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Resumo

Com um grande aumento na producdo brasileira de café nos Ultimos anos, a populacdo
consumidora vem cada vez mais exigindo cafés de uma qualidade superior, assim € necessario
gue 0s mesmos sejam armazenados de forma que mantenham suas caracteristicas fisicas,
guimicas e bioquimicas, afim de garantir a qualidade inicial, a conservacdo esta diretamente
ligada ao metabolismo dos grdos que agirda de forma mais intensa quanto maiores forem a
temperatura do ambiente, umidade relativa e os teores de agua do produto. Assim, é de extrema
importancia realizar o estudo do uso de diferentes embalagens e avaliar também os diferentes
ambientes, sendo assim, o objetivo neste trabalho foi avaliar o teor de 4guas no armazenamento,
em duas embalagens (alta barreira e juta) e dois ambientes (refrigerado e nao refrigerado)
durante 9 meses de armazenamento. O experimento foi realizado com base na pesquisa de
mestrado de Gabriel carvalho Matias, com orientacdo do Prof. Dr. Flavio Meira Borém, onde o
mesmo foi instalado no armazém Logistica Integrada Varginha, localizado na cidade de varginha
MG, tendo como matéria prima graos de café passa descascado com avaliacdo sensorial em
torno de 84 pontos, os quais foram submetidos a nove meses de armazenamento distribuidos de
guatro diferentes tratamentos. Foi retirado amostras para analise nos periodos de zero, seis e
nove meses. As analises de teor de dgua foram realizadas seguindo a norma ISSO 6673, onde
foi utilizado uma estufa a 105° C + ou - 1° C durante 16 horas + ou — 0,5 horas. As amostras
foram levadas a estufa em duplicata para obtencdo do teor de agua dos grdos crus por uma
relacdo da massa inicial e final. Dentre os tratamentos, os trés primeiros ndo apresentaram
grande variancia no teor de agua ao final dos nove meses, ja o tratamento que o café foi
acomodado em sacaria de juta em ambiente normal, apresentou uma consideravel baixa no teor
de agua ao final dos nove meses, caindo de 11% de umidade para 10,6%, o que j& esta fora da
recomendacao (10,8% a 11,2%). Concluimos que o tratamento juta + ambiente normal foi o que
mais influenciou negativamente café em relagédo ao teor de agua, esse fato pode ser explicado
pela maior exposicdo a altas temperaturas e umidade relativa, devido a falta de protecédo da
sacaria de juta. Agradecimentos: CNPq, Fapemig, CAPES e INCTCafé. Palavras-chave: cafés
especiais, armazenamento, teor de dgua. Instituicdo de Fomento: PIVIC/UFLA.
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