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Resumo-  A secagem é uma das etapas no processamento do café que mais influencia nos parâmetros de 
qualidade da bebida. Sendo assim, a preservação dos grãos nessa etapa influencia diretamente na 
valorização do produto final. Visando avaliar a qualidade do café conilon em relação aos principais métodos 
de secagem usados, nesse trabalho, após a determinação do grau de umidade, amostras de café conilon 
secas em terreiro convencional (T) e secador rotativo pelo método direto (S) foram submetidas a testes de 
condutividade elétrica e lixiviação de potássio. Para as amostras de café secas em terreiro foram 
determinados os melhores parâmetros de qualidade, foram observados os menores valores de 
condutividade elétrica e de lixiviação de potássio para as amostras T (I) e T (II).  
 
Palavras-chave: secagem, conilon, qualidade, condutividade elétrica e lixiviação de potássio. 
Área do Conhecimento: Ciências Agrárias. 
 
Introdução 
 

As espécies de café de maior importância 
econômica cultivadas no Brasil são o café arábica 
(Coffea arabica) e o café conilon (Coffea 
canephora). O café conilon participa da produção 
nacional com 25,4%, sendo o Espírito Santo o maior 
produtor dessa variedade, com 67,8% (7,40 a 7,86 
milhões de sacas) de café beneficiado. (CONAB, 
2011). 

O café conilon apresenta alta produtividade, 
grande rusticidade e maior quantidade de sólidos 
solúveis totais, em comparação a C. arábica (CECON 
et al., 2008). Atualmente, o café conilon é adicionado 
ao café arábica para acentuar o sabor da bebida 
(blend) e na preparação de café solúvel (MORAIS, 
2009). O conilon corrige o sabor verde dos arábicas 
colhidos imaturos; confere mais corpo à bebida final; 
equilibra o blend quanto à acidez, o que justifica o 
seu uso pela indústria de café no Brasil e no mundo 
(HERSZKOWICZ, 2009).  

As condições de processamento pós-colheita, 
como a secagem, armazenamento, torrefação e 
moagem afetam a qualidade do café (FRANCA et 
al., 2005).  

A secagem quando realizada de maneira 
incorreta pode afetar a qualidade dos grãos, por 
meio de modificações físicas, químicas e sensoriais 
indesejáveis (BORÉM et al., 2008). 

Costa e Carvalho (2006) demonstraram que 
testes de condutividade elétrica individual 
mostraram-se eficientes na separação de lotes de 
sementes de café em diferentes níveis de qualidade 
fisiológica. 

 

Pertel et al. (2008) observaram que no início do 
armazenamento em câmara fria, amostras de 
sementes de café apresentavam valores, próximos 
de 9 µScm-1g-1 para Catuaí Vermelho e 7 µScm-1g-

1para Rubi. Após 12 meses, os valores foram de 17 
µScm-1g-1e 12 µScm-1g-1, respectivamente, sendo 
esses valores equivalentes aos encontrados para 
sementes armazenadas em ambiente aos seis 
meses. O resultado evidencia a melhor conservação 
da qualidade fisiológica das sementes de café 
quando armazenadas em câmara fria, 
provavelmente as membranas celulares tenham se 
mantido mais organizadas controlando a liberação 
de solutos durante a embebição. 

Marques et al. (2008) avaliaram o efeito de 
diferentes temperaturas (40, 50 e 60 °C) e períodos  
de pré-secagem em terreiro na composição química 
e qualidade da bebida do café cereja descascada. 
Na temperatura de 60 °C foram determinados os 
maiores valores de condutividade elétrica e 
lixiviação de potássio. 

Investigar a possível relação entre os principais 
métodos de secagem e os parâmetros de qualidade 
do café conilon foi o objetivo desse trabalho. Após a 
determinação do teor de umidade, amostras de café 
conilon secas em terreiro e em secador rotativo pelo 
método direto foram submetidas a testes para 
determinar a condutividade elétrica e lixiviação de 
potássio dos exsudatos dos grãos. Essas análises 
indicam o grau de preservação dos grãos. 
 
Metodologia 
 

Amostras de café conilon da safra 2009/2010 
foram obtidas junto à Cooperativa COOPBAC do  
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município de São Mateus-ES. Foram selecionadas 
amostras de café secas em terreiro (T I, T II e T III) 
e em secador (S I, S II e S III). 

O grau de umidade foi determinado para as 
amostras usando o método da estufa a 105 ± 3 °C 
(Ministério da Agricultura, 1992). 

