COMPOSICAO MICROBIANA E OCRATOXINA A NO CAFE
(Coffea arabical.) SUBMETIDO A DIFERENTES TEMPOS
DE ESPERA ANTES DA SECAGEM1?

RESUMO - Cafés (Coffea arabica. L) da cultivar
Catuai vermelho foram colhidos em 197/1998 nare-
gido de Carmo do Rio Claro no Estado de Minas Gerais,
onde se utilizaram frutos de um mesmo talh&o contendo,
em média, 53,89% de cerda 23,14% seco/passa e
22,96% de frutos verdes. Ap6s colhidos, os frutos foram
separados em lotes com 180 litros de frutos para cada tem-
po de espera e divididos em trés repetices com 60 litros
de frutos cada uma; esses frutos foram ensacados em
sacos de polietileno trangado e dispostos no terreiro por
diferentes tempos, variando em 0,1,2,3,4,5,6 e 7 dias,
ap0s 0s quais se procedeu a secagem no proprio terreiro
até os graos atingirem de 11 a 13% de umidade. Em se-
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guida, retirou-se uma quantidade suficiente de amostra
para andlises quimicas e microbiolégicas. A composi¢do
microbiana, com a elevacdo no tempo de espera para
secagem, caracterizou-se por um aumento na infecgdo
por Fusarium sp, Aspergillus niger e Aspergillus ochra-
ceus nos frutos antes da secagem, diminuicéo da infec-
¢ado por Cladosporium sp nos frutos e gréos, Penicilli-
um sp e Fusarium sp nos gréos, com Penicillium sp, As-
pergillus niger e Aspergillus ochraceus ndo mostrando
variagdo definida nos gréos, porém, com valores eleva
dos em ambos. Considerando-se os niveis de ochrato-
xina A, ndo foi detectada presenca em nenhum dos
tempos de espera para secagem analisados.

TERMOS PARA INDEXACAO: Café, qualidade, avaliaco sensorial, composicéo quimica, fermentagdes.

MICROBIOL COMPOSITION AND OCHRATOXINA A IN
COFFEE (Coffea arabicalL.) SUBMITTED TO DIFFERENT
WAITING TIMESBEFORE DRYING

ABSTRACT - Coffees (Coffea arabica. L) of the
Catuai Vermelho cultivar were harvested on 1/7/1998,
in the region of Carmo do Rio Claro in the state of
Minas Gerais, where fruits from a same planting field,
containing, on the average, 53.89% coffee cherries,
23.14% dry raisin and 22.96% green beans were
utilized. After harvest, the fruits were separated in lots
with 180 liters of fruits for each waiting time and
divided into three replicates with 60 liters each. These
fruits were bagged in braided polyethylene bags and put
on a flat open terrace for different periods of time,
varying in 0, 1, 2, 3, 4, 5, 6 and 7days, afterwards the
coffee was dried on the same terrace until the beans
reached a moisture content of 11% to 13%. Then, an

enough quantity of samples was taken for chemical and
microbiologycal analyses. The microbial composition
with the rise in the waiting time for drying was
characterized by an increase in the infection by
Fusarium sp, Aspergillus niger and Aspergillus
ochraceus in the fruits before drying, decrease in the
infection by Cladosporium sp in the fruits and beans,
Penicillium sp and Fusarium sp in the beans; with
Penicillium sp, Aspergillus niger and Aspergillus
ochraceus not showing definite variation in the
beans, but with increased values in both. By
considering the levels of ochratoxin A, its presence
was not detected in any analyzed waiting times for
drying.

INDEX TERMS: Coffee, quality, sensory evaluation, fermentations, chemical composition.
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INTRODUCAO

A cafeicultura € uma das principais atividades
agricolas do Brasil, e para a sua sobrevivéncia, acredita-
se que o Pais precisa seguir o caminho da qualidade. A
bebida do café é fator importante na comercializacéo do
produto e a sua caracterizacdo é feita por degustadores
(prova de xicara). O café brasileiro é classificado em ti-
po e bebida. O tipo se refere aos defeitos existentes no
café, como gréos deteriorados, pretos, ardidos, verdes,
guebrados, conchas, chochos, cocos marinheiros, cas
cas, torrdes, pedras, etc. A classificagdo por bebida se
faz classificando-o em estritamente mole, mole, apenas
mole, dura, riada e rio, em ordem decrescente de valor.

