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Recebimento médio anual de café: 1,7 milhdo de sacas
Exportagao direta média anual: 520.000 sacas
Faturamento médio anual: US$ 330 milhdes
Area de agdo: 56 municipios

Sul de Minas: 30 municipios

Alto Paranaiba: 7 municipios

Sudoeste de Sdo Paulo: 19 municipios

Matriz em Guaxupé e nucleos em

Monte Santo de Minas, Cabo Verde, Guaranésia,

Nova Resende, Sao Pedro da Unido, Alfenas,

Carmo do Rio Claro, Alpinopolis, Monte Carmelo,

Abadia dos Dourados, Sao José do Rio Pardo e Caconde.

Com o armazém de Monte Carmelo,
recém-construido, a COOXUPE ampliou
sua capacidade de armazenagem de 45.000
para 210.000 sacas beneficiadas de café.

A torrefagdo comegou com o
café COOXUPE.

Hoje, os graos selecionados dos
cafés Prima Qualitta,

Mr. Café, COOXUPE e Japy |
atendem ao exigente paladar

de diferentes consumidores

Rua Manoel Joaquim Magalhdes Gomes, 400 - Caixa Postal 104 - CEP 37.800-000 - Guaxupé - MG

Tel. PABX (035) 551-5000 - Fax: (035) 551-5200 -Telex 357256 - CRCG BR

Departamento de Exportagao e Importagao: Rua XV de Novembro, 65 - 6° andar, conj A e B - CEP 11010- 151 - Santos - SP
Fone: (013) 219-7469 - Fax: (013) 219-6167 - Telex 132373 CRCG

EXPORTANDO QUALIDADE A PAISES DA EUROPA, ASIA E AMERICA DO NORTE

( Cooperativa Regional de Cafeicultores em Guaxupé Ltda.
o)

COOXUpE
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ENTREVISTA

ABIC GARANTE A PUREZA DO CAFE

O café e um produto nobre da agricultura brasileira, que tem um peso muito grande tanto
econémico como social, com o emprego de milhdes de pessoas em seu segmento.
A Associacdo Brasileira da Industria de Café (ABIC) tem uma importante participacdo nesse
setor, como afirma o seu presidente, José Carlos da Silva Junior.

1A - Existe uma afirmativa, entre os
consumidores brasileiros, de
que o bom café é exportado e
o pior fica para ser consumido

no mercado interno. Isto &
verdade?

José Carlos - Hoje, definitiva-
mente, nao. Essa idéia existia, no
passado, entre os consumidores.
Entretanto, desde 1991, quando o
café deixou de ser tabelado, as
industrias vém colocando no
mercado uma variedade enorme de
produtos, com blends variados e
até aromatizados, de excelentes
qualidades, iguais aos dos produ-
tos para exportagdo. O consumidor
brasileiro tem hoje a sua dispo-
sigao, dentro da gama de marcas
existentes, aquele café que mais
lhe agrada em sabor, aroma e
prego.

IA- O Selo de Pureza foi uma
grande conquista do consumi-
dor. Como ele foi implantado e
qual o percentual de torrefagdes
do pals que o tem?

Jose Carlos - O langamento do Selo de
Pureza veio atender a um antigo anseio
da industria, pleiteado antes mesmo da
criacao da entidade (12/03/73), que era o
saneamento do setor. Afinal, as constan-
tes intervengdes governamentais, como
os tabelamentos de pregos, nivelando por
baixo todas as marcas, e o prdprio pro-
grama de aumento de consumo interno,
desenvolvido na década de 60 pelo Insti-
tuto Brasileiro do Café - IBC (que inchou
o setor de industrias sem qualquer voca-
Gao para a atividade café), acabaram por
propiciar a proliferagéo de empresas que,
além de nao atenderem aos quesitos mi-
nimos de qualidade dos graos utilizados,
ainda adulteravam os seus produtos,
colocando & venda para seus consumi-
dores uma espécie de “Café Milhorado” -

80% de milho e 20% de café. Ou ainda,
com cevada, aglcar, caramelo, cacal ...

As negociagdes entre a ABIC e 0 IBC
(na época presididos, respectivamen-
te, por Carlos Barcelos Costa e Jdrio
Dauster), para a formalizagdo do
Programa de Autofiscalizagéo, tiveram
inicio em 1987 e foram concretizadas em
10 de novembro de 1988, quando entrou
em vigor a Resolugdo n2 80, baixada pelo
IBC. A partir dessa resolugéo, a ABIC
passava a responder pela fiscalizaggo do
setor, arcando com todas as despesas
de coleta e andlises de amostras de café
em todo o pais.

O resultado desse programa foi um
sucesso. Em 1988, a ABIC possuia 220
empresas que respondiam por 350
marcas. No ano seguinte, contavamos
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com 330 empresas e 463 marcas.
Em 1996, o nimero de empresas
associadas somava 538 com um
total de 1.062 marcas, uma evolu-
¢ao de 144,55% e de 203,43%,
respectivamente, desde a implan-
tagdo do Programa.

IA- Como ¢ feito o controle de
pureza do café torrado e
mojdo?

José Carlos - Este controle é,
seguramente, a chave do sucesso
do nosso Programa. As amostras
nao sao coletadas nas fabricas,
mas sim nos pontos-de-venda, de
norte a sul do pais, por auditoras
independentes. Hoje esse trabalho

é realizado exclusivamente pela

Ernst & Young, auditora que

participa do programa desde o seu

inicio. O sistema de analise
laboratorial é feito pelo Instituto

Adolfo Lutz, de S&do Paulo. As

coletas das amostras de cafés

(associadas ou n&ao a entidade)

sao feitas sistematicamente, sem

aviso prévio.

O processo é rigido e sigiloso: o
auditor chega ao ponto-de-venda e
compra as marcas expostas, deixando
uma amostra de cada depositada com o
responsavel pelo estabelecimento, que
assina, com mais duas testemunhas, um
documento atestando que aqueles cafés
foram coletados naquela data e local. Esta
amostra servird para contra-prova, caso
seja necessario. As demais embalagens
580 acondicionadas em sacos de papel
grosso, préprios para esse fim, que sdo
lacrados e, posteriormente, identificados
por cédigo numeérico.

De posse dos resultados, a ABIC toma
dois procedimentos. O primeiro, junto ao
associado. Ser for constatado qualquer
tipo de adigdo ao café, a empresa é
automaticamente desligada da ABIC,
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Qualidade do Café

ficando, assim, impedida de usar o Selo
de Pureza em qualquer uma de suas
marcas. Isso é importante frisar: a
empresa quando perde o selo, perde-o
para todas as marcas, porque caso
contrario seria muito facil para uma
industria manter uma marca pura e
outras diversas adulteradas. Por outro
lado, se forem identificadas no café
impurezas (cascas e paus) em percen-
tuais pouco acima de 1% permitido por
lei, a empresa sofrerd penalidades, que
vao de adverténcia a suspensio do uso
do selo por prazos que podem chegar a
360 dias. O segundo procedimento
tomado pela ABIC é enviar aos 6rgaos
de defesa do consumidor (como os
Procons) a relagdo de todas as marcas,
associadas ou ndo, com 0s indices de
impureza ou de adulteragdo (cevada,
milho, etc.).

IA- Apesar de o Selo de Pureza ser um
avango, qual a posicdo da ABIC sobre
umnovo selo que atestasse, além da
pureza, padrdes de qualidade do café
a venda?

José Carlos - Somos totalmente favora-
veis a um novo selo. Mas temos que ir
caminhando passo a passo. Temos que
sanear o setor, estimular a industria a
langar novos produtos e, ao mesmo
tempo, informar o consumidor, instiga-lo
a experimentar vdrias marcas, ensina-lo
a preparar corretamente o café.

Por isso, o trabalho de criar um Selo
de Qualidade n&o serd tarefa facil, mas
nao impossivel. Temos muitos estudos
em andamento e muitos obstdculos a
serem vencidos, a comegar pelos nomes
dados aos tipos de café e as bebidas.
Sera que o consumidor vai entender que
a marca “X" é feita com graos tipo 8,
bebida dura?

Como se percebe, ndo basta criar um
selo. Tem que se criar a credibilidade
desse selo, seja de pureza, qualidade, e
garantia, seja de prazo e validade.

IA- Como deve ser a participagdo da
pesquisa para se ter um produto de
qualidade?

José Carlos - A pesquisa é fundamen-
tal, & a base de tudo. No caso do café, a
pesquisa é basica em todo o processo
do agro-negdcio, desde a lavoura até a
industria, incluindo também o con-
sumidor, porque é ele quem vai aprovar
ou ndo o produto final, resultado de um
bom plantio, colheita correta, proces-
samento tecnoldgico e industrializac&o
adequados. Essa area é tdo importante
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que acabamos de langar o Prémio de
ABIC de Tecnologia, que, anualmente, vai
distinguir os profissionais e os
trabalhadores de pesquisa e tecnologia
em diversos setores da cafeicultura
brasileira. A prépria formagéo do
Consorcio Brasileiro de Pesquisa e
Desenvolvimento do Café (CBPD&C)
atesta a importancia da pesquisa no
nosso setor e resgata um trabalho que
praticamente ficou perdido ou pulverizado
desde a extingdo do IBC, em 1990.

IA- Apesar das intengdes de colocar no
mercado um produto puro, de melhor
qualidade, existe um intenso comércio
de ‘palha melosa” (casca de café),
principalmente para os estados do
Nordeste, para ser adicionada até um
percentual de 20% de café para
consumo. Qual a posicdo da ABIC
frente a este fato?

José Carlos - A industria que usa dessa
iniciativa estd enganando o consumidor
e infringindo a Lei. Portanto, isso
independe da posigdo da ABIC, é uma
questao legal, que merece todo tipo de
punicdo por parte dos drgéaos fisca-
lizadores e dos Ministérios Puiblicos. O
que nés fazemos, e isso desde a
instituigdo do Programa de Controle de
Café Torrado e Moido, é coletar esses
cafés, e enviar o resultado das andlises
aos Procons e demais érgaos, aos quais
cabe tomar a medida judicial cabjvel. A
ABIC, como entidade, ndo tem o poder de
policia.

IA- Considerando o atual crescimento
demogrdfico, a estabilidade econd-
mica e o aumento nos ganhos das
classes menos favorecidas, qual é o
consumo atual de café no Brasil e
qual seria no ano 20007

José Carlos - Nossa meta para o ano
2000 é atingir um consumo de 15 milhdes
de sacas do produto. Mas o consumo
interno podera crescer muito mais,
porque, ao projetarmos esse volume de
15 milhtes de sacas, estamos cal-
culando um consumo per capita de 4,35
quilos/ano. Se projetarmos um consumo
igual ao dos anos 60, que era de 4,72
quilos per capita/ano, e ainda adicionar-
mos este cendrio de estabilizagéo
econdémica e de aumento de ganhos das
classes menos favorecidas, o consumo
aumentara absurdamente.

IA- Um aumento do consumo interno
afetaria o fornecimento de café aos
compradores externocs, considerando

as médias de produgdo dos Ultimos

anos?
José Carlos - Essa preocupagio é de
todo o agronegécio café e do préprio
Conselho Deliberativo da Politica do Café
(CDPC). Se quisermos daqui a alguns
anos ter um consumo de 15 milhdes de
sacas na exportagdo, vamos ter pelo
menos o market share de 25%, o que
significa estar embarcando 20 milhées
de sacas, no minimo, mais o consumo
de sollvel, em torno de 3 milhdes de
sacas. Isso traz beneficio para todo o
setor, Mas como chegar 1a?7 Sé com
uma lavoura técnica e financeiramente
fortalecida e capaz de atender & demanda
dos mercados interno e externo, ou seja,
que tenha condigdes de produzir em
média 35 milhdes de sacas/ano, con-
tra a média atual de 25 milhdes de sa-
cas/ano.

1A- O que é o café gourmet que tanto se
fala hoje?

José Carlos - Como diz o produtor Marcelo
Vieira, presidente da Associagédo Bra-
sileira de Cafés Especiais (ABCE), o que
caracteriza o gourmet sdo 0s consu-
midores. SAo0 pessoas que guerem um
café fino, de bebida especial, que dao
especial valor & origem do produto e que
pagam por tudo isso. Nos Estados
Unidos, por exemplo, a origem do café e
a bebida tém maior peso do que na
Europa, onde a qualidade do produto e
suas combinagdes com outros cafés,
para formacédo de blends, sdo mais
importantes do que a especificagédo de
origem.

O fator determinante para que o café
tenha a qualidade exigida, segundo a
propria ABCE, é o sistema de colheita,
secagem e armazenamento do produto.
A colheita tem que ser seletiva, como a
praticada pelos colombianos, apanhan-
do-se apenas os graos maduros. Na hora
da secagem, todo o processo tem que
ser controlado através de caldeiras a
vapor, que evitam oscilagdées de tem-
peratura, ao contrario do que ocorre
quando o produto é secado ao sol. Ja a
armazenagem deve ser feita em locais
secos e ventilados e em embalagens
feitas para preservar o produto e suas
caracteristicas.

O café gourmet, assim como o café
ecoldgico (cultivado a sombra de outras
arvores), sdo importantes também na
estratégia de aumento de consumo, tendo
inclusive merecido um projeto especial
por parte da Organizagéo ternacional do
Café (OIC).
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QUALIDADE: FATOR DETERMINANTE PARA UMA
CAFEICULTURA MODERNA

O despertar para a qualidade na agricultura tem sido uma constante
e uma busca incansavel nos tempos atuais.

Entretanto, pouco tem-se oferecido como material técnico para
orientar esse caminho, quando se compara a cafeicultura com outros
setores da economia.

A realidade atual da cafeicultura brasileira indica que a agroindustria
nacional tem capacidade de abastecer os mercados interno e externo
com um produto de qualidade, para o qué depende de um estimulo em
busca de produtividade.

Historicamente, o Brasil ocupa a posicao de maior produtor e
exportador de café no mercado internacional. Tem havido, entretanto,
uma queda no nivel das exportagdes. No ano de 1961, o pais era
responsavel por 36,78% das exportagoes mundiais do produto, indice
que caiu, em 1995, para 20,15%. Além disso, o Brasil é, também, o
segundo maior consumidor mundial de café.

Um dos fatores determinantes do declinio brasileiro no mercado
internacional foi a falta de um padrao de qualidade do produto nacional. A
estratégia brasileira era exportar grandes quantidades para um mercado
em que a exigéncia quanto a qualidade era crescente. Os principais
concorrentes brasileiros perceberam mais cedo a importancia de ofertar
um produto de melhor qualidade e de adotar estratégias de marketing.
Dessa forma, foram alcangados os melhores pregos no mercado
internacional.

O estado de Minas Gerais é o maior produtor brasileiro de café e
tem sua relevancia traduzida pelo seu papel no mercado como gerador
de emprego e como fator de fixagao de mac-de-obra no meio rural. Além
disso, é um gerador de receita via ICMS e de contribuicdo FUNRURAL.

E sabido que a qualidade do café, nas fases de pré e pés-colheita,
depende da interagao entre fatores que garantam a expressao final das
caracteristicas de sabor e aroma e enquadrem o café produzido nos
melhores padroes de qualidade.

Aos fatores pré-colheita somam-se os cuidados exigidos nas fases
de colheita e preparo do café. Finalmente, a realizagao adequada dos
processos de beneficio, armazenamento, moagem, torrefagéo e preparo
dainfusao garante a expressao final da qualidade do produto.

Espera-se que esta edicao do Informe Agropecuario, com seu
principal enfoque em aspectos ligados & qualidade do café, venha contribuir
para a busca da modernidade da cafeicultura brasileira, através da
valorizagcdo ndo so da qualidade, mas também da produtividade e
competitividade.

Guy Térres
Presidente

Informe Agropecuério, Belo-Horizonte, v.18, n.187, 1897
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NESTA EDICAO

Considerando a importédncia da cultura do café para o estado de
Minas Gerais e para o Brasil, a EPAMIG busca, nesta edigdo do Informe
Agropecudrio, abordar questoes inerentes a qualidade do produto,
principalmente aos fatores que afetam sua qualidade nas fases de pre e
pds-colheita.

Os artigos contidos nesta edigdo sao de autoria de profissionais
ligados a cafeicultura em todos os seus segmentos e procuram mostrar
de forma objetiva as principais etapas na producdo de um café de
melhor qualidade.

Os temas abordados envolvem aspectos que, se observados,
promoverdo uma melhoria acentuada da qualidade do produto final.
Dentre eles, podem-se destacar: efeito de microorganismos na
qualidade do café, aptidao climatica para a qualidade da bebida do

café, cuidados na colheita e preparo do café.
WU

SUMARIO

Fatores que afetam a qualidade do café - Vidnia Déa de Carvalho, Silvio Jiilio de Rezende Chagas, Sdra Maria Chalfoun
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Os nomes comerciais apresentados nesta revista sdo citados apenas para conveniéncia do leitor, ndo havendo
preferéncias, por parte da EPAMIG, por este ou aquele produto comercial. A citag@o de termos técnicos seguiu a
nomenclatura proposta pelos autores de cada artigo.
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Fatores que Afetam

a Qualidade do Café

INTRODUGAO

A realidade atual da cafeicultura
brasileira indica que a agroindustria
nacional tem capacidade de abastecer os
mercados interno e externo comum produto
de qualidade, para o que depende de um
estimulo em torno da revitalizagio da cultura
em busca da produtividade e qualidade.

Segundo Wiezel (1981), para a
sobrevivéncia de nossa cafeicultura, o
Brasil tem que seguir o caminho da quali-
dade. Assim sendo, o amplo conhecimento
das técnicas de produgdo de um café de
alta qualidade € indispensdvel para uma
cafeicultura moderna.

Em entrevista transcrita pelo
Cooparafso Informativo (Dauster, 1988), o
entdo presidente do extinto Instituto
Brasileiro do Café (IBC), Embaixador Jério
Dauster, ji dizia que: “sobreviverio no
mercado cafeeiro os produtores que au-
mentarem a produtividade baixando os
custos e aprimorarem a qualidade obtendo
0s prémios que o mercado internacional
oferece”. E ainda afirma que, “no futuro, 2
semelhanca do que acontece atualmente
com o vinho, teremos cafés de
determinadas marcas brasileiras, por tipo
de bebida e drea da produgio”.

No Brasil poucos produtos agricolas
(em seus precos baseados em parimetros
qualitativos e, dentre eles, destaca-se o café
cujo valor acresce-se significativamente
com a melhoria da qualidade, a qual é tam-
bémum fator limitante para a exportagiio.

Historicamente, o Brasil ocupa a posi¢o
de maior produtor ¢ exportador de café no
mercado internacional. Entretanto, no ano
de 1961, era responsdvel por 36,78% das
exportagdes mundiais do produto, enquan-
to que em 1995 respondeu por 20,15%
dessas exportagdes (Anudrio..., 1996).

Vania Déa de Carvalho'
Silvio Jiilio de Rezende Ghagas?
Sara Maria Chalfoun de Souza®

Conforme Souza (1996), um dos fatores
determinantes do declinio brasileiro no
mercado internacional foi a falta de um
padrdo de qualidade do produto nacional.
A estratégia brasileira era exportar grandes
quantidades para um mercado em que a
exigéncia quanto a qualidade era cada vez
mais crescente. Os principais concorrentes
brasileiros perceberam mais cedo a impor-
tancia de ofertar um produto de melhor
qualidade e introduziram modificag¢io
significativa em seu produto, como foi o
caso da Coldmbia, México e paises da
América Central que, ao produzirem café
ardbica suave, alcangaram sempre melho-
res pregos no mercado internacional.

O estado de Minas Gerais ¢ o maior
produtor de café brasileiro ¢ tem sua
relevincia traduzida pela receita propor-
cionada via ICMS e pela contribuigio
FUNRURAL. A sua importancia pode ser
avaliada também pelo seu papel no mercado
de trabalho, como gerador de emprego e
como fator de fixagio de mao-de-obra no
meio rural,

A estimativa para a safra 1995/96 em
Minas Gerais é de 9,2 milhGes de sacas de
café beneficiado, detendo 733,7 mil hectares
em cafeeiros comuma produtividade média
de 14,9 sacas/ha (Anudrio..., 1996).

Segundo Souza (1996), tém-se mostrado
insatisfatorias a redefiniciio dos padries
de qualidade, a estratégia de diferenciagdo
entre as empresas de torrefagiio, para
segmentar o mercado e buscar abastecé-lo
com produtos de qualidades peculiares, as
avaliagdes tradicionais quanto & qualidade
do café através dos testes sensoriais (prova
de xicara) e a classificagdo por tipo.

Jaem 1962, Fairbanks, citado por Wiezel
(1981), afirmava que a classifica¢io por
bebida ¢ um trabalho complexo e exige nio

somente um conhecimento perfeito e
grande pritica, como também a educagio
do paladar. Este deverd ser apurado a fim
de possibilitar distinguir com precisfo, no
apenas as variedades de bebida que vdo
de umpadrio estritamente mole aum gosto
rio, mas também as suas respectivas nuan-
Ces como aromas, corpo, acidez ¢ adstrin-
géncia que se constituem em “marcas” de
cadaregido e determinam a formacgdo dos
famosos blends.

O sabor caracteristico do café ¢ devido
apresenga de vdrios constituintes quimicos
voldteis e nido-voldteis, protefnas, amino-
dcidos, dcidos graxos, compostos fendlicos
e também 2 a¢fio de enzimas sobre alguns
destes constituintes, o que gera, como
produtos de reagGes, compostos que inter-
feriram no sabor ¢ odor dele. Tém sido
realizados trabalhos, visando correlacionar
a composicio quimica e atividade da
polifenoloxidase e peroxidase do griio com
a qualidade da bebida. Estes trabalhos t€m
contribuido efetivamente para o estabe-
lecimento de andlises de constituintes
quimicos associados 4 qualidade do cafg,
com vistas & complementaciio do teste
sensorial ¢ ao atendimento as exigéncias
mundiais de modernizacio do sistema de
classificaciio da qualidade (Souza, 1996).

Sabe-se ainda que a qualidade depende
na fase pré e pds-colheita da interagio entre
fatores que garantam a expressdo final das
caracteristicas de sabor e aroma, e que
enquadrem os cafés produzidos nos
melhores padrdes de qualidade, (Feria-
Morales, 1990).

Aos fatores pré-colheita somam-se os
cuidados exigidos nas fases de colheita ¢
preparo do café. Finalmente, a realizagfo
adequada do processo de armazenamento,
beneficiamento, torragdo, moagem €
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preparo da infusfio garanlem a expressio
final da qualidade do produto.

FATORES PREJUDICIAIS A
QUALIDADE DO CAFE

A bebida do café€ estd na dependéncia
de virios fatores, destacando-se dentre
eles, os seguintes:

a) A composi¢do quimica do griio,
determinada por fatores genéticos,
culturais ¢ ambientes;

b) 0 processo de preparo e conser-
vacio do grio, no qual intervém a
acdo da umidade e temperatura, a qual

propicia infec¢fes microbianas e
fermenta¢Ges indesejdveis;
¢) atorragdo e o preparo da bebida, que
modificam a constituicdo quimica do
grio, modificagio esta sempre
relacionada & composigio original do
griio cru.
O sabor caracteristico do café deve-se
d presenca e aos teores de vdrios
constituintes quimicos voldteis, desta-
cando-se, entre eles, os dcidos, aldeidos,
cetonas, agiicares, protefnas, aminodcidos,
dcidos graxos, compostos fendlicos, etc.,
e também & agfo de enzimas em alguns
destes constituintes, o que ird gerar, como

QUADRO 1 - Composi¢io Quimica do Grio Cru, Composi¢io Aproximada em Base Seca

Classes ¢ Componentes Solubilidade em Agua % no Café Verde
Carboidratos
Agticares redutores Solidvel 1,0
Sacarose Soldvel 7.0
Pectinas Soldvel 2,0
Amido Facilmente solubilizado 10,0
Pentosanas Facilmente solubilizado 5,0
Hemicelulose Hidrolisiveis 15,0
Holocelulose Fibra nio-hidrolisdvel 18,0
Lignina Fibra ndo-hidrolisdvel 2,0
Oleos Insoliveis 13.0
Proteinas (Nx6,25) Depende do grau de desnaturagiio 13,0
Cinza como éxido Depende da percentagem hidrolisada 4
Acidos voliteis
Clorogénico Soldvel 7,0
Oxadlico Solivel 0,2
Milico Solivel 0,3
Citrico Solavel 0,3
Tartirico Solivel 04
Trigonelina Soliivel 1,0
Cafeina Solivel 1,0
ardbica 1%
robusta 2%

FONTE: Sivetz (1963).

QUADRO 2 - Valores de Indices de Coloragio ¢ Acidez Tituldvel de Cafés Previamente
Classilicados pela Prova de Xicara

Classificagfio indice de Coloragiio DO Acidez Tituldvel m#

pela Prova (420 nm) de NaOH/100g

de Xicara Média Faixa de Variacio Média Faixa de Variacio
Estritamente mole 0,884 a 0,840-0,920 211,2¢ 175,00 - 237,40
Mole 0,791 b 0,730 - 1,000 2358d 175,00 - 275,00
Apenas mole 0,764 ¢ 0,670-0,850 2183¢ 187,40 - 262,40
Dura 0,746 d 0,650-0,870 2504 ¢ 200,00 - 300,00
Riada 0569 ¢ 0,520 - 0,620 272,2b 237.40-312,40
Rio 0,533 f 0.450-0,610 2845a 255,00 - 350,00
CV (%) 5,50 8,7

FONTE: Carvalho et al. (1994).
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produtos de reagbes, compostos que
interferirdio no sabor na prova de xicara. A
composi¢io quimica do grio cru é
apresentada no Quadro 1.

A literatura ¢ farta em estudo de
correlagdo da composi¢iio quimica e ati-
vidades da polifenoloxidase ¢ peroxidase
do grdo com a qualidade da bebida do calé
(Amorim & Silva, 1968, Rotenberg &
lacham, 1972, Valencia-Aristizabal, 1972,
Arcila-Pulgarin & Valencia-Aristizabal,
1975, Melo & Amorim, 1975, Amorimet al.,
1974abc, Amorim, 1975, Amorim & Teixeira,
1975, Oliveiraetal., 1977, Ohiokpehai et al.,
1983, Leite, 1991, Chagas, 1994, Pimenta,
1995, e Souza, 1996).

Com o objetivo de dar prosseguimento
aos trabalhos de Amorim (1972), que
conseguiu separar cafés de bebida-mole
dos classificados como de bebida rio pela
atividade da polifenoloxidase e testes de
lixiviagio de potdssio, Carvalho et al. (1994)
realizaram trabalho no qual foram feitas
avaliagDes fisico-quimicas ¢ quimicas de
grios beneficiados de café previamenie
classificados quanto & qualidade em bebida
estritamente mole, mole, apenas mole, dura,
riada e rio. Concluiram que o indice de
coloragfio permitiu separar cafés de bebida
mole ¢ dura dos de bebida riada e rio
(Quadro 2) e que as atividades da polife-
noloxidase (Quadro 3) apresentaram faixas
de variagOes que separaram os cafés em
quatro classes: bebida mole e apenas mole,
dura, riada erio.

A partir desses resultados, os mesmos
autores elaboraram uma tabela de classi-
ficagdo da bebida do calé pela atividade da
polifenoloxidase, complementar A utilizada
para a prova de xicara: calé extra fino (be-
bida estritamente mole) - atividade da
polifenoloxidase superior a 67,66 U/min./g
de amostra; fino (bebida mole ¢ apenas
mole) - atividade da polifenoloxidase de
62,99 a 67,66 U/min./g. de amostra; aceitd-
vel (bebida dura) - atividade do polifeno-
loxidase de 55,99 a 62,99 U/min./g de
amostra; ndo-aceitivel (bebidariadaerio)
- atividade da polifenoloxidase inferior a
55,99 U/min./g de amostra.

Essas andlises possibilitam classificar,
de forma objetiva, os cafés quanto A qua-
lidade, o que confere maior seguranga as
classilicagOes feitas pelo teste subjetivo
daprova de xicara, rotineiramente utilizado
nas avaliagdes qualitativas de cafés.

No Quadro 4 cstio descritos dados
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QUADRO 3 - Atividade daPolifenoloxidase e da Peroxidase em Cafés Previamente Classificados
pela Prova de Xicara (U/minuto/g de amostra)
Classificaciio Atividade de Alividade de
pela Prova Polifenoloxidase Peroxidase
de Xicara Média Faixa de Variaciio Média Faixa de Variaggo
Estritamente mole 68,944 67,66 - 74,66 58,84 a 47,99 - 74,66
Mole 65,96b 64,16 - 67,66 53,18 b 42,66 - 61,33
Apenas mole 63,77 ¢ 62,99 - 66,94 4773 ¢ 39,95 - 58,67
Dura 60,98 d 55,99 - 62,99 44,64d 34,66 - 55,99
Riada 44,00 ¢ 37,33 - 53,66 42771d 31,99 - 58,67
Rio 4136 f 36,16 - 47,83 39,53 e 26,66 - 53,33
CV (%) 4,14 12,05

FONTE: Carvalho et al. (1994).

QUADRO 4 - Alguns Componentes Quimicos de Cafés de Diferentes Qualidades de Bebida

Qualidade de Bebida Mole Dura Ligeira- Rio Tukey | CV
mente Rio % %
Agticares soliveis em etanol % 10,97 10,51 10,81 10,06 NS 1,08
Acilicares redutores % 0,82 0,96 0,85 0,83 NS 0,15
Acido clorogénico % total 6,94 7,59 7,38 742 S 0,37
Fendglicos totais H,0% 8,06 7,92 7,93 8,08 NS 0,81
Fenolicos totais % metanol 7,95 8,26 8,02 8,07 NS 0,72
Fendis hidrolisdveis mg/g 12,72 13,24 13,86 9,27 S 2,52
Proteinas soliveis
Tampio
Fosfato pH 7,0 3,78 37T 397 345 NS 042
NaCl 10% 3,51 3,76 3,51 3,24 S 0,40
NaOH 1% 4,57 4,71 4,14 3,88 S 0,59
Nitrogénio total 2:55 2,66 2,62 2,55 NS 0,15

FONTE: Amorim et al. (1974abc), Amorim (1975), Amorim & Teixeira (1975) ¢ Amorim & Josephson

(1975).

comparativos dos teores de alguns cons-
tituintes quimicos de cafés de diferentes
qualidades. Destes observam-se menores
teores de fendis hidrolisdveis, proteinas
soltveisem NaCl a 10% e NaOH a 1% em
calés de bebida rio. O Quadro 5 evidencia
que a atividade da polinfenoloxidase ¢
maior em cafés de bebidas melhores.

QUADRO 5 - Atividade da Polifenolixidase
(PFO) dos Griios Verdes do Café
Aribica
a . Atividade da
mostrd PEO.Jg de pé
Mole (armazenado por 1 ano) 1,72
Rio (armazenado por 1 ano) 0,72
Mole (armazenado por 2 anos) 0,97
Rio (armazenado por 2 anos) 0,51

FONTE: Amorim et al, (1976).

Segundo Amorim & Silva (1968), os
compostos fendlicos, principalmente os
dcidos, clorogénicos ¢ caf€icos, exercem
uma agdo protetora, antioxidante dos
aldeidos. Quando hd qualquer condigdo
adversa aos grios, ou seja, colheita inade-
quada, problemas no processamento e
armazenamento, as polifenoloxidases agem
sobre os polifenéis. Com isso diminui-se
sua agdo antioxidante sobre os aldeidos o
que facilita a oxidag@o destes, a0 mesmo
tempo que se produzem quinonas, as quais
agem como substrato inibidor da ag@o da
polifenoloxidose. Devido a isto, os cafés
de pior qualidade, ou seja, 0s que tiveram
seu sabor afetado por condigdes adversas,
1&m também baixa atividade da polifenolo-
xidase.

Em continuag@o a esses trabalhos,
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Amorim (1978) estudou os aspectos
bioquimicos e histoquimicos do grio do
café cru e relacionou-os com a deterioragdo
da qualidade. Realizando testes de
lixiviagio de ions K+, com o objetivo de
avaliar a integridade da membrana,
encontrou maiores indices de lixivia¢@o em
cafés de qualidade pior. Isto vem indicar
que os cafés que sofreram deteriorac@es
de qualidade tiveram suas membranas
afetadas.

Ainda conforme Amorim (1978), as
membranas sZo as primeiras a serem
afetadas pelas condi¢Oes adversas ao café.
Conseqlientemente hd desorganizagtes no
interior das células, o que significa que
qualquer fator ambiente que altere a estru-
tura da membrana provocard uma dete-
rioragio mais rdpida no grio. E comum
ocorrerem danos mecinicos do grio, com
ruptura da membrana no processamento
(despolpamento e beneficiamento) e
também na fase pré e pés-colheita, devido
a0 ataque de insetos e infecgdes micro-
bianas. ’

Uma vez rompida a estrutura da
membrana, hd um contato maior entre as
enzimas e componentes quimicos ¢ mesmo
entre os préprios componentes intra ¢
extracelulares 0 que provoca reagoes com
modificagfes na composi¢io e conse-
qiientemente na qualidade dos grios.

Amorim (1978) observou também que
os grios de café de bebida “mole™ tinham
maior concentragio de polipeptideos de
alto peso molecular, enquanto que os de
bebida rio apresentavam concentragies
mais altas de polipeptideos de peso
molecular baixo. Tal fato indica que deve
ter havido uma degradacio de proteinas
durante a deterioragio da qualidade do
café. O mesmo ocorreu com os lipidios, isto
¢, com a deterioragfo de qualidade, hd maior
concentraciio de dcidos graxos livres e
menor de insaponificdveis, devido 2
hidrélise dos triglicerideos e ao consumo
metabdlico dos insaponificdveis.

Como esses compostos fazem parte da
membrana, Amorim & Silva (1968) afirmam
que hi ocorréncia de modificagdes
quimicas e provavelmente estruturais nas
membranas com a deterioragio do café.

Ao medir alguns parfimetros fisicos do
grio de café, Amorim et al. (1976)
apresentam evidéncias de que calés de
bebida mole mostraram maior espessura e
volume de parede celular que os de bebida
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rio (Quadro 5). H4 também evidéncias do
efeito das deterioragtes ocorridas no grio
nas caracteristicas da membrana (paredes
celulares).

