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Prélogo

Esta cartilha tem por objetivo orientar os

produtores e colaboradores da cadeia produtiva do
café sobre a importdncia de se conhecer os

microrganismos do fruto do cafeeiro, além de
entender sua fungéo e de como eles podem beneficiar
a cultura do café, bem como a qualidade da bebida.
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1 INTRODUCAO

Os microrganismos sdo

organismos muito pequenos

gue, em sua maioria, sao

invisiveis a olho nu. Estéo
presentes no solo, agua, ar e
em diversos objetos do nosso

cotidiano.

Os microrganismos sdo geralmente seres unicelulares por possuirem uma
Unica célula, mas podem ser pluricelulares e apresentarem muitas células. Sao
também classificados em seres procariontes, que apresentam estruturas mais
simples (bactérias), ou eucariontes, que apresentam estruturas mais complexas
(fungos, algas, protozoarios). Esses microrganismos podem causar doencas ou
deteriorar os frutos, mas podem também ser agentes que aumentam a qualidade da

bebida do café.



Os microrganismos possuem uma grande diversidade e podem ser divididos

em bactérias, fungos, virus, algas e protozoarios.

Para maiores detalhes sobre as
estruturas desses microrganismos,
basta consultar a cartilha
“Microrganismos Do Cafeeiro”, desta
mesma Série.

Informacdes adicionais sobre

a producao cafeeira podem

ser encontradas nas outras

cartilhas desta Série.




2 MICRORGANISMOS DO FRUTO DO CAFEEIRO

No fruto do café encontramos uma grande diversidade de microrganismos.
Fatores ambientais, como temperatura, exposi¢cao solar e umidade podem afetar o
namero e o tipo de microrganismos presentes. Assim, a falta de cuidado durante o
manejo agricola pode favorecer microrganismos indesejaveis, 0s quais podem,
entdo, alterar a qualidade final do grdo e, consequentemente, da bebida de café. O
desenvolvimento desses microrganismos pode contribuir de forma positiva ou

negativa.

Os microrganismos tém um papel importante no processo de fermentagcéo do
café e a mucilagem que envolve os grdos é um substrato propicio para o
desenvolvimento desses microrganismos. No processo de fermentagéo, as
bactérias, fungos e leveduras que participam do processo sdo oriundos

principalmente da superficie do grao.
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Levedura




A microbiota do café é muito diversificada, por isso, podemos encontrar
diversos grupos ocorrendo em diferentes partes do gréo de café. E o que acontece

na casca, na polpa e na semente, como mostram as figuras a seguir.
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3 FATORES QUE INFLUENCIAM A DIVERSIDADE MICROBIANA

Umidade, temperatura, época do ano,
tipos de microrganismos presentes
no solo, variedade do café cultivado

e forma de manejo da cultura séo

fatores que influenciam a microbiota

do fruto.

Os fatores ambientais também influenciam as plantas de café, fazendo com
que elas produzam diferentes compostos organicos. Com isso, 0s tipos de
compostos produzidos afetam o desenvolvimento dos microrganismos, podendo ser

de forma positiva ou negativa.



Além de fatores ambientais, as interacdes benéficas, competicdo e compostos
produzidos pelos microrganismos também podem influenciar no desenvolvimento e

na diversidade dos microrganismos do fruto.

Mas o que sao interagdes
benéficas? O que é competicdo?
Como compostos produzidos
por um microrganismo afetam o

outro?

Muitos grupos de microrganismos interagem

entre si, trocando nutrientes ou compostos
organicos. Essa interacdo em alguns casos é
tdo importante, a ponto de um microrganismo
ndo sobreviver sem a preseng¢a do outro. Por
isso, essas interacbes também influenciam na

diversidade da microbiota do café.

A competicdo é um tipo de interacédo
em que microrganismos competem,
disputam por recursos necessarios
para o seu desenvolvimento. Esses
recursos podem ser agua, nutrientes,
compostos organicos, luz, entre

outros.




A producdo de compostos pelos microrganismos

também pode influenciar na microbiota do fruto.

Muitos produzem compostos que inibem ou causam

algum dano a outros microrganismos que estao a sua

volta. Quando isso acontece, podemos ter menor

diversidade de microrganismos, prevalecendo

apenas alguns grupos. Isso é uma forma de

[ _influenciar a microbiota do fruto.

o
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Com todos esses fatores e influéncias, é dificil sabermos quais grupos de

microrganismos estdo presentes no fruto do café. Esse € um dos motivos de
obtermos cafés diferentes a cada ano, pois os diversos microrganismos atuam
também de forma distinta no fruto.

