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EFICIENCIA DE Saccharomyces cerevisite NO CONTROLE DE FUNGOS INDESEJAVEIS
EM GRAOS DE CAFE
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RESUMO

A utilizacdo de Saccharomyces cerevisiae no controle bioldgico de fungos indesejaveis em griaos de café tem se
mostrado uma alternativa promissora, devido a sua capacidade de competir com outros microrganismos e promover a
preservagdo da qualidade do grdo. O experimento foi conduzido no IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho, sendo
em DIC onde cada tratamento constou a aplicagdo de diferentes doses da levedura (0,0; 0,0; 0,1; 0,1 ¢ 0,0 g L-1 café)
dissolvidos em leite ou agua. Para aqueles que ndo receberam nenhum tratamento, representou-se a testemunha. Apds a
fermentacdo dos graos de café os mesmos foram retirados das garrafas e colocados sobre placas de Petri estéril, sendo
acomodados 20 grdos aleatorios equidistantemente sobre 3 papeis umedecidos com 10 mL de dgua destilada. Decorrido
7 dias ap6s a montagem das placas, foi feito o levantamento de quantidade de colonias visualmente e realizado o
calculo do total em percentual de grdos com bolores para obter o indice de incidéncia. Apos as andlises estatisticas,
constatou-se que a levedura ndo reduziu a incidéncia de bolor total nos graos de café, independente da associagdo com
agua ou leite. Mas reduziu de forma moderada a incidéncia de Aspergillus spp. O leite apresentou maior eficiéncia na
reducdo de Aspergillus spp.

Palavras-chave: Qualidade; Coffea arabica; Incidéncia de bolor; Fermentagao; Pos colheita.

1. INTRODUCAO

A produgdo e o consumo de café desempenham um papel significativo tanto no cenario
mundial quanto no nacional, sendo o café uma das commodities mais negociadas globalmente.
Segundo a Organizacao Internacional do Café (OIC), a produgdo mundial de café na safra
2022/2023 foi estimada em cerca de 168,5 milhdes de sacas de 60 kg. Os principais produtores
incluem o Brasil, o Vietna, a Colombia e a Indonésia, que, juntos, respondem por uma parcela
substancial da produ¢do mundial (OIC, 2023).

A fermentacdo ¢ um processo natural em que microrganismos, como leveduras e bactérias,
agem sobre 0s agucares presentes na polpa do fruto, promovendo mudancgas quimicas que afetam o
sabor ¢ o aroma do café (MARTINS et al., 2020). Produtores de café tém adotado a técnica de
fermentagdo do café maduro como uma estratégia para agregar atributos de qualidade a bebida.
Esse método, que envolve a fermentacdo controlada dos frutos apos a colheita, pode influenciar

significativamente o perfil sensorial do café, destacando notas aromaticas e melhorando a acidez e a

dogura do produto final (PEREIRA et al., 2019).
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A prética tem ganhado popularidade entre produtores que buscam diferenciar seus produtos
no mercado de cafés especiais. Estudos mostram que a fermentagdo controlada pode resultar em
cafés com perfis sensoriais mais complexos e apreciados por consumidores e especialistas (SILVA
et al., 2018). Varidveis como o tempo de fermentagdo, a temperatura ¢ a presenca de diferentes
microrganismos podem ser ajustadas para obter caracteristicas desejadas, tornando o processo uma
ferramenta valiosa para a producao de cafés de alta qualidade (OLIVEIRA et al., 2017).

A levedura, Saccharomyces cerevisiae, amplamente reconhecida por sua aplicagdo na
fermentacdo, tem apresentado potencial no controle de fungos patogénicos que prejudicam a
qualidade dos graos de café durante o armazenamento e processamento (MASSON et al., 2021).
Além disso, a levedura Saccharomyces cerevisiae apresenta a vantagem de ser segura para o
consumo humano, o que refor¢a sua aplicacdo em sistemas de producdo mais ecoldgicos e livres de
residuos quimicos (SILVA et al., 2019). Portanto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a
eficiéncia do uso da levedura Saccharomyces cerevisiaec em diferentes concentragdes na redugdo de

fungos fermentadores indesejaveis em graos de café beneficiado.

2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratorio de Fitopatologia do Instituto Federal de
Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais - Campus Muzambinho, nos meses de
junho a julho de 2023, sendo instalado em DIC - delineamento inteiramente casualizado constituido
por 5 tratamentos com 5 repeti¢cdes cada, totalizando 25 parcelas. Cada parcela foi representada por
uma placa de Petri.