As caracteristicas fisicas e quimicas dos
grios e, conseqlientemente, a qualidade
dos cafés sio influenciadas por diversos
fatores que atuam antes e apds a colheita.

FATORES PRE-COLHEITA QUE )
INFLUENCIAM A QUALIDADE DO CAFE

Espécies e variedades de
café

Existem poucas informagies sobre os
componentes quimicos de diferentes
espécies de café, principalmente a relagiio
destes com a qualidade da bebida. Segun-
do Sivetz (1963), os cafés roubusta (C.
canephora) (€m aproximadamente 2% de
cafefna, o que representa o dobro do apre-
sentado pelo C. arabica (1%). Estas
diferengas tornam-se importantes quando
0 objetivo € obter cafés descafeinados ou
com baixo teor deste alcaléide. Pereira
(1962) observou teores de dcido cloro-
gtnico nos cafés robusta (C. canephora)
superiores aos dos C. arabica. J4 Oliveira
etal. (1976) demonstraram que os grios de
cerejade C. arabica apresentaram ativida-
de polifenoloxidase inferior aos do C.
canephora, C. liberica e C. dewevrei. Po-
rém relacionaram a composiciio das
espécies com a qualidade da bebida, por
considerarem este fator de pouca impor-
tdncia, uma vez que sdo as deterioragdes
dos griios, provocadas por injirias, a causa
das alteragdes na composi¢iio quimica e,
conseqiientemente, na qualidade.

Uma conclusdo é que a composigiio
quimica entre cultivares de uma mesma
espécie apresenta-se pouco diferenciada.

Local de cultivo

A influgncia do local de cultivo na
qualidade da bebida tem sido intensi-
vamente documentada, porém o mecanismo
destes efeitos ¢ pouco estudado. No
estado de Minas Gerais, tem sido muito
comentada a diferenga existente entre
qualidade de cafés produzidos na Zona da
Mata e naregiiio Sul de Minas Gerais. Cabe
ressaltar que, se cafés de regides consi-
deradas produtoras de café de bebida rio
tiverem seus frutos despolpados ¢ secos,
levando em consideracio todos os
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cuidados necessdrios a um bom preparo
do cal€é, a bebida é melhorada.

Nos itens “efeito da maturagio dos
frutos” e “incidéncia de microorganismos”,
serd discutido o efeito das condi¢oes climd-
ticas, principalmente da alta umidade
relativa e temperatura, em acelerar a senes-
céncia dos frutos e propiciar a infecgiio ¢
crescimento de microorganismos que virdo
a provocar a deterioraciio da qualidade da
bebida.

Sabe-se que as préprias condigoes
climdticas e a flora microbiana predo-
minantes em certas regides, sdo a causa de
cafés de pior ou melhor qualidade. Para
melhorar a qualidade destes calés e evitar
o desenvolvimento da infecgfio microbiana,
devem-se tomar as precaugfes descritas
no item “efeito da maturagio dos frutos™
deste artigo.

Maturacao dos graos

Durante o processo de maturagio e
principalmente na etapa de amadure-
cimento de frutos em geral, ocorrem
mudangas metabdlicas importantes, (ais
COomo:

a) Aceleragilo de atividade respiratéria
¢ biogénese do etileno em frutos
climatéricos;

b) aceleragio do metabolismo de
aglicares e dcidos;

¢) degradagdo da clorofila ¢ sintese de
pigmentos, como carotendides,
antocianinas, etc:

d) diminui¢Ges nos compostos fend-
licos com conseqiiente decréscimo
de adstringéncia;

e) aumento em compostos voldteis, tais
como ésteres, aldeidos, cetonas,
dlcoois, etc., responsiveis pelo aro-
ma caracteristico dos frutos ma-
duros.

Essas modificagdes na composi¢io
quimica conduzem o fruto ao ponto ideal
de colheita, no qual os constituintes
quimicos atingem teores que lhe conferem
caracteristicas peculiares da maturacgéo
completa.

Na pritica, a maturag@o ¢ evidenciada
pela mudanga da coloragio verde da casca
para a cor caracteristica de fruto maduro
que, no caso do café, € o vermelho-cereja e
0 amarelo.

Apd6s 0 amadurecimento total, os frutos
entram num perfodo em que o catabolismo
predomina sobre 0 anabolismo, iniciando-

sc a fase de senescéncia dos frutos. Nesta
fase, hd fermentagOes com produgdes de
dlcoois e dcidos indesejdveis; ruptura da

“estrutura da parede celular por modifi-

cacoes nas pectinas, celuloses, hemice-
luloses e lignina; escurecimento da casca
e polpa devido as oxidagOes de pigmentos
e podriddes. Com isso, a qualidade dos
frutos tende a decrescer acentuadamente.

Tem sido intensivamente demonstrado
que as melhores qualidades de bebidas de
café sio obtidas quando se processa o caté
cereja. Isto se explica pelo fato de ser o
estddio cereja a fase correspondente ao
ponto ideal de maturagdo dos frutos, no
qual a casca, polpa e semente encontram-
se com composi¢io quimica adequada a
proporcionar ao fruto seu médximo de qua-
lidade.

Arcila-Pulgarin & Valencia-Aristizabal
(1975) determinaram os valores de acidez,
encorpamento ¢ aroma de cafés, bem como
as atividades polifenoloxidase de griios
oriundos de frutos colhidos nos estddios
de maturagiio, verde, metade vermelho e
metade verde e vermelho (frutos cereja).
Observaram também que existe um aumento
na acidez, no grau de encorpamento e n0s
aromas desejdveis, bem como um
decréscimo na atividade polifenoloxidase
do fruto verde para os demais estddios de
amadurccimento dos frutos. Esta alta
atividade enzimdtica nos frutos verdes,
superior aos maduros (cereja), foi também
constatada por Oliveira et al. (1976) para
[rutos das variedades Bourbon Amarelo,
Mundo Novo ¢ Catuai Vermelho. O mesmo
efeito foi observado por Pimenta (1995).

Garruti & Gomes (1961), estudando a
influéncia do estidio de maturacio dos
gridos na qualidade da bebida do café
(Quadro 6), observaram que os cafés
cercjas (despolpados e nido-despolpados)
mostravam qualidade de bebida (mole)
superiores aos dos frutos colhidos verdes
¢ 0s secos na drvore (bebida dura). Ji os
frutos colhidos no chio tinham média
relativa & bebida rio. Isto se justifica pri-
meiramente pelo fato de os frutos verdes
ainda nfo apresentarem os teores de
alguns componentes quimicos em niveis
ideais para conlerir ao café (ou A semente)
condi¢des de proporcionar bebidas de alta
qualidade. Além disso, os grios secos na
drvore, por estarem em um estddio além do
ponto cereja (ideal de maturagiio), entraram
na fase de senescéncia, quando, entio,
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CONTROLA AS PRINCIPAIS
DOENGAS QUE
CAUSAM PREJUIZOS
A PRODUTIVIDADE
DO CAFEEIRO

FERRUGEM . MANCHA DE ASCOCHYTA

e Devem ser feitas 3 aplicages por safra sendo a 1 em Dezembro,
preventivamente a infecgdo da ferrugem, e a 2° e 3 repetidas a cada 45-50 dias.

e Em regides muito sujeitas a incidéncia precoce de Phoma deve-se também efetuar a

aplicacao apo6s a florada (flor murcha) S'e'éﬁayer, é bog

e Recomenda-se fazer anualmente 1 aplica¢do de Cupravit Verde visando a nutrigdo da planta.

-DOSE: 1,0 I/ha < A|
ADVERTENCIAS

PROTEGCAO A SAUDE HUMANA, ANIMAL E MEIO AMBIENTE

¢ Nio permita que menores de idade trabalhem na aplicagio.  rdtulo, a bula e a receita. a ser pulverizada (triplice lavagem).

© Mantenha afastadas das dreas de aplicagio, e Evite a contaminagio ambiental, preserve a natureza. e Descarte corretamente as embalagens e restos de produto.
criangas, animais domésticos e pessoas desprotegidas. ® Nio utilize equipamentos de aplicagio com vazamentos. @ Nio reutilize as embalagens vazias.

® Use Equipamentos de Protegdo Individual (EPI's). e Nio lave as embalagens ou equipamentos em lagos, e Periculosidade ambiental e demais.informagdes, vide

® Nio coma, niio beba e niio fume durante o fontes, rios e demais corpos d’dgua. o rétulo, a bula e a receita.
manuseio do produto. ® Aplique somente as doses recomendadas. LEIA ATENTAMENTE O ROTULO, A BULA

® Nio desentupa bicos, orificios ou vilvulas com a boca. e As embalagens vazias deverdo ser enxaguadas trés E O RECEITUARIO AGRONOMICO,

® Primeiros socorros e demais informagdes, vide o vezes e a calda resultante acrescentada a preparagio E FAGA-O A QUEM NAO SOUBER LER. /Lll\ DEF

CONSULTE SEMPRE UM ENGENHEIRO AGRONOMO. PRODUTO DE USO AGRiCOLA. VENDA SOB RECEITUARIO AGRONOMICO.




EPAMIG - Solugdes Tecnoldgicas para o Complexo Agricola

Qualidade do Café

QUADRO 6 -Resultados Médios de Qualidade de Bebida de Cafés

Colheita 1958 Colheita 1959
Tratamentos Média Qualidade da Média Qualidade da

Pontos Bebida Ponlos Bebida
Bebida - padrio - mole 72 Apenas mole 8,7 Mole
Cereja despolpada 8,2 Mole dcida T3 Ap. mole
Cereja nio-despolpada 6.0 Apenas mole 73 Ap. mole
Frutos secos na drvore 3.4 Bem dura 4,7 Dura
Frutos colhidos verdes 3,0 Bem dura verde 4.4 Bem dura
Bebida - padrio - riada 1,6 Riada 1,1 Riada
Frutos colhidos no chio 0.3 Rio 0,5 Rio

FONTE: Garruti & Gomes (1961).

NOTA: Ensaios de 1958 e 1959 sobre a influéncia de maturagiio dos frutos, no Vale do Paraiba (Estado

de Sio Paulo).

ocorrem mudangas fermentativas com
producido de compostos quimicos inde-
sejdveis ao bom sabor do calé. Também as
membranas celulares, nesta fase, talvez se
encontrem rompidas, seja pela propria fase
senescente ou menos pela agio de micro-
organismos inlectando os frutos na irvore.
Quanto aos cafés colhidos no chio, a
deterioragiio de sua qualidade, além dos
fatores ji mencionados (no chdo encon-
tram-se cafés verdes, secos, etc), pode ter
sido acentuada por modilicagtes fermen-
tativas e infecgOes atribuidas aos microor-
ganismos do solo, Cabe ressaltar que a alta
umidade no solo embaixo do caleeiro propi-
cia desenvolvimento tanto das fermenta-
¢oes quanto das infecgdes microbianas.

Deve-se considerar ainda que qualquer
injaria que afete o fruto na ocasido do
amadurecimento acarreta distiirbios na
composi¢io quimica ¢ conseqlientemente
na deterioragio de qualidade.

Carvalho et al. (1970) estudaram a
ocorréncia dos principais defeitos do calé,
tais como, griios de pelicula esverdeada
(griaos verdes), ardidos ¢ prelos nas
seguintes lases de maturagio dos frutos:

a) Verde (frutos com endosperma

desenvolvido e exocarpo verde);

h) meio maduro (exocarpo levemente

vermelho);

¢) maduros (exocarpo vermelha);

d) passa (frutos secos ¢ amarronza-

dos);

¢) secos normais (cerejas que passaram

pelo estddio passa ¢ encontravam-
s¢ bem secos);

f) secos anormais (0 exocarpo mostra

coloragiio preto fosca, refere-se aos
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[rutos que passaram diretamente de
verde para scco sem amadurecer);
2) café caido (café encontrado sob a
copa do cafeeiro). Conclufram que o
deleito “grdo verde™ foi encontrado
cnm maior freqiiéncia nos [rutos
colhidos verdes e em ordem decres-
cente nas fragdes, seco anormal,
meio maduro, maduro, passa ¢ seco
normal ¢ cafdos no chiio. Estes
resultados esclarecem que o defeito
griios verdes nilo deve ser atribuido
apenas a frutos colhidos verdes, pois
ocorrem em todas as fragdes cs-
tudadas; os grios ardidos apre-
sentaram-se em freqiiéncias mais
elevadas nos grios secos do chio e
foram constatados em [reqliéncias
menores nas fragdes seco normal,
seco anormal, verde, meio maduro,
maduro e passa. Em lace de este
defeito ter ocorrido em todas as
etapas, nio se deve atribui-lo apenas
as fermentagdes anormais, mas a
virios outros latores também.
Analisando esse resultado, € possivel
deduzir que fatores climdticos adversos
podem ter agido na totalidade dos frutos,
o que provocou deterioragiio dos grios e
defeito ardido. O defeito griio preto aparece
com maior freqiiéncia no seco no chio e
em ordem decrescente nos [rutos seco
normal e seco anormal, ndo ocorrendo nas
demais fragGes. Nessas etapas, as condi-
¢des de umidade do chio, supera-
madurecimento (senescéncia) e passagem
brusca do estidio verde para o seco (seco
anormal) devem ter provocado degra-
dagfes na membrana, que propiciaram

fermentagdes e inlecgio microbiana.

Com o objetivo de cstudar o efeito da
presenca de deleitos griios verdes, ardidos
¢ pretos na qualidade da bebida, foram
adicionados percentuais crescentes
desses griios em ligas de calés de bebida
mole. Observou-se que havia piora de
qualidade com aumento da adigéio destes
cafés defeituosos em ligas de bebida mole,
correlaciio esta positiva ¢ linear. Para os
griios verdes e ardidos, percentuais de
adi¢Oes superiores a 15% € para os grios
pretos, 10%, prejudicaram sensivelmente a
qualidade da bebida (Teixeira et al., 1968,
1970, 1971).

Os resultados ohtidos por Carvalho et
al, (1970) de que a fraciio de grios maduros
(cerejas) foi a4 que apresenlou menores
freqiiéncias de deleitos (grios “verdes”,
“ardidos™ e “pretos™) e por Teixelra el al.
(1968, 1971) de que a adigio de grios com
estes deleitos compromete acentuada-
mente a boa qualidade de ligas de cafés de
“bebida mole”, vém relorgar a necessidade
de colher (rutos no estiddio de maturagao
cereja para se obterem bebidas de melhor
qualidade.

Incidéncia de

microorganismos

A qualidade inferior do calé produzido
em determinadas regides do estado de
Minas Gerais ¢ do pafs justifica-se, em
parte, pela ocorréncia de condigdes
ambientes mais favordveis i incidéncia de
delerioragdes microbianas dos frutos que
ocorrem tanto na fase pré como na pos-
colheita.

Além das diferengas entre as condigoes
ambientes prevalecentes em determinadas
regioes ou em determinados anos, a
condugdo das operagdes de preparo do
cal¢ na fase pos-colheita constitui-sc em
fator determinante da qualidade final do
produto obtido.

Segundo Krug (1940), em sc tratando
de Coffea arabica, a produgiio de calés
duros ¢ um fato anormal cuja ocorréncia
depende principalmente do maior ou menor
cuidado no preparo e das condigdes do
meio ambiente. Esse autor, através de virios
trabalhos, evidenciou que [ungos ¢ bac-
térias poderiam ser responsdveis diretos
pelas deterioragtes dos griios. Analisando
orios cerejas, grios secos do pée do chéo,
Krug (1940) observou uma infecg@o por
microorganismos de respectivamente 0, 15
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No Brasil, a colheita de cal€ € feita por
derriga total dos frutos e, antes que ela seja
processada, o café vai caindo e permanece
no chio por espago de tempo varidvel. Krug
(1945) observou que quanto maior a
incidéncia de fungos pior a qualidade da
bebida ¢ que café de varrigio jd atacados
por fungos deterioram rapidamente apos
uma chuva. Isto resulta em alteragtes
acentuadas na bebida, devido a difusdo de
metabdlitos e/ou secregdes dos fungos da
polpa para a semente.

Além do fato de que o café de varrigio
apresenta geralmente qualidade inferior
(Krug, 1940, 1947), cafés de varrigao,
provenientes de determinadas regides,
diferem quanto i qualidade daqueles do
pé. -Desta forma, tomando-s¢ como
exemplo o estado de Minas Gerais, € de
esperar que os calés de varri¢io produ-
zidos na Zona da Mata, Mucuri e Rio Doce,
além de apresentarem qualidade inferior ao
daqueles colhidos na planta, apresentam
pior qualidade que aqueles de varrigio
produzidos na maioria das dreas cafei-
cultoras do Sul de Minas e Cerrado Mineiro.

Estudando a incidéncia de microor-
ganismos em grios de café, Krug (1941)
encontrou, com maior freqiiéncia, um fun-
go de coloragio avermelhada que provoca
nos calés a coloragio rosea das fendas,
coloragiio que afeta principalmente a
pélicula prateada. Apés o beneliciamento,
a coloraciio vermelha permanece na fenda
central dos grios. Isto levou os comer-
ciantes a relacionarem a maior predo-
minéncia de griios vermelhos com anos de
hebida dura.

Bitancourt (1957) verificou ainda a
incidéncia de um fungo Cladosporium sp,
de coloragiio verde-olivdcea, que cobre
uniformemente os frutos ¢ que ocorre
quando estes ainda se encontram na planta.
Outros ungos, tais como Colletotrichum
coffeanum Noack, Fusarium sp., Penicillium
SpPp € oulros que ocorrem em menor
intensidade, também foram assinalados
pelos mesmos autores incidindo nas diver-
sas lases desde a colheita até o armaze-
namento dos griios.

Estudos realizados por Zambolim &
Chaves (no prelo) demonstraram que vi-
rios fungos, entre cles espécies de
Fusarium, Cladosporium, Colletotrichum,
Penicilium, Trichoderma e Gliocladium,
incidem sobre os (rutos do cafeeiro no

terreiro, acelerando o processo de [fer-
mentagio dos frutos, quando as operagoes
de manejo pés-colheita sdo mal condu-
zidas.

Segundo Bitancourt (1957) e Krug
(1947), é necessdrio que a pelicula dos
frutos seja injuriada para possibilitar o
acesso de fungos e bactérias. Estas injirias
siio causadas principalmente por insetos,
particularmente pela mosca-das-frutas.
Trabalhos realizados em frutos em diversas
fases de maturagio demonstraram que as
moscas comegam a postura quando os
frutos passam de verde para amarelo.
Demonstraram ainda que, quando oS graos
estiio na fase cereja, as larvas jd atingiram
o desenvolvimento miximo, sacm dos
frutos ¢ translormam-se em pupas no chio.
E na migragfio que deixam um orificio na
parede dos frutos através do qual vio
penetrar os microorganismos. Estes se
nutrem dos restos de agicar da polpa ¢
provocam seu rdpido secamento; os frutos
caem ou permanecem no pé.

Chalfoun et al. (1984) observaram que
a presenga de Fusarium nos grios estd
altamente correlacionada com o ataque de
frutos pela broca Hypothenemus hampei
(Ferrari, 1867) (Coleoptera-Scolytidae), o
que vem indicar que o ataque desta praga
abre uma porta de entrada para o fungo.

O controle de insetos tenderd, portanto,
adiminuir a queda dos frutos ¢ a incidéncia
de microorganismos, o que melhora
conseqlientemente a qualidade dos graos.

Virios trabalhos demonstraram que 08
produtos quimicos, normalmente reco-
mendados para o controle de insetos e
fungos, nio alteram a bebida do café
(Teixeiraetal., 1977, Silveiraetal., 1977 ¢
Teixeira & Paulini, 1977).

Bitancourt (1957) afirma que nfio €
possivel produzir cafés finos sem impedir
as fermentagdes ¢ podridGes prejudiciais.
Segundo esse mesmo autor, isto pode-se
conseguir evitando-se a umidade durante
as operagdes de scca ou usando-se desin-
fetanles que paralisam tais fermentagdes ¢
podriddes.

O manejo adequado pés-colheita
diminui ataques microbianos ¢ fermen-
tagdes indesejdveis, o que melhora a qua-
lidade da bebida.

Segundo Choussy, citado por Rigitano
et al. (1967), hd um prejuizo considerdvel
para a qualidade do café durante o tempo
de espera para o despolpamento. Tal
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prejuizo progride diretamente com o (empo
desta espera. Os resultados quanto ao
tempo de secagem, despolpamento, etc. sio
controvertidos e variam de uma regifo para
a outra. A intensidade das alteractes na
composi¢io quimica do griio, devido a
causas fisioldgicas ou microbioldgicas,
estd na dependéncia das condiges climd-
ticas das diferentes regides.

As grandes perdas econdmicas por
causa da md qualidade do calé de algumas
regioes de Minas Gerais ¢ do Brasil
justificam a adog¢iio de medidas de controle
dos fatores que atuam negativamente na
qualidade do cal¢ nas fases pré ¢ pos-
colheita.

Com base no exposto, os seguintes
cuidados bisicos devem ser tomados:

- Realizar o controle das pragas que
possam abrir uma porta de entrada
para microorganismos;

- realizar a derriga no pano;

- separar o café derrigado no pano, do
calé de varri¢do;

- apds a colheita, encaminhar o café o
mais ripido possivel para a fasc de
processamento, jamais deixando-o
amontoado;
no lerreiro, dispor o café colhido em
camadas linas;
realizar o revolvimento do café no
terreiro visando & obtengiio de uma
secagem uniforme;
em regides cujas condi¢Oes ambien-
tes forem altamente favordveis 2
ocorréncia de deterioragdes mi-
crobianas, colher os frutos no estidio
cereja (colheita a dedo), realizar o
despolpamento ¢ processar a seca-
gem arlilicial (em secadores meci-
nicos).

Efeito de adubacgdes na
qualidade da bebida

H4 poucos trabalhos que relacionam
niveis ¢ lontes de nutrientes com a
qualidade da bebida. Northmore (1965)
realizou trabalhos com o objetivo de
relacionar teores de cdlcio, [dsforo ¢
potdssio na semente com a qualidade total
do café, sendo que, na avaliagfo, foram
incluidas as caracteristicas qualitativas do
griio cru, do café torrado e da bebida. Os
altos niveis de cdlcio ¢ poldssio nos grios
foram danosas 2 qualidade da amostra. Os
resultados referentes a estes clementos
estio no Quadro 7. Quanto ao fsforo, ndo
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houve correlagio entre os teores deste
elemento na semente e na qualidade total
da amostra.

Amorimet al. (1973) estudaram o efeito
das avalia¢des de nitrogénio, fésforo e
potdssio na composi¢do do grio e na
qualidade da bebida do café, concluindo
que maiores teores de nitrogénio e potdssio
do griio proporcionavam uma bebida de
pior qualidade. Cabe ressaltar que o efeito
na qualidade foi pequeno no caso do
nitrogénio, ou seja, as bebidas passaram
de classificagOes entre apenas mole ¢ mole.

Os aumentos de produtividade devidos
as adubagdes fosfatadas e nitrogenadas
compensam o efeito prejudicial & qualidade
dabebida (Amorimet al., 1973).

QUADRO 7 - Distribuigio de Amostras Rela-
cionando Teores Percentuais de
Cileio e Potissio ¢ Qualidade das
Amostras, San José, 1965®

Percentagem Qualidade
da Semente Boa Meédia | Pobre
Cilcio
Menos que 0,111 31 7 11
Mais que 0,111 6 18 12
Potassio
Menos que 1,75 23 13
Mais que 1,75 10 32 15

FONTE: Northmore (1965).

(1) Valores médios encontrados nas sementes.

FATORES POS-COLHEITA QUE )
INFLUENCIAM A QUALIDADE DO CAFE

Fermentagdes enzimaticas e
microbianas

Durante o desenvolvimento dos frutos
de café, os agicares, principalmente a
galactose, jd existentes nos frutos, sofrem
oxidagdo, sendo convertidas em dcidos
carboxilicos (dcidos galacturdnicos), os
quais por desidratagio formam os ani-
dridos, que se polimerizam até a formagio
de compostos de alto peso molecular. Isto
significa que cstas substiincias sio ori-
ginadas e compostas principalmente de
galactosc, arabinose e outros agticares. As
substincias formadas nestas reagdes §30
classificadas em ordem decrescente de
seus pesos moleculares em protopectinas,
pectlinas e dcidos pécticos. Juntamente com
as substincias pécticas e os agtcares, sio

sintetizadas, na polpa e na mucilagem do
café, vdrias enzimas, ou seja, as pectinases,
prototopectinases, pectinesterases e
pectases.

A mucilagem do café é composta,
basicamente, de §5% de dgualigadace 15%
de s6lidos na forma de um hidrogel
insolivel e coloidal. Da porgdo de sdlidos,
80% sdo substincias pécticas ¢ 20%
acucares.

A mucilagem sd ¢ formada no estddio
cereja quando o fruto estd quase maduro;
os [rutos ainda verdes nio a possuem.
Nestes ultimos, quando despolpados, a
semente fica sem a proteg¢io e lubrificagdo
fornecidas pela mucilagem, necessérias ao
despolpamento, tornando-a passivel de
esmagamento ou corte, 0 que vem a
prejudicar o sabor. No caso dos frutos muito
maduros, ainda macios, a fermentagiio da
mucilagem ocorre dentro do griio, provo-
cando o desaparecimento dela. Em caso de
despolpamento, a semente poderd ser
também danificada, devido ainda 2 falta da
protegilo lubrificadora.

Na produg¢iio de café natural (sem
despolpamento), o fruto ¢ seco integral-
mente. Durante a secagem, a mucilagem é
digerida e liquidificada, constituindo-se em
material alimentar para a semente, bem
como propiciando uma continuagio do
metabolismo e respiragiio dela. Estas
mudangas quimicas modificam o sabor do
café, o que poderd ser piorado ou
melhorado de acordo com a presenga ou
auséncia de microorganismos contami-
nantes. A presenca destes microorga-
nismos estd na dependéncia dos cuidados
no manuseio pré e pds-colheita.

Na fermentagio ou digestio da
mucilagem, as enzimas pécticas agem sobre
as pectinas, induzindo a quebra gradual das
moléculas grandes (protopectina) com
formagiio de compostos de cadeias cada
vez menores alé chegar a simples dcidos
monomoleculares e ésteres.

O café despolpado e o natural ficam
expostos ao acesso de uma diversidade
de microorganismos que em seu desen-
volvimento, produzem suas préprias
enzimas. Estas, agem sobre os compo-
nentes quimicos da mucilagem, princi-
palmente sobre os agicares da seguinte
maneira:

a) Fermentam os agtcares da mucilagem
produzindo dlcool;
b) desdobram o dlcool em dcido acético,
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ldtico, butirico e outros dcidos carboxi-

licos superiores. No inicio da produg@o

de dcido butirico, inicia-se a queda na
qualidade do caf€.

Quando a fermentacio ¢ prolongada, a
infec¢io por microorganismo torna-se
acentuada ¢ comega o processo de pro-
ducio de compostos responsiveis pelos
sabores indesejdveis.

As injirias pré-colheita, tais como:

a) Infeccdo dos frutos ainda na planta por
microorganismos;

b) ataque de insetos ocasionando injirias
no fruto e facilitando a infec¢io micro-
biana;

¢) desenvolvimento de microorganismos
do solo nos griios caidos em baixo da
copa (café de varrig¢do)

d) frutos muito amadurecidos na drvore,
(nos quais jd foi iniciada a senescéncia);
condi¢gdes climdticas adversas que
provocam injdrias ao fruto (geadas,
chuvas de granizo), associados as con-
digdes inadequadas de processamento
pés-colheita dos grios ¢ as condigdes
de alta temperatura e umidade relativa
do local de cultivo, facilitam o
desenvolvimento de microorganismos.
Conseqiientemente hd produgio de
compostos quimicos que provocam a
deterioragio da qualidade do café.
Esses fatores explicam a diferenca da

qualidade do café de uma regifio para outra,
pois em locais de cafés de bebidas ruins,
as condig¢des climdticas, como alta umidade
relativa no perfodo de amadurecimento,
colheita e processamento do café e de
temperaturas elevadas, propiciam o maior
desenvolvimento de microorganismos.

Hi evidéncias de que o despolpamento
do café cereja de regides de café de bebida
rio melhora a qualidade da bebida (Garruti
& Teixeira, 1962). Isto pode ser atribuido
utilizagfio apenas de frutos maduros, sem
0 uso de cafés infectados do chio, ou
mesmo de cafés muito maduros ainda moles
(passa) ou secos na drvore, cuja senescén-
cia pode ter propiciado a infecgiio micro-
biana. Atribui-se também 2 rapidez ¢ aos
cuidados no processamento.

Armazenamento do café

beneficiado

ApOs o beneliciamento, os cafés sdo
acondicionados em sacos de jula novos,
de 60kg. Na entressafra, estes sacos sio
armazenados, sendo empilhados de acordo
com sua origem. Os armazéns devem ser
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limpos, abrigados do sol, chuva e bem
ventilados. A utilizacio dos sacos de jula
¢ vantajosa por serem resistentes ¢ por fa-
cilitarem a vedagio de aberturas feitas por
ocasiflo da retirada de amostras.

O alto prego dos sacos de juta, porém,
onera a operagio de armazenamento. Para
contornar o problema, foram feitas tenta-
tivas de utilizagiio de sacos multifolhados,
plésticos ou forrados de pldstico, porém a
dificuldade em vedd-los, apds a operagio
de amostragem, tem limitado seu uso.

Devido ao alto volume de café a ser
armazenado e ao alto custo da operagdo de
armazenamento, Jorddo et al. (1969/1970)
realizaram trabalhos na tentativa de
armazenar os cafés a granel em silos
metdlicos, nfio herméticos, com ventilagio
natural ¢ sem necessidade de transilagens
periddicas. Os grios armazenados nesses
silos apresentaram modificacdes em
algumas de suas caracteristicas ffsicas, tais
como teor deumidade, peso especifico, cor
etc., sendo estas mudangas mais pronun-
ciadas nos cafés localizados nas camadas
superiores do silo. Quanto as modificagtes
quimicas, observaram-se alteragdes nos
teores de Acidos graxos livres ¢ na acidez
do café, sendo que, nos primeiros cons-
tituintes, houve maiores modificagdes nos
cafés das camadas superiores, enquanto
que, no segundo, as alteracdes ocorreram
nas duas camadas, porém de modo mais
pronunciado nos cafés das camadas infe-
riores.

Um dos problemas sérios do arma-
zenamento ¢ o0 branqueamento dos grios,
fator depreciador de qualidade. Esta
descoloragio tem origem nos diferentes
pontos do grio e alastra-se por toda sua
superficie, o que diminui acentuadamente
o valor comereial do produto. O tempo de
ocorréncia de branqueamento total estd em
torno de trés a quatro dias (Bacchi, 1962).

Bacchi (1962) considera as injirias dos
grios, provocadas pelo beneficiamento
mecinico, como causa indireta do
branqueamento e conclui, através de uma
série de experimentos sobre esta perda de
coloragio, que o fator que mais a influen-
ciou foi a umidade relativa do ar. Quanto
mais a umidade se elevava, principalmente
em valores superiores a 80%, mais ripida
loi a descoloragiio dos grios.

Baifo-Esteves (1960), estudando as
modilicagdes na acidez da gordura do café
durante o armazenamento dos graos
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beneficiados, constatou que, de modo
semelhante aos cereais, ocorre um acrés-
cimo na acidez de lipidios.

Os danos mecidnicos provocam
rupturas das membranas, e, em conse-
giiéncia, uma desorganizagdo celular.
Segundo Amorim (1978), pode-se deduzir
que as injdirias mecinicas, que aceleram o
branqueamento do café, provocam dete-
rioragio de qualidade, a partir da deses-
truturagiio da membrana celular. Este bran-
queamento, de modo semelhante ao que
acontece em vdrios frutos, pode ser atri-
buido a reagdes oxidativas de natureza
enzimdtica ou nfio, envolvendo compostos
fendlicos e/ou enzimas polifenoxidases.

Misturas de café

As misturas sdo muito utilizadas
quando se¢ deseja manter uma unifor-
midade de sabor num produto natural. Esta
pritica é normalmente utilizada na obten-
¢iio de chds, vinhos, uisques, especiarias,
etc.

E sabido que os cafés t&m sabores
diferenciados de acordo com sua origem
botinica, condigio de cultivo, etc. Cabe
ressaltar que os Coffea canephora nio t€m
um sabor muito agraddvel, sendo o de
menor prego no mercado mundial. Ji o
Coffea arabica compreende (rés tipos
caracteristicos, a saber:

a) o café brasileiro, cultivado a pleno sol,
na sua maioria ndo despolpado, com
sabor neutro, porém com caracteristicas
de sabor (gosto e aroma) inferiores aos
dos cafés suaves cultivados em locais
altos e A sombra;

b) os cafés sua-ves cultivados em locais
de baixa altitude;

¢) os suaves cultivados em locais altos.
Entre os suaves sobressaem os de
altitude elevada, com melhores
caracteristicas de sabor. As caracteris-
ticas de qualidade dos cafés poderio
ser varidveis de acordo com a influén-
cia de solo, clima, temperatura, insola-
¢do, precipitagdo, doengas e outros
fatores naturais.

Os calés de diferentes dreas de cultivo,
origem botinica e/ou sabores sio
misturados visando a4 obtengdo de um
produto de qualidade aprecidvel, Quando
um misturador (expert) consegue uma
mistura que satisfaga o publico consu-
midor, ele é encorajado a manté-la, visando
maior lucro no mercado competidor. Esta

mistura deve ser mantida independente das
flutuagdes no suprimento de cafés verdes.
Porém, caso haja mudangas do gosto do
consumidor, as misturas devem ser
alteradas, a fim de adequd-las a estas
mudangas.

Tais misturas sio dinimicas, ¢ sua
composi¢io muda, devido & influéncia
agricola, de fatores de comercializagio, ¢
de preferéncia do consumidor. As misturas
de grandes torrefagdes nacionais sao dife-
rentes das pequenas em nivel regional. As
misturas sio também influenciadas pelo
grau de torraciio utilizado em certas regioes
e pafses. As torrefag@es oferecem também
misturas de altos ¢ baixos pregos, bem como
se diferenciam as de uso doméstico ou de
restaurantes.

