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Resumo

A fermentacdo de frutos de café vem se destacando como alternativa para modulacdo das
caracteristicas fisicas e sensoriais da bebida, sendo influenciada por fatores como microbiota,
presenca de culturas iniciadoras, temperatura ambiente e da massa fermentativa. Entre as
propriedades fisicas do café, a cor dos gréos crus é de grande importancia, pois esta associada
tanto a classificacdo comercial quanto a percepc¢do de qualidade pelo consumidor. Estudos
demonstram que o processamento fermentativo pode alterar significativamente a luminosidade e
o tom dos gréos, ressaltando a necessidade de investigar seus efeitos em parametros como o
indice de brangueamento (WI).O presente estudo foi conduzido na Fazenda da Pedra, em
Cristina, MG, utilizando frutos maduros de Coffea arabica L., variedade Catuai Amarelo 62,
provenientes de duas altitudes (980 e 1240 m). Os frutos passaram por sele¢cdo manual, lavagem
e separacgdo hidraulica, sendo posteriormente acondicionados em embalagens herméticas para
fermentagdo anaerdbica. Foram estabelecidos cinco tempos de fermentagéo (0, 48, 72, 96 e 120
horas) em trés repeti¢cdes, totalizando 30 amostras. Apos a fermentacéo, os frutos foram secos
em secador mecanico a 40 °C, submetidos a descanso de 30 dias e beneficiados antes das
andlises. A cor dos grdos crus foi determinada por espectrofotometro, com medi¢do dos
parametros L*, a* e b*, a partir dos quais foram calculados o indice de branqueamento (WI), a
diferenca total de cor (&#916;E*) e o indice de amarelecimento (YI). Os maiores valores de WI
foram observados na altitude de 980 m e nos tempos de fermentacdo de 0, 48 e 120 horas.
Esses resultados indicam melhor preservagédo da coloracdo verde dos grédos nessas condicoes,
sugerindo menor degradacdo da mucilagem e maior estabilidade da estrutura celular. O indice
WI reflete o grau de brancura e uniformidade visual, sendo altamente sensivel a intensidade da
luz refletida, o que o torna um parametro relevante para monitoramento da qualidade fisica do
café cru. Conclui-se que a fermentagdo, associada a altitude, exerce influéncia direta na
preservacgdo da cor dos gréos crus de café. A manutencéo de maiores valores de WI em altitudes
mais baixas e em tempos especificos de fermentagcdo demonstra que o manejo adequado do
processo pode contribuir para a obtencao de cafés de melhor aparéncia.
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