A quaidade do café é determinada por fermenta-
¢Oes favoréveis ou desfavoraveis e as reagBes enziméti-
cas podem ser responsaveis pela obtencdo de boa ou ma
qualidade da bebida. O desenvolvimento de microorga-
nismos fungos e bactérias nos gréos de café afeta a qua
lidade da bebida, e associada a essas fermentagdes, exis-
te uma série de microorganismos que podem contribuir
de forma positiva ou negativa, quando se referir & qua-
lidade do produto (KRUG, 1940).

A incidéncia de microorganismos nas fases de
pré e pés-colheita tem sido um dos fatores envolvidos
na qualidade do café, principalmente na modalidade de
colheita e preparo mais adotados no Brasil, que sdo co-
Iheita por meio de derrica, obtendo-se uma mistura de
frutos com diferentes estadios de amadurecimento e
preparo “via seca”’, ao contrario de outros paises, como
Colémbia, em que o processo de colheita é seletivo (co-
Iheita a dedo) e os frutos sdo despolpados. Em trabalhos
realizados por Carvalho et a. (1999) e Meirelles (1990)
demonstrou-se uma elevada taxa de infecgdo por fun-
gos, nos cafés de pior qualidade (rio e riado). Consta-
tou-se também que nesses cafés a umidade dos gréos
beneficiados achava-se em teores superiores a 10%, va-
lor esse, segundo Moreau (1979), favoravel ao desen-
volvimento de Aspergillus flavus e A.. niger, que sdo
produtores de aflatoxinas. O perigo de contaminagdo se
agrava, uma vez gque essa umidade do gréo ja pode fa-
vorecer 0 desenvolvimento desses fungos durante a fase
de armazenamento.

Conhecer os fungos e entender como, onde e por
gue €eles crescem é necessario para aqueles que lidam
com gréos e sementes armazenados, pois um dos princi-
pais requisitos para um bom armazenamento é a pre-
vencdo de crescimento dos fungos. Os fungos de cam-
po, que invadem as sementes antes da colheita, diferem
guanto a predominancia de acordo com a cultura,
regid ou localizagdo geogréfica e clima. Esses fungos

podem afetar a aparéncia e a qualidade das sementes e
graos para quase todos os propdsitos pelos quais semen-
tes e gréos sdo utilizados. Os fungos de armazenamento
compreendem cerca de uma dizia de Aspergillus e v&
rias espécies de Penicillium (CHRISTENSEN e
KAUFMANN, 1969).

Carvaho et a. (1997) citam que no preparo de
café natural (sem despolpamento) ou via seca, o fruto é
seco integral. Durante a secagem, a mucilagem é digeri-
da e liquidificada, constituindo material alimentar para
semente, propiciando uma continuagdo do seu metabo-
lismo e respiracdo. Essas mudangas quimicas modifi-
cam o sabor do café, que podera ser prejudicado ou me-
lhorado de acordo com a presenca ou auséncia de mi-
croorganismos contaminantes. A contaminagdo desses
microorganismos esta na dependéncia de cuidados no
manuseio pré e pés-colheita. O café despolpado e o café
natural estdo expostos ao acesso de uma diversidade de
microorganismos, tais como leveduras, fungos e bacté-
rias, que encontrando condigdes favoraveis para se de-
senvolverem, infectam os gréos. Esses microrganismos,
em seu desenvolvimento, produzem suas proéprias enzi-
mas, que agem sobre 0s componentes quimicos da mu-
cilagem, principalmente sobre os aglicares, fermentan-
do-os e produzindo dcool, transformando-se este em &
cido acético, lético, butirico e outros &cidos carboxilicos
superiores. Ao se iniciar a producgéo de &cido butirico e
propiénico, comega a haver prejuizos na qualidade do
café. Quando a fermentacdo € prolongada, a infeccdo
por microorganismos torna-se acentuada, e comega a
producdo de compostos responsaveis pelos sabores in-
desgjéveis.

Pimenta e Vilela (2000), trabalhando com cafés
lavados e submetidos a diferentes tempos de amontoa
no terreiro antes da secagem, constataram haver um
aumento na infecgdo por Aspergillus sp, Cladosporium
sp e Fusarium sp, com a elevagdo no tempo de amonto-
a, com o Penicillium sp ndo mostrando tendéncia defi-
nida de variag&o.

As ocratoxinas sd0 substancias toxicas produzidas
por véias espécies de fungos (Aspergillus ochraceus e
Penicillium sp.), compreendendo uma familia de sete com-
postos, com apenas a ocratoxina A, que se mostra conta-
minante de alimentos, recebendo maior atencédo
(SOARES, 2000). Essa atencéo se estende ao café, ja
que existe uma ameaca mais imediata de barreira ao
comércio do produto, em funcdo da imposicéo de limi-
tes quanto aos niveis de ocorréncia dessa micotoxina.

