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Resumo

A complexidade existente na bebida de café especial € influenciada pela interacéo dos fatores
variedade, solo, altitude, manejo, processamento, secagem, armazenamento, torra e preparo. E
embora existam diferentes pesquisas avaliando as diferengcas quimicas dos cafés com e sem a
presenca de parte do pericarpo durante o processamento, nenhuma mostra em qual ponto
durante a secagem ocorrem as diferengcas da composi¢cdo quimica entre os cafés naturais e
descascados e quais compostos quimicos predominam. Assim, o objetivo neste trabalho foi
avaliar a influéncia da presenca do pericarpo no teor dos acidos graxos elaidico, linoleico e
linolénico, para identificar possiveis diferencas pelo tipo de processamento. Foram coletadas
amostras de café Coffea arabica L., variedade Catuai Amarelo, procedentes de um unico lote,
utilizando procedimentos adequados para produg¢ao de cafés especiais, em seguida, submetidas
simultaneamente a secagem em secador de camada fixa de convecgao forgada com controle de
temperatura de 37+2 °C e fluxo de ar médio de 24 m3min-1m-2 acima da camada de gréos.
Foram estabelecidas amostras com presenca do fruto intacto (café natural) e amostras com
remocao do exocarpo e mesocarpo (café desmucilado). Durante a secagem, foram retiradas
amostras com teores de agua 53+2%, 45+2%, 35+2%, 19+2% e 11+1% (b.u.) do processamento
por via seca e 53+2%, 36+2%, 25+2%, 20+2% e 11+1% (b.u.) do processamento por via Umida,
para analises do perfil de acidos graxos por cromatografia gasosa. Foi feito um desenho fatorial
inteiramente casualisado DIC, para quatro teores de agua (%b.u.), dois tipos de processamento
(via seca e umida), com trés repeticées. Os dados da area absoluta dos acidos graxos foram
previamente submetidos a teste de Q para rejeicdo de dados e posteriormente o perfil foi
analisado por teste de comparacao de média Scott-Knott (p<0.05). A analise estatistica mostrou
que durante a fase de secagem do café natural entre 45+2% e 35+2% (b.u.) ocorre uma
diminuicdo do conteudo de acido elaidico, linoleico e linolénico, ja para o café desmucilado, entre
36+2% e 25+2% (b.u.) ocorre um aumento do conteldo de &cido elaidico e linoleico; e
diminuicdo do conteudo de acido linolénico. Conclui-se que o contetdo destes &cidos graxos é
diferente para os dois tipos de café, durante o processo de secagem.
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