Embora haja apenas trés tipos de sabor
de café (suave, brasileiro e robusta), cada
drcade cultivo e cadatipo de calé produzem,
de tempos, em lempos, grios com pro-
priedade de sabor varidvel. Devido a estas
variagdes, as misturas dio ao formulador
uma faixa mais ampla de desenvolvimento
total de sabor, o qual nilo seria possivel de
obter com um sé tipo de calé.

Para a obtenciio de cafés soluveis, as
misturas devem ser formuladas, a fim de
propiciar A bebida bom encorpamento,
acidez, aroma ¢ gosto. Os efeitos causados
no sabor do caté solivel pelos diferentes
tipos de misturas foram compilados por
Sivetz (1963) ¢ serdio apresentados a seguir:

a) Sabor insipido (brando)

- Alta percentagem de robusta, pouco
dcido, gera bebida branda;

- aacidez moderada da mistura pode ter
sido neutralizada por dgua alcalina;

- 0s consumidores usam no preparo do
café dgua morna, dando pouca
extragio de soluveis.

b) falta de aroma

- Baixo teor de cafés suaves aromilicos

nas misturas;

- alto teor de cafés brasilciros;

- alto teor de cafés robusta.

¢)bom encorpamento e bem aromatizado

- Mistura com alto percentual de cafés

suaves aromiticos;

- misturas com alta proporgdo de cafés

robusta neutros, de sabor pesado.
d)sabores estranhos

- Misturas em que foram usadas cafés

rio;

- uso de sabor estranho, nas misturas

de robusta; _
- misturas com cafés fermentados;
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- uso de outros tipos de cafés com
sabores estranhos.

As misturas de cafés brasileiros de
diferentes classifica¢fes tém sido pouco
estudadas. Foram feitos trabalhos apenas
no sentido de determinar o efeito da adigéo
de defeitos verdes, ardidos e pretos na qua-
lidade de cafés bebida mole (Miya et al.,
1973/1974).

Castilho et al. (1967) estudaram os
efeitos da adiciio de percentuais crescentes
de cafés de bebida rio em ligas de cafés
brasileiros de bebida mole ¢ na qualidade
da bebida das misturas. Concluiram que:

a)A adicio de café rio as ligas de café
mole prejudicou sua qualidade;

b) percentuais de cafés rio superiores a
1,5% influenciam a bebida dos cafés
mole;

c¢)percentuais de cafério iguais ¢ superio-
res a 12,5% nas ligas de café mole dio
misturas de bebidario.

A presenga marcante de sabores
estranhos nos cafés de bebida rio causa
problemas mais sérios nas misturas com
cafés bebida mole, sendo talvez mais vidvel
estabelerem-se misturas em proporgoes
diferentes de cafés de bebida mole e dura.

Torragao do café
Mecanismo da torragio do café

A torragiio se processa com movi-
mentagio de ar aquecido a 260°C através
dos griios para que ocorra a transferéncia
de calor do ar para o grio. No inicio do
processo de torragfo, o café perde sua
dgua livre, enquanto que sua temperatura
permanece constante ao redor de 100 a
104°C. Quando toda a dgua livre (£ 10%)
do grio for evaporada, a temperatura deste
eleva-se lentamente, enquanto que a dgua
ligada (1 a 2%) evapora-s¢ também va-
garosamente. Alé este ponto, ocorreram
apenas pequenas mudangas quimicas do
grilo, e ainda nfo foi desenvolvido nenhum
sabor de caf€.

Quando a temperatura do griio estiver
em torno de 204°C, a absor¢io de calor pelo
ardo é acentuadamente aumentada pela
liberagfio de calor produzido nas reagdes
de pirdlises que se processam no interior
dele. E através da pirGlise que ocorre o
desenvolvimento de sabor do café. A
pirélise é uma reac¢io quimica na qual
ocorrem simultaneamente degradacdes e
sinteses de compostos. Apesar de se

processar em altas temperaturas, a torragao
nio provoca queimaduras dos graos,
porque ela ocorre dentro de suas células e
na auséncia de ar. Os produtos da pir6lise
sdio os agticares caramelizados, carboi-
dratos, dcido acélico e seus homologos,
aldeidos, cetonas, furfural, ésteres, dcidos
graxos, aminas, CO,, sulfetos, etc. Todos
estes constituintes contribuirdo para um
desenvolvimento total do sabor do café.

Esta reagiio ocorre em intervalos de
tempo muito curtos (décimos de segundo)
e deve ser paralisada abruptamente no
ponto de torragdo descjado, ponto deter-
minado pela mudancga de coloragao do grio.
Durante o periodo de pirdlise, a cor do grio
muda de marrom-palha para quase preto, e
juntamente com estas mudangas ocorrem
modificag@es quimicas.

O tempo total gasto na torragio, desde
a entrada do griio verde até a descarga, ¢
de 5 a 10 minutos em torrador continuo e
mais de 20 minutos em torrador nio
continuo.

EFEITOS DA TORRAGAO NAS
CARACTERISTICAS FiSICAS E
QUIMICAS DOS GRAOS E NA
QUALIDADE DO CAFE

A torracgdo provoca mudangas tanto
fisicas no grio, quais sejam, modificacoes
na forma, cor ¢ tamanho, quanto quimicas
devidas principalmente as reagdes
piroliticas que provocam alteragdes nos
compostos organicos do grao cru gerando
produtos, tais como; caramelos, dcidos
voléteis, carbonilas voldteis e sulfetos. O
sabor e 0 aroma caracteristicos do café sio
formados durante a torragio dos graos.

A seguir serdo apresentadas as
principais modificagdes em constituintes
quimicos do grio cru durante a torragio,
descritas por Sivetz (1963). No Quadro 8,
encontram-se os teores de alguns
componentes quimicos do café torrado.

Mudangas na sacarose

No grio cru, a sacarose ¢ encontrada
em percentuais em torno de 7%. Durante a
torragio este agucar ¢ transformado em
produtos caramelizados, responsdveis pela
cor do café torrado. A sacarose sofre
inicialmente uma desidratagiio seguida de
hidrdlise e agiicares redutores, devido a
elevacdo de temperatura na pirdlise. Apos,
os aguicares redutores sio desidratados,
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polimerizados e parcialmente degradados
a compostos orgnicos voldieis, dgua e gds
carbdnico.

Mudancas em amido e

dextrinas

Estes compostos sofrem hidrdlise na
temperatura de torragio. Dependendo da
temperatura de aquecimento, parte do ami-
do e dextrina pode ser caramelizada e mesmo
carbonizada.

Mudancas nas pentosanas

Estas substiincias sio decompostas
parcialmente durante a torrag&o, produzin-
do furfural, 0 qual se apresenta em concen-
tracio mixima nos cafés de torragio leve.
Este composto ¢é facilmente reconhecido
por seu aroma caracteristico de cereais.

Mudancas de celulose,

hemicelulose e lignina

Tais mudangas estiio mais ligadas a
estrutura da parede celular e nfio sofrem
modificactes significativas com a torragio.

Mudangcas nos acidos

Com o aumento da temperatura de
torracio, os carboidratos sofrem decom-
posicio térmica com produgiio de dcidos
carbox{licos e gds carbdnico. Os dcidos
predominantes no café torrado séo o cloro-
génico, o acélico e o citrico. O dcido cloro-
génico ocorre em cafés crus em teores em
torno de 7%, sendo que um ler¢o ou mesmo
a metade dele ¢ destruida durante a torra-
¢io. O 4cido acético encontra-se em percen-
tuais proximos a 0,4% no café torrado.
Tanto este dcido quanto o citrico apre-
sentam perdas durante a torragio, porém
sua intensidade ¢ dependente do café ¢ do
grau de torrag¢io. Durante o processo de
torraciio ocorrem simultancamente forma-
¢cdo e decomposi¢ido de dcidos, e estas
acarretam um alto pH (em torno de 6,0) em
bebidas de café de torragdes leves (cafés
praticamente impalativeis). Nesta fase,
deve ter havido maior degradagdo que
formagiio de 4cidos; continuando a torra-
¢do hdumaquedaem pH £4,9. Nesta etapa,
as torraces sfo ainda leves, porém pala-
tdveis, e a formacio de dcidos predomina
sobre a decomposigio. Cabe ressaltar que
as torragdes médias ttmumpHde 5,1 ¢ as
escuras, de 5,3. Os cafés de torragoes
consideradas Otimas sdo obtidos logo no
inicio da perda de volafeis (principalmente
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0 acético), resultando em cafés de bebidas
pouco dcidas.

Mudangas em volateis

Os voldteis responsdveis pelo aroma
do café sio formados durante a torragio ¢
ficam retidos na estrutura celular do grao
torrado. S0 produtos, principalmente aldei-
dos e cetonas, provenientes da decom-
posig¢io de carboidratos durante 0 aqueci-
mento e compreendem cerca de 0,04% do
caf€é torrado. Pequenos teores de sulfetos,
oriundos das proteinas, sio de grande
importancia no aroma do café.

Mudangas nas proteinas

As proteinas do café cru desnaturam-
se em temperaturas inferiores 4 da pirdlise.
H4, durante a torragiio, hidrélise das liga-
¢Oes peptidicas das moléculas protéicas
com liberagio de carbonilas e aminas. O
sulfeto de hidrogénio (dcido sulfidrico) &
liberado em grande quantidade, porém
dificilmente permanece no grio torrado; ji
o sulfeto de dimetila é importantle para o
bom aroma dos cafés. Cabe ressaltar que
cafés cultivados em altitudes clevadas
liberam e retém no grio torrado este Gltimo
composto, um dos principais responsdveis
pelo aroma de cafés de boa qualidade.

O sulfato de metila, hem como a
metilmercapectina, ¢ liberado na hidrolise
das proteinas. Desta hidrélise sfo
produzidos também aminodcidos que
durante a torrag¢io reagem com carboi-
dratos, polimerizam e produzem produtos
caramelizados escuros. Hi também
producdo de aminas, responsdveis pelo
odor de peixe e de amonfaco dos cafés muito
torrados. Uma outra contribui¢io impor-
tante para o sabor do café¢, ligada as subs-
tincias protéicas, deve-se ao fato de as
particulas insoldveis de protefnas se ligarem
as substincias graxas formando no calé
coado particulas coloidais reponsidveis
pela turbidez do café. Em teores apro-
ximados de 13% no griio cru, as proteinas
dio contribuigbes marcantes ao sabor do
café através dos produtos de sua decom-
posigio nas reagdes de pirdlise durante a
torragdo.

Mudancgcas na cafeina

Este composto permanece quase que
inalterado, na torragio, com excegio de
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fracdes minimas que siio sublimadas a
176°C e que se acumulam nas pilhas de
cafés torrados. Por outro lado Fobé et al.
(1967/1968) encontraram variagdes nos
teores de cafeina entre diferentes graus de
torragio.

Mudangas na trigonelina

Estas mudancgas ocorrem em cafés crus
em teores de mais ou menos 1,0%. Em
percentagem similar A da cafefna, as
trigonelinas sofremuma decomposicao em
torno de 10% durante a torragio.

Mudangas nos dleos

O café cru tem cerca de 12% de dleo
que na temperatura de torragio sofre
modifica¢Bes, que atingem de cerca de 95%
do dleo contido no grio verde. Os dleos
na torragio, em condigdes de aquecimento
e na presenga de dcidos, sfo hidrolisados
para glicerina e dcidos graxos. Como estes
ultimos tém cadeia curta, eles sofrem
volatilizagiio parcial. Durante as torragoes
escuras, eles sio liberados sob forma de
fumagca vermelha. Neste tipo de torragio, €
comum haver ruptura da estrutura celular
com liberacdo de Oleos quimicamente
ligados que, uma vez livres, movimentam-
se através do grio, umedecendo sua
superficie. As torragdes escuras t€m um
odor oleoso, semelhante aqueles
produzidos na cocgio de Gleos vegetais.
Os dcidos graxos sfo importantes por
reduzir a superficie de tensdio dos cafés
coados, ou seja, evitam a formacgdo de
espumas.

Mudancas no gas carbénico

Os géds carbdnico (CO,) ndo existe em
forma livre no café cru. Ele ¢ formado na
torragio no momento do aquecimento e da
pirdlise. Durante esta fase, no minimo 1%
do griio ¢ transformado em CO, que €
normalmente um produto da decomposi¢iio
dos 4cidos carboxilicos.

ApGs a torragdo, os griaos integrais tem
maior teor de CO, que os moidos. Estes
iltimos, por terem maior drea superficial,
absorvem mais facilmente a umidade e
oferecem menor resisténcia 4 difusiio de
COz_. enquanto que, nos primeiros, hd maior
impedimento i entrada de umidade. A
absorcio de umidade provoca a liberagio
imediata de CO,, ¢ este, em sua saida do

griio, arrasta os compostos voldteis
responsdveis pelo aroma, ocorrendo
também uma penctragio simultinea de
oxigénio no interior dos grios provocando
reagdes oxidativas prejudiciais 4 boa
qualidade do cafg.

A maior facilidade de absor¢io de
umidade pelos griios moidos explica o fato
de os grios torrados integrais manterem
suas qualidades por duas semanas,
enquanto que os moidos envelhecem em
horas, quando expostos i atmosfera.

Mudangas nos minerais

Os minerais existentes nos calés duran-
te a torragiio siio separados dos compostos
orginicos ¢ catalizam as rcagdes de pirdlise.

Alguns trabalhos trazem as modilica-
¢des na composicio quimica do grao cru
durante a torragfio, dentre os quais desta-
cam-se os de Feldman et al. (1965) ¢ os de
Fobé et al. (1967/1968). Estes ultimos
relacionaram as moditicagdes na compo-
si¢iio quimica dos grios verdes com dife-
rentes graus de torrago e perda de umidade
(Quadro 8). Observaram também que
ocorrem diminui¢des nas proteinas e
cafefnas, aumentos iniciais nos agicares
totais, com posterior diminuigiio até o nivel
de torragiio de 16%; os sélidos soliveis
diminufram inicialmente, estacionando a
niveis constantes em torno de 14% de
torra¢io e no final da torra¢iio aumentaraim,
os dcidos graxos aumentaram acentua-
damente em todos os graus de torragdo
empregados.

Dumont et al. (1968) realizaram estudos
sobre modificagBes nos aminodcidos
durante a torragio de calé de bebidario e
mole. Constataram ndo haver diferengas
entre teores de aminodcidos totais dos dois
tipos de bebida, porém, quando foram
considerados os aminodcidos livres, os
teores de treoninag, serina, glicina, tirosina
e arginina do cafério foram o dobro e 0s de
metionina, o triplo dos encontrados no café
de bebida mole. Esta superioridade de
aminodcidos no café rio, particularmente
no que se refere & metionina, pode ser
atribuida a um desdobramento maior dos
aminodcidos nos cafés de bebida mole,
dando metilmercaptanas e sulleto de
dimetila. Este tltimo composto €
encontrado em cafés suaves de locais altos
e caracteriza bebidas de boa qualidade.
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QUADRO 8§ - Composigio Quimica do Café Torrado e Aumento ou Redugiio de seus Componentes em Relagio ao Café Verde

Perda Aumento| Sdlidos| Aumento | Agu- Aumento Aumento Aumento | Extra- | Aumento
Amos-| de Peso | Umidade ou Solu- ou cares ou Cafeina ou Proteina ou to ou
tra |Torragio % Redugio veis Redugio | Totais Redugio % Redugio % Redugio | Etéreo | Redugio
% % %o %o %o % % Yo % %
A 10,09 434 | -66,05 | 2438 -22.96 15 +27.83 1,39 -0,53 12,86 -5,87 15,70 -4.45
B 12,06 347 -73.49 23,40 -27,64 6,40 +327 1,38 -3,66 12,95 -7.24 16,67 -0,85
C 14,12 3,29 -75,40 22,44 -32,28 4,14 -34,72 1,29 -12,09 13,02 -8,93 17,16 -0,38
D 16,22 2,20 | -84,00 | 23,14 -31,84 3,27 -49.75 1,31 -12,96 13,08 -10,74 17.01 -3.64
E 17,95 1,78 -87,27 21,40 -38,27 3,37 -49,.34 1,29 -15,53 13,05 -12,76 17,48 -3.02
F 19,90 2,03 | -85,88 | 23,17 -34,77 345 -49,33 1,25 -20,49 13,22 -13,76 18.16 -1,65

FONTE: Fobé et al. (1967/1968).

EFEITO DAS MISTURAS NA TGRRAGAO
E NA QUALIDADE DO CAFE

E comum torrar misturas de cafés de
virios tipos, espécies, locais de cultivo,
idades etc., porém, da heterogeneidade dos
graos resultam cafés torrados com grios
de Jiferentes graus de torragdo, carac-
terfsticas indesejdveis A obtengdo de um
bom sabor. Dentre estes fatores, destacam-
se 0§ que serdo descritos a seguir.

Misturas de cafés brasileiros com
colomhianos e rohustas

Mesmo que os grios a serem torrados
scjam de tamanhos uniformes, os cafés
brasileiros serdo torrados antes dos robus-
tas e dos suaves crescidos em elevadas
altitudes, ou seja, os grios dos cafés brasi-
leiros ficarfio supertorrados antes que 0s
dos outros cafés atinjam o desenvol-
vimento completo do sabor.

Misturas de graos de
tamanho variavel

Neste caso, os grios menores torrardo
primeiro, ficando praticamente queimados
antes que 0s maiores tenham desenvolvido
seu sabor préprio.

Misturas de graos de
diferentes teores de
umidade e idade

Mesmo que haja uniformidade de
tamanho, os grios com maior umidade ¢ de
colheitas mais recentes torrario mais
lentamente que os mais velhos e menos
umidos, produzindo uma supertorragéo

dos ultimos antes de um total desen-
volvimento de sabor dos primeiros (novos
¢ mais iimidos).

Presenca de graos defeituosos
nas misturas de cafés normais

Os grios quebrados malformados e
cOncavos podem queimar quando torrados
com cafés normais. Aqueles de tamanho
grande como maragojipe ou elefantes
lorrario mais lentamente que 0s normais,
nio estando torrados quando estes ji
tiverem atingido um desenvolvimento total
de sabor.

Em vista dos problemas expostos,
chega-se & conclusio de que é muito dificil
obter-se um completo desenvolvimento de
sabor na torra¢@o de uma mistura de cafés,
tornando-se, em alguns casos, necessdrio
torrar separadamente os diferentes tipos
de cafés, até que eles tenham atingido seu
total desenvolvimento de sabor, para
posteriormente misturar as porgdes
torradas separadamente.

ALTERACOES NO SABOR DE CAFE
SOLUVEL DEVIDO A TORRAGAO

Em seguida apresentam-se algumas
alteragdes ocorridas no sabor dos cafés
soliveis ocasionadas pela torracgio,
conforme Sivetz (1963).

Sabor finamente incorpado,

queimado, oleoso semelhante
ao carvao

Estas caracteristicas sdo devidas a uma
torragdo escura, além do ponto ideal para
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o completo desenvolvimento sabor total
efou 6timo teor de voldteis. O graude torra-
¢ao excessiva permitiu aliberagio de grande
parte dos voldteis desejdveis, deixando um
residuo de soldveis de baixa acidez. Ha
também, neste caso, a ruptura da estrutura
celular do griio, possibilitando a liberagio
de muitos coldides oleosos. As torragdes
mais escuras sdo normalmente aplicadas
em cafés de pior classificagdo, com o ob-
jetivo de eliminar compostos aromaticos
voldteis responsdveis por sabores e aromas
indesejdveis.

Sabor brando, passado,
relembrando nozes e verde

Estas caracterfsticas sdo devidas as
torragfes leves que produzem cafés com
aromas e sabores pouco desenvolvidos.
Neste caso, niio ocorreu a pirélise em grau
necessdrio para um completo desen-
volvimento do sabor, inerente a um café de
boa qualidade.

Sabor lembrando queimado e
verde

Este sabor provém da torragiio de uma
mistura de grios desuniformes, ou seja,
com propriedades fisicas diferentes, tais
como: grilos grandes e pequenos; colheitas
velhas e novas, grios secos e tmidos e
grios de diferentes densidades.

Sabor completamente incorpado,
acido, aromatico

O sabor obtido por:
a) Torragido separada de porgdes
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homogéneas de café até o seu completo
desenvolvimento de sabor ¢ mistura destas
apds torracio;

b) torragio de misturas de griios o mais
homogéneos possivel, levando em
consideraciio sua densidade, umidade,
idade, perfei¢io, tamanho, etc.

Sabhor semelhante a piridina,
envelhecido

Quando hd excesso de dgua no café
torrado, a dgua residual do griio libera o
CO,, de agfio protetiva e propicia a entrada
de O, no grido ou pd, o que provoca
oxidag¢Oes, modificacfes quimicas e
envelhecimento.

EFEITO DA MOAGEM NO SABOR

Visando a paralisagdo da reacdo de
pirdlise no ponto ideal de torragio, os
torrefadores usam resfriamento com banhos
de dgua, o que normalmente provoca uma
maior absor¢do de umidade pelos grios,
que pode chegar a teores de 7%. Para evitar
efeitos danosos ao sabor, é necessério que
a umidade mdxima na torraciio seja de
aproximadamente 3%. Umidade superior a
este valor amolecem o griio, reduzindo o
ntimero de particulas finas na moagem.

E sabido que as moagens mais finas
propiciam aos cafés sabores diferentes das
moagens mais grossas. Os caflés de
moagens mais finas desprendem soltiveis
mais rapidamente, originando bebidas mais
fortes que os pds mais grossos. Na
fabricagio de cafés soliiveis, observa-se
que gréos finamente moidos liberam mais
dcidos graxos, Gleos e proteinas no extrato,
0 que contribui para uma boa retengio de
aromdlticas voléteis no extrato e po.

E, porém, conhecido que cafés fina-
mente moidos envelhecem mais rapi-
damente.

PREPARO DA INFUSAO

A etapa final da obtengiio do café
consiste no preparo da bebida. Qualquer
fator que prejudique o bom andamento
desta fase serd altamente prejudicial i
qualidade, proporcionando cafés inferiores,
mesmo que todos os cuidados tenham sido
tomados nas etapas anteriores.

As caracteristicas de sabor do café sio
atribuidas a um fendmeno muito delicado e
efémero. O bom aroma pode ser atribuido,
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em quase sua totalidade, a voldteis, o que
80 pode ser capturado momentaneamente
em nivel de consumidor, Confere-se a esta
efemeridade a parte mais atrativa do ato de
tomar “um cafezinho™.

Os bons calés t8m que ser frescos e de
boa qualidade. Para a obtlengiio destas
bebidas, devem-se ter sob controle vérios
fatores, destacando-se, dentre eles, 0s se-
guintes:

a) Graude moagem: Sivetz (1963) cita que
a velocidade de extragiio de soliiveis
dos cafés estd estreitamente rela-
cionada ao grau de moagem e que os
grdos finos, médios e grossos for-
necem apds 5 minutos a 85°C, res-
pectivamente, 20%, 18% e 16% de
rendimento em soliveis. O tempo
gasto na extragfo ideal para cada tipo
de moagem foide 1a3,4a6¢6a8
minutos para moagens finas, médias
€ grossas;

b) rendimento em soliveis ¢ concentra-
¢do; a percentagem ideal de extragio
de soltiveis estd na faixade 18a22% a
qual deve corresponder a uma con-
centrag@io de sélidos soliiveis de 1,15
a1,35% no caté ji preparado (xicara).
Os cafés aguados, ou scja, aqueles
de extragio insuficientes terdo baixas
concentragdes de sdlidos.

Para se ter um bom “cafezinho”, o
teor de soltiveis deve estar associado
aum bom aroma (voldtil) ¢ a umaboa
caracteristica de gosto e sensacio ao
paladar, fornecida esta pelos coldides
do café. Para se ter um café de
qualidade, o rendimento de extragio
de soltiveis deve ser relacionado com
a concentragdo de soliveis na
infusdio. Baixas concentraces de
soltveis (inferiores a 1,15) resultamem
cafés fracos; concentragdes altas
(superiores a 1,35) originam cafés
considerados fortes, enquanto que
baixos rendimentos de extragio,
abaixo de 18%, determinam sabor nfio-
desenvolvido; e elevados rendi-
mentos acima de 22% correspondem
a bebidas amargas;

¢) gravidade especifica: os cafés suaves
da Colombia e os brasileiros niio
apresentam diferengas quanto 2
gravidade. Entretanto, os robustas,
caracterizados por dar altos rendi-

mentos em solliveis e bebidas com
sabores caracteristicos, apresentam
uma concentragdo em soliveis de
1,5%, correspondente a uma gravi-
dade especitica a27°C de 1,006;
d) propor¢io café e dgua na infusio: a
relagdo ideal dgua: café para se ter uma
boainfusio ¢ ade 16,7 a 18,8/f/kg dc
café. Esta proporgio ¢ muito varid-
vel, estando na depedéncia das pre-
feréncias regionais, qualidade do café
etes
propriedades da dgua: no preparo da
bebida, a dgua entra num percentual
de 90%, tanto para cafés instantineos
quanto para os coados. Sivetz (1963)
afirma que hd muito vém sendo
realizadas pesquisas sobre o efeito da
dgua no sabor do café;

&

A seguir sio relacionados os principais
eleitos de componentes da dgua sobre a
bebida do café:

a) Efeito do ferro e cobre: concentragdes
de ferro acima de 4 ppm provocam o
esverdeamento dos cafés. O ferro reage
com os compostos fendlicos da
infusdo provocando mudancas de
colorag@io. O cobre poderd acarretar
mudang¢as no sabor da infusio,
quando em concentragio proxima i do
ferro, porém as mudangas na coloragiio
do “cafezinho” niio sdo evidentes;

b

—

efeito das concentragdes de bicarbo-

nato de s6édio da dgua: o tempo de

passagem da dgua através do café

moido (drip time) € influenciado pe-

las concentragdes de bicarbonato na

dgua. Sivetz (1963) apresenta as

seguintes relagdes entre tempo e con-

centragiio de bicarbonato de sédio:

- igua deionizada (controle) - 6 min;

- dgua com 300 ppm de NaHCO, - 9
min;

- dgua com 400 ppm de NaHCO, - 10
min.

Quanto maior o tempo de penetragio
de dgua nos grdos, maiores serdo as
perdas do sabor e aroma.
¢) efeito da alcalinidade da dgua na

neutralizacio da acidez do café: é um

dos problemas mais sérios no preparo
do café. Observa-se uma elevacgio de
pH de 5,1 para 54 ao se utilizar dgua
alcalina. Além daredugio na acidez, ha
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também uma perda de sabor. Este
problema é muito sério nas bebidas
suaves dcidas.
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Efeito de Microorganismos na Qualidade da

INTRODUGAO

A incidéncia de microorganismos nas
fases pré e pds-colheita tem sido um dos
principais fatores envolvidos na qualidade
do café, principalmente na modalidade de
colheita e preparo adotados no Brasil. Isto
&, colheita de uma mistura de frutos em
diferentes estdidios de amadurecimento e
preparo “via seca”, ao contrdrio de outros
paises, como a Coldmbia, em que o
processo de colheita € seletivo (colheita a
dedo) e os frutos sdo despolpados.

Na secagem do café niio despolpado,
ou seja, em coco, segundo Ferreira Filho
(1959), este café ja nio poderd ser 0 mesmo
em todas as zonas, pois ao atingir a
maturidade completa, comega a sofrer um
processo de fermentagido, devido a
presenca de microorganismos, que se
desenvolvem na mucilagem.

Na produgdo do café sem despol-
pamento, o fruto € seco integral. Durante a
secagem a mucilagem ¢ degerida e
liquidificada, constituindo material
alimentlar para a semente, propiciando uma
continuagio do seu metabolismo e
respiragio. Estas mudangas quimicas
aletam o sabor do café, o qual poderd ser
prejudicado ou melhorado com a presenca
ou auséncia de microorganismos
contaminantes. A presenga destes
microorganismos estd na dependéncia dos
cuidados na condugfio e manejo da cultura
e dos frutos, durante as fases pré e pos-
colheita. Os frutos estio expostos a uma
diversidade de microorganismos, tais como
leveduras, fungos, bactérias, que,
encontrando condigdes favordveis para se
desenvolverem, infectam os grios. Estes
microorganismos, em seu desenvolvi-
mento, produzem suas priprias enzimas
que agem sobre os componentes quimicos
da mucilagem, principalmente sobre os
agucares, fermentando-os e produzindo

Bebida do Café

Sara Maria Chalfoun de Souza’
Vicente Luiz de Carvalho?

dlcool. Este ¢ desdobrado em dcido acético,
litico, propidnico e butirico e outros dcidos
carboxilicos superiores. Ao se iniciar a
produgiio de 4cido butirico, comega a haver
prejuizo na qualidade do café. Quando a
fermentagiio € prolongada, a infec¢io por
microorganismos torna-se acentuada €
comega a produgdo de compostos res-
ponsdveis pelos sabores indesejiveis
(Carvalho & Chalfoun, 1985).

Segundo Monaco (1961), o progresso
dos estudos tecnolégicos do café permite
a explicacdo de virios fendmenos que
afetam a qualidade da bebida. O gosto de
cebola, por exemplo, ndo depende das
condi¢des de cultivo, altitude, clima ou
colheita, sendo em grande parte o resultado
do processo de fermentagfo. O dcido pro-
pidnico, produzido durante a fermentagio,
¢ responsivel pelo indesejdvel gosto de
cebola do café, apés a infusdo. A quan-
tidade desse Acido também depende dos
microorganismos presentes.

Este artigo representa uma revisao dos
principais pontos referentes ao papel
exercido pelos microorganismos sobre a
qualidade final do produto e aos fatores
condicionantes da ocorréncia, diversidade
e intensidade da [lora microbiana sobre 0s
frutos e griios de café, durante as diferentes
fases do processo produtivo.

INFLUENCIA DAS REGIOES
PRODUTORAS SOBRE A
OCORRENCIA DE
MICROORGANISMOS QUE AFETAM A
QUALIDADE DO CAFE

Camargo et al. (1992) citam que os
fatores climdticos fundamentais para a
defini¢iio da aptidao climdtica sio o térmico
¢ o hidrico, representados pela temperatura
média anual e pela deficiéncia hidrica nos
perfodos criticos da cultura. Na caracteriza-
¢io da aptiddo regional para a cafeicultura,

as faixas de aptidio sfo normalmente mais
amplas que as referentes 2 qualidade da
bebida. Os parimetros macroclimiticos
considerados como favordveis para a
oblengiio de bebida fina podem ser alta-
mente influenciados por efeitos orocli-
milicos e topoclimdticos, que fazem
aumentar a umidade ambiente, afetando a
composigio quimica da mucilagem do caf€,
determinando um tipo de atividade
microbiana e uma intensidade caracteris-
ticas do processo fermentativo.

Dessa forma as diferencas entre
estados e regides com relaciio A qualidade
do calé produzido podem ser bem carac-
terizadas e em Minas Gerais, as regioes do
Tridngulo Mineiro e Alto Paranaiba ¢ Sul
destacam-se pela produgio de cafés finos,
embora esta Ultima apresente algumas
dificuldades, principalmente comrelagfio &
ocorréncia de umidades relativas mais altas
por ocasiflo das fases frutifica¢o, colheita
¢ preparo dos frutos (Chagas, 1994).

Mesmos as regides propicias & produ-
¢do de cafés de boa qualidade possuem
uma diversidade climdtica que causa
variagOes nas caracteristicas da bebida
(acidez, corpo e aroma), 0 que pode cons-
tituir-se em grande vantagem para o Brasil,
uma vez que, sem a interferéncia de
microorganismos nos processos fer-
mentativos, podem produzir calés com
caracteristicas regionais de aroma e sabor,
a exemplo dos vinhos, atendendo a
mercados consumidores, cujas exigéncias
também sio diversas.

Em regides cujas condigdes sio mais
adversas A produgio de cafés de melhor
qualidade, como o caso da regidio da Zona
da Mata de Minas Gerais ¢ algumas dreas
produtoras da regifio Sul de Minas, e
estados do Espirito Santo e Rio de Janeiro,
a adociio de melhores técnicas de preparo
do produto, como o uso do método de
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secagem mista (com o auxilio de secadores
mecinicos) ou mecinica (com o uso de pré-
secadores ¢ secadores), pode evitar danos
adicionais & qualidade do café, ji que nas
citadas regides um grau varidvel de
comprometimento jd pode ter ocorrido com
os frutos ainda na planta.

MICOORGANISMOS ENVOLVIDOS
E DANOS SOBRE A QUALIDADE

Os primeiros trabalhos publicados
correlacionando a presenca de microorga-
nismos e pior qualidade do café produzido,
datam de 1936 (Krug, 1940ab) quando se
detectou a presenga de micélio do fungo
Fusarium em uma amostra de griios
classificados como ardides. Ficou ainda
evidente que uma ou mais espécies de
fungos sio asresponsdveis pelo mau gosto
dos nossos cafés.

Bitancourt (1957), visando determinar
08 microorganismos que constituem a
microflora do calé cereja em diferentes fases
do preparo, no cafezal e no terreiro de seca-
gem, fez diversos isolamentos e observou
que os fungos mais abundantes foram
Colletotrichum gloeosporioides Penz (C.
coffeanum (Zinn NoacK)), Fusarium sp.
e bolores verdes (Penicillium spp.).
Também foram identificados: Aspergillus
niger v. Tiegh no café seco de terreiro;
Cladosporium sp., que se desenvolve
ainda no pé e niio no terreiro durante a
secagem, como normalmente ocorre com
outros fungos; Rhizopus nigricans Ehr.;
Rhizopus sp.; Phomopsis sp. e Espicoccum
sp. Nesse mesmo trabalho verificou-se que
no café seco no terreiro foi constatado em
55% dos frutos, a presenga de leveduras
que foram reunidas sob o nome de Torula
spp. Bactérias diversas foram encontradas
nas cerejas maduras.

