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RESUMO: Este trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar o efeito de diferentes métodos de
acondicionamento na qualidade do café (Coffea arabica) por meio das analises de teor de fibras,
sacarose e atributos sensoriais durante o armazenamento. Os graos de café (8kg) foram armazenados
em cinco tipos de embalagem: sacos de juta, sacos GrainPro®, sacos plasticos similares ao GrainPro®,
embalagens aluminizadas 1(EA1) e embalagens aluminizadas 2(EA2).0 experimento foi instalado em
delineamento inteiramente casualizado, com trés repeticbes, em esquema fatorial (5x8),
correspondendo a cinco tempos de armazenamento (0, 3, 6, 9 e 12 meses) e oito métodos de
acondicionamentos (EAl-atmosfera modifica passivamente, EAl-atmosfera modifica ativamente,
EA1l-vacuo, GrainPro®, Juta-armazém convencional, Juta-cAmara controlada, EA2, Saco similar-
GrainPro®). A reducdo no teor de sacarose, fibra bruta, FDA e FDN estdo intimamente ligadas a
reducdo da nota final na andlise sensorial. O acondicionamento em saco de juta ndo é recomendado
para o armazenamento de cafés especiais. As embalagens aluminizadas com atmosfera modificada
ativamente com injecdo de CO, e vacuo proporcionaram menor oscilacdo na qualidade do café ao
longo do armazenamento.

PALAVRAS-CHAVE: Atmosfera artificial. Teor de fibras. Sacarose.

CHANGES IN THE COMPOSITION OF FIBER AND ATTRIBUTES SPECIAL COFFEE
SENSORY (Coffea arabica L.) DURING STORAGE

ABSTRACT: This work was conducted to evaluate the effect of different packing methods on quality
of coffee (Coffea arabica), through the fiber content analysis, sucrose and sensory attributes during
storage.The coffee beans (8 kg) were stored in five types of packaging: jute bags, GrainPro®, plastic
bags similar to GrainPro®, packaging aluminum 1 (EA1) and packaging aluminized 2 (AlI2) .The
experiment was installed in experimental design completely randomized design with three replications
in a factorial scheme (5x8), corresponding to five storage periods (0, 3, 6, 9 and 12 months) and eight
packing methods (EALl-modified atmosphere passively, EAL actively modified atmosphere , EA1-
vacuum, GrainPro®, conventional jute-warehouse, camera controlled by juta, AE2, plastic bags similar
to GrainPro®). Reducing the sucrose content, crude fiber, ADF and NDF are closely linked to the
reduction of the final grade in sensory analysis. The jute bag is not recommended for storage of
specialty coffees. Foil pouch with active modified atmosphere with CO2 injection and vacuum
provided less fluctuation in coffee quality during storage.

KEYWORDS: Artificial atmosphere. Fiber content.Sucrose.

INTRODUCAO:
O armazenamento do café sob atmosfera artificial promove a preservagao da qualidade por um periodo
mais longo, mantendo a aparéncia e a diferenciacdo do produto no mercado (BOREM et al., 2013;
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RIBEIO et al., 2011; BOREM et al., 2008). De acordo com Ribeiro et al. (2011), novos tipos de
embalagens alternativamente aos sacos de juta se mostram promissoras na manuten¢do da coloracéo e
na qualidade da bebida do café, como os sacos plasticos herméticos (GrainPro®) e os “big bags”
impermedveis a gases, com e sem adi¢ao de CO..

Bucheli et al. (1996) demonstraram que a determinacao da glicose poderia ser um marcador quimico
para a avaliar a qualidade dos grdos de café cru. A glicose esta presente em quantidade muito
pequenas em cafés de boa qualidade (VIANI, 1986) e é gerada em quantidades mais elevadas sob
condi¢des indequadas de armazenamento, como resultado da hidrolise de sacarose (BUCHELI et al.,
1996). Portanto, é extremamente importante identificar novos marcadores quimicos que possam ser
usados para determinar alterac6es na qualidade do café, durante 0 armazenamento.