Diante do fato de serem freqlientes as préticas de
amontoa do café no terreiro a espera da secagem ou de
serem ensacados na prépria lavoura até a coleta, fican-
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do, dessa forma, os frutos sujeitos ao ataque de micro-
organismos e conseqientes alteracdes, € que o presente
trabalho foi conduzido, visando a verificar o efeito na
infeccdo microbioldgica e ocorréncia de ocratoxina A,
guando o café colhido é mantido ensacado por diferen-
tes tempos a esperada secagem.

MATERIAL E METODOS

Caracterizacdo e localizagcdo do experimento

O experimento foi iniciado em 197/1998 na Fa-
zenda Rancho Alegre (45°58° W GR e 21°08’ LS) e alti-
tude média de 780 m, no municipio de Carmo do Rio
Claro-MG, (sul de Minas Gerais). Amostras de café
(Coffea arabica L.) foram colhidas por meio de derrica
no pano, utilizando-se um mesmo talh&o, e os frutos &
presentavam-se com 0s seguintes estédios de matura-
¢do: 53,89% dos frutos-cereja; 23,14%, secos/passa e
22,96%, verdes. Apds serem colhidos, foram separados
em lotes de 180 litros para cada tratamento, com 3
(trés) repeticdes de 60 litros cada uma, as quais passa-
ram por diferentes tempos de repouso, dentro de sacos
de polietileno trangado, dispostos em terreiro de cimen-
to. Ap6s cada tempo de repouso desses frutos, foram re-
tiradas amostras dos frutos para se proceder a analise da
composi¢do microbiana antes de ser efetuada a secagem
no préprio terreiro, fazendo o revolvimento da massa
de gréos 10 vezes ao dia, cobrindo com lona durante a
noite, até os gréos atingirem a faixa ideal de umidade,
gue é de 11 a 13%. Durante o periodo experimental,
efetuou-se 0 monitoramento diario e em dois horérios
de temperatura e umidade relativa do ambiente: as 10
horas e as 14 horas. Essas medic8es foram realizadas
usando-se um termohigrégrafo instalado no local de
conducdo do experimento (terreiro de secagem). Apos
essa etapa, foram retiradas amostras contendo 10 kg
de frutos em coco em cada repeticéo, as quais foram
beneficiadas e preparadas, para posteriores analises
guimicas e microbiolégicas. O delineamento experi-
mental utilizado foi inteiramente casualisado, com 0i-
to tratamentos (tempo de permanéncia dos frutos em
sacos de polietileno trangado; T1= 0 dia; T2=1dig;
T3= 2 dias; T4= 3 dias, T5= 4 dias, T6=5dias, T7=6
dias e T8= 7 dias) com trés repeticbes contendo um
saco de 60 kg cada uma, sendo mantidas separadas no
terreiro em todas as etapas.

M etodologia analitica

A composi¢do microbiana foi redlizada utilizando
0 método de “blotter tet”, que consiste naincubacdo dos

frutos em placas de Petri de 10,5 cm de didmetro, conten-
do duas folhas de papel de filtro esterilizados e umedeci-
dos com &gua destilada e esterilizada, sob condicdes de
temperatura controlada (23°C) e 12 horas de luminosida-
de. Cada placa de Petri recebeu 10 frutos de café. Apés 7
(sete) dias de incubacao, foi feita aleitura dos fungos utili-
zando microscépio estereoscopio. Os fungos foram identi-
ficados pela visudizagdo da forma e coloragéo das col6-
nias e esporos. No caso de divida quanto a identificacéo,
prepararam-se [&minas dos fungos para observacdo ao mi-
croscépio Gtico. J& a ocorréncia de ocratoxina A foi deter-
minada no Ingtituto Ezequiel Dias, por meio de cromato-
gréfialiquida de dtaeficiéncia (HPLC).

RESULTADOSE DISCUSSAO

Composicéo Microbiana

Na Tabela 1, o apresentados os valores médios
(%) de ocorréncia dos fungos Cladosporium sp, Penicili-
um sp, Fusarium sp, Aspergillus ochraceus e Aspergillus
niger em “frutos de café” submetidos a diferentes tempos
dos frutos ensacados no terreiro antes da secagem.