4 COMO EVITAR MICRORGANISMOS INDESEJAVEIS
Durante o desenvolvimento do fruto até o momento do armazenamento, 0S

graos de café estdo suscetiveis a uma ampla variedade de microrganismos

contaminantes que, sob ambientes favoraveis, se desenvolvem e colonizam.

> Disponibilidade de agua;

> Temperatura entre 20°C e 35°C.
Quais sao os fatores

para que ocorra a
proliferacao desses
microrganismos?




O desenvolvimento desses microrganismos € um dos fatores que pode causar
danos nos frutos, visto que nos graos sdo encontrados fungos e bactérias
naturalmente presentes desde a fase de campo. O manejo realizado durante a
colheita e pods-colheita vem se destacando na obtencdo de cafés de qualidade,
principalmente aquele relacionado aos cuidados com a colheita dos frutos, para

evitar incidéncia de fungos e bactérias indesejaveis.

Como proceder durante a colheita?
Proteger o solo sob as arvores com lonas plasticas e

limpas.

Nao utilizar graos caidos no chao por terem alta
vulnerabilidade para desenvolvimento de fungos.
Realizar o processamento dos frutos maduros o mais
rapido possivel, evitando longos periodos entre a
colheita e o preparo do café.

Nao misturar graos maduros com graos danificados

ou que estejam no chao, ou ainda que foram

amontoados ou ensacados por longos periodos antes
do processo de secagem.

Conter danos fisicos nos grdaos de café maduros e
separar todos os materiais estranhos e frutos com

defeitos.

A proliferacdo de microrganismos também ocorre na pds-colheita se néo tiver
os cuidados adequados no preparo, por isso, temos que tomar cuidado em todas as

etapas, como descrito a seguir:
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Como proceder durante o preparo por via umida e na secagem?

Cuidados no preparo por via umida:
No dia da colheita, despolpar os frutos.

Separar os frutos verdes e os frutos que estejam
danificados.

Retirar os materiais em suspensao na agua.
Higienizar os equipamentos que serao usados
para o preparo.

Utilizar agua potavel.

Cuidados durante a secagem:
Escolher locais que nao estejam umidos para a construgao das

instalagoes de processamento pés-colheita.

Espalhar o café colhido imediatamente para se fazer a secagem
no dia da colheita e nunca amontoa-lo, controlando a grossura
da camada de secagem e revolvendo o café diariamente.
Recomenda-se retirar rapidamente (até 5 horas) o excesso de
agua com secagem.

Higienizar adequadamente terreiros e secadores mecanicos

antes e apos a secagem de cada lote de graos de café.

Quando realizavel, colocar o café em superficies (terreiros

suspensos) adequadamente limpas, a fim de evitar o contato do
café com o solo.

Evitar a umidificagdo, especialmente em periodos noturnos e
dias chuvosos, envolvendo e ventilando a massa de graos.
Fazer a secagem até que o teor de agua esteja <12% b.u e Aw <
0,70.




E como proceder durante o armazenamento e o transporte?

Cuidados durante o armazenamento:
Evitar locais levemente umidos para a construgao das
instalagoes de pos-colheita.
Evitar o contato do grao com as paredes e com o piso do
local no qual sera armazenado.
Limpar adequadamente os equipamentos e o local de
armazenamento, separando os residuos e eliminando o
acumulo de sujeiras e materiais descartados antes de
armazenar o produto.
Manipular produtos nas quantidades sugeridas permitidas
pela legislagao.
Inspecionar continuamente a temperatura e o teor de agua.
Evitar a umidificagao dos graos armazenados.
Retirar os produtos que estejam contaminados por fungos
ou bactérias e enviar para a analise.
Acompanhar as condigées ambientais do local que o grao
sera armazenado e controlar o teor de agua e a temperatura
dos graos.
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Sem os cuidados adequados na pré e poés-colheita, a proliferacdo de
microrganismos fica mais facil, tendo um efeito negativo na qualidade do café,

fazendo com que o valor do produto diminua.

5 MICRORGANISMOS NO PROCESSO DE FERMENTACAO DO CAFE

Os microrganismos associados as cerejas do café compreendem varias
espécies de bactérias, leveduras e fungos. Essa microbiota afeta no processamento
do café, desde as cerejas até os grdos. Além disso, bactérias e leveduras
desempenham um papel na degradacdo da polpa/mucilagem e o0s seus

metabolismos podem trazer consequéncias as caracteristicas sensoriais do café.