Diante da importancia do armazenamento na cadeia produtiva, qualquer mudanca no setor pode
representar um grande impacto no mercado de cafés especiais. Assim, este trabalho foi realizado com
0 objetivo de avaliar o efeito de diferentes métodos de acondicionamento na qualidade do café por
meio do teor de fibras, sacarose e atributos sensoriais, durante 0 armazenamento.

MATERIAL E METODOS

Caracterizagdo da matéria-prima: o experimento foi instalado no armazém comercial da empresa
Bourbon Specialty Coffees S/A, na cidade de Pogos de Caldas, MG e no Laboratério de
Processamento de Produtos Agricola do Departamento de Engenharia da Universidade Federal de
Lavras. A matéria-prima necessaria para o experimento foi fornecida pela Bourbon Specialty Coffees
S/A. Os grdos de café cru beneficiado (Coffea arabica L.) proveniente de um Unico lote comercial,
safra 2011, foram previamente selecionados e caracterizados quanto a bebida, com nota superior a 85
pontos, de acordo com a escala da Specialty Coffee Association of América (SCCA).

Embalagens: os grdos de café foram acondicionados em cinco tipos de embalagem: sacos de juta,
sacos GrainPro®, sacos plasticos similares ao GrainPro®, embalagens aluminizadas 1(EA1) e
embalagens aluminizadas 2(EA2).

Acondicionamento dos gréos: durante o processo de acondicionamento dos grdos nas embalagens
plasticas foram estabelecidas trés condi¢cbes com relacdo a concentracdo gasosa, sendo: atmosfera
modificada passivamente, atmosfera modificada ativamente e vacuo.

Implantacao do experimento: as embalagens com capacidade para 8 kg, com dimensdes de 50 cm de
altura e 45 cm de largura, foram armazenadas em condi¢do ambiente (armazem convencional). No
entanto, o saco de juta foi acondicionado no armazém convencional e em cdmara com condicfes
controladas.

Tratamentos, delineamento e andlise estatistica: Tabela 1 é apresentado um resumo com a
identificacdo e a caracterizacdo dos tratamentos. O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado (DIC), com trés repeti¢cbes em esquema fatorial 5x8, correspondendo a cinco tempos de
armazenamento (0, 3, 6, 9 e 12 meses) e oito métodos de acondicionamentos (EA1-AMP, EAL-AMA,
EAL-V, GP, J-AC, J-CC, EA2, S-GP).

Tabela 1 - Identificacdo e caracterizag¢do dos tratamentos.

'I_'ratarn.entoNs Embalagem Atmosfera artificial Condicao de armazenamento
(identificagéo)

EA1-AMP EAL Atmosfera modificada passivamente | Armazém convencional
EAL-AMA EAL Atmosfera modificada ativamente | Armazém convencional
EAL-V EAL Vacuo Armazém convencional

GP Saco GrainPro® Atmosfera modificada passivamente | Armazém convencional

J-AC Saco de juta Né&o Armazém convencional

J-CC Saco de juta Né&o Camara controlada

EA2 EA2 Atmosfera modificada passivamente | Armazém convencional

S-GP Saco similar ao GrainPro® | Atmosfera modificada passivamente | Armazém convencional

Avaliagdo da qualidade
Teor de sacarose: a extracdo da sacarose foi realizada de acordo Murkovic; Derler (2006) e
determinada utilizando-se a cromatografia liquida.



Fibras: o teor de fibra bruta (FB), ou seja, a fracdo fibra total, foi determinado pelo método 920.98,
segundo AOAC (2005). A fibra em detergente neutro (FDN) e a fibra em detergente &cido (FDA)
foram determinadas segundo o método de Van Soest (1994), descrito por Silva (1998).

Anélise sensorial: analise sensorial foi realizada de acordo com a classificacdo da SCAA (LINGLE,
2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacdo aos teores de fibra bruta (FB) e fibra em detergente &cido (FDA), ndo houve diferencas
entre 0os métodos de acondicionamentos estudados (Figuras 1A e 1B). Verifica-se uma reducdo nos
valores de FB ao longo do armazenamento. Os valores de FDA apresentaram oscilacdes ao longo do
armazenamento, ndo sendo possivel ajuste de modelos de regressdo que estabelece uma relacdo de
aumento ou diminui¢do dessa variavel com o tempo de armazenamento. Para todos os métodos de
acondicionamento, observa-se uma reducao nos valores de fibras em detergente neutro (FDN) (Figura
1C).
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Figura 1 - Valores médios dos teores de fibra fruta (FB), fibra em detergente &cido (FDA) e fibra em
detergente neutro (FDN) de grdos crus de café beneficiado em diferentes métodos de
acondicionamentos, ao longo do armazenamento.