Observa-se que hd uma tendéncia de variagdo na
infeccdo dos fungos dos diferentes géneros constatados,
em que os fungos dos géneros Fusarium sp aumentaram
aé 4 dias, Aspergillus ochraceus e Aspergillus niger
aumentaram de forma expressiva sua infecgdo com a e
levac&o no tempo dos frutos ensacados no terreiro antes
da secagem. Resultados esses que podem ser indicativos
de maior participagdo dos fungos desses géneros na in-
tensificagdo dos processos fermentativos, a medida que
esses frutos permanecem ensacados no terreiro antes de
sua respectiva secagem. Esse fator pode-se tornar preo-
cupante, tendo em vista o fato de serem fungos conside-
rados produtores de micotoxinas e de comum ocorrén-
cia durante 0 amazenamento do produto
(CHRISTENSEN e KAUFMANN, 1969).

Os fungos do género Penicillium sp, mantiveram
infeccdo semelhante até os 6 dias, diminuindo de forma
acentuada aos 7 dias de frutos ensacados no terreiro antes
da secagem. Ja o género Cladosporium sp ,diminuiu de
forma progressiva & medida que os frutos foram mantidos
ensacados por mais tempo. Resultados semelhantes com
rddlacdo a0 Cladosporium sp, foram observados por
(PIMENTA eVILELA, 2000) que, trabalhando com frutos
de café (Coffea arabica L.) lavado e amontoado por dife-
rentes tempos antes da secagem, constataram também uma
diminuicdo nainfeccdo dos fungos desse género, com a
elevagdo no tempo de amontoa. Reforga-se, dessaforma, a
hip6tese dos autores de que possivelmente existam meta-
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bdlitos dos processos fermentativos que podem estar ini-
bindo os fungos do género Cladosporium sp.

Na Tabela 2, encontram-se as porcentagens de
infeccdo dos fungos dos géneros Cladosporium sp,
Penicilium sp, Fusarium sp, Aspergillus ochraceus e
Aspergillus niger, em “gréos beneficiados de café”,
submetidos a diferentes tempos dos frutos ensacados no
terreiro antes da secagem. Observa-se um comporta-
mento bastante variado quanto aos indices de infeccéo
dos diferentes géneros de fungos nos gréos. Esse com-
portamento mostrou-se diferenciado dos frutos, com os
fungos dos géneros Penicillium sp diminuindo sua in-
feccdo de forma gradativa, a medida que se eleva o
tempo dos frutos ensacados antes da secagem, diferen-
temente do acontecido com os frutos, nos quais o
Penicillium sp diminuiu apenas aos 7 dias e o Fusarium
sp diminuiu gradativamente com o tempo dos frutos en-
sacados, inversamente a0 ocorrido nos frutos. Tal com-
portamento mostra que pode existir nos frutos, gragas a
presenca da casca e mucilagem, melhores condigdes pa-
ra o desenvolvimento dos fungos do género Fusarium
sp, mesmo elevando o tempo dos frutos ensacados, in-
duzindo a fermentagBes e mostrando, dessa forma, a
participacdo dos fungos desse género na intensificacéo
dos processos fermentativos.

Os géneros Aspergillus ochraceus e Aspergillus ni-
ger nd mostraram variagdes definidas com o tempo dos
frutos ensacados, porém, apresentaram atos indices de in-
feccdo em todos os tempos. Ja o Cladosporium sp aumen-
tou ainfeccdo até 4 dias, abaixando aos 5, 6 e 7 dias.

Verificase também um comportamento diferen-
ciado quando se relacionam os indices de infecgdo nos fru-
tos apds cada tempo dos mesmos ensacados e nos gréos
beneficiados apds secagem de cada tempo. Os fungos dos
géneros Fusarium sp e Cladosporium sp apresentaram
maior infecgdo nos frutos, mostrando, dessa forma, maior
ocorréncia na casca e mucilagem, e os géneros Penicilli-
um sp, Aspergillus ochraceus e Aspergillus niger, que &
presentaram maior infeccdo nos gréos beneficiados, sendo
géneros preocupantes N0 armazenamento do produto
(CHRISTENSEN e KAUFMANN, 1969).

Torna-se importante ressaltar que, mesmo com
ocorréncias diferenciadas entre os tempos dos frutos en-
sacados, os nivels de infec¢do foram bastante elevados,
tanto nos frutos quanto nos gréos. Resultados semel han-
tes foram observados por Pimenta e Vilela (2000) em
trabalhos realizados com frutos-cereja e verdes amon-
toados apés serem retirados do lavador, ficando a preo-
cupacdo com 0 armazenamento desses graos, 0s quais
estavam excessivamente contaminados. Tal  comporta-
mento pode ser atribuido ao fato de que tanto o trabalho
realizado por Pimenta e Vilela (2000), quanto o experi-
mento do presente trabal ho, foram realizados com cafés
de lavouras as margens da represa de furnas, em que o
microclimano interior das mesmas pode favorecer esses
atos indices de infecgdo, até mesmo em cafés que ndo
foram ensacados antes da secagem. Dessa forma, tor-
nam-se necessarios estudos direcionados & composi¢céo
microbiana de café das diferentes regies do Estado.