Carvalho et al. (1989) estudaram os
leores dos diversos constituintes quimicos,
atividade enzimdtica e microflora de 80
amostras de café beneficiado, prove-
nientes da Cooperativa de Cafeicultores de
Sdo Sebastifio do Parafso - MG, classi-
ficados, segundo a prova de xicara, em
padrdes de bebida mole, dura, riada e rio.
Os resultados obtidos permitiram as
seguintes conclusdes: as amostras
classificadas como bebida mole e dura
apresentaram indices de infec¢io dos
fungos Fusarium roseum, Aspergillus
ochraceus e Aspergillus flavus, acentuada-
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Figura I - Griios beneficiados de café.
NOTA: A - Sintomas de ataque de Fusarium roseum; B - Grios sadios.

mente menores que nos cafés classificados
como de bebida rio e riada (Fig. 1). Por outro
lado apresentaram indices igualmente
elevados dos fungos Fusarium sp ¢
Penicillium spp. O fungo do género
Cladosporium predominou nos cafés
classificados como de bebida mole ¢ dura.
Tais resultados foram confirmados poste-
riormente, por Alves & Castro (1993) e
Alves (1996).

Mislivec et al. (1983), estudando a
incidéncia de fungos toxigénicos e outros
sobre grdos provenientes de 31 paises
produtores, antes ¢ ap0s a realizagio de
uma desinfecciio superficial com NaOCl,
5%, observaram uma ocorréncia de fungos
varidvel de 93,4 a 100% para todos os
paises, antes da realizagiio da desinfecciio.
Apos a realizagiio desta observaram uma
diferenga entre os pafses asidticos ¢
alricanos (80,5%), em relacgiio As amostras
provenientes de pafses centrais e da
América do Sul (49,4%). Este dado indica
uma maior invasio interna nos primeiros.
O fungo Aspergillus spp que predominou
na microflora de 944 amostras, antes e apGs
a infecgdio, inclufa virias espécies toxigé-
nicas, com fungos pertencentes ao género
Penicillium, detectadas regularmente,

embora em menor grau que os fungos per-

tencentes ao género Aspergillus espe-
cialmente apds a desinfecgiio.

A rara detecgido de Alternaria e
Fusarium indicou que as espécies toxigé-
nicas desse género nio invadem pronta-
mente os graos de café. A. flavus e A.

tamarii prevaleceram nos grios das
Américas Central e do Sul, enquanto outras
espécies, nos grios provenientes daqueles
da Asia e Africa. O género Penicillium
dominou nos grios das Américas Central
e do Sul.

Segundo Amorim & Melo (1992),
apesar de a qualidade e aroma da bebida
do café serem determinantes no estabe-
lecimento de seu preco, as causas de
variagdo da qualidade do produto somente
agora estdo sendo esclarecidas. A desco-
berta do composto 2,4 - 6 tricloroanisole
(TCA) presente em amostras do café rio,
que sofreu a agdo do fungo Aspergillus
niger, estdrelacionada com a mi qualidade
dabebida (Fig. 2).

No Brasil, problemas referentes 2
contaminagio de alimentos sfo bastante
frequentes e costumam denotar falhas
existentes no atual sistema de legislagio e
fiscalizagdo sanitdrias. A precariedade dos
métodos de colheita e armazenamento dos
produtos estd intimamente associada a
altas taxas de ocorréncia de aflatoxinas que,
segundo Nakamura (1968), sio produtos
resultantes do processo metabdlico de
certos fungos, sob determinadas condi-
¢oes.

Para Christensen & Kaufmann (1969),
conhecer os fungos e entender como, onde
e porque eles crescem ¢ necessdrio para
aqueles que lidam com grios ¢ sementes
armazenados, pois um dos principais
requisitos para um bonrarmazenamento € a
prevencao de crescimento dos fungos. Os
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Figura 2 - ColOnias puras do fungo Aspergillus niger obtidas de grios beneficiados de

café

QUADRO 1 - Microflora Associada a Frutos ¢ Graos de Café, durante as Fases Pré ¢

Pégs-colheita

Microorganismos

Referéncias

Fusaiium sp.

Fusarium concolor
Fusarium roseum

Cladosporium

Aspergillus spp.
Aspergillus niger v. Tiegh

Aspergillus ochraceus
Aspergillus flavus
Aspergillus glaucus
Aspergillus candidus

Penicillium spp.

Colletotrichum gloesporioides Peng)
(C. coffeanum (Zinn) Noack)

Alternaria

Rhizopus sp.

Rhizopus nigricans Ehr
Phomopsis sp.

Phoma sp.

Cercospora sp.

Mucor

Epicoccum sp.

Leveduras (Torula spp.)

Krug (1940 ab)
Bitancourt (1957), Teixeira et al. (1977),

Carvalho et al. (1989), Meirelles (1990) ¢ Alves (1996)

Krug (1940 b) e Carvalho et al. (1989)
Carvalho et al. (1989) e Chalfoun et al. (1992)

Bitancourt (1957), Teixeira et al. (1977),
Carvalho et al. (1989), Meirelles (1990),
Chalfoun et al. (1992) e Alves (1996)

Mislivec et al. (1983) ¢ Meirelles (1990)

Bitancourt (1957), Meirelles (1990),
Amorim & Melo (1992) e Alves (1996)

Carvalho et al. (1989) e Alves (1996)
Carvalho et al. (1989) e Alves (1996)
Alves (1996)
Alves (1996)

Bitancourt (1957), Mislivec et al. (1983),
Teixeira et al. (1977), Carvalho et al. (1989),

Meirelles (1990), Chalfoun et al. (1992) e Alves (1996)

Bitancourt (1957) e Teixeira et al. (1987)

Mislivec et al. (1983)

' Bitancourt (1957)

Bitancourt (1957)

Bitancourt (1957)

Alves (1996)

Alves (1996)

Alves (1996)

Bitancourt (1957) e Teixeira et al. (1987)
Bitancourt (1957)
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fungos de campo, que invadem as
sementes antes da colheita, enquanto as
plantas crescem no campo, diferem quanto
a predominincia de acordo com a cultura,
aregido ou localizagio geogrificae o clima.
Estes fungos podem afetar a aparnciae a
qualidade das sementes e grios para quase
todos os propésitos pelos quais sementes
e griaos sdo utilizados. Os fungos de ar-
mazenamento compreendem cerca de uma
dizia de espécies de Aspergillus ¢ virias
espécies de Penicillium.

Alguns microorganismos, citados na
literatura, associados a frutos e griios de
cafés nas fases de desenvolvimento (pré-
colheita), colheita e preparo do café estio
relacionados, no Quadro 1. Exemplos
encontram-se também nas Figuras 1 ¢ 2.

CONTROLE DE MICROORGANISMOS
QUE AFETAM A QUALIDADE DO CAFE

A exemplo do que ocorre com as demais
culturas, muitos microorganismos, que
podem causar danos quantitativos e
qualitativos aos frutos e grios de caf€,
iniciam seu desenvolvimento, quando o0s
frutos ainda se encontram nas plantas. Sua
atuacgio intensifica-se de acordo com o
mancjo pré ¢ pds-colheita das plantas,
frutos e griios e das condi¢Ges ambientais
que prevalecem nas regides produtoras
durante os ciclos produtivo e durante as
fases de colheita, preparo e armazenamento
do café¢ (Fig. 3).

Fase pré-colheita

A qualidade do café depende princi-
palmente da forma como ele ¢ cultivado,
colhido e processado. Deficiéncias em
nutrientes e no uso adequado de medidas
de proteg@o contra as doengas do café
conduzem 2 produgio de baixos padrdes
qualitativos do produto (Feria - Morales,
1990).

Entre os vdrios fatores que podem
afetar a qualidade da bebida do café¢, estia
secagem dos frutos na planta. Sampaio &
Azevedo (1989), trabalhando com frutos
secos ainda no pé, com percentagens
crescentes de 0,5, 10, 15,20, 25 ¢ 30%, em
mistura a graos de frutos maduros (cereja),
da cultivar Mundo Novo, observaram que,
a partir do nivel de adi¢io de 10%, a quali-
dade da bebida foi afetada, dando sempre
origem A bebida dura. O efeito prejudicial
sobre a qualidade de frutos, no entanto,
ocorrerd em maior ou menor intensidade,
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PRE-COLHEITA
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Figura3 - Fases do ciclo de produgzo do café, com envolvimento de microflora que pode afetar a

qualidade.

dependendo das condi¢Bes climiticas,
principalmente da umidade relativa do ar
durante o periodo de secagem destes
frutos na planta.

Segundo Bitancourt (1957) para
produzir cafés finos nas regides onde,
normalmente, siio produzidos cafés de md
qualidade, parece haver duas solug@es: a
primeira, consiste em tratar o café com
substincias que impecam o desenvol-
vimento de bactérias, leveduras e fungos
¢ a segunda em modificar as condicoes de
ambiente de forma a tornd-las desfavo-
rdveis ao desenvolvimento daqueles
microorganismos. De 1939 a 1943, esse
mesmo autor realizou uma série de testes,
que visavam determinar as possibilidades
da primeira solugio, concluindo que ¢
possivel melhorar a bebida de café por meio
de pulverizagio dos cafeeiros. Esta melho-
ria, entretanto, somente foi conseguida
gragas a numerosas pulverizagdes em um
ano em que as condi¢des de tempo foram

favordveis 4 produgiio de bebida ruim.
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Somente novas ¢ exaustivas experiéncias
poderiam mostrar, se a pritica das pulve-
rizagOes para melhorar a bebida do calé seria
um empreendimento economicamente
compensador.,

Em trabalho desenvolvido por Krug
(1940a), a aplicagiio de calda bordalesa aos
cafeeiros proporcionou um aumento na
quantidade de café de pano, em detrimento
ao de varri¢dio. As provas de xicara dos
calés tratados dessa forma melhoraram com
relagiio aos nio pulverizados.

Birtholoetal. (1989) cita que pesquisas
desenvolvidas pela EPAMIG, ao aplicar
fungicida & base de oxicloreto de cobre,
visando 2 prote¢io dos frutos, verificou
também a redugiio da parcela varrigdo, que
dd origem a um produto final de pior
qualidade. Tal efeito € atribuido ao papel
exercido pelo cobre sobre 0 metabolismo
de carboidratos, que sdo importantes na
fixagfio de frutos e folhas,

Outros trabalhos desenvolvidos por

© Matielli et al., 1992 ¢ Chalfoun et al., 1992,

demonstraram ainda que o controle de
doengas foliares, como a ferrugem, contribui
para uma maior preservagdo do enfolha-
mento e, conseqlientemente, para a me-
lhoria da qualidade final do produto, além
de permitir uma maturagiio unilorme,
atingindo-se a época da colheita com um
maior percentual de frutos no estidio de
maturagio cereja ¢ menor percentual de
frutos no estidio passa, mais sujeitos a
ocorréncia de processos deteriorativos
(Fig. 4).

No entanto, se considerarmos o dano
comprovadamente causado pelos microor-
ganismos 2 qualidade do calé, os esfor¢os
no sentido de realizar pesquisas, que visem
o controle nas fases pré e pos-colheita, [&m
sido pequenos, o que pode ser demonstra-
do pela data em que os primeiros trabalhos
foramrealizados e a inexisténcia de medidas
adotadas diretamente com este objetivo.

Virios trabalhos demonstram que os
produtos quimicos, normalmente reco-
mendados para o controle de doengas e
pragas, ndo alteram o sabor da bebida do
café, conforme Teixeira et al. (1977) e Becker-

Figura4 - Frutos de café, ainda na planta,
infectados por microorganismos,
entre eles Penicillium sp.
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Raterink et al. (1991). No entanto injurias
mecinicas ou picadas de insetos criam
condi¢Oes favordveis para a penetragio de
microorganismos nos frutos e ocorréncia
de modificagdes indesejdveis (Chalfoun et
al,, 1984).

Colheita e transporte

O preparo prévio da lavoura, através
de uma arruagio bem-feita, contribui para
reduzir as condicOes favordveis ao desen-
volvimento de microorganismos que
entrem em contato com o solo ¢ que
constituirdo a parcela varrigio.

Acrealizagiio da colheila no ponto certo,
isto ¢, com uma quantidade mdxima de
frutos maduros (cerejas) e uma quantidade
minima de frutos verdes, tem sido um dos
fatores que contribuem decisivamente para
aqualidade final do produto. Por outro lado,
a desuniformidade dos frutos, quanto ao
estiddio de maturagdo ¢ a dificuldade de
mao-de-obra durante o periodo de colheita,
leva os calfeicultores a antecipar o inicio
desta com um elevado percentual de frutos
verdes (Souza, 1996). Os frutos verdes sio
resistentes ao ataque de microorganismos
tanto na planta, quanto nas fases de co-
lheita e armazenamento, mas conferem
caracteristicas indesejdveis 4 bebida,
transmitindo-lhe a caracteristica de adstrin-
géncia, devido ao elevado teor de fendlicos
que eles apresentam ¢ ainda prejudicam o
calé quanto ao tipo obtido.

Ao colher os frutos mais tarde, haverd
maior quantidade de grios passas ¢ secos
que, muitas das vezes, jd cafram no chio,
constituindo a parcela varri¢io o que pro-
porciona um produto de qualidade inferior
pelo aumento do niimero de defeitos e pior
bebida (Fig. 5).

O caf¢ deverd portanto ser colhido
através do processo de derriga no pano
ndo se misturando o café colhido no pano
com o café de varrigdo, cuja qualidade de
maneira geral ¢ comprometida pela con-
taminagdo ¢ infecgdo por microorganismos
do solo. O transporte do café colhido para
0 local de secagem deve ser efetuado no
mesmo dia, jamais deixando-o ainontoado
ou dentro de sacos, ou dentro de carretas
ou em qualquer outro meio de transporte,
pois vérios microorganismos desenvolvems-
se ¢ infectam os frutos em poucas horas.
Quando submetidos a essas condigdes, o

Figura 5 - Frutos de Café com diferentes uniformidades de maturagiio em fungio de tratamentos

pré-colheita, visando o controle de ferrugem.

produto final serd prejudicado em seu
aspecto, bebida e tipo, pois os griios que
permanecem no chiio ou amontoados, sdo
classificados como ardidos equivalendo
a defeitos na tabela de classificagio, de
acordo com o tipo e além disso proporcio-
nam bebidas com caracleristicas de sabor
e odor indesejdveis.

Preparo
Lavagem

A lavagem mecinica ¢ um método
tradicionalmente utilizado com o objetivo
de remover o excesso de material estranho
que acompanha os frutos de café vindos
do campo (folhas, pedras, paus), além de
separar as parcelas de frutos com diferentes
teores de umidade (bdia e maduros ¢
verdes).

Um grande numero de microorga-
nismos ¢ também removido pela lavagem,
4 qual se pode adicionar produtos para
efetuar a desinfecgiio dos frutos. A
exemplo do procedimento adotado para
outros frutos, a EPAMIG tem testado a
adigdo 4 dgua de vdrios produtos como
aqueles a base de cloro (hipoclorito de
sodio) e quaterndrio de amdnio (Fegatex,
produto em fase de registro). Tal processo
pode beneficiar as parcelas de frutos ainda
ndo infectadas no campo.

Da mesma forma terreiros, secadores e
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tulhas deverio passar pelo mesmo
processo de desinfec¢io, uma vez que 0s
microorganismos sobrevivem de um ano
para o outro em griios remanescentes da
salra anterior.

Secagem

Ao chegar ao terreiro, o café deverd ser
esparramado inicialmente em camadas
finas, revolvidas vérias vezes por dia e, apds
atingir o estddio de meia seca, nio deve
tomar chuva.

Os grilos deverdo ser secos até atingir
o fndice de 11 a 12% de umidade. Acima
destes indices poderd ocorrer o desenvol-
vimento de microorganismos durante a fase
de armazenamento.

O periodo de secagem deverd variar
com 0 clima da regifio e, dentro da mesma
regifio, com a altitude, sendo que, quanto
maior o periodo de secagem maior 0 risco
de exposi¢io dos frutos a contaminagdes,
0 que conseqiientemente pode compro-
meter a qualidade do café.

Nesse caso e em casos de um grande
volume de produgio, pode-se langar mio
do sistema misto de secagem, através do
qual o café fica no terreiro até completar a
meia secae depois a'secagem € completada
em secadores mecanicos.

Beneficiamento

Com as modernas técnicas de bene-
ficiamento, pode-se melhorar o tipo e a
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qualidade do café produzido.

Os defeitos que depreciam- o tipo e a
qualidade da bebida do café, originam-se
em diferentes etapas do processo produti-
vo e devem ser evitados. E preciso melhorar
aqualidade do café, sendo uma das opgdes
a eliminagiio de defeitos na lavoura e/ou
Nno processamento.

A deficiéncia nutricional ¢ a concor-
réncia com o mato, podem provocar como
efeito direto, a mé-formagio dos frutos e
predispor a planta ao ataque do fungo
Cercospora coffeicola, entre outros, dando
como resultado frutos malgranados ou cho-
chos, que prejudicam o tipo e rendimento
dos grios.

Na fase pré-colheita, a permanéncia de
frutos em contato com chiio d4 origem aos
frutos pretos e ardidos. Por outro lado a
presenga de paus, pedras e torrdes, mis-
turados aos grios, é indicador de falhas
no processo de colheita.

Na fase poés-colheita, 0 manejo inade-
quado dos frutos e grios, principalmente
durante a fase de secagem, pode dar origem
a defeitos que irdo depreciar o produto final
quanto ao tipo e bebida.

O cafeicultor deve, portanto, esforgar-
se para atingir o ponto de beneficiamento
com um mimero reduzido de defeitos, pois,
mesmo contando com modernas técnicas
de beneficiamento, se o produto tiver com
um elevado niimero de defeitos, a porcen-
tagem da parcela considerada refugo ird
tornar-se alta ou, s¢ incluida, acarretari uma
classificagiio em pior tipo ¢ baixo padriio
qualitativo da bebida com redugiio do valor
do produto final.

Armazenamento

ApOGs a secagem, o café deverd ser arma-
zenado em locais adequados na proprie-
dade ou em armazéns padrdes de tal forma
que o produto nio sofra alteracGes preju-
diciais 4 qualidade.

E necessdrio, portanto, conhecer os
fungos e entender como, onde e porque
eles crescem, pois um dos principais re-
quisitos para um bom armazenamento é a
prevengio de crescimento dos fungos
(Christensen & Kaufmann, 1969).

Puzzi (1986) afirma que no Brasil niio s¢
realizam pesquisas de profundidade para
avaliar as perdas que ocorrem por microor-
ganismos, no armazenamento de grios. Hi
evidéncias de que as perdas na qualidade
de griios e nos subprodutos, sio altamente
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significativas, principalmente em face da
inadequada infra-estrutura de armaze-
namento.
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Aptiddo Climatica para a Qualidade da Bebida nas
Principais Regioes Cafeeiras de Minas Gerais

INTRODUGAO

A cafeicultura brasileira sofreu uma
sensivel modificag@o a partir da década de
60, através da introdugio de novas
variedades desenvolvidas pela Segio de
Genética do Instituto Agrondmico de
Campinas (IAC), o uso de adubos quimicos,
a renovagdo das lavouras decrépitas ¢ o
plantio em novas dreas, sempre com 0
apoio crediticio e as orientagdes técnicas
do extinto Instituto Brasileiro do Café (IBC).
E, provavelmente, nenhum Estado brasilei-
ro reconheceu estas transformagdes como
Minas Gerais, através da recuperagio das
lavouras nas regides Sul ¢ Centro, ¢ a
introdugiio da cafeicultura em novas
regides, como no Trifingulo Mineiro e Alto
Paranaiba, na regifio do Jequitinhonha e,
mais recentemente, nas regioes de cultura
irrigada como em Paracatu ¢ Bonfindpolis
de Minas. Além de sua extensio geogrifica
e relativa auséncia de geadas, estes fatores
auxiliaram para levar o estado de Minas
Gerais 2 lideranga de produgio do café no
Brasil.

Entretanto, a maior atengio para a
cafeicultura eraemrelagio & produtividade,
¢ 0s aspectos importantes da qualidade se
traduziam nos cuidados com a colheita,
com a separagio dos cafés de varrigio e a
utilizac@o do sistema de processamento por
viatimida (café despolpado) em regides de
qualidade inferior. Essa qualidade cra
extremamente satisfatéria em plantios
localizados em altitudes superiores a 1.000m
e em regides de clima seco e frio no mo-
mento da colheita. Por outro lado, o plantio
emregides sujeitas a acimulo de ar frioe a
localizagdo de terreiros em baixadas,
proximidades de ribeirfes ou represas
demonstraram que os fatores climdticos
poderiam favorecer o desenvolvimento de
processos fermentativos prolongados e
deletérios & qualidade da bebida, ainda na
planta ou nos terreiros, ¢ com o conse-

José Guilherme Cortez’

giiente surgimento do gosto rio.

Novos estudos sobre 0os compostos
sensoriais do café explicam melhor, agora,
os efeitos do clima sobre alguns aspectos
fisiol6gicos naturais do griio e a ocorréncia
de processos fermentativos do café. Neste
trabalho, sfo apresentadas algumas dessas
consideragdes em relagio 4 qualidade da
bebida ¢ a utilizagio de uma nova
sistemdtica de classificagfio da bebida do

café.

CONSIDERAGOES GERAIS

A caleicultura brasileira de Coffea
arabica, situada entre os paralelos 17 ¢ 23°
de latitude Sul, apresenta um ciclo
fenolégico no qual as fases de flores-
cimento e maturagiio ocorrem em ciclos
quase que bem definidos. Assim, em um
determinado ponto de colheita, por
exemplo, os grios de calé apresentam-se
quase que no mesmo grau de maturagio,
ou seja, parcelas varidveis de grios verdes
ou imaturos, cerejas ou maduros e grios
passas ou secos (sobremaduros). Esta
caracteristica do café brasileiro poderd
variar em fungfio da carga do ano anterior,
da variedade cultivada, do controle de
pragas ¢ doengas e, principalmente, das
condi¢des de clima da regifio de cultivo.
As caracteristicas de clima irdo influenciar
a qualidade do café¢ em fungio dos
seguintes aspectos: desenvolvimento dos
frutos, ocorréncia de processos fermen-
tativos prolongados e incidéncia de grios
defeituosos, vistos a seguir.

Desenvolvimento dos frutos

Nas condi¢des da Estagio Experimental
do IAC, foi observado que o ciclo de
maturaciio do cafeeiro ardbica, da variedade
Catuaf Vermelho, apresentava um intervalo
de 230 dias entre a florada e o ponto de
mixima maturagio, dividido em duas fases:
uma fase inicial de crescimento do grio e

uma fase final de amadurecimento. A
primeira fase, durando cerca de 200 dias,
corresponde ao crescimento em volume do
grio, formagio de substincias quimicas e
absor¢iio de dgua. Ao final desta fase, o
erio jd atingiu seu tamanho e inicia-se uma
segunda fase, de cerca de 30 dias, em que
ndo ocorre mais nenhuma absor¢io de
dgua ou de nutrientes. Agora, 0s
compostos quimicos se agrupam em locais
definidos no interior das células, as
proteinas em forma de corpos protéicos e
o0s lipideos em camadas dispostas junto as
paredes celulares. Algumas substincias,
no entanto, ainda sofrem uma trans-
formacdo estrutural, como o triptofano em
serotonina, e outros, como os dcidos
clorogénicos, fragmentam-se tempora-
riamente e migram pelo interior do grio até
azona periférica, para exercerem um papel
desestimulador ao ataque de pragas ou
doengas. Duas decorréncias desta ltima
fase exercem uma importdncia significativa
na qualidade do café. Uma delas surge
quando este ciclo ¢ muito curto ou €
interrompido pela colheita do grio: os
dcidos clorogénicos fragmentados e o
triptofano apresentam um gosto bastante
amargo ¢ adstringente ¢ concorrem para o
gosto caracteristico da bebida dura.
Quando este segundo ciclo € suficien-
temente longo, surge a outra decorréncia:
as transformagdes sdo completadas, pode
existir mesmo um actmulo maior de
precursores, ¢ 0 grio apresenta carac-
terfsticas ainda mais favordveis de bebida,
como a acidez desejdvel ou corpo acen-
tuado.

Ocorréncia de processos
fermentativos prolongados

Em um estudo desenvolvido por Ca-
margo etal. (1992) em Minas Gerais, sobre
as origens do gosto rio em café, foi
observado que a populagdo microbiana
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junto ao pé de café, ou durante a fase de
secagem dos grios, apresentava nor-
malmente as mesmas espécies de
microrganismo, independente do local de
plantio ou do clima da regido. Sob
determinadas condigdes, havia uma
predominincia de leveduras e bactérias,
quando o café era amontoado nos
carreadores, ou uma populagio maior de
fungos, quando o café permanecia por mais
tempo na drvore ou quando os grios
ficavam por um tempo mais prolongado nos
terreiros. Sobre a origem do gosto rio, foi
observado que havia predominfncia de
uma espécie de fungo, o Aspergillus
Jumigatus, ¢ este fungo penetrava pela
casca do grio e atingia rapidamente o
interior da semente, provocando a
transformacgido de uma classe de com-
postos, o triclorofendis, em tricloroanisois.
Estes altimos compostos, uma vez isolados
quimicamente, mostraram um aspecto
sensorial igual & caracteristica da bebida
rio, ou seja, um sabor descrito como
quimico ou igual a iodoférmio, mesmo em
concentragdes tdo baixas quanto partes por
bilhdo (ppb) ou partes por trilhdo (ppt).

Estudos sobre a origem e a composigiio
quimica do gosto rio, mostraram a con-
cordincia entre os processos lermen-
tativos e a qualidade da bebida do calé. Em
sintese, os trabalhos mostram que, sob
qualquer condicdo climdtica ou local de
cullivo, os processos fermentativos podem
ser divididos em quatro fases: acética,
litica, propidnica e butirica. Estas fases
podem ser realizadas por qualquer tipo de
microrganismo, seja ele bactéria, levedura
ou fungo, havendo apenas a predominiincia
de uma classe ou outra em fungio da
composi¢do quimica da mucilagem, dos
cuidados com a colheita, tipo de proces-
samento, secagem ¢ armazenamento dos
ardos. As duas primeiras fases (acética ¢
litica) ocorrem naturalmente, quando o
grao de café passa da fase de cereja para a
fase de passa - na drvore ou nos locais de
secagem - ou quando se encerra a fase de
degomagem nos tanques de fermentacio,
na produgdo do café despolpado.
Entretanto, nos locais de clima timido e
quente no periodo de maturagio e colheita,
existe suficiente umidade no ar, para que
0§ microrganismos prossigam a sua
atividade, passando o processo fer-
mentativo para a terceira e a quarta fase
(propidnica e butirica) e a conseqiiente
formagio de gostos estranhos, como o
gosto rio.

28

Processos fermentativose a
formacao de defeitos

Ao lado de defeitos causados por
caracteristica da variedade cultivada, como
grios malformados, ou origindrios do
beneficiamento, como grios quebrados, as
condi¢des de clima podem determinar a
incidéncia de grios verdes em um deter-
minado ponto de colheita e a ocorréncia de
processos fermentativos que provocam o
surgimento de defeitos (graos imperfeitos)
em um lote de café. Em certos paises, foi
observado que uma das origens do defeito
preto era o ataque de Colletotrichum
coffeanum, que provocava a morte da
semente; nas regides cafeeiras, observa-
se que um ataque acentr.ado de bactérias,
leveduras ou fungos também pode levar A
desestruturagiio do material celular, 2 morte
da semente ¢ A caracterizagdo do defeito
preto.

Outros defeitos, como os ardidos e os
mofados (stinkers), também guardam uma
certa correlagfio com o clima. A causa do
defeito ardido ¢ a transformagio do
contetido celular para uma forma de pudim,
devido ao excesso de calor a que o griio &
submetido, mesmo ainda na drvore ou
durante a secagem no terreiro. Essa
desestruturacdo permite, posteriormente, a
entrada de microrganismos ou a oxidagio
de compostos quimicos do grilo, evoluindo
para o defeito preto. Quando o grio verde
¢ submetido a um excesso de calor, como
no uso de temperaturas clevadas no
secador, por exemplo, também vai ocorrer a
evolugdo para o defeito preto-verde. O
grdao apresenta-se igualmente como uma
forma de fermentagdo excessiva, desta vez
causada principalmente por Eurothium
spp; o seu efeito pode aparecer quando o
café ¢ armazenado sob condigdes propicias
para o seu desenvolvimento, na forma de
calor ou umidade excessiva do grio ou do
ambiente.

E importante observar-se, finalmente,
que o clima € o agente mais importante na
qualidade do café e cabe ao produtor
exercer as atividades de colheita,
processamento e armazenamento, para que
as caracteristicas sensoriais do produto
ndo se modifiquem. Quando apenas os
gréos cerejas (completamente maduros) sio
colhidos e processados de maneira
adequada, os lotes do produto irfo
apresentar as carateristicas de bebida mole;
dependendo das condi¢Ges de clima,
poderdio receber as descrigies de
estritamente mole ou, igualmente se for

utilizado o sistema de processamento por
via timida ou cereja descascado, com
caracteristicas mais acentuadas de acidez
ou de corpo da bebida. Quando as
condi¢Oes de clima sio favoriveis paraum
aceleramento da maturacio, as descri¢cdes
da bebida serdio da bebida apenas mole. A
adi¢do de um determinado numero de
defeitos aos lotes de bebida mole
transforma a classificagfio em bebida dura;
dependendo do tipo e quantidade de griios
defeituosos, os classificadores conseguem
determinar a origem da amostra de café
(duro paulista, duro do parand), o tipo pre-
dominante de defeito (duro adstringente),
com fundo verde ou gosto acentuado de
ardido ou a presenga de grios quebrados
ou brocados (duro com gosto de queimado,
amargo). Independente da origem, a
ocorréncia de um processo fermentativo
prolongado caracteriza a bebida rio;
quando a presenca de griios rio ¢ pequena,
tem-se a bebida riada (duas xicaras riadas,
uma xfcarario) e quando além de griios rio
tem-se a presencga de defeitos, caracteriza-
se a bebida rio zona.

A BEBIDA DO CAFE E 0 CLIMA
DAS REGIOES CAFEEIRAS DE
MINAS GERAIS

Para a melhor compreensio das
relagfes entre o clima, a maturagdo dos
griios ¢ a qualidade da bebida, pode ser
utilizado o cédlculo do somatério de
Evapotranspiraciio Potencial (Ep) para cada
regifdo cafeeira analisada. Este valor
assemelha-se ao cilculo de Graus-Dia
(GD), mas apresenta a vantagem de levar
em consideraciio a altitude de plantio e a
latitude da regido cafeeira. Considerou-se,
neste trabalho, o total de 750mm de Ep para
determinar-se o intervalo entre cada florada
¢ o ponto correspondente de mdxima
maturagao dos graos.

Regiao do Jequitinhonha

A cafeicultura da regifio do Vale do
Jequitinhonha situa-se normalmente em
espigdes de divisores de dgua, e caracteriza
uma situagio orogrifica de ocorréncia de
nuvens cativas. Este fator propicia uma
redugdo da insolac@io ¢ torna o ambiente
bastante timido, o que favorece a ocorréncia
de processos fermentativos até a terceira
ou quarta lase, caracterizando o surgimento
do gostorio. Os intervalos entre as floradas
e as maturacdes (Grdfico 1) sdo relati-
vamente curtos, aumentando-se pouco i
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Grifico 1 - Intervalos entre as floradas e os picos de maturagiio (em dias) nas regides cafeeiras de

Jequitinhonha (900 a 1050m), Zona da Mata (Caratinga ¢ Manhuagu) ¢ Tridngulo Mineiro/

Alto Paranaiba (Carmo do Paranaiba)

medida que os plantios elevam-se de 900
para 1.050m, devido 2 latitude. Os ciclos
curtos dificultam a modificagio e trans-
locagdo de compostos quimicos, o que
caracteriza mesmo um café despolpado
como de bebida dura. Entretanto, este
sistema de processamento (ou o ceregja
descascado) deve ser adotado para a
melhoria da qualidade da bebida; melhores

resultados podem ser conseguidos com a
diferencia¢io de maturaciio entre as
variedades (especialmente a 1.050m). O
Quadro I mostra os intervalos entre as
floradas e os respectivos pontos de ma-
turagio ideal (Somatério de Ep = 750mm)
para duas propriedades, em altitudes
diferentes.

Observa-se que, a 900m de altitude, os

QUADRO 1 - Efeitoda Altitude sobre os Intervalos entre
as Floradas ¢ Maturagiio dos Frutos na
Regido do Vale do Jequitinhonha, MG

florada: 15/09 - maturagdo: 30/40 -
227 dias

florada: 01/10 - maturacéo: 20/05 -
232 dias

florada: 15/10 - maturagio: 15/06 -
243 dias

15/09 - maturagio: 18/05 -

245 dias

florada: 01/10 - maturagio: 08/06 -
251 dias

florada: 15/10 - maturagio: 06/07 -

264 dias

NOTA:Vale do Jequitinhonha: Itamarandiba, Novo
Cruzeiro, Capelinha, Minas Novas - lat.; 17°30" a
18°00" long.: 41°50% 42°50% def.: TSmm.

Altitude:
900m

Altitude:
1050m

florada:

ciclos de maturagio sio relativamente
curtos e com pequenos intervalos entre si.
Devido as condigdes de clima, sdo grandes
as possibilidades de a fermentac@o atingir
aterceira e a quarta fase e, pelo actimulo de
maturagio, a populagio microbiana se
desenvolver rapidamente e atingir grandes
lotes de grilos. Para a melhoria da qualidade
dos cafCs nesta situagdo, recomenda-se 0
plantio de variedades de ciclo diferenciado
(Mundo Novo ou Bourbon), mesmo com
algum prejuizo para a produtividade.

Ciéncia e Tecnologia.

EPAMIG - FAPEMIG

Uma parceria feliz

EPAMIG - FAPEMIG

Fazendo o progresso através da Ciéncia e Tecnologia.
O processo e o desenvolvimento dos povos sempre dependeram de

A agropecuaria sem tecnologia nao conseguira produzir os
alimentos e matérias-primas necessarias para suprir as necessidades
da agroinduastria e das populacoes.

Por isso é de vital importancia o investimento
em Ciéncia e Tecnologia.

