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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito do silicio na integridade do fruto de café durante
a secagem, no ambito de inserir uma temperatura mais elevada sem prejudicar sua qualidade sensorial. O
delineamento foi de blocos casualizados com cinco tratamentos em trés repeticdes, totalizando quinze parcelas.
Os tratamentos foram: 0,3; 0,6; 0,9; 1,2; e O litros do produto Silexo (silicato de potéssio) por hectare. As
parcelas foram submetidas a dois tipos de secagem: mecénica e natural. As avaliacBes foram: condutividade
elétrica e prova de xicara. Conclui-se que a presenca do elemento pode prejudicar a integridade da membrana
celular, afetando a qualidade sensorial do gréo.
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O silicio (Si) é o segundo elemento em abundancia na crosta terrestre, depois do
oxigénio (O.). Esse micronutriente tem a finalidade de aumentar a cuticula foliar, que esta
localizada acima da epiderme. Através do engrossamento dessa &rea, a acessibilidade de
patogenos as enzimas de degradacéo localizadas na folha sera dificultada.

Normalmente a maxima qualidade do café ndo &€ mantida porque os frutos séo
submetidos a altas temperaturas de secagem. De acordo com Borém (2008), “ocorre a fuséo
dos corpusculos de 6leo, formando grandes gotas no espaco intracelular que indica a ruptura
da membrana plasmatica e das vesiculas de 6leo.” Com isso, ocorrerd altas lixiviagdes de
fons, acarretando em perdas de qualidade fisiologicas e bebidas inferiores. A cultura do café
ardbica € uma cultura intermediaria em relacdo a secagem, ou seja, ndo suporta perdas
drasticas de agua e temperaturas elevadas o que ocasiona desarranjamento da membrana
plasmatica. Nesse contexto, surge a importancia de se avaliar o efeito do silicio na secagem
do café sob alta temperatura.

Como funcéo estrutural, proporciona mudancas anatdmicas nos tecidos, como células
epidérmicas com a parede celular mais espessa devido a deposi¢cdo de silica nas mesmas
(Blaich & Grundh Fer, 1998).

Ainda ndo foi constatado sua aplicacdo com embasamento em um melhoramento da
secagem, visando a qualidade final do produto. E de suma importancia avaliar seu

desempenho no comportamento da membrana plasmatica durante a secagem.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncias e Tecnologia do
Sul de Minas, campus Machado. O produto utilizado no experimento foi o Silexo (silicato de
potéssio).

O delineamento experimental foi de blocos casualizados, onde comparou as doses. Os
tratamentos constituiram-se de doses diferentes do produto: T1:0,3; T2:0,6; T3:0,9; T4:1,2; Ts:0
litros por hectare. Esses tratamentos foram realizados em vinte e quatro plantas por parcela
com trés repeticdes. Metade do café da roca de cada parcela foi submetido pelo processo de
secagem artificial, em secadores experimentais de leito fixo com temperatura de 50°C + 2°C
na massa. A outra metade foi secada em terreiro. No decorrer da secagem, a umidade foi
determinada pelo método estufa a 105°C + 1°C durante 24 horas (BRASIL, 1992).



Condutividade elétrica: foi determinada utilizando trés repeticbes de 50 gréos de cada
parcela, os quais foram pesados (precisdo de 0,001g) e imersos em 50 mL de &gua deionizada
no interior de copos plésticos de 180 mL de capacidade. A seguir, estes recipientes foram
colocados em estufa ventilada regulada para 25°C por 4 horas, procedendo-se a leitura da
condutividade elétrica da solu¢do em condutivimetro.

Classificagdo pela prova de xicara: foi realizada por sete provadores de acordo com a
Instrucdo Normativa n° 8 de 2003, (BRASIL, 2003).

RESULTADOS E DISCUSSOES

A condutividade elétrica foi analisada estatisticamente pelo método de Tukey a 5% de
probabilidade. A classificacdo da prova de xicara foi interpretada e descrita. Condutividade
elétrica

N&o houve diferencas entre os tratamentos submetidos a secagem em terreiro. Da
por¢do que recebeu secagem em alta temperatura, observou um maior valor de condutividade
para o tratamento 4. Alguns autores como (BOREM, 2008; RIBEIRO, 2003), relatam que
altos valores de condutividade elétrica deve-se a lixiviacdo de ions ocasionada pela
desintegracdo de membrana plasmatica da célula. HipGtese que pode ser empregada a
presenca do silicio em altas concentracdes submetido a alta temperatura, visto que na auséncia

de silicio a condutividade foi mais baixa.

Tabela 1. Valores médios de condutividade elétrica (mS. cm™g™) das porcdes submetidos a
secagem mecanica (50°C + 2°C) e terreiro de concreto.

Tratamento Dose (L/ha) Terreiro Secador
4 1,2 122,16 a 131,95 b
5 0 123,38 a 109,31 a
3 0,9 127,24 a 121,85 ab
2 0,6 128,11 a 122,08 ab
1 0,3 139,24 a 121,89 ab
C.V (%) 7,86 6,1

Médias seguidas pela mesma letra ndo se diferem, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
Analise sensorial

Os resultados da prova de xicara sdo apresentados na forma de frequéncia do nimero
de ocorréncias por tratamento, na tabela 2 e 3.

Anexado ao resultado da condutividade elétrica, verifica-se que o silicio prejudicou a
integridade da membrana da semente, visto que o tratamento 5 apresentou maior frequéncia

de bebida estritamente mole, juntamente com o tratamento 1 secado em secador.



Tabela 2. Frequéncia da classificacdo de bebida dos tratamentos a secagem em terreiro de
concreto.

Tratamento Dosagem (L/Ha) E.Mole Mole A.Mole Duro Riado Rio
1 0,3 0 7 0 0 0 0
2 0,6 0 7 0 0 0 0
3 0,9 1 5 1 0 0 0
4 1.2 0 7 0 0 0 0
5 0 3 3 1 0 0 0

Tabela 3. Frequéncia da classificacdo de bebida dos tratamentos a secagem mecanica, com
50+2°C na massa.

Tratamento Dosagem (L/Ha) E.Mole Mole A.Mole Duro Riado Rio
1 0,3 3 4 0 0 0 0
2 0,6 2 5 0 0 0 0
3 0,9 1 6 0 0 0 0
4 1,2 2 5 0 0 0 0
5 0 3 4 0 0 0 0

4. CONCLUSOES
O silicio interfere negativamente na integridade de membrana do grdos de café,

afetando de certa forma, questdes sensoriais.
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