A determinação da condutividade elétrica e da 
lixiviação de potássio nos grãos de café foi realizada 
de acordo com Malta et al. (2005). Para cada 
amostra de café foram separados 50 grãos de café 
e as massas foram aferidas com precisão de 
0,001g. Subseqüentemente, as amostras foram 
imersas em 75 mL de água deionizada (no interior 
de copos plásticos de 180 mL de capacidade) e 
colocadas em estufa ventilada a 25 ºC. Após o 
período de embebição de 5 horas, as soluções sem 
os grãos de café foram vertidas para outro 
recipiente, onde foi realizada a leitura da 
condutividade elétrica em condutivímetro. Os 
resultados foram expressos em µScm-1g-1de 
amostra.  

Imediatamente após a leitura da condutividade 
elétrica, realizou-se a leitura do potássio lixiviado na 
solução em fotômetro de chama. Os resultados da 
quantidade de potássio lixiviado foram expressos 
em ppm. Os procedimentos foram realizados em 
triplicata. 

 
Resultados 
 

Os valores médios do grau de umidade 
encontram-se na Tabela 1.  
 
Tabela 1. Valores médios do grau de umidade  
 

Amostra Umidade (%) 

T (I) 12,9 

T (II) 12,2 

T (III) 11,3 

S (I) 12,4 

S (II) 11,0 

S (III) 11,1 

 
As amostras de café apresentaram grau de 

umidade na faixa de 11-13,2%, valores próximos ao 
valor recomendado para armazenagem do café 
conilon que é  de 13% (FERRÃO et al., 2007). 

Os valores médios de condutividade elétrica e de 
lixiviação de potássio são mostrados na Tabela 2.  

Os dados de condutividade elétrica e lixiviação 
de potássio foram comparados pelo software Prism 
usando o teste de Tukey a 5% de probabilidade. 

 

 
Tabela 2.  Valores médios da condutividade elétrica 
(C.E.) e de lixiviação de potássio (L.K.) 
 

Amostra C.E. ( µScm -1g-1)1 L.K. 
(ppm) 1 

T (I) 153,3a 106,9a 

T (II) 107,0b 51,0b 

T (III) 130,6a 213,3c 

S (I) 202,3c 132,3a 

S (II) 203,0c 120,0a 

S (III) 316,6d 553,3d 
1médias seguidas pela mesma letra na coluna, não diferem entre si, ao nível 
de 1% de probabilidade, pelo teste de Tukey. 

 
Discussão 

 
Prete (1992) verificou uma relação inversa entre 

a qualidade da bebida e a condutividade elétrica e a 
lixiviação de potássio, determinadas no exsudato de 
grãos crus. 

As amostras de café secas em terreiro (T I e T II) 
apresentaram os menores valores de condutividade 
elétrica e de lixiviação de potássio. Nesse caso, a 
secagem foi realizada em temperatura ambiente, o 
que pode ter favorecido a melhor preservação dos 
grãos.  

O café seco em terreiro é considerado de melhor 
qualidade (GITIMU, 1995), e apresenta um valor na 
saca maior do que o seco em secador mecânico. 

A secagem em secadores mecânicos é realizada 
por ar aquecido que passa através da massa de 
grãos por meio de um sistema de ventilação forçada 
podendo, ou não, serem movimentados dentro do 
secador (FILHO e SILVA, 2006). Nesse tipo de 
secagem são usadas altas temperaturas e o café é 
seco em horas (10-20 h). 

O maior teor de íons foi observado para a 
amostra seca em secador S (III). As altas 
temperaturas podem ter comprometido as 
membranas celulares dos grãos de café. Borém et 
al. (2008) observaram que a condutividade elétrica e 
a lixiviação de potássio aumentam com a elevação 
da temperatura de secagem independente do tipo 
de processamento. Esses parâmetros mostram a 
desestruturação de parede celular e vêm servindo 
como um indicador de qualidade de preservação 
dos grãos (PIMENTA, 2003). 

Diferentes valores de condutividade elétrica 
foram observados para amostras de grãos crus de 
café originados de cerejas recolhidas na planta, 
antes da derriça, classificadas como apenas 
mole/mole foi de 123,10 µScm-1g-1e dura/apenas 
mole de 168,19 µScm-1g-1

  (FAVARIM et al., 2004).  
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Conclusão 
 

Os melhores parâmetros de qualidade do café 
foram determinados para as amostras de café secas 
em terreiro (TI e TII). Foram encontrados para essas 
amostras menores valores de condutividade elétrica 
e de lixiviação de potássio. A secagem realizada em 
temperatura ambiente favorece a melhor 
preservação dos grãos.  

Para as amostras de café secas em secadores 
rotativos pelo método direto foram encontrados 
maiores valores de condutividade elétrica. O maior 
teor de íons foi observado para a amostra seca em 
secador S (III). Nesse tipo de secagem são usadas 
temperaturas elevadas, o que compromete as 
estruturas das membranas, aumentando assim o 
teor de íons, o que influencia negativamente na 
qualidade do café. 
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