Informe Agropecudrio, Belo Horizonte, v.18, n.187, p.27-31, 1997

29




EPAMIG - Solugdes Tecnoldgicas para o Complexo Agricola

Qualidade do Café

As mesmas consideragdes sdo vilidas
para os plantios situados acima de 1.000m,
pois, embora os ciclos de maturagio sejam
um pouco mais longos, os intervalos entre
os picos de maturagdo guardam a mesma
relagiio do que a 900m. Nesta altitude, os
beneficios com a utiliza¢iio de variedades
de ciclos diferenciados (Bourbon, Mundo
Novo, Catuai e Icatu tardio) sdo mais
acentuados e, assim como o caso anterior,
¢ recomenddvel o uso de sistemas de
processamento como o cereja descascado
ou o despolpado.

Zona da Mata

Asrelagtes entre o clima ¢ a qualidade
da bebida da Zona da Mata assemelham-
se, de certa forma, com aquelas da regido
do Jequitinhonha, com baixo déficit hidrico
¢ actimulo de umidade nos locais de plantio
ou de secagem. Os ciclos de maturacdo de
Caratinga (a 675m) siio iguais aqueles do
Jequitinhonha a 900m, porém o diferencial
entre Manhuagu (a 975m) e arcgifo anterior
(acima de 1.000m) ¢ mais significativo,
conforme mostra o Quadro 2.

QUADRO 2 - Efeito da Altitude sobre os Intervalos
entre as Floradas e Maturagfio dos Frutos
na Regido da Zona da Mata, MG

Altitude:
675m

florada: 15/09 - maturagio: 29/04 -
226 dias

florada: 01/10 - maturagio: 19/05 -
231 dias

florada: 15/10 - maturagiio: 14/06 -
242 dias

florada: 15/09 - maturagio: 11/06 -
269 dias
florada: 01/10 - maturagio: 05/07 -
278 dias
florada: 15/10 - maturagio: 02/08 -
291 dias
NOTA: Zona da Mata: Caratinga - lat.: 19°45"; leng.: 422107
del.: 95mm; Manhuagu - lat.: 20°15'; long.: 42°03";
def.: 95mm.

Altitude:
975m

Novamente, as consideragdes sobre 08
processos fermentativos para a regido do
Jequitinhonha se repetem aqui; entretanto,
o diferencial entre altitudes € maior neste
caso, devido i latitude dessas regioes
cafeeiras. Agora, o ciclo mais longo da
regido de Manhuagu permite que ocorra
uma fase final de matura¢ao mais lenta ¢ a
bebida do café despolpado ou cereja
descascado seja melhor que a dura. Para
os plantios na altitude de Caratinga,
sugere-se o plantio (ou renovagio) de va-
riedades de ciclo diferenciado de
maturagiio, como uma forma de melhoria
da qualidade do caf¢.

Triangulo Mineiro e Alto

Paranaiba

As condic¢Oes de clima sdo extre-
mamente favordveis para a qualidade da
bebida nestas regides, com elevado déficit
hidrico no momento da colheita. Os ciclos
de maturagiio siio suficientemente longos
para que as duas fases (crescimento e
translocagao/alteragfo) se processem inte-
gralmente. Conforme mostra o Quadro 3,
os intervalos curtos entre os picos de
maturagiio (ao lado da topogralia) facilitam
a determinagiio de uma ¢poca de colheita ¢
o uso de colheitas mecinicas.

QUADRO 3 - Efeito da Altitude sobre os Intervalos entre
as Floradas e Maturagio dos Frutos na
Regido do Tridngulo Mineiro e Alto
Paranaiba, MG

Altitude:
1050m

florada: 15/09 - maturagio: 13/05 -
240 dias

florada: 01/10 - maturagio: 04/06 -
247 dias

florada: 15/10 - maturagio: 04/07 -
262 dias

NOTA: Triangulo Mineiro e Alto Paranaiba: Carmo do Para-
naiba - lat.; 19°00"; long.: 46218"; def.: 102-103mm,

Regiao Centro-Sul

Os plantios localizados na regidio de
Bambui, por exemplo, apresentam ciclos de
maturagfio bem curlos, e os processos de
fermentaciio se interrompem na primeira e
scgunda fase, o que determina a obtengdo
da bebida dura. Nas propriedades loca-
lizadas sob a zona de influ€ncia da represa
de Furnas, no entanto, pode ocorrer o
actimulo de ar [rio durante a noite ¢ a
formacdo de neblina nas primeiras horas do
dia, seguidos de altas temperaturas até o
anoitecer. Estas condi¢des favorecem ciclos
curtos de maturagfo e a possibilidade de
ocorréncia de processos fermentativos até
a lerceira e quarta fase, com o surgimento
do gosto rio, O Quadro 4 mostra os ciclos
de maturagiio para duas localidades desta
regido cafeeira.

A diferenga de latitude induz a peque-
nas variagdes nos ciclos de maturagao,
normalmente atingindo valores um pouco
mais altos em Carmo do Rio Claro. As
possibilidades de melhoria de qualidade da
bebida compreendem o uso de variedades
de ciclos de maturagdo diferenciados, como
Mundo Novo ¢ Icatu tardio, e a adogio de
arborizagio, para diminuir os eleitos da
temperatura e insolagio, ao lado de medidas

agrondmicas que nido prejudiquem
sensivelmente a produtividade e o uso de
colheitadeiras mecinicas.

QUADRO 4 - Efeito da Altitude sobre os Intervalos
entre as Floradas e Maturagfio dos Frutos
na Regido Centro-Sul, MG

Altitude: | florada: 15/09 - maturagio: 19/04 -
750m 216 dias

florada: 01/10 - maturagiio:-08/05 -
220 dias

florada: 15/10 - maturagiio: 03/06 -
23] dias

Altitude: | florada: 15/09 - maturagio: 25/04 -
750m 222 dias

florada: 01/10 - maturagio: 15/05 -
227 dias

florada: 15/10 - maturagio: 11/06 -
239 dias

NOTA: Regiio Centro-Sul: Bambuf - lat.: 20°00%; long.:
46°00"; Carmo do Rio Claro - lat.: 21°00% long.:
46°09".

Regioes Sul/Oeste

O Quadro 5 mostra os dados de matu-
ragiio de duas propriedades localizadas nas
regides Sul/Oeste de Minas Gerais
(Machado ¢ Ouro Fino). As condig@es de
clima encontradas em outras localidades
desta regifio, como Guaxupé, Monte Santo
de Minas, Sio Sebastiio do Paraiso ¢
Varginha, apresentam uma semelhanga com
as de Machado, especialmente com
moderadas deficiéncias hidricas e, junto
das baixas temperaturas, com condigdes
suficientes para interromper 0 processo
fermentativo nas primeira e scgunda fases,
sem prejuizo para a bebida.

As condices de clima propicio deter-
minam que a segunda fase do processo de
maturagio transcorra com tempo suficiente
para que todos 08 compostos quimicos se
transformem ou s¢ transloquem de maneira
eficaz. Como as condigdes sio desfa-
vordveis para os processos [ermentativos,
existe tempo suliciente, também, para que
haja um actimulo de substincias quimicas
no interior do grio e, conseqiientemente,
uma presenga mais significativa dos
precursores do gosto ¢ do aroma do calC.
A adogfo de algumas préticas agrond-
micas, como o diferencial entre variedades
ou o uso de adubagOes organo-minerais,
confere algumas caracteristicas favordveis
suplementares, como maior porcentagem
de peneiras altas, menor diferencial entre
produgdes sucessivas, dgio no momento
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da comercializacio, etc.

Os intervalos entre as floradas ¢ os
picos de maturaciio nessas regides
caleeiras estdo relacionados no Grifico 2.

QUADRO 5 -Elfeito da Altitude sobre os Intervalos entre
as Floradas ¢ Maturagiio dos Frutos na
Regido Sudeste, MG

15/09 - maturagio: 04/06 -
262 dias
florada: 01/10 - maturagdo: 01/07 -
273 dias
15/10 - maturagdo: 31/07 -
289 dias

15/09 - maturagao: 27/06 -
285 dias
florada: 01/10 - maturagio: 22/07 -
295 dias
15710 - maturagio: 17/08 -
306 dias

Altitude: | florada:
1050m

{lorada:

Altitude:| florada:
900m

florada:

NOTA: Regites Sul/Oeste: Machado - lat.: 21°35% long.:
45°50" - def.: 90mm; Ouro Fino - lat.: 22°15" long.:
46°22' - def.: 16mm,

Regides de cultura irrigada

Sob condi¢Bes de clima desfavordvel
para a exploracfo da cafeicultura tradicional,
¢ com a necessidade de irrigagiio, os ciclos
de maturag@o se comportam como visto no
Quadro 6, na situagio de Paracatu (regifio
Oeste de Minas Gerais).

Quando a dgua é fornecida ao caleeiro
sob condi¢des propicias, existe a
possibilidade de induzir-se a maturagiio e,
além disso, quase que garantir-se o total
pegamento da florada, sendo comum haver
apenas duas floradas durante o ano. Assim,
0 Quadro 6 mostra apenas dois intervalos
de maturagdo, em que se observa que o0s
ciclos sAo extremamente curtos ¢ préximos,
0 que parece determinar a ocorréncia de
bebida dura. Como a cultura irrigada do
caleeiro fol apenas recentemente implan-
tada, considera-se que sio necessarios
amplos estudos sobre os fatores de asso-
clagio da irrigagiio, variedades de ciclo
diferenciado de maturagiio ¢ indugiio de
floradas, sobre a qualidade da bebida do
calé.

QUADRO 6 - Efeito da Altitude sobre os Intervalos entre
as Floradas e Maturagiio dos Frutos em
Cultura Irrigada, na Regifio Oeste, MG

Altitude: | florada: 15/09 - maturagio: 14/04 -
690m 211 dias

florada: 01/10 - maturagdo: 01/05 -
213 dias

NOTA: Cultura Irrigada: Paracatu, Bonfindpolis de Minas,
Araguari - lat.: 17°13" long.: 46°52"% def.; 200mm.

320 -r

280 -

260

220 4

B2 12 Flor,
E32° Flor.
&23" Flor.

200

! ;
Bambui C.R.Claro Machado

t t
Quro Fino Paracatu

Grdfico 2 - Intervalos entre as floradas e os picos de maturagiio (em dias) nas regides
caleeiras do Centro-Sul (Bambuf ¢ Carmo do Rio Claro), Sul (Machado e

Ouro Fino) e Oeste (Paracutu)

CONCLUSOES

A cafeicultura mincira apresenta-se
como situada dentro de uma ampla
variabilidade de situagdes climdticas que,
em termo de qualidade, permitem a ob-
tengio de bebidas entre os dois extremos,
de bebida mole a bebida rio zona. O
direcionamento do modelo tecnoldgico
para a produtividade deixou que as carac-
teristicas de qualidade fossem deter-
minadas apenas pelo clima, com pouca
atuagdo do cafeicultor para tentar modilicar
ou acentuar os fatores organoléticos de
seu produto.

Entretanto, as novas condigoes de
comercializagio interna e de exporlagio,
como o livre-mercado e os chamados calés
especiais ou “gourmel”, ¢ as necessidades
fundamentais de aprimoramento da
qualidade para a manuteng¢io do hdbito de
ingestdo do cafezinho determinam que
todos clementos envolvidos na cafeicul-
lura reavaliem seus conceitos sobre a
qualidade do café. Entre alguns temas,
podemos citar os scguintes:

2)E fundamental que o produtor, a
associac@o de produtores, a coope-
rativa e os comerciantes saibam quais
sdo os interesses dos consumidores,
tanto no Brasil como no exterior.
Conhecendo-se os mecanismos de
produgiio, industrializagio ¢ aceita¢iio
do calé, o clima de Minas Gerais deter-
mina alguns atributos sensoriais que
podem ser salientados ou diminuidos,
dependendo do grau de aceitagiio de
um determinado consumidor;

b)¢é importante que seja reavaliada a
atual classificaco do café pela bebida.

Informe Agropecudrio, Belo Horizonle, v.18, n.187, p.27-31, 1897

Novamente, as condi¢es de clima
determinam certos atributos sensoriais
que podem ser (principalmente)
destacados, desde que os provadores
sejam solicitados a analisar algumas
caracteristicas da bebida, como os
gostos do cal€é (acidez, doce, salgado,
azedo e amargo), as sensagoes bucais
(corpo ¢ adstringéncia) e os sabores/
aromas do produto (quimico/medi-
cinal, torrado, queimado, caramelo,
floral, etc). Estabelecendo-se um
indice de notas ou intensidades de um
atributo sensorial, os (rabalhos de
pesquisa ou marketing recebem uma
substancial ajuda;

c)os trabalhos de pesquisa em qualidade
do caf¢ devem abranger-as técnicas
agrondmicas que, até certo ponto,
modificam as condi¢Ges microcli-
miticas dos locais de cultivo ¢ de
processamento do produto. Ao lado
da avaliagio de novas variedades de
cafté (de ciclo mais curto ou mais
longo), a adogdo de sombreamento,
adensamento ¢ técnicas de colheita
podem conciliar a modificacio dos
ciclos de maturagdo, a alteraciio dos
percursores do gosto e aroma, a
cconomicidade do custo de colheitae
receila do cafg.
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Cuidados na Colheita e Preparo do Café_

INTRODUCAO

A espécie Coffea arabica, quando
cultivada em regides aptas, recebendo
tratos culturais adequados ¢ cothendo-se
os frutos em estddio de cereja (45 a 55% de
umidade), com auséncia de qualquer
ferimento ou injiria em sua superficie,
produz grios de café que mantém um
potencial miximo de qualidade. Entretanto,
esses grios podem deteriorar, caso
permanec¢am na planta ou sofram um
preparo inadequado, razio pela qual pode-
se afirmar que os cuidados com o café a ser
produzido iniciam-se na pré-colheita.

Nesta fase, deve-se tratar adequa-
damente a lavoura, cujas plantas deveriio
estar bem nutridas e em boas condigdes
fitossanildrias, para a obtengiio de grios
bem formados ¢ constituidos.

Uma lavoura conduzida de modo
inadequado durante o ciclo produtivo
produzird frutos imperfeitos, malgranados
ou chochos, assim como um ataque de
pragas ou doencas que provogque o
desfolhamento da planta proporcionard um
mau suprimento aos frutos na fase de
enchimento dos grios e, como conse-
qiitncia, a sua ma-formagio e queda
precoce. Com o desfolhamento, a planta
produzird menos no ano seguinte, uma vez
que utilizard suas reservas para recom-
posi¢io da vegetagdo e, por conseguinte,
terd uma menor [rutificagiio. A ocorréncia
[reqiiente de tal fato proporcionard
estressamento da planta e redugiio de sua
longevidade.

Um ataque por pragas ¢ doengas d40s
frutos poderd provocar sua mi-formacio,
0 que ocasiona ainda manchas, aderéncias
da casca ¢ queda. As lesbes causadas
serviriio de entrada a microorganismos,
que causam lermentagdes indesejdveis ¢
prejudica a qualidade do produto.

Bartholo et al. (1989) citam que a agiio
benéfica do fungicida oxicloreto de cobre,

.

Gabriel Ferreira Bartholo’
Paulo T. Gontijo Guimaraes?

com 50% de cobre metilico, que, quando
aplicado visando também os frutos, reduz
a quantidade do calé de varri¢iio, que € o
de pior qualidade. Tal efeito € atribuido ao
papel exercido pelo cobre sobre o
metabolismo de carboidratos, que sio
importantes na fixago de {rutos e folhas.

Por outro lado, verificou-se¢ uma
correlagdo entre a incidéncia da broca-do-
café e a do fungo Fusarium roseum, cujo
cfeito € prejudicial 4 qualidade do calé.
Desta forma, o controle de doengas e
pragas, que incidem nas folhas e frutos,
exerce efeitos diretos ou indiretos sobre a
melhoria da qualidade do café.

E importante observar alguns cuidados
na fase de pré-colheita, como as operagoes
de preparo da lavoura para a colheita ¢ a
manuten¢io dos equipamentos.

A arruagio € a operagdo de limpeza da
terra solta, das plantas daninhas ¢ dos
detritos que estio abaixo ¢ nas
proximidades do cafeeiro, ¢ a colocagiio
deste material em leiras ou montes no centro
das ruas da lavoura. Deve-se atentar para
o fato de se raspar um minimo possivel de
solo, a fim de evitar danos as rafzes do
caleeiro.

Esta operacio deve ser efetuada
quando os frutos estiverem préoximos a
maturac¢iio, sem, no entanto, terem
comegado a cair. ApGs a arruacio, devem-
se usar herbicidas pré-emergentes, para
evitar a reinfestacdo de plantas daninhas,

As vantagens de uma arruagio bem

feita sao:

a) Melhoria das condigfes para o
rastelamento e varri¢iio dos griios
que cafrem ao chido durante a
colheita;

b) melhoria da qualidade dos frutos
varridos, em fun¢do de nio ficarem
no mato e expostos i umidade;

¢) menor permanéncia de frutos na
lavoura para evitar a multiplicacdo
da broca-do-cal¢;

d) possibilita maior absorgio de calor
durante o dia, proporcionando uma
temperatura mais elevada para a
planta & noite, que, por sua vez, fica
menos exposta aos riscos de geada;

¢) maior lacilidade ¢ economicidade na
esparramagio do cisco (operagdo
inversa de arruagiio), pela auséncia
do mato.

Alguns coeficientes técnicos das
operagOes de arruagio e esparramagio 0
apresentados no Quadro 1.

A colheita deve ser programada com
alguns meses de antecedéncia, para evitar
prejuizos na qualidade do café ¢
imprevistos de ultima hora. Para tanto, as
mdquinas, equipamentos ¢ materiais
necessdrios devem estar revisados para
que ndo ocorram transtornos na colheita.
Assim:

a) Os meios de transporte como
tratores e caminhdes ¢ as estradas
de acesso A lavoura devem passar
por uma revisio geral;

QUADRO 1 - Coeficientes Técnicos Médios Utilizados nas Operages de Arruagio e

Esparramagio do Cisco

- . Rendimento
Operagio Unidade (N2 de Covas)
Arruagio manual DH 1402180
Esparramagao manual DH 1404170
Arruador - esparramador com duas 1iminas em V DM 4.00026.000

NOTA: DH - Dia-homem; DM - Dia-miquina.

Eng® Agrs, M.Sc. - Pesq/CRSM/EPAMIG - Caixa Postal 176 - CEP 37200-000 Lavras, MG.
Eng? Agrs, D.Sc. - Pesq./CRSM/EPAMIG - Caixa Pestal 176 - CEP 37200-000 Lavras, MG.

Informe Agropecudrio, Belo Horizonte, v.18, n.187, p.33-42, 1987
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b) o terreiro deverd estar limpo e com
0 piso em perfeitas condi¢des para
proporcionar uma boa secagem e
ndo perder calé;

c) os grilos ¢ frutos secos da safra
passada, que normalmente ficam
presos nas méquinas, jd estio
deteriorados e precisam ser
climinados;

d) olavador deve estar em ordem para
a lavagem do café, operagiio que
proporciona retirada de impurezas
e separaciio dos cafés cereja ¢ verde,
promovendo uma esparramagio
uniforme do café no terreiro;

e) o secador em perfeito funcio-
namento evitard sobrecarga dos
terreiros;

f) alimpeza da tulha e da miquina de
beneficiar, antes da colheita,
impedird que griios deteriorados da
safra anterior contaminem os novos
lotes;

g) a aquisi¢do, antes da colheita, de
Sacaria, rastelos, panos, peneiras,
etc., ¢ importante para que nio haja
transtornos ¢ interrupgdes no
processo de colheita.

CUIDADOS NA COLHEITA

A colheita do café processa-se em curto
periodo, iniciando em abril/maio na Zona
da Mata ¢ outras regides de temperaturas
mais elevadas, prologando-se nas demais
regides produtoras até agosto/setembro,

Inicio da colheita

O fruto ideal para ser colhido € aquele
que tenha completado o estiddio da
maturacio fisioldgica, que corresponde ao
denominado fruto cereja. Normalmente o
caleeiro apresenta, na fase de maturagio,
frutos em diferentes estddios (verdes,
cerejas, passas e secos), devido 2 carac-
teristica da planta em produzir vdrias
floragdes, emintervalos que viio geralmente
do final de setembro até novembro.

A quantidade de café¢ existente na
planta, a quantidade de café caido no chiio
¢ o tempo de duragiio da safra siio fatores a
serem considerados para o infcio da
colheita.

Para tal, a quantidade ideal de frutos
verdes na planta € de no médximo 5%, sendo
tolerdveis quantidades de até 20%, que, no
entanto, trazem prejuizos na qualidade. No
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caso de lavouras com maturagdo muito
desuniforme, que apresentam elevada
percentagem de frutos verdes ¢ grande
quantidade de frutos caidos, deve-se fazer
uma varri¢io para impedir que os frutos
fiquem muito lempo em contato com o solo
deteriorando-se.

Quanto mais tempo o café permanecer
na drvore ou no chio, maior serd a
incidéncia de grios ardidos e griios pretos,
considerados os piores defeitos.

O tempo de duragio da salra também
condiciona o inicio da colheita. Em anos
de baixa produgio, a colheita s6 deverd ser
iniciada quando for possivel [ormar lotes
homogéneos, isto €, a quantidade de café
colhida no miximo em trés dias, e que vai
ser seco e limpo em conjunto. A mistura de
café de mais de trés dias de colheita
implicard em produto final desuniforme
quanto ao teor de umidade.

Em anos de produgiio elevada, a colheita
deve comegar no momento adequado, com
0 numero de mio-de-obra suficiente, para
cumpri-la dentro dos padrdes de qualidade.
E importante lembrar ainda que o café ¢ um
fruto, devendo, portanto, ser colhido em
scu ponto 6timo de maturagio (estddio de
cereja).

Prejuizos causados pela
colheita de café verde

O café verde causa prejuizo quanto ao
tipo e qualidade da bebida ¢, como
conseqiiéncia, interfere no valor do
produto. OQOutros problemas estdo
relacionados com a colheita do café ainda
verde:

a) Perda de peso: ¢ expressada pela
percentagem de perda de peso em
relaciio a um grao colhido no
estidio cereja. De acordo com o
estadio de maturagio do grio, em
relacdo ao grio em cereja, a
percentagem de perda de umidade
¢ de 9,9% para o grio verde
granado; 8,2% para o grio verde-
cana e de 5,7% em relagiio ao grio
$€C0;

b) prejuizos a bebida: 2% de grios
verde-pretos em um lote de café
bebida mole, torna-o bebida apenas
mole; quando a quantidade de
grilos verde-pretos atinge 10%, o
lote de bebida mole passa a bebida
dura;

¢) rendimento: quando a colheita ¢
feita com grande percentagem de
frutos verdes, sio necessdirios mais
litros de café colhido, gerando
menor rendimento do que quando
se colhe o café jd maduro. Isto
implica maior utiliza¢do de mio-de-
obra, mais gastos com transporte e
maior necessidade de drea de terreiro
para secagem, onerando 0s custos;

d) desgaste da planta: a colheita de um
fruto verde necessita de maior
esfor¢o emrelagiio a ummaduro, o
que provoca um grande arranquio
de folhas ¢ galhos, causando
injurias ao cafeeiro.

Tipos de colheita

A colheita ¢ feita basicamente na forma
de derriga no pano ou no chio, podendo
ser feita também a dedo ou mecanicamente.

Colheita a dedo
Euma colheita seletiva em que ¢ colhido
somente o grilo maduro do calé, no estidio
de cereja. E utilizada em locais onde o
{lorescimento ocorre durante o ano todo,
como na Coldmbia provocando grande
desuniformidade na maturagiio.

Derriga do café
No Brasil, a colheita ¢ feita por derrica,
em que ¢ colhida uma mistura de frutos de
diferentes caracteristicas com relagio a
matura¢do, cor, densidade e teor de
umidade, identificados pela denominagéo:

Verdes - 50a70% deumidade
Cerejas - 50a70% de umidade
Passa - 35a50% deumidade
Béia - 25a35 % deumidade
Coco - menos de25% de umidade

Esta mistura acontece, devido ao
amadurecimento desuniforme dos graos,
como conseqiiéncia de virias loradas em
diferentes épocas. O amadurecimento se
dd seis a nove meses ap0s a abertura das
flores, de abril a maio, ¢ sua homogeneidade
depende muito do niimero de floradas.

Neste tipo de colheita todos os frutos
sdo derrigados da drvore ao mesmo tempo,
manualmente, ou com o auxilio de
ferramentas, ou miquinas. A derriga pode
ser [eita no pano ou no chio.

Naderriga feita no pano, um anteparo é
estendido sobre o solo_para que os frutos
nio fiquem em contato com a terra. O café,
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apés derrigado, ¢ separado das folhas ¢
das impurezas (abanagio) e ensacado. Em
scguida € feita a varrigdo, operacgio de
recolher o café existente no chilo,
rastelando ou varrendo e, depois,
separando-o da terra e folhas. Este calé de
varrigdo serd ensacado separadamente,
pois devido ao contato com a terra, a sua
qualidade poderd estar comprometida.

Naderriga no chio, primeiramente ¢ feita
a varri¢do, para separar o café que jd cain
daquele que serd colhido. Promove-se
entdo aderriga e, no mesmo dia, recolhe-se
este calé, para que nfo tenha muito contato
com a terra. Os dois lotes assim obtidos
devem ser preparados separadamente, pois
terdo qualidades diferentes.

- Cuidados na derriga

'Alguns cuidados devem ser obser-

vados:

* Fiscalizar bem para se evitar o
excessivo arranquio de folhas ou
quebra de ramos ¢ a permanéncia de
[rutos nas drvores;

= proceder o repasse, ou seja, coletar
os frutos remanescentes nas irvores
ou no solo apds a colheita. Dessa
forma, melhora-se o rendimento
obtido com a operagiio de colheita e
evita-sc a reinfestagido, no ano
seguinte, pela broca, causadora de
grandes prejuizos, uma vez que 0s
gridos brocados tém seu peso
reduzido em 44 %, em média. O café
brocado perde em tipo (dois a cinco
griios brocados representam um
defeito na classificacio do tipo). As
perfuragdes feitas pelo inseto nos
grios podem servir de acesso a
microorganismos causadores de
fermentagdes que prejudicam a
bebida do café. Os lotes de café com
mais de 10% de griios brocados, nio
podem ser exportados;
transportar sempre o caflé para o
terreiro no mesmo dia da colheila,
lavar e esparramar, ndo deixando-o no
pano ou no solo, amontoado ou
ensacado, pois isto facilita a
ocorréncia de fermentagdes. Deve-se
evitar também o uso de sacos
pldsticos para transportar o café
colhido.

A demanda de servigos necessdrios

para a colheita de calé, em fungiio de carga

pendente, € apresentada no Quadro 2. No
Quadro 3, sio mostrados os rendimentos
médios obtidos na colheita.

PROCESSAMENTO DO CAFE

O caf¢ pode ser processado de duas
formas, por via seca e via imida. Na forma
de preparo por via seca, o fruto € seco na
sua forma integral (com casca), enquanto
na forma de preparo por via timida, o calé é
despolpado. Estaqiltima ¢ a forma indicada
para regides que apresentem problemas
quanto & qualidade com € o caso da Zona
da Mata, em Minas Gerais.

Processamento do café por
via seca
Lavagem do café

O lavador ¢ uma das estruturas mais
importante na fase de preparo do café, uma
vez que proporciona a separagio nio s
das impurezas, como também dos frutos
nos seus diferentes estiddios de maturagio.

A lavagem proporciona uma pré-
limpeza do produto ao separar as
impurezas, aumentando conseqiientemente
a vida util dos secadores e miquinas de
beneficiar por diminuir a abrasao, excluindo
pedras, terras, folhas e paus, que vém da
lavoura com os frutos colhidos.

A lavagem deve ocorrer no mesmo dia
da colheita do café. E importante nunca

QUADRO 2 - Demanda de Servicos Neces-
sdarios (dia-homem) para a
Colheita na Forma Derrica no
Pano em Fungido da Carga
Pendente, em Sacas de 60kg
Beneficiadas por 1.000 Covas

Carga Pendente
(sacas beneficiadas/ Dia-Homem
1.000 covas)
2,5 17
5,0 21
s 24
10,0 28
12,5 32
15,0 36
17,5 39
20,0 43
22,5 47
25,0 50
30,0 58

NOTA: Dia-homem obtido pela equagio de
regressio (Y = 13,43 + 1,5x) ajustada em
fungio de médias reais de uma fazenda
comercial.

Y - Dia-homem; X - Sacas beneficiadas/
1.000 covas.

deixar o café amontoado para ser lavado
no dia seguinte.

A separacido dos frutos € feita pela
densidade, dependendo dos diferentes
estddios de desenvolvimento, ou dos
diferentes teores de umidade (verde 60 a
70%, cereja 45 a 55%, passa 30 a 40% ¢

QUADRO 3 - Coeficientes Técnicos Médios Utilizados na Colheita do Café

Operagio Unidade Rendimento
Derriga manual”’

no pano DH 180 a200¢ de calé

no chiio DH 2503007 decalé
Derriga mecnica” DM | 16.000 a40.000¢ de café
Colheita a dedo de cal€¢ cereja para semente DH 60 a 80¢ decalt
Varri¢io DH | 500covas
Abanagio DH 700 a 1.000 covas
Transporte do calé da roga da lavoura ao terreiro DH 2.500 2 3.000¢ de café
Colheita mecinica com colheitadeira “a cavaleiro™

nas linhas de café DM | 2a3ha

Colheita mecinica com derricadeira lateral DM 0,8 a1,2ha

NOTA: Outros parimetros: gastam-se 75% do tempo, na derriga no pano; 20% na
varri¢io e 5% na abanagio; 70% na derriga no chiio; 20% narastelagio e 10% na
abanacfo. O pano para a colheita mede de 3,5 a4,5mx 2,0 2 3,0m.

DH - Dia-homem; DM - Dia-mdquina.

(1) Rendimento médio do inicio ao fim de colheita. =
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coco 20 a 30%). Os frutos verdes e cerejas,
mais pesados, sfAo separados dos frutos
béia que siio leves. Por apresentarem
tempo de secagem diferente, estas duas
fra¢Oes deverio ser secadas separa-
damente, para que se obtenha um produto
final mais uniforme e de melhor qualidade.

Secagem do café

O processo de secagem pode ser feito
em terreiros ou com auxilio de secadores,
obtendo-se, em ambos 0s casos, um
produto final de qualidade semelhante,
desde que se observem alguns cuidados.

No processo de secagem, € aconse-
Ihivel trabalhar com lotes homogéneos,
considerando-se tanto a época de colheita,
quanto o estddio de maturag@o ou teor de
umidade, para a obten¢do de um produto
final uniforme e de boa qualidade.

A secagem deve ser feita em terreiros
pavimentados, que sdo mais eficientes ¢
apresentam menores riscos de compro-
metimento da qualidade. Deve ser evitada
aconstrugdo do terreiro em lugares imidos,
como baixadas ¢ préximos a represas ou
locais sombreados.

A drea do terreiro a ser construido €
calculada através da férmula:

0,02xQxT
S=——
N

S= dreade terreiro necessdria, em m?*

Q= quantidade média de calé, em litros,
colhida anualmente

T = tempo médio para a seca em dias

N = niimero de dias de colheita

O tempo médio de secagem total em
terreiro é de 15 dias para as condigdes do
Sul de Minas, Alto Paranaiba e Trifingulo
Mineiro, e de 25 a 30 dias para a Zona da
Mata de Minas Gerais.

Tanto quanto possivel, o terreiro deve
ser subdividido em quadras, para facilitar a
secagem dos diferentes lotes de café. Deve
ter declividade de 0,5 a 1,5% ¢ ser
circundado por muretas de 25cm de altura
por 10 a 15cm de largura. A parte inferior
do terreiro deve ter ralos de 40cm de
comprimento por 25cm de largura, em que
se colocarfio grades de ferro com vao
méximo de 3mm para impedir a passagem
dos frutos.
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Alguns cuidados no processo de
secagem do café em terreiros devem ser
observados:

a) Nio misturar lotes diferentes de

café;

b) esparramar o café lavado ou néo,
no mesmo dia da colheita, em
camadas finas de 3 a Sem. Caso haja
grande percentagem de frutos
verdes, pode-se usar uma camada
mais grossa (cercade 10cm), porém
haveri necessidade de revolver o
café com maior freqiiéncia (no
miéximo a cada meia hora). Quanto
maior a percentagem de café verde,
maior o tempo de secagemn;

¢) revolver o calé, pelo menos oito
vezes ao dia, de acordo com a
posi¢io do sol. A sombra do
trabalhador deve ficar a sua frente
ou atrds, para que as pequenas
leiras feitas durante o revolvimento
nio sombreiem o café;

d) fazer com o café, apés o segundo
dia de seca, pequenas leirasde 15 a
20cm de altura, no final da tarde, ¢
esparramar no dia seguinte bem
cedo, 0 que acelera a secagem
impedindo que o sereno umedega
muito o café;

e) fazer leiras grandes com o café, no
sentido da maior declividade do
terreiro, em caso de chuvas. Essas
leiras devem ser trocadas de lugar
0 maior niimero de vezes possivel,
para promover a aeragio da massa
de café, evitando-se assim fermen-
tagdes. Quando a chuva terminar,
deve-se continuar a revolver as
leiras até que o terreiro fique seco,
permitindo esparramar o café¢ ¢
comegar novamente a revolvé-lo;

f) amontoar o café cereja (Amido), s6
depois da perda de umidade externa
(meia-seca). A amontoa, a partir
desta fase, é¢ uma operagio muito
importante, devido a propriedade
que o café em coco tem de trocar
calor entre si, proporcionando uma
maior igualdade na seca;

g) amontoar o café por volta das 15
horas, hordrio emque se tem a menor
percentagem de umidade do ar e
cobrir com lona;

h) esparramar o café no dia seguinte,
por volta das nove horas, quando a

umidade do ar é adequada ¢
novamente movimenti-lo até as
15h, quando deve ser novamente
amontoado;

i) continuar com o processo até a
secagem final, recolhendo o café
frio, pela manhd, para a tulha, com
11% de umidade;

i) tratar o café que estiver com
infestag@o de broca, para que o
ataque nio continue nas tulhas.

