
foi realizada pela leitura direta de reflectancia
das coordenadas L*, a* e b* em colorimetro
tristimulo (iluminante 10°/D65), empregando
0 sistema Hunter de cor, sendo L relativo ao
branco e negro (luminéncia); a, ao vermelho e
verde, e b, ao amarelo e azul. Foi utilizada a
média de trés repeticGes para avaliacdo da cor
dos gréos de café em cada amostra proveniente
do tipo de secagem.

Utilizando-se 0S valores das
coordenadas L*, a* e b*, foram calculados os
valores dos indices colorimétricos croma (C*),
que definem a intensidade e a pureza de uma
cor (Equacéo 1), o angulo hue (h*) (Equagéo
2), que define a tonalidade da cor: 0°
(vermelho), 90° (amarelo), 180° (verde) e 270°
(azul):

C*=+a*?+b*? 1)

*

h* = tan~ 1 — (2)

*

A massa especifica aparente foi
mensurada utilizando-se uma balanca de peso
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hectolitro com capacidade de 1 L, em cinco
repetices. Para a medicdo da massa de graos
contida no recipiente foi usada uma balanca
analitica, com resolucdo de 0,0001 g, em cinco
repeticdes. A relacdo entre a massa e o volume
fornece o valor de massa especifica aparente
(Equacéo 3).

m
Pap = 7 (3)

Para determinar a massa especifica
unitaria, vinte grdos foram escolhidos
aleatoriamente e sua massa mensurada em uma
balanca analitica com resolucdo de 0,0001g,
em cinco repeti¢Oes. Foram realizadas medidas
das dimensdes caracteristicas  (maior,
intermediéria e menor) de cada grdo, com um
paquimetro digital cuja resolucdo é de 0,01
mm.

A massa especifica unitaria dos graos de
café foi determinada pela Equacdo 4, sendo
que, para a determinacdo do volume, os gréos
foram considerados esferoides triaxiais
escalenos (Mohsenin, 1986).

_ _bmy
"~ n(abc)

Pu (4)

A porosidade da massa de grdos de café
sera determinada indiretamente de acordo com
a Equacédo 5 (Mohsenin, 1986):

e=(1—pﬂ)x100 )
Pu

RESULTADOS E DISCUSSAO

Pela Figura 1, nota-se que a coordenada
L* (luminosidade) varia em uma escala de O
(totalmente preto) a 100 (totalmente branco),
sendo que valores intermediarios
compreendem a uma escala cinza. A
coordenada a* e b* relatam as tonalidades
entre vermelha e verde, e entre amarela e azul,
respectivamente. O croma (C*) define a
intensidade e a pureza de uma cor, e 0 angulo
hue (h*) define a tonalidade da cor, sendo 0° a
cor vermelha, 90° amarelo, 180° verde e 270°
azul.

L*=0
Figura 1: Sélido de cores do sistema CIE
L*a*b* e descricdo do angulo hue (h*) e do
indice de saturacao croma (C*)

Na Tabela 1 estdo as médias das
coordenadas L*, a* e b* dos grdos de café
secados em terreiro de concreto e suspenso,
bem como os indices colorimétricos croma e
angulo hue calculados a partir das
coordenadas.

Tabela 1: Coloracao dos grédos de café
secados em diferentes terreiros

indice Concreto Suspenso
colorimétrico
L* 45,48 47,39
a* 6,16 2,71
b* 17,30 15,07
C* 18,45 15,40
h* () 70,14 80,23

Percebe-se que a luminosidade ndo foi
alterada em funcéo do tipo de terreiro avaliado
(Tabela 1), pois os valores estdo dentro da
faixa da média juntamente ao desvio padréo
(o). Os desvios foram de 4,28 e 4,72 para a
coordenada L*, respectivamente para 0s gréos
de café secados no terreiro de concreto e
suspenso.

Pela Tabela 1, percebe-se que,
independentemente do terreiro, os valores da
coordenada a* foram positivos, indicando que
a cor dos graos esta voltada para o 1° quadrante
(Figura 1), porém, préximos a zero, cuja
coloracdo é mais escura. No entanto, ha
diferenca importante entre os tipos de terreiro,
tendo em vista os valores médios e os valores
de desvio padrédo foram de 1,70 e 2,19 para 0s
terreiros de concreto e  suspenso,
respectivamente. Assim, 0s grdos de café
secados em terreiro de concreto obtiveram
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maiores valores da coordenada a* (Tabela 1),
tendendo para a coloragédo vermelha.

