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Origem dos defeitos e como proceder com a classificagao por
tipo de café commodity’

INTRODUGAO

Dentre as etapas do agronegécio café, a clas-
sificagdo fisica do produto final é de fundamental
importancia para a comercializagéo. A agregacao de
valor ao produto esta associada a qualidade, sendo
inversamente relacionada com a presenca de graos
defeituosos e impurezas incidentes nos lotes.

E comum os produtores enviarem suas amos-
tras aos compradores, os quais fornecem apenas o
tipo em que o lote foi classificado, com a porcenta-
gem de catacdo (soma de todos os defeitos). Com
isto, torna-se essencial que o produtor tenha conhe-
cimento dos defeitos distintos que sao formados, as-
sim como a origem de cada um, para evita-los ou
minimiza-los.

Os defeitos séo classificados, de acordo com
a sua natureza, em extrinsecos (impurezas) e intrin-
secos (imperfeigcdes), uma vez que cada um possui
uma equivaléncia (peso) na classificagao fisica por
tipo.
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FORMATOS E TIPOS DE GRAOS

Antes de apresentar os defeitos do café pro-
priamente ditos, vale mencionar todos os formatos e
tipos distintos de graos sadios, frequentemente en-
contrados em uma amostra (Fig. 1 e 2), ndo sendo
considerados defeitos. S&o eles:

a) Chato: 2 sementes por fruto;

b) Moca:1 semente por fruto;

c) Triangulo: 3 sementes por fruto;

d) Melado ou Fox Bean: a pelicula do esper-
moderma fica aderida ao grdo com uma
coloragdo marrom, sendo que, quando
friccionada em uma folha de classificacao,
cartolina preta, essa pelicula é facilmente
removida;

e) Cabega: composto por dois graos imbri-
cados, oriundos da fecundacido de dois
6vulos em uma unica loja do ovario, por
efeitos genéticos, fisioldgicos e/ou clima-
ticos.
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Flgura 1 - Graos Chato, Moca e Triangulo

Graos Chato Graos Moca

Figura 2 - Graos Melado ou Fox Bean e Cabeca

Graos Melado ou Fox Bean

DEFEITOS EXTRINSECOS

Séao caracterizados como as impurezas pre-
sentes nas amostras de gréo cru beneficiado, como:
coco, marinheiro, cascas, pau, pedra e torrao (Qua-
dro 1, Fig. 3).

DEFEITOS INTRINSECOS

Sao caracterizados como imperfeigées dos pré-
prios graos, referentes a falhas no manejo da lavoura,
nos processos pos-colheita ou causas fisioldgicas, nu-
tricionais e genéticas (Quadro 2, Fig. 4, 5 e 6).

EQUIVALENCIA DE DEFEITOS

Para a classificagdo, de acordo com a severi-
dade de cada defeito, apresenta-se uma equivalén-

Quadro 1 - Defeitos extrinsecos e sua origem
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Fotos: Denis Henrique S. Nadaleti

cia distinta (Quadro 3), em que a proporg¢ao significa
quantos graos defeituosos ou quanto de impurezas
sa80 necessarios para computar um ou mais defeitos.

CLASSIFICAGAO FiSICA POR TIPO

Para a classificagéo fisica por tipo, primeira-
mente deve-se realizar uma amostragem representati-
va, de no minimo 10% do lote, seguida da homogenei-
zagao da amostra. Utiliza-se uma amostra de 300 g de
café cru beneficiado (BRASIL, 2003).

Inicia-se com a separacao de todos os defeitos
e, posteriormente, a contabilizagdo de acordo com a
equivaléncia de cada um, (Quadro 3), ou seja, quan-
tos gréos defeituosos sdo necessarios para contabi-
lizar um defeito. Por fim, realiza-se o somatério de
todos os defeitos e adequacgao ao tipo de acordo com
0 numero total (Quadro 4).

Defeitos

Origem

Coco
Marinheiro
Cascas

Pau, pedra, torréo

Casca nao removida, por ma regulagem da beneficiadora.
Pergaminho nao removido, por ma regulagem da beneficiadora.
Removidas dos graos, porém néo abanadas, por ma regulagem da beneficiadora.

Varrigéo e demais fragmentos presentes no terreiro de secagem.

Fonte: Elaboragéo dos autores.
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Figura 3 - Defeitos coco, marinheiro, cascas, pedra, torrdo e pau

Defeito cascas Defeito pedra Defeito torrdo Defeito pau

Fotos: Denis Henrique S. Nadaleti

Quadro 2 - Defeitos intrinsecos e sua origem

Defeito Origem

Preto Gréo sujeito a processos fermentativos, por um longo periodo em contato com
microrganismos e umidade.

Ardido Processos fermentativos, podendo ser ainda na planta, cafés recém-colhidos
ensacados ou amontoados por muitas horas, ou camada de secagem muito
espessa.

Preto-verde Fermentacao do grdo verde, quando submetido a altas temperaturas, o que pro-

voca a ruptura da parede celular e ocasiona perda de agua forgada.

Verde Colher antes de os frutos atingirem a maturagéo ideal.

Brocado-limpo Perfuragéo pela broca-do-café, sem a presencga de fungos.

Brocado-sujo Perfuragéo pela broca-do-café e presenga de fungos nos orificios.

Concha e miolo-de-concha Divisédo do grao cabeca.

Quebrado Beneficiadoras mal reguladas, graos com teores de agua inferiores a 11% e

transporte de maquinas sobre o café.

Chocho e mal granado Déficit hidrico/nutricional e fatores genéticos.

Fonte: Elaboragéo dos autores.

Figura 4 - Defeitos preto, ardido e verde

Fotos: Denis Henrique S. Nadaleti

Defeito ardido : Defeito verde
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Figura 5 - Defeitos preto-verde, brocado-limpo e brocado-sujo

Defeito concha Defeito miolo-de-concha

Quadro 3 - Equivaléncia dos defeitos

Fotos: Denis Her{rique S. Nadaleti

Defeito malgmmo

Defeito quebrado

Fotos: Denis Henriqué S. Nadaleti

Defeito/Impureza Equivaléncia Defeito/Impureza Equivaléncia
Coco 1:1 Preto 1:1
Marinheiro 2:1 Ardido e preto-verde 2:1
Casca grande 1:1 Verde e mal granado 5:1
Casca pequena 3:1 Concha 3:1
Pau, pedra e torréo grande 1:5 Miolo-de-concha e quebrado 5:1
Pau, pedra e torréo regular 1:2 Brocado-limpo 5:1
Pau, pedra e torrao pequeno 1:1 Brocado-sujo 2:1

Fonte: Brasil (2003).

Quadro 4 - Classificagédo do tipo em relagdo ao numero de
defeitos

Qu.antidade de Tipo
defeitos em 300 g

4 2
12 3
26 4
46 5
86 6
160 7
360 8

Fonte: Brasil (2003).

CONSIDERAGOES FINAIS

E essencial que o produtor tenha conhecimen-
to da origem dos defeitos e o impacto que causa ao
tipo do café, para que possa impedir a formagao des-
ses defeitos e conhecer realmente o café que esta
produzindo e destinando ao mercado.
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