Para a secagem em secadores meci-

nicos, as seguintes consideractes devem
ser observadas:

a) E necessdrio a formagio de lotes
homogéneos;

b) os secadores s6 podem ser car-
regados com a fornalha apagada. S6
depois de cheios e em movimento é
que a fornalha € acesa;

¢) quanto mais lenta a secagem, maior
serd a uniformidade do produto;

d) amassade café nunca deve ter uma
temperatura superior a 45°C;
temperaturas elevadas podem
causar branqueamento, aparcci-
mento de preto-verdes ¢ oulros
defeitos;

¢) calécom altapercentagem de frutos
verdes deve receber cuidados
especiais, trabalhando a massa de
café com temperaturas mais baixas
(30°C) na secagem. O Quadro 4
mostra os resullados obtidos com
um lote constituido de apenas
frutos verdes;

f) deve-se preferir a fornalha de fogo
indireto. A lenha deverd estar bem
seca, para nio produzir fumaga e nio
conferir cheiro & massa de caf€.

A secagem excessivado café tem como

inconveniente a perda de peso e a possi-
bilidade de quebra durante o beneficio. O

QUADRO 4 - Percentagem de Grios Preto-
verdes Obtidos em Fungio da
Temperatura de Seca

Temperatura de 9% de Grios
Seca (*C) Preto-verdes
30 2,26
40 21,51
50 51,20
60 100,00

FONTE: Teixeira et al. (1982).
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caf¢ 1% mais seco que o normal representa
uma perda de 600g por saca. Q café imido,
por ocasido do beneficio, torna-se
manchado (branqueado) e também tem o
seu tempo de armazenamento prejudicado.

O final da secagem deve ser obtido por
determinadores de umidade. Na pritica, ela
¢ estabelecida por métodos empiricos que
podem levar a erros de 1 a 2%, que
correspondem a uma perda de peso de 0,6
a1,2kg por saca.

Existem, basicamente, trés lipos de
secadores com sistemas distintos de
operagio: secadores horizontais rotativos
intermitentes, secadores verticais com
camara de repouso e secadores de camada
fixa, com os quais siio obtidos produtos
finais com qualidades semelhantes.

Os secadores horizontais rotativos
intermitentes podem ser utilizados também
como pré-secadores e receber café com
qualquer grau de umidade. Nunca devem
trabalhar totalmente cheios, deve ser
deixado sempre um espaco livre de 20 a
30cm, para que o produto se movimente.
Algumas observagdes devem ser
consideradas:

a) Quando o café vemdireto da lavoura
ou do lavador para o secador, deve-
se carregd-lo ¢ colocd-lo em
movimento por cerca de duas horas
antes de acender a fornalha;

b) atemperatura do termdmetro de ar
quente deve ser no médximo de 60°C
at¢ a condigfo de meia scca;

¢) quando atingir a meia seca, o café
pode ser passado para secadores
verticais ou continuar secando no
secador horizontal. Neste caso,
deve-se elevar a temperatura para
90°C ou controlar a da massa em
45°C, temperalura que nfio deve ser
ultrapassada;

d) quando a massa do calé estiver com
17% de umidade, deve-se baixar a
lemperatura para 60°C ¢ prosseguir,
assim, até o final da seca;

¢) quando o café sofrer a meia secano
terreiro, carregar o secador e
proceder como se o produto jd
tivesse sido pré-secado no secador,

Os secadores de camada fixa podem
receber café com qualquer grau de umida-
de. Ndo possuem mecanismos para o
revolvimento da massa, sendo essa
operagido  feita manualmente. As

observagdes relativas a este tipo de
secador siio:

a) A camada de café nio deverd ter
uma altura superior a 50c¢m;

b) apés carregar a barcaga, acender a
fornalha, nfio deixando a tempe-
ratura ultrapassar a 50°C;

¢) revolver a massa de café no maximo
a cada duas horas. Este intervalo
deve ser tanto menor quanto maior
for a umidade dos frutos.

Os secadores verticais com ciimara de
repouso exigem que o café receba uma pré-
secagem, seja ela em terreiro, em secadores
horizontais ou de camada fixa. Para a
utilizagiio destes secadores, algumas
consideragdes devem ser observadas:

a) Fazer primeiramente a pré-secagem
oumeia-secagem, que corresponde
aumaumidade de aproximadamente
30%;

b) carregar o secador a0 méiximo, para
que nio haja perda de calor.
Acender a fornalha e trabalhar as
primeiras cinco horas com a
temperatura méixima de 60°C;

C) aseguir, passar a temperatura para
T0°C;

d) baixar a temperatura para 50°C,
quando a massa de café atingir cerca
de 17% deumidade.

No Quadro 5, sio apresentados os
teores de umidade para os diferentes tipos
de calé colhido e, no Quadro 6, os
coeficientes técnicos médios utilizados na
secagemn.

A utilizagio de tulhas de descanso ¢
uma maneira de melhorar a eficiéncia dos

secadores, em cerca de 50%, e também a
qualidade da secagem. Sfo construidas
duas tulhas com a capacidade igual a do
secador. Quando a secagem reduzir a
umidade a 20%, deve ser feita a descarga
emuma das tulhas, em seguida carrega-se
0 secador com um segundo lote para secar
até o mesmo ponto e, procede-se a
descarga na outra tulha. Volta-se entio o
primeiro lote ao secador, para secar até o
final. Faz-se¢ 0 mesmo com o segundo lote
¢ assim, sucessivamente, com os outros
lotes.

Deve-se retirar o café do secador,
quando o teor de umidade estiver entre 12
e 14%. Ao retirar o café ainda quente do
secador e colocd-lo nas tulhas, ainda
continuard a perder umidade por alguns
dias.

O teor de umidade final para o
armazenamento deve serde 10 a 12%.

Uso das tulhas

O café com casca, estocado em local
inadequado, perde em qualidade muito
rapidamente. Uma tulha simples, embora
bem construida, resolve o problema. A
construgio deve ser de madeira, um material
que isola melhor o calé do ambiente
externo, permitindo maiores perdas de
umidade, em local bem ensolarado, drenado
€ com temperatura ambiente em torno de
20°C. O perfodo minimo de permanéncia do
café na tulha é de 30 dias.

O armazenamento nas tulhas ¢ feito a
granel, portanto, o tamanho de seus com-
partimentos utilizados para armazenar o café

QUADRO 5 - Teores de Umidade nos Diversos Tipos de Cafté Colhido

Tipos de Calé Teor de Umidade (%)
Verde 60a70
Cereja 45a55
Passa 30a40
Coco 20a30
Ao ser despolpado 50a35
Teor de umidade do café para o beneficio 10a12 (ideal 11a11,5)
Café em coco, seco em terreiro, antes de ser levado 2 tulha 11al12
Calé em coco, seco em secador, antes de ser levado i tulha 13a14

Caf¢ de terreiro apgs pré-secagem de cinco a seis dias antes

de ir o secador (ineia-seca)

Dez litros de café em coco pesando 4.2kg (ou 11=0,42ky),

apresentam:
Umidade de armazenamento de café
despolpado ji beneficiado

30 (25 a33)

11al2

12a13
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em coco, ¢ 0 que ndo permite a mistura de
lotes distintos de calé: lotes diferenciados
viao para tulhas diferentes. As tulhas
devem, portanto, SCr menores mas em maior
nimero. A capacidade delas deve ser
compativel com a produgfo, sabendo-se
que 1m? comporta dez sacos de café em
coco ou 12 sacos de café despolpado.

Para serem usadas, as tulhas t€m que
estar limpas, para que nfio fiquem café ¢
impurezas de lotes anteriores. Virios
fungos de armazenamento sobrevivem
neste ambiente de um ano para o outro, o
que pode comprometer a qualidade da
bebida do café.

Caso haja necessidade de misturar
lotes, nunca deve ser colocado calé quente
sobre o café jd frio, pois na fase de contato
entre os dois lotes haverd condensagio de
umidade.

Os coeficientes técnicos utilizados no
dimensionamento das tulhas para o
armazenamento de café sdo apresentados
a seguir:

- Volume total da tulha parareceber café
em coco = litros de café da roga
produzidos/1.500(m?);

- volume total de tulha parareceber caf¢
em coco = sacas de café beneficiadas
a serem produzidas/3,33(m?);

- 1m3 de tulha corresponde a dez sacas
(de 100 litros) de café em coco;

- Im? de tulha armazena 12,5 sacos de
caf¢ pergaminho ou despolpado.

Beneficiamento do café

Para o beneficiamento do café, alguns
cuidados devem ser tomados, como 0§ que
seguem:

a) O café, antes de ser beneficiado,
necessita descansar em tulhas para
ocorrer um maior igualamento da
seca. O tempo minimo € de quatro
dias para caf¢ proveniente de
terreiro e seis dias para café
proveniente de secadores;

b) os lotes, antes ou apds o benelicio,
ndo devem ser misturados;

¢) aumidade, para benelicio, ¢de 10a
12%, estando aumidade ideal entre
11e11,5%. Abaixo de 10%, haveri
quebra de grios e acima de 12%, o
produto nilo lerd boa conservagido
durante o armazenamento;

d) amiquina de beneficiar o calé deve
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QUADRO 6 - Alguns Coeficientes Técnicos Médios Ulilizados na Secagem do Café

Operagio Unidade Coeficiente
Tempo para secagem total de café cereja em lerreiro:
Sul de Minas D 15
Alto Paranaiba D 15
Tridingulo Mineiro D 15
Zona da Mata D 25a30
Tempo para secagem total de café bdia em terreiro D 5a10
Tempo para a pré-secagem ou meia-seca em terreiro:
café cereja D 5-10(5a0)
café boia D 2a5
Tempo para a pré-secagem ou meia-seca em pré-secadores:
cafécereja h 80
café bdia h 50
Tempo para secar café com meia-seca (23 a 35% de umidade)
em secador mecinico h 24a36
Tempo para secar café com meia-seca (25 a 35% de umidade)
em secador de camada fixa (barcaga ou modelo Vigosa) h 20
Tempo para sccagem total de café da roga em secadores
horizonlais rotativos intermitentes h 35a40
Quantidade de caf¢ da roga para secagem em terreiro por
dia/homem £ 2.500 a3.000
Tempo gasto para carregar um secador de 15.000 litros hH 2,6
Mio-de-obra para secagem em terreiro (o equivalente a
um saco de café beneficiado) DH 0,75
Temperatura da massa de calé para secagem mecanica
convencional °C 45
Temperatura da massa de café para café despolpado C 40
Tempo para secagem de café despolpado em relagdo ao
tempo gasto para o café cereja - 1/3
Tempo minimo de descanso para igualag@o da umidade
na tulha para um café seco em lerreiro D 4
Idem, para um café seco em secador D 6
Tempo para secagem em terreiro de café despolpado
com umidade inicial de 50%. H 19223

NOTA: D - Dia; h- Horas; £ - Litros: hH - Hora/homem; DH - Dia-homem:; °C - Graus centigrados.

ser regulada antes de usada, a fim
de evilar a quebra de griios junto
com a palha ou a saida de palhas
junto com os grios.

Armazenamento

O café, como todos os grios, ¢ um
material higroscépico, cuja conservagio €
delicada, e niio pode ser realizada a nfio ser
em condi¢des bem determinadas. O
armazém nfio deve ser construido em locais
onde haja actimulo de ar frio, como em dreas
de vales ¢ baixadas. O piso deve ser
impermedvel, com boa circulagiio de ar e as
portas e janelas bem localizadas, permitindo
iluminacio suficiente, ¢ que ajude a
preservar as condicOes internas de

umidade e temperatura.

O armazenamento do café pode ser feito
tanto na propriedade, como em armazéns-
padrdo. Na propriedade, s0 sc deve
armazenar caflé coco, pois, se houver
ganho ou perda de umidade apdés a
secagem, pode-se, com facilidade, secar o
café novamente ou aumentar a sua umidade.
No café beneficiado nfio ¢ mais possivel
tais artificios.

No armazenamento do café em coco na
propriedade, devem-se tomar certos
cuidados:

a) Nio misturar lotes diferentes;

b) tomar cuidado com pragas;

¢) ndo deixar no armazém produtos que

possam passar gosto ou cheiro ao
café; -
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d) s6 se deve deixar caf¢ beneficiado
na propriedade o tempo necessdrio
para a sua remessa a um armazém-
padrdo especializado.

Os armazéns-padrio sdo utilizados para

o caf¢jd beneficiado, uma vez que permitem
uma boa conservagdo do produto a uma
temperatura méixima de 21°C, umidade
relativa do ar mixima de 70%, ventila¢iio
adequada, prote¢iio contra a incidéncia de
luz solar diretamente sobre o produto,
evitando-se seu branqueamento. Estes
armazéns seguem todas as normas de
seguranga ¢ possuem um Seguro a custo
compensatdrio. As caracleristicas dos
armazéns sdo apresentadas a seguir:

- Altura da pilha de sacas de café

beneficiado:
= 20 sacas no empilhamento
manual;
e 25 sacas no empilhamento
mecinico;

- altura do pé direito do armazém: 6

metros;

- temperatura médxima no interior do
armazém: 21°C;

umidade relativa mdxima no interior
do armazém: 70%;

boa ventilag@o no interior;
auséncia de incidéncia de luz sobre o
produto;

corredores e ruas ocupam 20% da drea
do armazém.

Processamento do café por

via imida

E o processo através do qual, apds a
lavagem, o café cereja é despolpado. Este
processo dd origem aos cafés lavados ou
despolpados, bastante comuns entre os
produtores da América Central, México,
Coldmbia, Quénia e At‘rica, alcangando
boas cotagOes no mercado. Quando bem
preparados, apresentam invariavelmente,
na classificac¢iio qualitativa, bebida suave,
mole ou estritamente mole, seja qual for a
regido de produgdo.

O despolpamento consiste na retirada
da casca do fruto maduro ou cereja e
posterior fermentagiio ¢ lavagem dos
grdos, retirando-se a mucilagem, substrato
adequado para o desenvolvimento de
microorganismos que podem provocar a
ocorréncia de fermentagdes prejudiciais A
qualidade final do produto.

Um aspecto da maior importincia € que
a matéria-prima utilizada se¢ja boa, isto ¢,
nio tenha sofrido tais fermentagdes na
roca. Se o café chegar fresco, ao
despolpador, imediatamente apds a colheita
e sem decomposicdes, serd possivel obter
um tipo ¢ uma qualidade superior, mesmo
naquelas regides de bebida “Rio” ou
regides de calés finos, em anos de chuvas
excessivas na colheita.

Outras vantagens do despolpamento
sdo a diminuigfio da drea necessdria para a
secagem (redugdo do volume 60%) ¢ a
redugiio do tempo de secagem, ndo sO por
ser um café uniforme, como também por
apresentar um teor de umidade mais baixo
(em torno de 50%).

Em paises como a Colombia, onde
ocorre uma grande desuniformidade na
maturagdo dos [rutos, exigindo que seja
realizada a colheita a dedo, o processo de
despolpamento € utilizado normalmente.

Os despolpadores siio midquinas que
agem por pressdo e possuem dispositivos
para separar os frutos maduros dos verdes,
uma vez que esta parcela faz parte do café
cereja (separado na lavagem). Apds o
despolpamento, o calé vai para tanques
com {gua onde sofre uma fermentagdo
lenta (com duragdo aproximada de 12
horas), para e¢liminar a mucilagem
(degomagem). Apds este perfodo, os grios
sdo lavados até que ndo se perceba
qualquer sinal desta mucilagem. O término
da degomagem ¢ reconhecido pelo ruido
caracterfstico, quando os grios, colocados
entre os dedos, sio esfregados.

A secagem, como no caso do café
preparado por via seca, pode ser realizada
em terreiro ou secadores, ou ainda através
do sistema misto, no qual os griios sio
submetidos a uma pré-secagem cm
condig¢des de terreiro, completando-se o
processo no terreiro ou nos secadores
mecidnicos. A secagem deve ser
processada cuidadosamente, evitando-se
temperaturas elevadas por muito tempo ¢
fazendo-se o0 descanso necessdrio do calé,
a fim de lhe conferir uniformidade ¢ cor
azulada, caracteristicas dos bons calés
despolpados.

Deve-se ressaltar que para o calé
despolpado, justifica-se a adogio de todos
os cuidados recomendados para o café
obtido por via seca, no que se relere ao
manejo adequado das operagdes de
secagem (terreiro, secador mecinico ou
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sistema misto), beneficiamento e
armazenamento.

O café despolpado € sensivel as
variagOes do ambiente e por isso 0 seu
armazenamento, como o do calé em coco,
deve ser feito em boas condigdes que,
satisfeitas, permitem a estocagem por um
perfodo superior a um ano. E importante
destacar que a retirada do pergaminho
(beneficiamento) diminui esse periodo de
conservacgiio. Recomenda-se, portanto,
que o café despolpado seja beneficiado, &
medida em que for sendo vendido.

Oulra raziio para nio armazenar o café
despolpado ¢ que quanto mais cedo ele
entrar no mercado (junho, julho, agosto),
melhores cotagdes poderd encontrar, uma
vez que neste periodo ainda ndo estio
sendo comercializados os lavados
colombianos e os da América Central.

Algumas caracteristicas que diferen-
ciam o café despolpado do caf¢ obtido por
via seca devem ser observadas:

a) Tempo para secagem (secagem
completa no terreiro) - o café
despolpado seca mais rapidamente
que o calé da roga. O tempo de
secagem do calé despolpado ¢ de
1/3 do tempo gasto com o café da
roga, variando de acordo com as
condi¢gOes climdticas durante o
perfodo de secagem;

b) tempo paraapré-secagem (utilizactio
do sistema misto) - o perfodo médio
¢ em torno de dois a tr&s dias.

CLASSIFICAGAO DO CAFE

Além de um amplo conhecimento das
técnicas para a produgio de cafés finos ¢
de alta qualidade, ¢ indispensdvel, em uma
cafeicultura moderna, conhecer os critérios
que caracterizam o calé quanto  qualidade.
Para isto, existem normas e padrdes que
classificam o café quanto ao tipo, peneirac
bebida.

Classificagao quanto ao tipo

-

E a classificagiio do produto segundo
seu aspecto e quantidade de defeitos.

O aspecto ¢ influenciado pela coloragio
dos grios, que pode ser prejudicada pelo
contato do calé com a terra (graos com cor
de terra) e por uma secagem drdstica ou
desuniforme (grios manchados).

Os deleitos do calépodem ser evitados
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QUADRO 7 - Natureza, Causa, Modo de Evitar e Eliminar o Defeito ¢ sua Influéncia na Qualidade da Bebida

Natureza Causa Como evitar Como eliminar Influéncia na qualidade
Preto Colheita atrasada e contato dos Colheitaracional Catacdo eletronica Prejudica aspeclo, cor,

[rutos com o solo lorragio e bebida

Ardido Colheita de frutos verdes, atrasada Colheitaracional

e contato dos frutos com o solo

Catagiio eletrdnica Prejudica aspecto, cor,

torragio ¢ bebida

Verde Colheita de frutos verdes Colheita somente de Separacdo de verdes e catagfio Prejudica aspecto, cor,
[rutos maduros eletronica torragio e bebida
Concha Fatores genéticos e possiveis Cultivares adaptados No beneficiamento e catagiio Prejudica aspecto e
causas [isioldgicas eracionalizagiio da eletrdnica torragio
cultura
Chocho Fatores genéticos ou fatores Cultivares adaptados Ventilagiio adequada no benefi- Prejudica aspecto ¢
fisiolégicos cracionalizacdo da ciamento e calagio mecinica lorragiio
cultura
Malgranado Fatores fisioldgicos Uso correto de Separagio no beneficiamento Prejudica aspecto ¢
nutrientes e catagio mecinica lorragao
Brocado Ataque da broca-do-café Repasse nas lavouras Catagio meciinica Prejudica o aspecto
e controle de praga
Quebrado Secainadequada e md-regulagem do Secagem adequada e Regulagem dos ventiladores ¢ Prejudica aspecto e
descascador regular do descascador catagfio mecinica lorragio
Coco Mai-regulagem do descascador Regular o descascador Separacgiio no beneficiamento Prejudica aspecto e
¢ catdgiio mecinica torracio
Marinheiro Mi-regulagem do descascador Regular o descascador Separag¢iio na sururuca ¢ Prejudica aspecto ¢
catagfio manual torragio
Pau, pedra, Colheita por derriga no chio ¢ Colheita por derriga Emprego de lavadores e Prejudica aspecto e
Lorrdo, casca abanagiio mal feita. 1no pano seletores. Regulagem do catador | torragio

¢ do ventilador no benefi-
ciamento. Catagiio mecinica

FONTE: Teixeira (1992).

ou até¢ eliminados. As causas que con- QUADRO 8 - Eqiiivaléncia dos Grios Imperfeitos para a Classificagiio Quanto ao Tipo
correm para o aumento dos defeitos séo de Niimero de Defeitos e Impurezas Eqiiivaléncia em Defeitos
ordem variada, conforme é mostrado no
Quadro 7. Um griio preto 1

Os defeitos provém de grios imper- Uma pedra, pau ou torrio grande 5
[eitos ou de impurezas. Uma pedra, pau ou torrio regular 2

O Quadro 8 mostra a equivaléncia dos Uma pedra, pau ou torrio pequeno 1
grilos imperfeitos para a classificagio do R |
caf€, quanto ao tipo e também as impurezas

g o ; . Uma casca grande

que sdo defeitos relativos & presenca de ) e
pergaminho (pelicula que reveste as Dois ardidos L
sementes de calé), pedagos de pau, pedras, Dois marinheiros I
cascas e terra. Duas a trés cascas pequenas 1

A classilicagdo por tipo admite sete Dois a cinco brocados l
tipos de valores de dois a oito, resultantes Trés chochos ]
da apreciagio de uma amostra de 300g de Cinco verdes 1
calé beneficiado, segundo as normas i —

. - o inco quebrados 1

estabelecidas na Tabela Oficial Brasileira :
de Classilicag@o (Quadro 9). A cada tipo Cinco chochos ou ‘malgranados -
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QUADRO 9 - Tabela Oficial para Classificag¢io de Caté Quanto ao Tipo em Fungilo do

Numero de Defeitos

Defeitos Tipos Pontos Defeitos Tipos Pontos
4 2 +100 46 5 -50
4 2-05 +95 49 5-05 -55
5 2-10 +90 53 5-10 - 60
6 2-15 + 83 57 5-17 - 65
7 2-20 + 80 61 5-20 -70
8 2-25 +75 64 5-25 -75
9 2-30 +70 68 5-30 - 80
10 2-35 + 65 71 5-35 -85
11 2-40 + 60 75 5-40 -90
11 2-45 +55 79 5-45 -95
12 3 +50 86 6 - 100
13 3-05 +45 93 6-05 - 105
15 3-10 + 40 100 6-10 -110
17 3-15 +35 108 6-15 -115
18 3-20 +30 115 6-20 -120
19 3-25 +25 123 6-25 - 125
20 3-30 +20 130 6-30 - 130
22 3-35 +15 138 6-35 - 135
23 3-40 +10 145 6-40 - 140
25 3-45 +05 153 6-45 - 145
26 4 Base 160 7 -150
28 4-05 -05 180 7-05 -155
30 4-10 -10 200 7-10 -160
32 4-15 -15 220 7-15 - 165
34 4-20 -20 240 7-20 - 170
36 4-25 -25 260 7-25 - 175
38 4-30 -30 280 7-30 - 180
40 4-35 -33 300 7-35 - 185
42 4-40 -40 320 7-40 - 190
44 4-45 -45 340 7-45 - 195

NOTA: Quantidade de café¢ beneficiado necessdria para se fazer a classificagio de defeitos/

tipos (tamanho da amostra) = 300 gramas.

QUADRO 10 - Classificagfio Oficial de Cal€ por Peneira

Grio chato grosso
Griio chato médio
Griio chatinho
Grio moca grosso
Griio moca médio

Grio moquinha

Peneira 17 e maiores (calé grande)

Peneiras 15 e 16 (café médio)

Peneiras 12, 13 ¢ 14 (café mitido ou chatinho)

Peneiras 11 a 13 (moca grande)

Peneira 10 (moca médio)

Peneiras 8 e 9 (moca mitido ou moquinha)

corresponde um maior ou menor NUMero
de defeitos - grios imperfeitos ou
impurezas, constantes no Quadro 8.

Finalmente, ¢ apresentada, a seguir, a
classilicagiio de cores adotadas para a
exportagio: verde; esverdeada; clara;
amarelada; amarcla.

O Quadro 10 apresenta a classificagio
olicial de calé por peneira.

Classificagcao quanto a
behida

E a classificagiio segundo o gosto ou
cheiro que o café apresenta na prova de
xfcara. A bebida do café ¢ influenciada pela
presenca de grios verdes, verde-pretos,
pretos ou ardidos, ou ainda, pela ocorréncia
de fermentages nos grios, durante a fase
de colheita ou preparo.

A ocorréncia de lermentagdes € o Tator
que mais prejudica a bebida do calé, sendo
facilitada nfio sG pela lalta de cuidados no
preparo, como também por condigdes
climidticas adversas, tais como lemperaturas
elevadas ou locais muito timidos, como
aqueles proximos a barragens, que
permilem encontrar griios lesionados, ja
fermentados, quando ainda na planta. O
Quadro 11 apresenta a classiticacio oficial
do calé pela bebida.
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QUADRO 11 - Classificagdo Oficial de Calé pela Bebida

Classificaciio Caracteristicas

Estritamente mole
Mole
Apenas mole

Bebida de sabor suavissimo e adocicado
Bebida de sabor suave, acentuado e adocicado
Bebida de sabor suave, porém com leve adstringéncia

Dura Bebida com sabor adstringente, gosto dspero

Riada Bebida com leve sabor de iodoférmio ou dcido fénico

Rio Bebida com sabor forte e desagraddvel, lembrando
iodoférmio ou dcido fénico

Rio Zona Bebida de sabor ¢ odor intolerdveis ao paladar e ao olfato
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Mecanizactio da Colheita do Café

INTRODUGAQ

Através dos tempos o homem tem
modificado significativamente a forma de
lavrar a terra. Estas mudangas, no processo
agricola evidenciaram-se sobretudo no
altimo s¢culo, a partir da Revolugio
Industrial. Em sua abordagem econdmica
sobre a agricultura e meio ambiente, Ryff
(1995) faz um histérico da evolugio do
processo agricola, a partir de 1805, quando
Thomas Malthus publicou teoria, segundo
aqual a expansio da produgio de alimentos
obedeceria uma progressio aritmética,
expansdo esta incapaz de acompanhar a
tend€ncia natural de crescimento da
populagdo que deveria ocorrer em pro-
gressio geométrica. Ao fazer sua previsao
sobre a produgiio de alimentos, Malthus
fundamentou-se na capacidade da mio-
de-obra e da fertilidade do solo, que eram
fatores limitantes, para o estddio de de-
senvolvimento da agricultura da época.

Como se verifica atualmente, cerca de
200 anos ap6s sua publicagdo, as previsdes
de Malthus nio se confirmaram. A taxa de
crescimento da populagiio nio alcangou o
niimero previsto e, em contrapartida, a
produgiio de alimentos superou tais pre-
visdies. Dentre os fatores que contribui-
ram para o crescimento da produgio de
alimentos, destacam-se as inovagdes
lecnolGgicas incorporadas ao processo
produtivo, como a mecanizagiio agricola,
que aumentou bastante a capacidade
produtiva da mio-de-obra do homem do
campo, sendo que, atualmente, com uma
populagiio rural pequena em relagiio auma
populagiio urbana grande conseguem-se
excedentes de produgiio agricola nos
paises mais desenvolvidos,

A mecanizagdo agricola aumentou a
capacidade produtiva da mao-de-obra, 2
medida que o trabalho manual foi sendo

'Eng® Agricola, D.Sc. - ProfAdj./Dep Engenharia Rural/UFLA - Caixa Postal 37 - CEP 37200-000 Lavras, MG.

Fabio Moreira da Silva’
Gladyston Rodrigues Garvalho?
Nilson Salvador®

substituido por mecanismos que
dispunham de fonte de poténcia superior A
humana, inicialmente através da tragio
animal ¢, atualmente, da motomecanizagao.

Sabe-se que a poténcia operacional do
homem éde0,1 cv, ou seja, dez vezes menor
que a de um animal de tra¢io. Compa-
rativamente, em termos de poténcia, um
animal pode realizar o trabalho de dez
homens no mesmo intervalo de tempo. Ao
se comparar com a motomecanizacio, em
que prevalece a mesma rela¢iio nominal de
poténcia, pode-s¢ imaginar que um
implemento acionado por um trator de 50
cv de poténcia, substituiria o trabalho de
500 homens. Na pritica esta relagio niio se
verifica, visto que a poténcia do motor nfio
pode ser totalmente transmitida para o
implemento e este nio ¢ capaz de trans-
formar em trabalho 1til toda poténcia que
recebe, mas, mesmo assim, considerando
uma eficiéncia do sistema de 40% o que é
razodvel, tem-se o trabalho equivalente de
200 homens.

Esta comparagfio nos permite quan-
tificar como a mecanizagfio agricola aumen-
tou a capacidade produtiva da méo-de-
obrarural, onde um homem, ao operar uma
mdquina agricola, pode realizar trabalho
equivalente a 50, 100, 200 homens, con-
tribuindo significativamente para o de-
senvolvimento do processo produtivo. A
mecanizagiio das operagoes agricolas tem
inicio com o preparo do solo, passando
pelas operagdes de cultivo, semeadura,
plantio, adubagiio e controle fitossanitério,
alcangando, finalmente, as operagoes de
colheita, que destacam-se por ser uma das
mais complexa e mais importante.

A mecanizagio € sem diivida a grande
ferramenta do agricultor contemporineo.
Existem, em determinadas regides do Brasil,
culturas totalmente mecanizadas, como a

soja, milho, arroz, etc., cereais de ciclo )
anual. Alguns desalios ainda residem na
total mecanizagio das culturas de cardter
perene, como a laranja, cana, café, dentre
outras, sobretudo com relagio as
operagdes de plantio e colheila.

ASPECTOS DA CULTURA DO CAFE

De acordo com a histéria do Brasil, a
cultura do café teve grande infiuéncia na
colonizagdo e desenvolvimento do pais e
assume hoje um importante papel
econdmico e social. Segundo Mendes
(1996), o Brasil é o maior produtor ¢
exportador mundial de café. No pafs,
aproximadamente dez milhdes de pessoas
se envolvem direta ou indiretamente com a
cultura, desde a produgio até a
comercializago e industrializagdo. Sio pelo
menos 1.700 municipios cafeeiros, com 300
mil cafeicultores, 450 empresas com registro
para exportagdo ¢ 1.300 industrias de
torrefagiio e moagem. Na safra 94/95 a
receita cambial gerada pelo calé na
cconomia nacional foi superior a 2,5 bilhdes
de délares, correspondendo, aproxima-
damente, a 6% das exportagdes brasileiras.

Considerando o estado de Minas
Gerais, que ¢ lider na produgiio cafeeira do
Brasil, com cerca de 50% da safra, e uma
producdo de 10,9 milhdes de sacas
beneficiadas nas safras de 95/96, segundo
dados da FAEMG (Diagndstico..., 1996),
apresentados no Quadro 1, pode-se teruma
idéia da importiincia social e econdmica que
a cultura do café exerce, sobretudo nas
Regides Sul ¢ Oeste, onde se concentram a
maior produgio do Estado.

Com relagiio & mecanizagio da cultura
do café, o plantio ¢ a colheita siio as
operacoes consideradas, ainda nio
totalmente, mecanizadas. O plantio, por se

*Eng® Agrs, M.Sc. Pés-Graduando em Fitotecnia/UFILA - Caixa Postal 37 - CEP 37200-000 Lavras, MG.
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QUADRO I - Distribuigiio das Propriedades, do Parque Cafeeiro e da Produgiio nas Quatro Principais Regides Produtoras em Minas
Gerais. Média de Tamanho das Propriedades ¢ do Nimero de Caleeiros/ha - 1995/1996

Proprie- Parque Cafeeiro Safras Tamanho Ne

Regides dades - (mil scs. Benef.) Médio Médio
Cafeeiras | Cafeeiros Area (ha café por | Cafeeiros

(N9) (mil) (ha/mil) 1994 1995 1996 | propriedade)|  (ha)
Sul e Oeste 35.708 789.600 360,9 7.300 3.400 6.300 10,1 2.187
Zona da Mata 26.900 479.000 244.6 3.200 2.100 3.100 9,1 1.958
Jequitinhonha 555 32.00 12,7 180 170 220 22,8 2.543
Tridngulo ¢ Alto Paranaiba 4.346 314.900 115,5 2.450 1.500 2.800 26,6 2.726
Total 67.509 1.615.800 7337 13.130 7.170 12.420 10,9 2.202

FONTE: Diagndstico... (1996).

tratar de cultura perene, ndo ¢ uma
operagdo tdo problemdtica para os
produtores. Ji a colheita mecanizada,
mesmo que empregada em propriedades
com topografia mais favordvel, ainda ¢
modesta, considerando a drea total
cultivada, e tem sido vista pelos produtores
como um ponto de estrangulamento na
exploragio da cultura.

A colheita do café ¢ uma operagio
complexa com virias etapas e que requer
mao-de-obra em grande quantidade. Como
pode-se observar no Quadro 2, segundo o
Censo Agropecudrio de Minas Gerais,
desde 1950 a populagiio ocupada no setor
agropecudrio vem diminuindo.

Com o crescimento das dreas cultivadas
com café ¢ a redugio da mao-de-obra, que
¢ dividida com a colheita de outras culturas,
os cafeicultores tém na fase de colheita
suas maiores dificuldades, o que requer

para o futuro proximo uma grande expansao
da mecanizacgio desta atividade. Trata-se
de um processo fundamental ¢ irreversivel,
que visa sobretudo, a valorizagiio do
homem e a maximizacio dos resultados das
safras.

