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Resumo

A cor € um dos parametros que mais sofre com alteracdes ao logo do armazenamento,
mostrando-se como um aspecto fisico de grande importancia na comercializagdo. Diante desse
fator, se torna de grande relevancia realizar estudos cientificos sobre a cor, correlacionados com
processos poés-colheita e 0 armazenamento. Portanto, esse trabalho tem como intuito analisar a
cor de um café natural submetido a secagem intermitente ao longo de um ano de
armazenamento. O café utilizado no experimento foi da cultivar catucai 2SL, adquirido no
municipio de Nazareno, MG, onde foi selecionado manualmente. Foi secado (secador mecanico
de camada fixa, fluxo de ar 20 m3.min-1.m-2 e temperatura da massa de 39+1° C.) de forma
continua até teor de agua em torno de 30 a 35%(b.u), quando o café passou por um descanso
de 12 horas, posteriormente votando a secagem até chegarem em torno de 20 a 25%(b.u),
guando passaram pelo mesmo processo e retornaram a secagem, chegando ao teor de agua
entre 16 a 18%(b.u) para que tivessem o Ultimo descanso, de 24 horas e em seguida voltou ao
secador, onde permaneceu até chegar a 11%(b,u). Apdés o descanso de 30 dias e o
beneficiamento o café foi alocado em embalagens alta barreira, com 600g por amostras,
armazenados na Sancoffee em Santo Anténio do Amparo, MG, durante 12 meses, com analises
da cor nos tempos de 0, 6 e 12 meses. Os dados foram gerados a partir de um colorimetro
Minolta® CR 310 (iluminante C e angulo 10°), medindo-se os parametros L (luminosidade), ae b
(coordenadas de cromaticidade). Com base em uma analise estatistica, foi constatado que todos
os dados obtidos a partir dos parametros L, a e b apresentaram diferenca significativa ao longo
do tempo. Dessa forma, o café natural mesmo com secagem intermitente e armazenado de
forma adequada, apresentou alteracdo significativa na cor. Agradecimentos: FAPEMIG, CNPq,
CAPS, INCT- Cafée, UFLA.
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