Os teores de fibra em detergente neutro foram superiores aos valores de 45,87% a 48%, observados
por Pinto et al. (1999), para grdos de café com diferentes qualidades de bebida. Para estes autores,
variacdo nos valores de FDN ndo tem relacdo com os padrfes de bebida. O mesmo néo foi observado
neste estudo, visto que grdos que apresentaram o menor valor de FDN aos 12 meses de
armazenamento foram também os que obtiveram a menor nota na analise sensorial. Observa-se que
independente do método de acondicionamento, o teor de sacarose dos grdos decresce, ao longo do
armazenamento (Figura 2).
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Figura 2 - Valores médios do teor de sacarose (% m.s.) e anélise sensorial (notas finais) dos gréos de
café beneficiados, em diferentes métodos de acondicionamentos, ao longo do armazenamento.

Pela avaliagdo proposta pela Specialty Coffee Association of America (SCAA), cafés que apresentam
notas nos intervalos de 85 a 89 e de 80 a 84 pontos sdo classificados, respectivamente, como
especialidade (excelente) e especial (muito bom). Ja aqueles com notas entre 75 e 79 pontos, embora
tenham boa qualidade, s&o classificados como cafés comuns, ndo especiais, e como cafés de qualidade
média (fraco) quando as notas situam-se entre 70 a 75 pontos (LINGLE, 2011).



No inicio do armazenamento, o valor das notas para todos os acondicionamentos foram iguais e
superiores a 85 pontos, classificado, segundo a SCAA, como café excelente. Aos 12 meses de
armazenamento, apenas o acondicionamento em juta no armazém convencional (J-AC) apresentou
nota inferior a 80 pontos, ou seja, ndo se classificando na categoria de cafés especiais (Figura 2).

No gréafico da Figura 2 observa-se que os cafés acondicionados em S-GP, J-AC e J-CC apresentaram
reducdo mais acentuada das notas, ao longo do armazenamento. Entretanto, destaca-se o
acondicionamento em saco de juta no armazém convencional (J-AC) que, aos 12 meses, apresentou
pontuacdo igual a 74,08, sendo classificado como café de qualidade média (fraco).

Em resumo, observa-se que todos os cafés perderam qualidade sensorial ao longo do armazenamento,
independente do método de acondicionamento. Entretanto, constatou-se menor oscila¢do das notas ao
longo do armazenamento nos cafés acondicionados nas embalagens aluminizadas 1, sob atmosfera
modificada ativamente e a vacuo (EA1-AMA, EA1-V). Assim, pode-se inferir que métodos de
acondicionamentos que promovam uma modificacdo imediata da concentra¢do dos gases no interior
da embalagem proporcionam melhor preservagédo da qualidade sensorial.

E importante enfatizar que, do ponto de vista comercial, essas diferencas de pontuacdes entre os cafés
sdo extremamente importantes. Cafés com notas globais entre 80 e 84 pontos, conforme a escala de
classificacdo da SCAA, sdo classificados como especiais, podendo alcancar valores de mercado até
50% acima do café commodity. Recomendagdes de armazenamento dos grdos de café no tradicional
saco de juta podem ser aplicadas para a producéo de café commodity. Quando o objetivo é armazenar
cafés especiais, 0 uso de tecnologias de armazenamento que promovam uma alteracdo na atmosfera
natural é o recomendado.

CONCLUSOES:

A reducdo no teor de sacarose, fibra bruta, FDA e FDN de grdos cru de café estdo intimamente ligadas
a reducdo da nota final na analise sensorial.

O acondicionamento em saco de juta ndo é recomendado para o0 armazenamento de cafés especiais.

As embalagens aluminizadas com atmosfera modificada ativamente com injecdo de CO, e vacuo
proporcionaram menor oscilagdo na qualidade do café ao longo do armazenamento.
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