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MECANISMOS E EFEITOS DA CONTAMINAÇÃO DO CAFÉ POR FUNGOS 
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Nas etapas de pós-colheita, o café em grãos pode ser infectado por fungos que, além de contaminar o produto com micotoxinas, causam alterações físico-químicas, que podem afetar a qualidade do produto. Objetivando a obtenção de informações sobre os mecanismos e efeitos da contaminação do café por fungos e ochratoxina A (OTA), no presente trabalho foram avaliados a umidade, acidez total do grão, condutividade elétrica, acidez do óleo, incidência de fungos, índice de OTA e os demais parâmetros incluídos na classificação e degustação do café durante o armazenamento. O produto, colhido por derriça no pano em três áreas topograficamente distintas, foi submetido à secagem em terreiros de cimento e de chão, com complementação do processo em secadores mecânicos a baixa temperatura.O café beneficiado, acondicionado em sacos de juta, foi armazenado por 180 dias e amostrado periodicamente para avaliações qualitativas. Verificou-se que a umidade, a acidez do óleo e a acidez do grão foram afetadas pelo tempo de armazenamento, pela área de plantio e pelo tipo de terreiro utilizado na secagem. A condutividade elétrica e o número de defeitos mostraram uma correlação positiva com a incidência de fungos, principalmente Penicillium sp., Fusarium sp e espécies do Grupo Nigri. De modo geral, a incidência de fungos foi considerada baixa, não resultando em contaminação do produto por OTA. A variação do número de defeitos não afetou a tipificação, a coloração e a qualidade de bebida do café. A adoção de cuidados preventivos na colheita e pré-processamento previne a infestação por fungos, favorecendo a manutenção da qualidade do café durante o armazenamento. (CNPq) 