A levedura utilizada para a fermentacdo dos graos de café¢ foi adquirida da empresa
Lallemand Brewing, da linhagem LalBrew Nottingham™, sendo oriunda da espécie Saccharomyces
cerevisiae. O café beneficiado utilizado no experimento foi da cultivar Catuai Amarelo TAC 62,
oriundo de produtor do municipio de Nova Resende.

Os tratamentos constaram da aplicacao de diferentes doses da levedura, dissolvidas em leite
ou agua, conforme tabela abaixo.

Tabela 1: Descri¢do dos tratamentos utilizados no experimento.

Tratamentos Dose de levedura g L-1 cafe Diluente
1 0,0 100 mL 4gua
2 0,0 Sem diluente
3 0,1 100 mL 4gua
4 0,1 100 mL 4gua + 1 mL de leite

5 0,0 100 mL dgua + 1 mL de leite




As respectivas doses de dgua ou leite, foram misturadas até¢ ficarem homogéneas. A
levedura, nas respectivas doses foram dissolvidas na caldas agitando-a por 3 minutos até que os
grumos se dissolvessem completamente. A calda permaneceu em descanso por 10 minutos.
Decorrido este tempo a calda foi agitada mais uma vez. Em seguida, 100g de graos de café
beneficiado foram acondicionados em garrafas de cerveja (previamente esterilizadas) juntamente
com a calda preparada. Posteriormente, as garrafas foram vedadas com rolhas estéreis e incubadas
em BOD durante 48 horas a 25°C.

Decorrido as 48 horas de periodo de incubagdo, os graos fermentados foram retirados das
garrafas e colocados sobre placas de Petri estéril. Posteriormente 20 graos aleatorios foram
distribuidos de forma equidistante sobre placas de Petri de tamanho 150 mm x 25 mm contendo trés
papeis de filtro umedecidos com 10 mL de agua destilada estéril. Em seguida as placas foram
vedadas com plastico silicone e incubadas em BOD por um periodo de 7 dias a temperatura de
25°C.

Decorrido os 7 dias da incubacdo foi contabilizado visualmente o numero de grdos com a
presenca de bolor e o numero de graos com coldnias tipicas de Aspergillus spp. Os dados obtidos
foram submetidos a andlise de estatistica no programa Sisvar sendo as médias comparadas pelos

testes de Tukey a 5% de significincia (FERREIRA, 2011).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
De acordo com os resultados referente a quantidade de bolores presentes em graos de café,
apresentados na Tabela 2, observou-se que nao houve diferenga entre os tratamentos.

Tabela 2: Incidéncia (%) de bolor e Aspergillus spp em graos de café fermentados com diferentes
doses de levedura, Saccharomyces cerevisiae, 4gua destilada e leite.

Tratamentos Frutos com Reducio de Frl.ltOS com A::)Z(:;i(i?si:p
Bolor (%) bolor (%) Aspergillus spp (%) (%)
Sem 4gua (Testemunha) 99,0 a 0,0 33,0b —
Agua 99,0 a 0,0 13,0 ab 60,6
Levedura + 4gua 99,0 a 0,0 11,0 ab 66,6
Levedura + dgua + leite 86,0 a 13,1 15,0 ab 54,5
Leite + 4gua 100,0 a 0,0 70a 78,7

Cv 3,41 37,96

*Médias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem significativamente entre si pelo Teste Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade. Variaveis transformados para (x+0,5)"0,5.



Os resultados obtidos no experimento mostraram que ndo houve diferenga entre os
tratamentos para o percentual de frutos com bolor. No entanto, em relacdo a presenca de colonias de
Aspergillus spp., a combinacao de leite e agua sem levedura apresentou reducao de 78,7% em
comparacdo a testemunha nao fermentada, demonstrando que o leite possui atividade
antimicrobiana.

Os tratamentos que utilizaram apenas agua; levedura + agua ou levedura + agua + leite
mostraram redugdes menores comparado a testemunha, variando de 54,5% a 66,6%, o que sugere
que a levedura apresentou efeito moderado na reducao de fungos. A testemunha, que nao recebeu
nenhum tratamento, apresentou 33% dos grdos contaminados pelo fungo , confirmando a

necessidade de intervencdo para controle de fungos em graos de café.

4. CONCLUSAO
A levedura ndo reduziu a incidéncia de bolor total nos graos de café, independente da
associagdo com agua ou leite. Mas reduziu de forma moderada a incidéncia de Aspergillus spp. O

leite apresentou maior eficiéncia na reducao de Aspergillus spp.
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