Para a coordenada b*, os desvios padrao
foram de 2,06 e 1,89, respectivamente para 0s
grdos de café secados em terreiro de concreto
e suspenso. Os valores médios foram positivos,
indicando a coloracao tendendo para o amarelo
(Tabela 1).

De modo a realizar uma analise conjunta
das coordenadas, devemos avaliar o angulo
hue e o croma. Referente a esses indices, o
croma para 0s grdos de café secados em
terreiro de concreto apresentaram valores
superiores aos grdos secados em terreiro
suspenso, ao passo que O comportamento
inverso foi observado para o angulo hue
(Tabela 1). Assim, podemos concluir que o
terreiro de concreto possibilitou uma secagem
mais homogénea, em funcéo da intensidade da
cor (maiores valores de croma), voltado mais
para tons avermelhados. Ja os grdos secados
em terreiro suspenso ficaram mais amarelados.

Essa descoloracdo dos graos de café era
esperado e se deve a desestruturacdo das
membranas celulares, que podem ser causadas
por agentes externos, como temperatura e
umidade relativa do ar (Amorim, 1978).

A Tabela 2 relata os valores de massa
especifica unitaria, aparente e porosidade dos
grdos de café.

Tabela 2: Valores de massa especifica unitaria
(pu), aparente (pu) e porosidade (&) dos graos
de café em diferentes terreiros
Propriedade fisica Concreto Suspenso

pap (kg m™) 623,60 675,92
pu (kg m?) 1231,47 1266,72
& (%) 49,36 46,64

Os valores de desvio padrédo para a massa
especifica aparente dos gréos de café secados
em terreiro de concreto e suspenso foram,
respectivamente, de 1,57 e 1,66 kg m=. Assim,
h& uma diferenca significativa entre os valores
médios de massa especifica aparente, sendo
maior para 0s grdos secados em terreiro
suspenso (Tabela 2). A massa especifica
aparente relata o quantitativo de massa em
determinado volume, sendo um parametro
indireto da qualidade do produto. Portanto, 0s
gréos de café secados em terreiro suspenso tem
maior probabilidade de terem notas sensoriais

superiores aos secados em terreiro de concreto.
Este fato se deve aos grdos ndo terem contato
direto com o solo e sujidades, além de nédo
ocorrer pressdes ao revolver o produto, que
impactaria em danos fisicos e posterior perda
da qualidade. Este fato corrobora com o
trabalho de Dong et al. (2017), que indicaram
que 0 terreiro suspenso, apesar de
apresentarem uma maior necessidade de area e
processar um menor volume de café por lote,
os cafés tendem a apresentar propriedades
sensoriais superiores.

A massa especifica unitaria, assim
como a aparente, foi maior para os graos de
café secados em terreiro suspenso, sendo mais
um indicativo de potencial qualitativo maior.
Ja a porosidade teve comportamento inverso,
sendo o menor valor para os cafés secados no
terreiro suspenso. Este fato é explicado pelo
volume dos grdos de café, sendo 1,09x107 e
1,07x107 kg m3, respectivamente para 0s
cafés secados em terreiro de concreto e
suspenso. Por terem menor volume, os grdos
de café secados em terreiro suspenso tém
maior superficie de contato entre os grdos,
culminando em menos espagos vazios, que é
indicado pelo menor valor de porosidade.

Essas propriedades fisicas indicam que
o0 terreiro suspenso, neste trabalho, produziu
graos de café com maior potencial qualitativo
que os secados em terreiro de concreto. Ainda,
uma maior quantidade de gréos de café pode
ser armazenada em um mesmo volume,
requerendo também menos gréos para compor
uma saca de 60 kg de café, que é a unidade
comum para a comercializagéo do café.

O armazenamento de grdos de café
secados nestes tipos de terreiros deve ser
considerado, tendo em vista as possiveis
mudancas durante a estocagem, como O
branqueamento e perda de matéria seca.

NOMENCLATURA

U: teor de &4gua, % base umida (%b.u.);
UR: umidade relativa, %; T: temperatura, °C,
L*, a* e b*: coordenadas colorimétricas,
adimensional, C*: indice colorimétrico croma,
adimensional, h*: indice colorimétrico angulo
hue, °, pap: Massa especifica aparente, kg m;
m: massa dos graos em determinado volume V,
kg; V: volume, m3 pu.: massa especifica
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unitaria, kg m=3, mg: massa do gréo, kg, Vg:
volume do grdo, mm3, a: maior dimenséo
caracteristica do produto, mm, b: dimensdo
caracteristica intermediaria do produto, mm; c:
menor dimensdo caracteristica do produto,
mm, &: porosidade, %, o: desvio padrao,
unidade de acordo com o parametro avaliado.
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