n

EPAMIG

ORIGEM DOS DEFEITOS E
PROCEDIMENTOS PARA
CLASSIFICAGAO POR TIPO
DE CAFE COMMODITY




ORIGEM DOS DEFEITOS E PROCEDIMENTOS PARA
CLASSIFICACAD POR TIPO DE CAFE COMMODITY

Dentre as etapas do agronegécio café, a classificagao fisica do
produto final é de fundamental importancia para a comercializagao.

Agregar valor ao produto esta associado a qualidade, sendo
inversamente relacionado com a presenca de graos defeituosos e
impurezas incidentes nos lotes.

Os defeitos sao classificados, de acordo com a sua natureza, em
extrinsecos (impurezas) e intrinsecos (imperfei¢coes), uma vez que
cada um possui uma equivaléncia (peso) na classificagao fisica por
tipo.

FORMATOS E TIPOS DE GRAOS

A seguir todos os formatos e tipos distintos de graos sadios,
frequentemente encontrados em uma amostra, nao sendo
considerados defeitos.

* Chato: 2 sementes por
fruto;

Gré&os chatos



* Moca:1 semente por fruto;

Graos mocas

* Triangulo: 3 sementes por
fruto;

Gréos triangulos

* Melado ou Fox Bean: a
pelicula do espermoderma
fica aderida ao grao com
uma coloragao marrom,
sendo que, quando
friccionada em uma folha
de classificagao, cartolina
preta, essa pelicula é

facilmente removida; Gréos melados



* Cabega: composto
por dois graos imbri-
cados por efeitos ge-
néticos, fisiologicos
e/ou climaticos.

Gréos cabecas

DEFEITOS EXTRINSECOS

Sao caracterizados como as impurezas presentes nas amostras de
grao cru beneficiado, como: coco, marinheiro, cascas, pau, pedra e
torrao.

e Coco: casca nao remo-
vida, por ma regulagem
da beneficiadora;

Defeito coco

* Marinheiro: pergaminho
nao removido, por ma
regulagem da beneficia-
dora;

Defeito marinheiro



» Cascas: removidas dos graos,
porém nao abanadas, por ma
regulagem da beneficiadora;

Defeito casca

* Pau, pedra, torrao: varricao e demais fragmentos presentes
no terreiro de secagem.

Defeito pau Defeito pedra

Defeito torréo



DEFEITOS INTRINSECOS

Tais defeitos sao caracterizados como imperfeicoes dos proprios
graos, referentes a falhas no manejo da lavoura, nos processos pos-
colheita ou causas fisioldgicas, nutricionais e genéticas.

* Preto: grao sujeito a pro-
cessos fermentativos, por
um longo periodo em con-
tato com microrganismos
e umidade;

Defeito preto

* Ardido: processos fermen-
tativos, podendo ser ainda
na planta, cafés recém-co-
Ihidos ensacados ou amon-
toados por muitas horas
ou camada de secagem
muito espessa;

Defeito ardido

* Preto-verde: fermentacao
do grao verde, quando
submetido a altas tempe-
raturas, o que provoca a
ruptura da parede celular
e ocasiona perda forcada
de agua;

Defeito preto-verde



* Verde: colher antes de os fru-
tos atingirem a maturagao ideal;

Defeito verde

* Brocado-limpo: perfuragao pela
broca-do-café, sem a presenca
de fungos;

Defeito brocado-limpo

* Brocado-sujo: perfuragao pela
broca-do-café e presenca de
fungos nos orificios;

Defeito brocado-sujo



* Concha e miolo-de-concha: divisao do grao cabega;

Defeito concha Defeito miolo-de-concha

* Quebrado: beneficiadoras
mal reguladas, graos com
teores de agua inferiores a
11% e transporte de maqui-
nas sobre o café;

Defeito quebrado

* Chocho e mal granado:
déficit hidrico/nutricional e
fatores genéticos.

Defeito mal granado



EQUIVALENCIA DE DEFEITOS

Para a classificagao, de acordo com a severidade de cada defeito,
apresenta-se uma equivaléncia distinta,em que a proporgao significa
quantos graos defeituosos ou quanto de impureza sao necessarios
para computar um ou mais defeitos.

Equivaléncia dos defeitos

Defeito/impureza Equivaléncia

Coco 1:1
Marinheiro 2:1
Casca grande 1:1
Casca pequena 3:1
Pau, pedra e torrao grande 1.5
Pau, pedra e torrao médio 1.2
Pau, pedra e torrao pequeno 1:1
Preto 1:1
Ardido e preto-verde 2:1
Verde e mal granado 5:1
Concha 3:1
Miolo-de-concha e quebrado 5:1
Brocado-limpo 5:1
Brocado-sujo 2:1




CLASSIFICAGAQ FISICA POR TIPD

Para a classificagao fisica por tipo, primeiramente deve-se realizar
uma amostragem representativa de no minimo 10% do lote, seguida
da homogeneizagao da amostra. Utiliza-se uma amostra de 300 g
de café cru beneficiado.

Inicia-se com a separagao de todos os defeitos e, posteriormente,
a contabilizagao de acordo com a equivaléncia de cada um, ou seja,
quantos graos defeituosos sao necessarios para contabilizar um
defeito.

Por fim, realiza-se o somatorio de todos os defeitos e adequagao
ao tipo de acordo com o numero total.

Classificagado do tipo em relacédo ao nimero de defeitos

Quantidade de defeitos em 300 g Tipo

4 2
12
26
46
86
160

360
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CONSIDERACOES FINAIS

E essencial que o produtor tenha conhecimento da origem dos
defeitos e do impacto que causa ao tipo do café, para que possa
impedir a formagao desses defeitos e conhecer realmente o café
que esta sendo produzido e destinado ao mercado.
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