TABELA 1 - Vdores (%) dos fungos Cladosporium sp, Penicilium sp, Fusarium sp, Aspergillus ochraceu e Aspergil-
lusniger em frutos de café submetidos a oito diferentes tempos dos frutos ensacados no terreiro antes da secagem.

Fungos (%)
Tempo(éji(;;)epouso Cladosporiumsp  Penicilium sp Fusariumsp  A.ochraceus A . niger
0 (Test.) 87,50 37,50 8,33 0 41,66
1 83,33 20,83 54,16 12,5 16,66
2 79,16 29,16 62,50 0 16,66
3 62,50 41,66 83,33 12,50 20,83
4 58,33 33,33 91,66 25,00 62,50
5 50,00 37,50 70,83 50,00 62,50
6 41,66 41,66 87,50 65,00 76,66
7 20,83 16,66 66,66 87,50 95,83
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TABELA 2 — Vaores(%) dos fungos Cladosporium sp, Penicilium sp, Fusarium sp, Aspergillus ochraceus,
Aspergillus niger em graos beneficiados de café (Coffeea arabica. L) submetido a 8 diferentes tempos dos frutos

ensacados no terreiro antes da secagem.

Fungos
Tempo(glizg)epouso Cladosporium sp Peniciliumsp  Fusariumsp  A.ochraceus A . niger
0 (Test) 50,00 73,33 66,66 56,66 83,33
1 43,33 73,33 60,00 33,33 86,66
2 63,33 90,00 56,66 50,00 100,00
3 66,66 56,66 63,33 60,00 80,00
4 73,33 40,00 20,00 86,66 100,00
5 66,66 16,66 30,00 83,33 90,00
6 26,66 20,00 43,33 36,66 66,66
7 3,33 60,00 23,33 70,00 93,33

Os resultados obtidos refor¢cam as afirmativas de
Bitancourt (1957), que fez diversos isolamentos e ob-
servou que esses fungos desenvolvem-se em diferentes
fases de preparo no cafezal e no terreiro de secagem,
como também as de Carvalho e Chafoun (1985), que
afirmam que a presenca desses microorganismos esta na
dependéncia dos cuidados no manuseio pré e pds- co-
Iheita. Ja Pimenta e Vilela (2000) observaram em seus
estudos que a amontoa dos frutos no terreiro ndo contri-
buiu para um aumento gradativo na incidéncia dos fun-
gos Penicilium sp, Fusarium sp, Aspergillus ochra-
ceus, Aspergillus niger e Cladosporium sp que, possi-
velmente, foi inibido por processos fermentativos, di-
minuindo sua ocorréncia. Os autores observaram em
seus trabalhos que mesmo ndo havendo um aumento
gradativo na infeccdo dos géneros acima citados, os in-
dices foram elevados praticamente em todos 0s géneros,
experimento esse realizado com café retirado de lavador
da regido do Carmo do Rio Claro — MG, submetido a
diferentes tempos de amontoa no terreiro antes da seca-
gem.

Ocratoxina A

Pelos resultados obtidos, ha indicios da néo-
deteccdo de ocorréncia da presenca de ocratoxina A em
graos de frutos de café submetidos a diferentes tempos
em repouso antes da secagem. Com tais resultados, veri-
fica-se que, apesar de se manter os frutos ensacados até
sete dias antes de se proceder a secagem, ndo foi detec-
tada a presenca de ocratoxina A em nenhuma das amos-
tras analisadas. Segundo Soares (2000), o café brasileiro

ndo tem se mostrado com contaminactes significativas
desses metabdlitos, e quando apresenta, os valores sao
muito baixos.

CONCLUSOES

Pelos resultados obtidos, nas condigbes expe-
rimentais, conclui-se que, nos frutos, os géneros Pe-
nicillium sp e Cladosporium sp diminuiram sua infec-
¢d0 de forma gradativa; Fusarium sp, Aspergillus oc-
hraceus e Aspergillus niger aumentaram com ae-
levac&o no tempo. Ja nos gréos, Penicillium sp e Cla-
dosporium sp e Fusarium sp diminuiram e Aspergillus oc-
hraceus e Aspergillus niger variaram de forma indefini-
da, com altas taxas de infecgdo em todos os tempos ava-
liados, e ndo-deteccdo de Ocratoxina A em nenhum des-
ses tempos dos frutos mantidos ensacados antes da se-

cagem.
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