SUCESSAO DE
TRANSFORMACOES

QUALIDADE DO CAFE

PARAMETROS FiSICOS

E SENSORIAIS
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As populacdes de fungos que ocorrem
durante a pods-colheita e o armazenamento
afetam negativamente a qualidade do café,
especialmente no que diz respeito a

deterioracdo, sabores estranhos e producéo

de micotoxinas.

As cerejas maduras depois de colhidas passam por

diversas etapas até se tornarem araos beneficiados. '

PROCESSAMENTO PROCESSAMENTO PROCESSAMENTO
POR VIA UMIDA POR VIA SECA POR VIA SEMISSECA

Amplamente utilizado Os frutos do café séo Trata-se de uma
para o café arabica. limpos e os frutos de combinagéo dos
Imediatamente apos a baixa densidade séo metodos umido e
colheita, os frutos separados. seco: os frutos do
maduros do café passam Imediatamente apos a café séo

por um processo de colheita de todo o café, despolpados, mas o

despolpamento, flutuacéo as frutas sao secas ao processo de

para limpar detritos e sol em terreiros, sem a fermentacé&o ocorre

remover frutas de baixa retirada prévia da diretamente sob o

densidade. polpa. sol, em um terreiro.
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5.1 FERMENTAGCAO DO CAFE

A fermentacéo é um processo metabdlico, obtido pela quebra de aclUcares em
compostos mais simples, quer na auséncia (anaerdbica) ou na presenca (aerébica)
de oxigénio. O processo de fermentacdo do café € facilitado por enzimas que
naturalmente estdo nos frutos e por microrganismos que tém um papel importante
no processo de fermentagdo, por ajudar na degradacdo da mucilagem que contém

pectina, celulose e amido.

ﬁe modo geral, podemos descrever: \
FERMENTACAO:

Moléculas mais

complexas

Dentre as técnicas de fermentacdo, encontra-se a induzida,
gue esta sendo amplamente utilizada, com a inoculacdo de
uma cultura conhecida ao processo chamada de cultura inicial
(starter), que é selecionada por possuir certas caracteristicas,

como capacidade de degradacdo da mucilagem, toleréncia ao

estresse durante a fermentacdo, capacidade de suprimir o

crescimento de fungos patogénicos, com um impacto positivo

na qualidade sensorial do café.




Na fermentac&o induzida utilizam-se culturas starters, que tém se
mostrado promissoras e economicamente viaveis para melhorar a

gualidade sensorial do café e aumentar o valor do produto final. Vale

destacar que o método de inoculacdo a ser utilizado dependerd do

microrganismo selecionado.

Caracteristicas das culturas starters:

N&o patogénicas.

N&o toxigénicas e adaptaveis as matérias-

primas e ao processo.

Podem produzir qualidade sensorial,
prolongar a vida util, reduzir o tempo de

processamento e reprimir o]

desenvolvimento de microrganismos

n patogénicos relacionados a alimentos.

A fermentacdo remove a camada de mucilagem, rica em polissacarideos, e

diminui o teor de agua dos grdos de café. Se cuidadosamente ministrada, a

fermentacao promove impactos positivos nos atributos de qualidade do café.

A atividade microbiana durante a

fermentacédo determina as concentragdes de

acucares (por exemplo, glicose e frutose) e

aminoacidos livres que continuam a
envolver o café. Esses componentes
contribuem para a producédo de compostos
durante a reacdo de Maillard, ao longo do

processo de torrefacao.

18



O maior desafio na fermentacdo do café estd na dificuldade de controlar o
processo, em razdo de que seu controle pode garantir o desenvolvimento de
microrganismos benéficos que produzem bebida de alta qualidade e com um bom
aroma.

Quando a fermentacédo falha, resulta no desenvolvimento de microrganismos
deterioradores que afetam negativamente o aroma e o sabor. Além disso, 0 excesso
de fermentacdo estimula a producdo de substancias quimicas indesejaveis,
nomeadamente 4cidos propidnicos e butiricos, que conferem sabores

desagradaveis, semelhantes ao sabor de cebola.

6 CONCLUSAO

No grdo de café é encontrada uma grande
diversidade de microrganismos e a falta de
cuidados durante o manejo agricola pode
favorecer a proliferacdo de microrganismos
indesejaveis, causando danos ao fruto. Os

microrganismos tém um papel importante na

fermentacdo do café e associados as cerejas

do café compreendem varias espécies de
bactérias, fungos e leveduras. Toda essa
microbiota encontrada no grao afeta o
processamento do café e tem uma influéncia

direta na qualidade final da bebida do café.
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