OPERAGOES DE COLHEITA

A colheila do café processa-se em um
curto periodo, levando-se em média 75 dias
dteis ou trés meses corridos, que inicia-se,
de modo geral, em abril/maio em outras
dreas da Zona da Mata ¢ outras regides de
temperaturas mais elevadas, prolongando-
se nas demais até agosto/setembro. A
quantidade de café existente na planta, a
quantidade de café caido no chio e o lempo
de duragdo da safra sio fatores a serem
considerados para o inicio da colheita. E
importante que todos os latores de

QUADRO?2 - Populagio Ocupada no Setor Agropecudrio e Populagiio Total do Estado

de Minas Gerais

Ano Setor Agropecudrio Total Setor Agropecudrio
(N2 de Pessoas) (N2 de Pessoas) (%)

1950 1.652.403 2.422.003 68,2

1960 1.819.527 3.010.844 604

1970 1.714.109 3.395.928 50,5

1975 1.677.424 3.969.276 43

1980 1.518.442 4.626.016 32,8

1985 1.337.661 5.232.053 25,6

1987 1.271.305 5.562.129 228

1989 1.233.291 5.709.207 21,6

FONTE: Censo Agropecudrio: Minas Gerais (1950, 1960, 1970, 1980, 1990).
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produgdo estejam em conformidade com a
exigéncia da cultura, pois trata-se de um
produto em que o pre¢o € pago baseado
em parimetros qualitativos e por isso, de
nada adiantard proceder uma colheita
eficiente ¢ com qualidade, se os demais
fatores niio estiverem adequados. Portanto,
torna-se de especial importincia o
conhecimento das diversas operagdes que
constituem a colheita, tais como: arruagéo,
derriga e recolhimento, abanagiio e
transporte.

Arruacgao

Ea operacdo de limpeza da drea ao redor
e sob o cafeeiro. Esta limpeza consiste em
remover a lerra solta, plantas daninhas ¢
detritos, enleirando este material nas
entrelinhas. Esta operagiio deve ser feita
antes que os frutos comecem a cair no
chio.

Derriga

E a operacio de retirada do fruto da
planta. A derri¢a pode ser feita no chilo
arruado ou, preferencialmente, sobre panos
colocados sob o cafeeiro.

Varrigao

Ea operac¢do de amontoa e recolhimen-
to do café caido no chiio. No caso da derriga
feita no chio a varrigdo € feita antes, para
separar o calé caido antes da derriga
propriamente dita. Para derriga no pano, a
varrigio ¢ feita posteriormente. O
recolhimento consiste do levantamento do
café varrido ou derri¢ado.
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Ahanagao

E o processo de limpeza do café varrido
ou derrigado, separando-se folhas,
gravetos, torroes, pedras, efc.

Transporte

E a operagiio de retirada imediata do
café jrecolhido dalavoura e sua condugio
para o terreiro, onde prosseguem as
operacdes de pds-colheita.

SISTEMAS DE COLHEITA

A colheita do café é constitnida de uma
série de operagdes, como j foi citado, que
podem ser realizadas de maneiras distintas
dentro de uma seqiiéncia flexivel, a exemplo
da varrigiio que pode ser feita antes ou apds
a derriga, a derriga pode ser feita no chio
ou no pano; a abana¢gio pode ser na
lavoura ou no terreiro, apds o transporte,
etc. Os mecanismos utlilizados para realizar
as operagdes e a determinar a ordem delas
definem o sistema de colheita, o qual pode
ser classificado em: manual, semi-
mecanizado e mecanizado.

Manual

E o sistema convencional, em que as
diversas operagdes da colheita, com
excegdo do transporte, sdo realizadas a
partir do servigo humano, demandando
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grande mio-de-obra.
Semi-mecanizado

Consiste na utilizagfio intercalada de
méo-de-obra e mdquinas para a execugio
das operacdes de colheita. Este sistema
varia muito, podendo ter apenas uma ou
quase todas as operagdes realizadas
mecanicamente. E um sistema que tende a
crescer muito, podendo atender pequenos
e grandes produtores.

Mecanizado

Neste sistema, considera-se que todas
as operag@es de colheita sdo realizadas
mecanicamente, sendo mais difundido e
empregado cm propriedades grandes e
tecnificadas, com topografia favorivel.
Apesar de este sistema ser chamado de
mecanizado, nfio dispensa totalmente o uso
de mao-de-obra, pois as méiquinas nfio
conseguem colher todos os frutos da
planta. Os frutos que permanecem apds a
derriga mecinica sdo, posteriormente,
retirados por meio de uma operagiio manual
denominada “repasse”.

Esta classificagiio dada aos sistemas de
colheita tem um cardter de ordem pritica,
pois como se verifica, na colheita manual,
o transporte geralmente € feilo utilizando-
s¢ outros meios, que nio o homem, ¢ no
sistema mecanizado ¢ necessdrio a mio-

%; Figural -

2 Arruador
%%, pneumdtico

¥ f‘ em operagio

de-obra para o repasse. Hoje tecnicamente,
os sistemas de colheita, variam de manual
amecanizado, em fungiio do maior grau de
utilizagiio de mio-de-obra ou de méiquinas,
na execucdo das operagdes.

A tend@ncia que se verifica ¢ uma
expansio do sistema semi-mecanizado com
0 emprego equilibrado de mio-de-obra e
mdquinas, principalmente nas regioes Sul
¢ Zona da Mata de Minas Gerais, onde a
Ltopografia, o tamanho ou espagamento das
lavouras siio limitantes, para a colheita
mecanizada. Dentre as operagdes da
colheita, a abanag¢@o ¢ a mais ficil de ser
mecanizada.

MJ’\QUIN’AS UTILIZADAS NA GOLHEITA
DO CAFE

Atualmente, existem médquinas espe-
cificas para realizar as operagdes de derriga,
recolhimento ¢ abanagio, ou, ainda,
méquinas combinadas que derrigam,
recolhem, abanam e ensacam o calé
colhido, numa tinica operagio.

A seguir, sAo descritas algumas delas,
utilizadas na colheita do calé, com
caracleristicas técnicas ¢ desempenho,
conforme dados dos fabricantes. Para a
capacidade operacional, consideraram-se
lavouras com produgiio média de 25 sacos
beneficiados por ha.

Arruador pneumatico para café

E um equipamento utilizado para
exccutar a arruagio em cafeeiros no periodo
que antecede a colheita (Fig. 1). Segundo
0 fabricante, utiliza-se uma lamina para fazer
0 servigo de raspagem ¢ nivelamento do
terreno, preparando-o para a derriga,
enquanto um vigoroso jato de ar, produzido
por uma turbina, acionada pela tomada de
forga do trator (TDF), retira debaixo das
plantas as folhas, frutos e terra solta,
deixando o terreno lolalmente limpo. O
arruador pneumitico também pode ser
utilizado na varrigio da lavoura, através da
utilizacdo de um equipamento acessério do
arruador, chamado “Saida Dupla de Ar”.
Acoplado ao arruador, este equipamento
sopra os graos para um “peneirdo” (Fig. 2),
que ¢ tracionado por oulro trator, que opera
paralelamente ao arruador ¢ executa a
separagdo das folhas, dos detritos e dos
frutos. As folhas sfio depositadas no meio
darua e os frutes e as #npurezas pesadas,
ao longo da “saia do cafeeiro”. Terminada
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Figura 2 - Peneiriio utilizado paralelamente ao arruador na varrigfio Figura 3 - Derrigadora agromitica

avarrigiio, o café enleirado ao longo da rua
estd pronto para ser recolhido e abanado.

O arruador possui uma liminade 1,80 x
0,38m, a qual opera em um ingulo com
sentido de deslocamento, ¢ uma turbina com
vazio de ar de 39m*/min., que requer
poténcia de 10 cv. Segundo o fabricante o
arruador apresenta um rendimento de
0,75ha/hora.

Derricadora agromatica

A derrigadora agromética funciona
através de um sistema de ar comprimido,
que faz vibrar hastes, sustentadas e
conduzidas manualmente as plantas, as
quais derricam os frutos de café. Ao
conjunto de hastes vibratérias que executa
a derriga dd-se o nome de Spidy. O
compressor do sistema de ar comprimido
pode ser acionado pela TDF do trator ou
por motor proprio a gasolina ou a diesel.

Dependendo do seu desempenho pode
se tornar uma boa op¢io para dreas onde
ndo € possivel ou conveniente a entrada
de miquinas maiores, como nas dreas
declivosas, em plantios adensados ou em
pequenas propriedades (Fig. 3).

Derricadora Koplex

Possui dois cilindros derrigadores
laterais com hastes vibratérias, operando
acavaleiro em torno das linhas das plantas.
Dessa forma, os griios soltam-se ¢ caem no
chio ou pano (Fig. 4).

Esta miquina & acoplada e tracionada

Figura 4 - Derrigadora Koplex
FONTE: Derrigador... (1987).
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porum trator “tipo cafeeiro”, que utiliza os
trés pontos do sistema hidraulico ¢ a TDF,
e necessita de dois operadores, um para o
trator ¢ outro para a derrigadora. O operador
comanda toda a agf@o da derrigadora. Ele a
regula para a altura de colheita, alinha e
nivela o equipamento sobre os cafeeiros,
ou controla a rotagio do conjunto
vibratério, visando maior eficiéncia de
derriga. As hastes vibratérias sfo de [ibra
de vidro, o que resulta um baixo nivel de
reposi¢do. A derrigadora opera em terrenos
com declividade de até 10% ¢ apresenta
capacidade operacional que pode chegar a
0,8 ha/h. Necessita, assim, de trator com
poténcia minima de 40cv (Quadro 3).

Derricadora Kokinha

Derrigadora lateral composta de hastes
vibratdrias. Promove a derriga dos (rutos,
passando lateralmente ao pé de café. Possui
mecanismo para s¢ ajustar i inclinagio
lateral, conseguindo obter uma maior
eficiéncia, mesmo em terrenos inclinados.
Por possuir apenas um cilindro, apresenta
prego inferior & Koplex, o que possibilita
sua utilizaglo em propriedades menores.
Apresenta capacidade operacional de até
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Café do Cerrado

Os especialistas em qualidade consagraram o Café do Cerrado como um dos melhores do mundo.
E justificaram-se, explicando que as esta¢ies hem definidas, a maturacdo uniforme dos frutos e a abundincia
de sol durante a colheita criaram condiges ideais para o grao absorver e reter o aroma distinto e o sabor
adocicado da polpa, num processo que é dnico no mundo. Cafés encorpados, com aroma complexo e acidez
correta estdo posicionando o Café do Cerrado como componente bisico das melhores ligas brasileiras.
A medida que o consumidor brasileiro desperta para os cafés de qualidade, cresce a demanda pelo
Café do Cerrado que hoje ¢ oferecido tanto em nivel de "gourmet” como de ligas comerciais.
Virios torrefadores jd ofereceram ligas exclusivas de Café do Cerrado. A mesma qualidade dos cafés de
exportacao esta disponivel no mercado interno, em que os CACCER oferece padraes distintos, como o
Cerrado Gold, e tamhém preparagdes especificas solicitadas pelo cliente.
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BRASIL | S i R, BERASIL

CACCER

CONSELHO DAS ASSOCIAGOES
DE CAFEICULTORES DO CERRADD

O selo do CACCER garante a origem e a qualidade dos melhores cafés do Cerrado.

Rua Marechal Floriano, 72 - CEP 38740-000 - Patrocinio - MG - Brasil
Fone (034) 831-2471 - Fax (034) 831-2071
e-mail: cafecer @ triang.com.br



Qualidade do Café

EPAMIG - Solugées Tecnoldgicas para o Complexo Agricola

0,4 ha/h, e requer um trator cafeeiro, para
sua tracdo e acionamento. Esta mdquina
também necessita de dois operadores,
sendo um para o trator ¢ outro para a
derrigadora (Quadro 3).

Derricadora CHTT-Cocco

Opera a cavaleiro nas linhas de café e
seu sistema de derriga utiliza dois motores
hidrédulicos, acionados por uma bomba
também hidrdulica ligada ao motor de um
trator tipo cafeeiro. A derriga € feita por
hastes vibratérias de fibra de vidro que
derri¢am os frutos no chio ou sobre panos.
Esta mdquina também necessita de um
operador para o trator e outro para a
derrigadora (Quadro 3).

No inicio da colheita, no estddio verde/
cereja, a eficiéncia é menor e no final, com
0s [rutos no estddio passa/seco, a
eficiéncia é maior. Portanto, deve-se iniciar
comum méximo de 10% de frutos verdes.

A Koplex, Kokinha ¢ Cocco nio
requeremum preparo da “saia do cafeeiro”.

Recolhedora Sugrao

E uma mdquina pneumitica,
desenvolvida para “levantar” os frutos de
caf€ que se encontram no chéo ou no pano,
€ na mesma operacio executam-se a
abanagiio € o ensacamento dos frutos. A
Sugrdo recolhe o café por aspiragio,
através de um tubo flexivel, que transfere
os frutos para uma central pneumditica,
onde as impurezas que foram aspiradas sio
separadas e eliminadas, enquanto os frutos
de café sio ensacados. Requer 20 cv de
poténcia para o seu funcionamento, sendo
tracionada e acionada por um trator
cafeeiro. Apresenta desempenho opera-
cional préximo a 0,3ha/h (Fig. 5).

Abanadora Coan

Esta mdquina ¢ (racionada e acionada
pelo trator, destinada a abanar o café da
rogd, eliminando as impurezas leves e
pesadas que foram recolhidas juntamente
com os [rutos de café (Fig. 6). Sua
capacidade, segundo o fabricante, é abanar
até 4.000¢ de café por hora. Apresenta
largura de 1,2m, o que facilita seu
deslocamento nas entre-linhas da lavoura.
Requer baixa poténcia para seu aciona-
mento, com desempenho operacional em
torno de 0,3ha/h (Quadro 4).

QUADRO 3 - Caracteristicas de Alguns Modelos de Derrigadoras de Café

Especificagies Koplex Kokinha Cocco
Modo de operagio acavaleiro lateralmente a cavaleiro
Peso total (kg) 3.660 1.920 -
Comprimento total (m) 4,72 2,80 3,15
Largura total (m) 344 2,70 3,88
Bitola (m) 273 - 30
Altura total (m) 4,00 320 405
Velocidade de operagiio (km/h) 0,6a2,0 0,36a1,08 -
Rendimento (ha/h) 0,2420,8 0,1 204 03
Altura de colheita (m) 3,50 275 325
Espagamento das linhas (m) 30 varidvel 4,0
Rendimento de colheita

(scs. de 60 de café da roga/hora) varidvel varidvel varidvel
Declividade de operagiio (%) 10 10 10
Prego (US$). Dez./96 59.700,/0 37.000,00 8

FONTE: Dados bdsicos: Bartholo et al. (1989a).
NOTA: Para um méximo desempenho econdrmico das mdquinas, ¢ necessério possuir
de 60 a 150ha.
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Recolhedora
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R Lot
Figura 6 - Abanadora COAN
NOTA: Foto cedida pelo fabricante.

Quadro 4 - Caracteristicas de Algumas Abanadoras para Caf¢

Capacidade | Poténcia (cv) Peso Dimensoes (m)
Marcas Modelo RPM

(scs. 604/h) | Elétrico | Diesel (kg) | Alt. | Larg. | Compr.
Pinhalense | AB 160 2 - 500 600 | 1,91 | 0,97 1,17
VN VN-70 200 1,5 & - 150 | 0,85 | 0,80 | 1.80
Coan “Coan” 70 - - - 350 | 1,65 1,20 | 2,75

FONTE: Dados basicos: Bartholo et. al. (1989a).

Figura 7 - Abanadora estaciondria VN-70
NOTA: Foto cedida pelo fabricante.
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Abanadora Pinhalense

Faz a abanagiio do café recém-colhido
¢ pode operar na lavoura ou no (erreiro.
Requer poténcia de acionamento de 2cv e
apresenta capacidade de abanagio de
10.000£/h, ou seja, um desempenho
operacional de aproximadamente 0,8ha/h
(Quadro4).

Abanadora estacionaria VYN-70

Abana o café que chega no terreiro, ¢
pode ser utilizada na entrada do lavador
(Fig. 7). Requer motor com poténcia de
1,5cv e apresenla capacidade para abanar
até 12.000£/h, ou seja, um desempenho
operacional proximo a lha/h, segundo o
fabricante (Quadro 4).

Colheitadeira K-3

A colheitadeira de caf¢ K-3, opera a
cavaleiro no renque, com as hastes
vibratérias atuando em torno de cada
planta. Assim, os frutos se soltam ¢ sdo
coletados por um conjunto de liminas que
se retrai, fechando o espago sob a “saia do
cafeeiro” (Fig. 8).

Os frutos colhidos sio levados até o
sistema de limpeza, por esteiras trans-
portadoras internas horizontais e verticais,
onde as impurezas sdo separadas por um
processo de ventilacio. Depois de limpos,
os frutos sfio ensacados e retirados por
operadores auxiliares.

Os comandos da K-3 sio de [acil
manejo, 0 que possibilita ao operador um
perfeito dominio sobre 0 equipamento, além
da extrema leveza proporcionada pela
dirego hidrdulica.

Através de um sistema hidrdulico
especial, o operador pode levantar ou
abaixar a K-3, de acordo com a altura do
cafeeiro ou inclind-la de um lado para outro,
acompanhando a disposi¢io destes ¢
seguindo a inclinagio do terreno.

A K-3 apresenta uma eficiéncia de
colheita de 85 a 97% para uma velocidade
de trabalho varidvel de 500 a 1500m/h, um
desempenho operacional de até 1,2ha/h,
requerendo um motor de 60cv para aciond-
la (Quadro 5).

Colheitadeira Austoft

A colheitadeira Austo ft foi desen-
volvida na Austrdlia, e € bastante utilizada
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Figura 8 - Colheitadeira K-3

no Havai. Apresenta sistema de trés rodas,
0 que facilita o processo de manobra na
lavoura (Fig. 9). Através dela, o café
também € derrigado por cilindros compos-
tos de hastes vibratdrias, transportado por
esteiras alé o sistema de separagiio, onde
ocorre a retirada das impurezas. Apos
separados, os frutos sdo transportados até
um depdsito, para 0 ensacamento, sendo
08 sacos, deixados ao longo das ruas.
Pade-se optar pela descarga através do
auxilio de um condutor ligado diretamente
em uma carreta que se desloca em linha
paralela a da colhedora, que transporta o
calé do sistema de abanag@o para a carreta.
Através deste sistema, tem-se conseguido
aumentar a eficiéncia da mdquina e reduzir
0s custos ji que ndo ocorre parada para
descarga e nem sio necessidrios homens
para ensacar e recolher os sacos ao longo
darua. Apresenta desempenho operacional
de, aproximadamente, 1,2ha/h, sendo
acionada por um motor de 47 cv (Quadro
5).

Colheitadeira Korvan

Origindria dos Estados Unidos foi
desenvolvida para a colheita de café no
Havai. Apresenta controles elétricos e
hidrdulicos tornando-a de ficil operagio.
E acionada por um motor de 70 cv. Os
nivelamentos sdo automdticos, o que
permite um alinhamento constante durante

AL LITT
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Quadro 5 - Caracteristicas de Alguns Modelos de Colheitadeiras de Café

Figura 9 - Colheitadeira Austoft
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Especificagdes K-3 Austoflt Korvan
Consumo (£/h) 6 45 5
Peso total (kg) 7.000 4,100 5670
Comprimento total (m) 58 522 54
Largura total (m) 3,1 3,0 33
Bitola (m) 27 - 3,0
Altura total (m) 34 329 406
Velocidade de transporte (kim/h) 15 9 15
Velocidade de operagio (km/h) 0,5a3,0 08al,5 0as
Rendimento (ha/h) 02al,2 - -
Altura de colheita (m) 26 35 35
Espacamento das linhas (m) 30 30 320
Rendimento de colheita

(scs. de 60 de café da roga/hora) até 120 até 120 até 120
Capacidade de frutos (kg) - 910 1400
Declividade de operagiio (%) 10 - -
Prego (US$). Dez./96 162.000,00 182.000,00 -

FONTE: Dados bdsicos: Birtholo et al. (1989a).
NOTA: Para um méximo desempenho econdmico das mdquinas, ¢ necessdrio possuir

de 150 a 250ha.

toda operagio. Por possuir trés rodas, pode
realizar curvas fechadas e manobras ficeis
em carreadores de pouca largura ou em
locais, onde a declividade do terreno
dificulta a operagdo (Fig. 10).

A derriga ¢ feita por cilindros
compostos por hastes vibratdrias que
podem ser ajustadas permitindo uma boa
colheita. O café derrigado, apds passar pelo
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processo de abanagio e limpeza, €
conduzido através de esteiras até um
depdsito, a partir do qual faz-se o processo
de descarga diretamente na carrela,
proporcionando eficiéncia no rendimento
operacional que chega a 1,2ha/h (Quadro
5).

No inicio da colheita, no eStadio verde/
cereja, a eficiéncia da derrigagem é menor,
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e, no final, com os frutos no estddio passa/
seco, aeficiéncia é maior. A quantidade de
café caido no chio, ¢ o tempo de duragio
da safra sio os fatores a serem
considerados para o inicio da colheita. A
quantidade ideal de frutos verdes na planta
deve ser de no miximo 5%, sendo tolerdveis
quantidades de até 20%, dependendo das
condi¢des climdticas.

DESEMPENHO DAS OPERAGOES
MECANIZADAS

O desempenho das operagdes mecani-
zadas da colheita do café, geralmente é
analisado em relagéio & operagdo manual.
Primeiramente, é importante caracterizar o
sistema de colheita empregado e as
operagdes que serio realizadas mecani-
camente.

As informacdes sobre o desempenho
das médquinas utilizadas nas operagdes de
colheita sdo restritas e especificas, uma vez
que variam bastante em func¢fio das
caracteristicas da lavoura. Um dos
trabalhos mais abrangentes de avaliagio
do desempenho comparativo das miquinas
utilizadas em diferentes sistemas de colheita
do café foi conduzido por Beduscki e Ripol,
na Fazenda Jamayca, no municipio de
Arandu-SP (Teste..., 1991). Os testes
mostraram que o sistema de colheita que
emprega a abanagio mecanizada do café,
pode ser uma boa opgio para pequenos
agricultores, sobretudo pelo baixo
investimento inicial. Com a utilizagfo da
abanadora modelo Coan, nove homens
fizeram o servi¢o de 12 na abanagio
manual, ou seja, uma redugio de 25% na
da mao-de-obra, 0 que proporcionou uma
redugdo de 14% no custo da sacade cafée
um desempenho operacional de 174 sacos
de 100 litros de café abanado emum dia de
oito horas de trabalho.

Outra operagio também de baixo custo
inicial para ser mecanizada ¢ a arruagao,
segundo dados do fabricante. Utilizando-
se o arruador pneumdtico € possivel arruar
19 mil pés de café por dia com jornada de
trabalho de oito horas, equivalente ao
trabalho de 48 homens. A arruagio
meciinica requer um operador devidamente
treinado, a fim de raspar o minimo possivel
de solo para se evitarem danos nas raizes
do cafeeiro.

A operagdo de derriga € a que mais pesa
no custo da colheita. No sistema manual,

52

Figura 10 - Colheitadeira Korvan

75% do tempo gasto na colheita € des-
tinado a derriga ¢, assim, a mecanizacao
desta operacio pode refletir significa-
tivamente na redugdo do custo final da
saca de café colhido.

A derriga mecanizada, conforme Barros
et al. (1995), em cnsaios realizados em pro-
priedades de Ouro Fino e Manhumirin- MG,
utilizando a derrigadora Agromdtica em
lavouras com carga pendente de 7 ¢ 12 litros
por planta, um trabalhador derrigou em
média2.320 e 3.627 litros de café por dia.
Os autores verificaram que o desempenho
da derrigadora depende muito do trei-
namento do operador e da produtividade
da lavoura. Sabe-se que no sistema manual,
um homem derriga em média de 200 a 300
litros de café por dia.

As derrigadoras que operam com
cilindros constitu{dos de hastes vibra-
t6rias, chegam aderrigar de 16 a40mil litros
por dia, com eficiéncia de derrica de 97%.
O teste realizado na fazenda Jamayca com
a derrigadora Cocco revelou redugdio na
mio-de-obra de 50% e de 37% no custo
final da saca colhido, pois, em oito horas
de trabalho, a miquina derrigou 310 sacos
de 100 litros (Teste..., 1991).

A operagio mecanizada derecolhimento
do café, a exemplo da recolhedora Sugrio,
conforme teste realizado na fazenda
Jamayca, apresentou redugdio da mio-de-
obra de 30%, e chega a recolher 200 sacas
por dia, empregando trés operadores sendo
um no trator ¢ dois na miquina, enquanto
que no recolhimento e abanagdo manual
trés homens processaram em média 1.800
litros por dia.

Além do recolhimento de café na
lavoura, a recolhedora, segundo Prado
Filho & Matiello (1992), também pode ser
utilizada para o manuseio de café no
terreiro com grande economia de tempo.
Como o café apresenta-se com poucas
impurczas, pode-se retirar a bica de jogo ¢
aumentar a velocidade de recolhimento e,
neste caso, consegue-se levantar 5m® de
griios por hora, equivalendo A carga de um
caminhdo basculante.

As colheitadeiras sdo indicadas para
médias e grandes propriedades com
relevos suaves. Nesse sistema, necessitam-
se de apenas 32% da mio-de-obra
empregada na colheita manual, resultando
na redugiio de 20% no custo final da saca
colhida, conforme Lestes realizados na
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fazenda Jamayca.

Resultados semelhantes foram obtidos
por Grossi (1996), em testes realizados na
regido de Patrocinio-MG, onde foram
avaliados os sistemas de colheita com
colheitadeira prépria ¢ alugada, compa-
rando-se com o sistema manual. Obteve-
se uma redugfio no custo da operagiio de
colheita, 39 ¢ 26%, respectivamente, em
relagiio ao custo da colheita manual.

Bascando-s¢ nos resultados dos
desempenhos das mdquinas em testes de
campo, a redu¢fo da mio-de-obra pode
variar de 25 a 70%, com possivel redugio
no custo das operagdes da colheita, que
pode chegar a 40%.

Outros parametros

4) Naderriga manual no pano, gastam-
se 75% do tempo propriamente dito;
20% na varri¢io ¢ 5% na abanagio;

b) naderriga no chio, gastam-se¢ 70%
do tempo propriamente dito, 20%
narastelag@o e 10% na abanagio.

PREPARO E ADEOI.!A[}ﬂD DA LAVOURA
PARA MECANIZAGAO

Se a lavoura de café for instalada
adequadamente, visando i mecanizagilo, a
mdquina trabalha mais ripido ¢ com menor
custo, o que resulta em melhor desempenho
operacional. Basicamente, sio feitas as
seguintes recomendagdes, quando se
deseja mecanizar a colheita da lavoura de
café:

a) Instalar a lavoura em dreas com
topografia na declividade médxima de
10%, para a utilizagdo da colhei-
tadeira;

0 plantio deve ser feito em nivel,
adotando-se o sistema de renques;
0 espacamento nas entrelinhas da
lavoura deve ser no minimo de 2,5m;
nas linhas ou nos carreadores, nio
devem existir obstdculos que
impegam a passagem da miquina;

as linhas de plantio devem ter um
maior comprimento possivel,
diminuindo o niimero de manobras;

b

~—

C

=i

d

~—

~

e

f) os carrcadores de trinsito e
manobras devem ter largura livre
minima de 4m e nio apresentar
irrcgularidades que impeg¢am o
triinsito das maquinas;

@) aaltura mixima do cafeeiro ¢ de 3m.

Quadro 6 - Coelicientes Técnicos Médios Utilizados na Colheita de Café

Operagio Unidade Rendimento
Arruagao manual DH 140 a 180 covas
Esparramacio manual DH 1404 170 covas
Arruador/esparramador com
duas laminas em V DH 4.000 a 6.000 covas
Derrica munua]m
no pano DH 18022004 de café daroca
no chio DH 180 a200£ de calé daroga
Dcrrigamccﬁnicum DH 16.000 2 40.000¢ de café daroga
Varrigio manual DH 500 covas
Rastelagio manual DH 250 covas
Abanago manual DH 700 a 1.000 covas
Transporte do café daroga da
lavoura ao terreiro DH 2.500a3.000¢ decafé
Colheita meciinica com colheitadeira
“acavaleiro” nas linhas de café DM 2a3ha
Colheita mecinica com derrigadeira lateral DM 08al,2ha

FONTE: Dados basicos: Bidrtholo et. al. (1989b).

NOTA: DH = Dia-homen;

DM = Dia-mdquina.

(1) rendimento médio do inicio ao fim da colheita.

Quando ultrapassar a altura reco-
mendada, o cafeeiro necessitard de
repasse manual nos ponteiros ou
entiio, ser conduzido através de
sistemas de podas;

h) osramosinferiores da planta devem
ficar auma altura minima de 40cm do
solo.

Tais recomendagdes variam em fungio

do tipo de miquina.

VANTAGENS E DESVANTAGENS DA
COLHEITA MECANIZADA

Vantagens

a) Menor custo operacional;

b) libera a planta mais cedo propi-
ciando condig¢des de recuperacio
parauma nova salra;

¢) obtengio de regularidade do fluxo
de café da roga para secagem, sem
quebrar a continuidade de volume
da produgido para o preparo
seguinte;

d) permite trabalhar mais horas por dia,
inclusive & noite;

e) maior eficiéncia do uso da mio-de-
obra. Com menor niimero de traba-
lhadores, colhe-se maior quantidade
de cafg;

f) menor fluxo de mido-de-obra na
colheita;
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g)o uso da mdquina facilita a
administra¢lio da colheita;

h) pode-se obter um produto linal de
melhor qualidade;

i) (rabalha-se com mio-de-obra melhor
qualificada e pode ser melhor
remunerada.

Desvantagens

Necessita de adequagdo da lavoura.
Devem-se observar espagamento, decli-
vidade, carreadores, altura da planta etc.

a) Algumas operacdes necessitam de

repasse manual;

b) capital inicial alto, dependendo do

sistema a ser utilizado;

¢) exigem-se gastos com manulengio

das mdquinas;

d) exigem-se mio-de-obraqualificada.

A COLHEITA MECANIZADA E A
QUESTAQ,SOCIAL

Como se pode observar na descricio
das operagOes da colheita do caf€ ¢
também nos resultados de desempenho das
mdquinas, nenhum dos sislemas empre-
eados dispensa totalmente o emprego de
mio-de-obra, mesmo utilizando-se a
colheitadeira, ¢ necessdrio o emprego de,
no minimo, 30% da mao-de-obra utilizada
na colheita manual. =

Se por um lado a mecanizagdo da
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colheita do café representa um menor
emprego de mio-de-obra ma lavoura, por
outro exige mio-de-qbra mais qualificada
e, portanto, melhor remuneragdo para
operar as miquinas, executar o servigo de
apoio, assisténcia téenica e manutengio, o
que reflete em melhorias sociais dos
trabalhadores.

Do ponto de vista do produtor, a
mecanizac¢io da colheita reduz o custo de
produgiio, aumenta a viabilidade da cultura,
0 que possibilita assim, a fixacfio de um
nimero maior de trabalhadores na
propriedade no decorrer do ano, ao
contrdrio do que ocorre atualmente, em que
um grande nimero de trabalhadores ¢
empregado por um curto periodo de,
aproximadamente, trés meses (perfodo da
safra).

Finalmente, ¢ importante salientar que
a mio-de-obra disponivel nas regites
cafeeiras, no periodo da safra, nio tem
atendido A demanda em alguns casos,
sendo comum a necessidade de buscar
trabalhadores em outras regides, 0 que
reflete diretamente no custo de produgio.
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‘Secagem e Qualidade do Café

INTRODUGAO

O café ¢ um produto agricola cuja
qualidade final do grdo beneficiado é
resultado de vdrios fatores, tais como,
condi¢Oes climdticas antes, durante e apds
a colheita, adubacgio, tratamentos
fitossanitdrios, maturago, cuidados na
colheita, secagem, beneficiamento e
armazenamento.

Devemos considerar, ainda, que, mesmo
em regides adequadas ao plantio do café,
por ser uma cultura considerada perene, as
condigdes adversas de clima em dado ano,
na forma de precipitagdes, temperatura e
umidade relativa do ar, durante as [ases de
floracdo, frutificacio ¢ amadurecimento,
podem promover maturagdes muito
desuniformes, com vdrios frutos verdes na
colheita ¢ fermentagdes indesejdveis no
fruto maduro, o que leva i perda de
qualidade até mesmo antes da colheita.

O fruto maduro do café ¢ altamente
perecivel devido ao alto teor de umidade
com que € colhido. Com isso pode sofrer
fermentagio que provoca o aparecimento
de griios beneficiados ardidos e pretos, os
quais, em grande porcentagem, prejudicam
0 calé quanto ao tipo e & qualidade da
bebida.

A falta de adubagiio conduz & formagfo
de grios mitdos, de baixa densidade,
chochos ou mal granados, de formato de
conchas, gue depreciam a qualidade do café
quanto ao tipo e diminui o rendimento no
beneficiamento. A auséncia de controle
fitossanitdrio resulta na ocorréncia de cafés
brocados; um ataque intensivo de pragas
danifica os frutos abrindo portas para
microorganismos, o que conseqiien-
lemente provoca fermentagdes que
prejudicam a bebida.

Além destes fatores anteriores a
colheita, controldveis e nfo-controliveis,
a falta de cuidados durante ¢ apds a
colheita pode intensificar os defeitos que

'Eng=Agre, D.Sc. - Pesq. Visitante/CRSM/EPAMIG - Caixa Postal 176 - CEP 37200-000 Lavras, MG.

Evodio Ribeiro Vilela

advém da lavoura, principalmente em
regides quentes ¢ imidas. O efeito das
condigdes climdticas desfavordveis serd
tanto maior quanto menores forem os
cuidados na colheita e secagem do café.

Pesquisas sobre o preparo do cafgé, e
em particular a secagem visando 2
qualidade, sio muito escassas quando
comparadas com as pesquisas acumuladas
de outros grios em paises bem desen-
volvidos no setor agricola. O café, como
outros produtos de clima tropical, nfio tem
sido pesquisado como deveria, na fase de
pos-colheita, apesar de seu alto valor como
produto de exportagio. Assim, o propési-
to desta revisdo serd o de descrever as
principais operagdes pds-colheita, jun-
tamente com os poucos trabalhos de
secagem realizados com o objetivo de
otimizar o sistema em fun¢fo da qualidade.

O preparo de café no Brasil € [eito pelo
processo denominado via seca ou café em
coco, ou seja, a mistura de frutos colhidos
por derriga ¢ levada ao terreiro e secador
para secagem, podendo antes passar por
um lavador. Apesar da passagem pelo
lavador, 0 processo continua sendo
denominado de via seca, a fim de distingui-
lo do outro denominado despolpamento ou
via imida (porque necessita de muita
dgua). Neste utiliza-se somente o fruto
cereja colhido a dedo em outros paises, ou
separado no lavador, quando a colheita é
por derriga como no Brasil, onde este
processo € pouco utilizado. Assim a nos-
sa revisdo serd baseada no processo via
seca.

COLHEITA

As caracteristicas iniciais da matéria-
prima como grau de maturagio, teor de
umidade e propriedades fisicas sdo fatores
que afetam o processo de secagem,
principalmente no caso do café. O fruto
maduro do café recebe o nome de vermelho
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cercja ou amarelo, dependendo da cultivar,
O teor de umidade e a composi¢io em agi-
cares de sua polpa colocam-no como iuma
fruta, com todas as condiges de pereci-
bilidade. No entanto, o processamento do
cal€ ap6s a colheita segue as técnicas de
outros griaos que jd sio colhidos secos ou
quase Secos.

A colheita ¢ uma operagio importante,
pois representa metade do emprego da
mao-de-obra da lavoura de café e de 25 a
30% dos custos diretos da produgiio
(Matiello,1991). Deve-se dispor de um
trabalhador para cada mil 4 dois mil pés de
calé a serem colhidos, com o objetivo de
completar a colheita emum periodo de dois
a trés meses, evitando-se uma colheita
prolongada, com queda de grios secos no
chiio ou jd bastante deteriorados na drvore,

O modo como ¢ feita a colheita pode
exercer grande influéncia na qualidade do
caf¢. Deve ser feita por derriga em panos,
podendo, em algumas regides mais secas e
de solo arenoso, os grios serem derrigados
diretamente no chio, porém esta pritica
ndo érecomenddvel. A varri¢io do café¢ do
chio, fora do pano, deve ser feita no mesmo
dia e tal café deve ser seco ¢ beneficiado
separadamente do café do pano.

Dessa colheita, obtém-se uma mistura
de frutos de diferentes caracteristicas com
relagiio a maturagio, cor, estado de secana
drvore, densidade e teor de umidade,
identificados pelos seguintes nomes:

Verdes - 50-70% de umidade
Cerejas - 50-70% de umidade
Passa - 35-50% de umidade
Baia - 25-35% deumidade
Coquinho - <25% de umidade

A melhor qualidade do caf€ seria obtida
se fosse processado somente o calé cereja.
Isto se explica pelo fato de ser esta fase
correspondente ao ponto idecal de
maturagido dos frutos, no qual a casca, a
polpa, e a semente encontram-se com
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composic¢io quimica completa.

Deve-se iniciar a colheita pelos talhdes
mais adiantados, tendo antes percorrido as
lavouras para verificar quais se encontram
em melhor estidio de maturagdo. As
lavouras mais novas (com melhor
insolagio) e as da variedade Mundo-Novo
amadurecem mais cedo. As lavouras de
Catuai, principalmente em plantios mais
densos, apresentam maturagdo tardia e
desigualada (Matiello,1991).

A guantidade de cal¢ ainda verde e a
queda de [rutos jd secos sfo fatores a serem
considerados para o inicio da colheita. O
verde causa prejuizo para o sabor da
bebida, tipo e rendimento no benefi-
clamento. Deve-se considerar como ideal,
no méximo, 5% de verdes, porém, em anos
de maturagio desuniforme, toleram-se
teores de até 20%, o que prejudica a
qualidade do café.

Em regides de clima muito quente e
imido, a permanéncia do café na drvore ou
no chiio pode ser prejudicial & qualidade,
devido a fermentagOes indesejdveis. Em
zonas de clima arenoso e seco, pode ser
preferivel ter mais frutos caidos do que
antecipar a colheita e (€-los muito verdes.
Esle calé caido antes da colheita deve ser
varrido e separado posteriormente, pois
pode jd conter muitos grios deteriorados.

Em qualquer sistema de colheita, o café
deve ser abanado, eliminando-se a0 miximo
folhas, paus, pedras etc., e transportado
no mesmo dia para os lavadores ou terreiros,
nfio o deixando amontoado na lavoura para

evitar fermentagOes. Deve-se fiscalizar bem
a colheita para evitar o excessivo arranquio
de folhas ou quebra de galhos, ¢ a
permanéncia de frutos nas drvores. Em
seguida proceder a um repasse, ou seja, &
catagiio de frutos remanescentes 0s quais
se constituem em focos de reinfestagio de
broca.

PREPARO DO CAFE PARA
SECAGEM

No esquema da Figura 1 sio descritas
virias formas de processar o café colhido,
as quais dependem do volume de produgio
e da capacidade econdmica, ou seja, se 0
cafeicultor tem lavador e/ou secador na
propriedade.

Ao chegar da lavoura, o café, lavado
ou nio, deve ser esparramado imedia-
tamente para secar. Nio se deve deixd-lo
amontoado na carreta ou em $acos,
principalmente sacos pldsticos, pois
ocorrerd fermentagio e danos na qualidade.
Se esta operagido ndo pode ser feita, pelo
menos deve-se repicd-lo em pequenos
montes abertos até a manha do outro dia.
A rapidez da operagiio € importante,
porque a deterioracdo € fungio da umidade
dos frutos de café, da temperatura e
umidade relativa do ar, ¢ do tempo em que
o café permanece imido.

Para os produtores que ndo possuem
lavador (Fig. 1), o café do pano vai direto
para a secagem em Lerreiro, ou para a pré-
secagem antes de ir para o secador. O café

de varri¢iio pode ser lavado em um tanque
comum, porém antes deve ser passado por
uma pré-secagem no terreiro, pois, se
levado diretamente para o tanque, 0s graos
pesados como cercja e verde (muito
umidos) poderiio afundar juntamente com
as pedras. Uma pré-secagem fard com que
eles tenham seu peso diminuido, igualando-
se aos boias, o que facilitard a lavageme a
separagao.

Para o produtor que tem o lavador, a
primeira operagiio &, portanto, ade lavagem
e separagio do café. As fungdes do lavador
sdo:

a) Lavar e separar as impurezas maiores

e menores que o café, como terra,
folhas, paus, pedras etc.;

b) separar o café em duas fragdes com
caracteristicas diferentes, como o
café bdia, que j4 perdeu umidade na
drvore e tem menor densidade, e 0s
cafés cereja ¢ verde que sdo mais
pesados, por possuirem maiores
teores de umidade.

A secagem desses lotes separados
acelera o processo ¢ permite a obtengio de
produtos mais uniformes e de melhor
aspecto.

O café lavado evita sujar os terreiros,
bem como desgastar equipamentos de
secagem e beneficiamento do calé.

O café boia deve ir para a secagem ou
pré-secagem em terreiro, podendo,
portanto, ser colocado diretamente no
secador, visto que jd sio griios semi-secos.

COLHEITA

I CAFE DO PANOC r

SECAGEM
(TERREIRO)

PRE-SECAGEM

lr CAFE DE VARREQI\OJ———

LAVADOR

= i

PRE-SECAGEM
(TERREIRO)

[

SECADOR

| CEREJAE VERDE ]

BOIA

L TANQUES COMUNS

SECAGEM PRE-SECAGEM SECAGEM SECAGEM
(TERREIRQ) (TERREIRO (TERREIRO
OU SECADOR) OU SECADOR)

SECADOR

Figura 1 - Processamento via seca de café
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AVALIACAO DA EFICIENCIA DO INSETICIDA THIOBEL 500
EM OVOS DO BICHO-MINEIRO - Perilevcoptera coffeella *

A.M. D’Antonio - Enge Agr® MA/SDR/PROCAFE e J.A. Baldovinotti - Eng® Agre da Hokko do Brasil

O objetivo do presente trabalho foi o estudo da agéo do Thiobel 500 sobre os ovos do bicho-mineiro, realizado em
condicées controladas. Sabe-se que o Thiobel 500 tem excelente agéo adulticida e lagarticida.

A criagao artificial dos insetos foi realizada, segundo metodologia descrita por Katyar & Ferrer (1968), utilizando-se
plantas jovens de Catuai Vermelho, mantidas em gaiolas de madeira, cobertas com tecido voil, em insetario, a uma
temperatura de 20 graus Celcius, 80% de umidade relativa e 14 horas de fotoperiodo. Os adultos foram alimentados com
uma solucéo de sacarose a 10%. As plantas eram infestadas “overnight” nas gaiolas de criagao e, no dia seguinte, discos
de folhas eram recortadas do terceiro par de folhas, no qual posturas haviam sido realizadas. Apenas cinco ovos foram
deixados por discos de folha, tendo sido o excedente eliminado sob microscépio estereoscopio, com a ajuda de um
estilete. Os discos com os ovos foram, ento, mantidos sobre uma esponja no interior de cdmeras Gmidas, sob condi¢des
idénticas as do insetario.

Sobre os ovos (nos discos), foi feita a aplicagéo do inseticida Thiobel 500, usado nas doses de 100, 200, 300, 400
e 500g por 100 litros de agua, sendo incluidos dois tratamentos testemunha, um recebendo agua pura e o outro sem
pulverizagéo. A aplicag@o era feita dois dias apds a postura, usando-se um pulverizador de laboratério.

Foram realizadas seis repetices espacadas de dois a trés dias cada uma delas. As parcelas experimentais eram
representadas por dez discos, perfazendo um total de 50 ovos por parcela.

Resultados e conclusoes
Os resultados das leituras estao incluidos na Tabela 1, na qual se pode observar que todas as dosagens utilizadas
revelaram-se eficazes, ndo havendo desenvolvimento de minas nos discos tratados. Os danos provocados pelas lagartas
do bicho-mineiro no tecido foliar foram observados apenas nas testemunhas, quando o desenvolvimento do inseto foi
considerado normal.

Tabela 1 - Porcentagem de LesGes em Conseqiiéncia do Desenvolvimento de Lagartas de . coffeella
apdés Tratamento com Thiobel 500

Tratamentos Namero Total Lesbes apos Tratamento (%) J
(g/100¢ de 4gua) de Ovost 1 Dia 3 Dias® 7 Dias® 1

Testemunhas

T4 (comagua) 300 0 83,33 a 90,00a

To (sem agua) 300 0 79,33a 89,00a
Thiobel

T3100 300 0] Ob Ob

T4200 300 0 0b 0b

T5300 300 0 Ob 0Ob

Te400 300 0 0b 0Ob

T, 500 300 0 Ob 0b

(1) 6 repeticdes com parcela de 10 discos com 5 ovos cada; (2) Médias seguidas por uma mesma letra ndo apresentam
diferengas significativas (Newman-Keuls 5%)

Conclui-se que o produto Thiobel 500, quando aplicado em pulverizagao direta sobre os ovos de P, coffeella,
interfere no desenvolvimento dos insetos, apresentando boa atividade ovicida.

Trabalho realizado com apoio material, orientagéo técnica e metodologia desenvolvida pelo PqC Oliveira Guerreiro
Filho, Sec. Genética do .A.C.

O Thiobel 500 tem sido utilizado com sucesso nos cafezais do Tridngulo Mineiro e Alto Paranaiba, regides onde a
ocorréncia de bicho-mineiro acontece em alta pressao, pelo fato de as condicdes climaticas serem muito favoraveis ao

ataque da praga.

0 presente trabalho encontra-se escrito na integra nos Anais do Vigésimo Congresso Brasileiro de Pesquisas Cafeeiras, realizado de 19 a 22/11/96, em Aguas de
Linddia-SP.
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Os cerejas, ainda muito umidos, devem
sofrer uma pré-secagem antes.de ir para o
secador; os motivos serdo vistos mais
adiante.

SECAGEM

A secagem do café de derrica, que é
uma mistura de grios, conforme mostrada
anteriormente, & um processo lento e dificil,
quando comparada com a secagem de
outros produtos agricolas. O café
apresenta as seguintes caracteristicas que
o distinguem de outros graos:

a) Umidade inicial alta -cereja em torno

de 60-70%;

b) mistura heterogénea - grios com
diferentes teores de umidade (20 a
70%) cujas proporgdes variam
durante a colheita;

¢) estrutura complexa do fruto-
camadas de diferentes tecidos e
teores de umidade, com a polpa e
mucilagem muito timidas (em torno
de 85%) ¢, logo apds, um tecido
celuldsico duro (pergaminho) que
encobre uma semente com 50% de
umidade;

d) reducio do volume durante a
secagem (3040%);

e) tamanho desuniforme dos frutos.

A velocidade de secagem de um grio
cereja no inicio da secagem, com alta
umidade superficial, ¢ muito mais rdpida do
que ao final, devido a ficil evaporacio de
umidade na superficie. Assim que a casca,
apolpae amucilagem perdem umidade, viio
tornando-se escuras e duras, constituindo-
se em barreiras para a penetragio de calor
e difusdo de umidade do interior do grdo
para a periferia, ¢ a secagem torna-se lenta.

A secagem de caf€é no Brasil € clas-
sificada da seguinte maneira:

a) Secagem natural ao sol - em terreiros;

b) secagem artificial ou mecinica - em
secadores.

Em ambos sistemas existem técnicas
para homogencizagio dos grios como
enleiramento e amontoamento no terreiro,
cimaras de descanso nos secadores e
utilizag¢fio de tulhas em caso de secadores
sem cimara de descanso. Esta unifor-
mizagdo dos grios pode, entretanto, jd
iniciar com a utilizacfo do lavador que
separa duas {ragdes mais homogéneas,
como os cafés cerejas e béias.
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A secagem deve ser iniciada
imediatamente ap0s a colheita, a fim de que
seja eliminada rapidamente a alta umidade
da casca, polpa e mucilagem, ¢ cvitadas
fermentagdes que possam prejudicar a
qualidade do caf€.

A escolha de um método de secagem
depende de fatores como: o nivel
tecnolégico do produtor, a possibilidade
de investimento, o volume de produgio,
as condigfes climidticas da regifio ¢ a
disponibilidade de dreas livres.

Secagem do café em terreiro

Os terreiros devem ser construidos em
dreas bem expostas a0 sol e bem ventiladas,
evitando-se fundos de bacia, em razio do
actimulo de umidade e de ar frio. Devem
estar abaixo das instalagfes de recepgio
ou lavador e acima dos secadores, tulhas e
instalagdes de beneliciamento e
armazenamento. O piso pode ser de
cimento, asfalto, ou mesmo de chiio batido.
Estetiltimo tem o inconveniente de sujar o
café, principalmente em época de chuva. O
piso de asfalto esquenta muito, por
absorver os raios solares e refletir pouco,
0 que pode provocar uma Seca
desuniforme. O de cimento liso apresenta
mais facilidade na operagiio, menos
desgaste, facilidade de limpeza, podendo
ser considerado o melhor. Santinato &
Teixeira (1977) e Hashizume (1985)
estudaram o comportamento de vdrios
tipos diferentes de terreiros, pavimentados
ou nilo, ou com diferentes pavimentagdes,
ndo encontrando diferengas na qualidade
e no aspecto do café.

As seguintes operagdes sdo impor-
tantes na secagem do calé em terreiro:

a) Esparramagio: o café, nos primeiros
dias, deve ser esparramado em
camadas finas e revolvido vdrias
vezes. A constante movimentagio
acelera e uniformiza a secagem, pois
toda a superficie do fruto recebe por
igual os raios solares. Nio deve ser
enleirado quando ainda apresentar
grios emestado de cereja ou passas,
muito imidos, pois poderd ocorrer
fermentag¢@o. Somente em caso de
chuva, se os frutos estiverem em
estado de passa, poder-se-ao fazer
leiras pequenas. Em caso de periodo
chuvoso ou chuva prolongada,
estas leiras devem ser reviradas e

b)

C

—r

Qualidade do Café

mudadas de local pelo menos duas
vezes por dia. No inicio da colheita,
quando se tem uma quantidade
muito grande de caf€ cereja, serd
menos prejudicial A qualidade deixar
o lote esparramado a deixd-lo
enleirado, a fimde evitar uma intensa
fermentagao.

enleiramento: ap6s a fase inicial,
quando os grdos jd perderam a
umidade superficial, denominada na
prética de ponto de murchamento (30
a 35% de umidade), o café poderd
ser enleirado A noite, no sentido da
declividade do terreiro. Para atingir
este ponto podem-se gastar até cinco
dias para o calé cereja, ou um dia
somente para o café béia. O
enleiramento ¢ uma técnica que di
infcio & homogeneizac¢io (igua-
lagfo), protege contra o arrastamento
pela chuva e evita renmedecimento
por orvalho, neblina, geada etc.
amontoamento: na fase final da
secagem (20% a25% deumidade), o
calé deverd ser amontoado a noile e
coberto com lonas. O amontoamento
deve ser feito por volta das 15 horas,
hordrio em que se tem menor
porcentagem de umidade do ar e, se
possivel, deixd-lo coberto com lona
durante a noite, para melhor
aproveitamento do calor recebido
durante o dia o que auxilia a troca de
umidade e igualagio e evita
condensagio de umidade. Pela
manhi, o café deve ser esparramado
mais tarde (por volta de 10 horas)
para evitar resfriamento e reabsorgao
deumidade.

d) final da secagem: aumidade final do

café deve estar entre 11 ¢ 13%.
Acimade 13% os grios branqueiam
mais rdpido no armazenamento e
corremrisco de deterioragfo. Abaixo
de 11%, o café permanece mais
tempo ocupando mio-de-obra ¢
espago de terreiro, além da perda de
peso ¢ quebra de grios no beneli-
ciamento. O teor final de umidade
pode ser determinado por medidores
ou pela pritica do operador
(terrereiro), verificando-se a dureza
e coloragio dos grios beneficiados.
Um litro de calé seco deve pesar em
torno de420g. _

O tempo de secagem do caté no terreiro

Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v.18, n.187, p.55-63, 1937
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¢ muito varidvel, de dez a vinte dias,
dependendo daregifio, do teor médio inicial
de umidade que varia durante toda a
colheita em fungiio do amadurecimento e
secagem dos frutos na planta, e das
condices ambientais como radiagio solar,
temperatura e umidade relativa do ar.

Todas estas técnicas e cuidados
dependem do treinamento e capacidade de
observagio do terrereiro. E um processo
artesanal, que requer uma mio-de-obra
treinada em acompanhar toda a mudanca
da matéria-prima durante a colheita,
verificagfio das condigdes climdlicas e do
melhor manejo do café no terreiro.

Secagem do café em secadores

Na secagem de café em secadores,
assim como nos terreiros, deve-se ter o
cuidado para que haja homogeneizagiio do
teor de umidade do produto, evitar
fermentagdes, excesso de secagem e,
conseqlientemente, colora¢fo desuniforme
dos grios beneficiados.

O café muito imido, de inicio de
colheita, com muitos frutos cercjas e
verdes, deve sofrer uma pré-secagem no
terreiro, antes de ir para o secador, pelos
seguintes motivos:

a) Em face da compactagiio dentro dos
secadores, pode haver despren-
dimento de mucilagem, fazendo com
que os grios se grudem e provo-
quem problemas de embuchamento,
entupimento das telas e de manuseio
dos secadores;

0 grilo cereja perde em torno de 35%

do seu volume inicial pela contragiio

da casca e mucilagem, ap6s atingir a

meid-seca, faz com isso o secador

trabalhar sem a carga complela,
havendo necessidade de se fazer
umarecarga;

¢) a secagem 2 alta temperatura, de
cafés maduros, ainda muito imidos,
juntamente com griios secos, pode
levar a uma desuniformidade maior,
com problemas na classificacio dos
arios beneficiados;

d) asccagem dircta de cafés verdes em
secadores, sem antes haver uma pré-
secagem ou murchamento em
terreiros, promove um escurecimento
do griio beneficiado que recebe a
denominagiio de preto-verde, sendo
classificado como se fosse ardido,

b
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ou seja, com dois grios para um
defeito, em vezde 5:1 como no verde
normal;

¢) a necessidade de paralisaciio do

secador com griios ainda imidos e
quentes pode ocasionar a deterio-
ragio do café.

Teixeira et al. (1979b), estudando o
efeito da secagem em estufa no
escurecimento de griios beneficiados
originados de frutos colhidos verdes,
verificaram que a temperatura acima de 30°C
acelera o aparecimento de griios escuros.
Os resultados podem ser observados no
Quadro 1.

Hashizume et al. (1983) realizaram
murchamento de frutos verdes 3 sombra,
por perfodos de 1 a 22 dias, sendo que a
cada periodo os frutos eram levados a secar
em estufa a 50°C. O Quadro 2 mostra 0s
resultados obtidos. Com somente um dia
de murchamento a quantidade de pretos-
verdes foi de 76,5%. Apés nove dias de
murchamento & sombra, a quantidade caiu
para menos de 10%. A partir de 13 dias
comegaram a aparecer grios ardidos,
devido & agiio da fermentagio do café
mantido na sombra, aparecendo posterior-

mente frutos embolorados, dando origem
a griaos pretos,

Os seguintes sccadores ou sistemas de
secagem t&m sido usados para café:
secador vertical de fluxo cruzado com
cimaras de descanso; secador cilindrico
rotatorio; secador de camada fixa.

Os secadores verticais sdo 0s mais
comuns para caf¢. Sdo provenientes de
modifica¢des no secador continuo de fluxo
cruzado ulilizado para cereais, ao qual foi
incorporada uma cimara de descanso. Sio
constituidos de fornalhas de fogo direto
ou indireto, ventiladores, transportadores,
cimaras de descanso e cimaras de
secagem. Um esquema ipico da estrutura
destes secadores ¢ apresentado na Figura
2. O café passa pela cimara de secagem
que sdo colunas de 15-30cm de espessura,
sendo recebido no fundo do secador por
um transportador horizontal de fita ou de
rosca e levado até um transportador vertical
de canecas, retornando A cimara de
descanso. Assim, a secagem torna-se
intermitente, isto é, intercalada com
periodos de repouso, para homogeneizagio
e obtengdio de um produto final uniforme.

A configuracio interna, volumes das

QUADRO 1 - Efeito da Temperatura de Secagem no Escurecimento de Griios Verdes

e Verde-claros Verde-escuros | Griios Normais
%o % %
Secagem i sombra 96,26 1,67 207
Secagem em estufa a 30°C 96,08 226 1,66
Secagem em estufa a 40°C 7948 17,39 2,63
Secagem em estufa a 50°C 53,75 43,57 268

QUADRO 2 - Efeito do Tempo de Murchamento A Sombra no Escurecimento de Griios

Verdes Secos a 50°C
Dias de Preto Preto
Murchamento | Verde-escuro | Verde-claro | Yerde-escuro Verde-claro

1 34,0 425 235 2,0
3 20,5 270 52,0 0,5
5 14,0 25,0 52,0 9,0
7 11,5 10,5 220 56,0
9 40 55 13,5 770
11 1,0 6,0 55 87,5
13 1,5 3,0 10,0 83,5
15 2,0 3,0 6,5 90,0
17 1,5 1,5 73 89,0
19 30 1,0 3.5 E 92,5
22 3,0 0,5 35 2,0

Informe Agropecudric, Belo Horizonte, v.18, n.187, p.55-63, 1997
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cidmaras, fluxo do café e outros detalhes,
entretanto, variam de um secador para o
outro, assim como a relagiio entre o volume
da cimara de secagem para a cAmara de
descanso. Na Figura 3 apresentamos
diferentes configuragdes de secadores
verticais,

Para melhor controle da operacio e
qualidade do café, recomenda-se secar
lotes homogéneos, isto é, formados por
colheitas de dois ou trés dias, ou obtidos
de lavadores.

A temperatura deve ser controlada para
ndo ultrapassar 80°C na entrada do ar e
45°C na massa de calé, sendo recomenddvel
65 a 70°C na entrada, sob o ponto de vista
de uma secagem ndo muito rdpida para
uniformizagiio, seguranga e economia da
operagdo (Cultura..., 1985).

O tempo de secagem nos secadores &,
também, muito grande, variando de 24 a 72
horas, quando comparamos com a secagem
de outros produtos agricolas, devido aos
mesmos problemas jd relacionados
anteriormente como umidade inicial alta e
varidvel, heterogeneidade da matéria-prima
e caracterfsticas internas do fruto.

O ponto final da secagem em secadores
mecinicos deve ser determinado através
de medidores de umidade, a fim de evitar
riscos de super-secagem com consegiiente
excesso de perda de peso, quebra no
beneficio e gasto excessivo de combustivel
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DE
CANECAS

e CAMARA DE
o | DESCANSO

Figura2 -
Esquema
tipico
deum
secador
vertical
intermitente
de fluxo
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Figura 3 - Diferentes configuragGes de secadores verticais intermitentes de fluxo cruzado
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e energia clétrica.

Teixeira et al. (1979a), estudando as
caracteristicas de virios secadores
verticais, notaram que a mé-condugio da
seca, verificada por manchas ¢ descolo-
ragdes, se dava pela rdpida passagem nos
secadores, ou pelo rdpido descanso a que
eram submetidos. Este fato foi comprovado
também pelas elevadas porcentagens de
cafés esverdeados manchados. Teixeira et
al. (1980), trabalhando com 12 secadores
comerciais, verificaram que na secagem
mecinica a melhor qualidade estd ligada 2
secagem menos rdpida, e que os calés que
sofreram uma pré-secagem em terreiro
apresentaram na maioria dos secadores um
melhor aspecto de seca.

Através do acompanhamento da
secagem de café nesses secadores, em
diferentes propriedades, Vieira (1994)
levantou alguns dados preliminares de
funcionamento dos mesmos. No Quadro 3
encontram-se estes resultados. Pelo
volume das cimaras ¢ a densidade do cal€,
foi estimado o peso do café nas respectivas
camaras. O fluxo do café foi medido na
saida, pesando-se amostras coletadas em
tempo pré-determinado. Os tempos de
circulagiio, na cimara de secagem e cimara
de descanso, foram estimados pelo fluxo e
respectivos pesos.

Assim, nota-se, pelo Quadro 3, uma
diferenga maior entre o secador Casp em
relagio aos outros (Pinhalense e
D’Andrea), com o primeiro apresentando
um volume de cimara de secagem bem
menor, ou seja somente 8,4% emrelagiio ao
volume do secador, enquanto que os
outros apresentaram 39 e 31%, respec-
tivamente. O fluxo de grios no secador
Casp loi trés vezes superior aos outros
secadores e, como conseqiiéncia, o tempo
de circulagao trés vezes menor. No secador
Casp, para cada quatro minutos de
secagem, o café descansa aproximadamente
uma hora, enquanto que nos secadores
Pinhalense e D’Andrea, para cada 40
minutos de secagem, o café descansa
aproximadamente duas horas.

Além das caracteristicas dos secadores
serem diferentes, a matéria-prima e o
manuseio diferem entre os produtores e
paraum mesmo produtor durante a colheita.

No Quadro 4, apresentamos os dados
médios das secagens com a temperatura
variando de 46 a 67°C. Apesar disso, as
temperaturas na massa de grios raramente

QUADRO 3 - Caracteristicas Técnicas de Secadores de Cal¢ Intermitentes de Fluxo
Cruzado, Capacidade de 12.000 Litros

Secadores

Caracteristicas

Casp Pinhalense | D’ Andrea
Volume da cimara de secagem (m*) 0,930 3,360 2,980
Volume da cimara de descanso (m®) 11,07 8,64 9,02
Relagdo volume da cimara de secagem/
cimara de descanso 0,084 0,39 031
Peso total do café na cimara de secagem (kg) 488 1398 1578
Peso total do café na cimara de descanso (kg) | 5802 3594 4776
Fluxo de café no secador kg/min. 114 34 38
Tempo de circulagiio (min.) 55 146 168
Tempo na cimarade secagem (min.) 4 41 42
Tempo na cAmara de descanso (min.) 51 105 126

QUADROQ4 - Valores Médios de Secagem de Secadores de Café Intermitentes de Fluxo
Cruzado, Capacidade de 12.000 Litros

Secadores
Parimetros
Casp Pinhalense D’Andrea

Temperatura de entrada(°C) 46 G7 57
Temperatura do café (°C) 34 36 29
Umidade inicial (%) 4 37 43
Umidade final (%) 13 11 12
Tempo de repouso no secador (h) 38 31 36
Tempo total no secador (h) 9% 56 79a

ultrapassaram o valor de 45°C, a média
recomendada para nio prejudicar a
qualidade do café. Temperaturas do ar de
entrada abaixo de 50°C ndo justificam neste
tipo de secador.

O teor de umidade inicial também &
varidvel, de 37 a 44%, apesar de que em
todos os processos utilizaram-se catés de
lavadores e com pré-secagem em terreiros.
Com todos estes problemas, tem-se o
cuidado de secar até o teor de umidade final
recomendado, entre 11 e 13%.

O tempo total de secagem, conse-
qiientemente, também ¢ hastante varidvel,
de25a57horas, com4 a 11 horas na cimara
de secagem ¢ 18 a 53 horas na cimara de
descanso. Além do perfodo na cAmara de
descanso do secador, 08 processos de
secagem sdo intercalados com periodos de
paralisagiio do secador (repouso a noite),
que variaram de 31 a 38 horas, ¢ com
proporg¢des de 38 a 60% do tempo total de
utilizagdo do secador. Ao dividirmos o
tempo total de secagem pelo tempo de
circulagfio, encontramos que no secador
Casp o café deu 63 voltas, no Pinhalense
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10 voltas e no D’ Andrea 17 voltas. Apesar
de todas estas informagdes, o trabalho niio
apresenta dados sobre a qualidade do café.

Na Figura 4, pode-se ver o secador
cilindrico ou tubular rotativo, também
utilizado na secagem do café. O ar
aquecido ¢ injetado no centro de uma das
extremidades do secador, escapando para
a cimara de secagem ao longo do eixo
através de pequenas ciimaras projetadas
na massa. A rotacio do secador provoca o
movimento continuo dos graos, o que
possibilita o envolvimento homogéneo do
café com o ar quente. O ar imido sai pelas
perfuragdes do cilindro secador. E um tipo
de secador para secagem continua por nao
apresentar camaras de descanso, sendo
mais recomenddvel para fazer uma pré-
secagem ou para café despolpado.
Entretanto, pode ser intercalado com
paralisa¢fes e descansos no proprio
secador ou em tulhas. E um dos secadores
mais eficientes, devido & movimentag¢io
dos gridos ¢ A distribui¢do mais uniforme
do ar quente em contato com 0§ grios em
todo secador. Os fabricantes recomendam
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sua utilizacdo para secagem completa sem
pré-secagem. Porém, nfio se encontraram
informagGes quanto & qualidade do café, l
principalmente com relagdo A homoge-
neizagdo da umidade e uniformizagio da |
cor dos griaos. A temperatura e 0s tempos u‘-‘
de secagem sio semelhantes aos do ﬂ
secador vertical. l
Um secador que estd sendo muito | FORNALHA
utilizado entre os pequenos ¢ médios n N
cafeicultores ¢ o de camada fixa com : ol CAMARA
fornalha de fogo direto, conforme mostra a ' - - - —-: SEC?\EGEM
Figura 5. O café é depositado na cdmara de
secagem, sobre uma chapa perfurada, em
uma altura de camada de no mdximo 50cm.

A cada duas ou trés horas deve ser

completamente revolvido, a fim de @MDLI

uniformizar a perda de umidade e evitar que

haja deterioragdo. Recomenda-se secar  Figura4 - Secador cilindrico ou tubular rotativo

durante o dia e descansar A noite, para

obten¢idio de uma seca mais uniforme. A

temperatura do ar de entrada ndo deve QUADRO 5 - Efeito da Lavagem e Secagem na Qualidade do Café

ultrapassar a 50°C. Em periodos chuvosos,

ou em regides de climas desfavordveis, a

utilizagao destes secadores para pequenos Sem lavar - seco em terreiro 6-10 Dura 4

produtores poderia melhorar a qualidade

do café, evitando periodos longos em

terreiros, quando ocorrem fermentacfes. Sem lavar - secador mecanico 645 Dura 2
Luzin et al. (1989) utilizaram cafés

lavados e ndo-lavados, com secagem em

Tratamento Tipo Bebida Conceito

Sem lavar - secador tubular rotativo 7 Dura 4

Lavado café pesado - secador

terreiro, em secador tubular rotativo e em  (ubular rotativo 6-35 Dura o+
secador convencional, na tentativa de [ ayado café boia - seco em terreiro 645 Dura 6
verificar o efeito na qualidade do caté. Os
resultados podem ser vistos no Quadro 5. Lavado café pesado - seco em Lerreiro 7-5 Dura 8
Em todos os tratamentos obteve-se bebida # =

~ . . , : Lavado calé pesado - secador mecinico 7-5 Dura 8
de padriio dura, influindo, porém, segundo
esses autores, as condigdes climdticas que Lavado café pesado - secador mecAnico g Dura 7

na safra foram favordveis A qualidade da

REGISTRO DE
DESCARGA

CICLONE
FORNALHA

VENTILADOR®
CAMARA DE ot S -
/1 SECAGEM Figuras
Secador
% U de cimara
fixa
MOTOR, .

FONTE: Silva &
Lacerda Filho
(1984)

EXPANSAO
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bebida, na propriedade e naregifio onde foi
feito o trabalho. Os tipos observados nos
tratamentos variaram de 6 a 7, havendo
ocorréncia em niveis elevados dos defeitos
malgranados, conchas e por conseqiiéncia
quebrados, com ainterferéncia climdticano
periodo de granacgio. Somente na
conceituagio de notas pelos provadores,
pode-se distinguir uma preferéncia pelos
cafés lavados, nde havendo diferenga
entre os tratamentos de secagem.
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Gourmets -

Uma Alternativa para o Mercado de Café

INTRODUCAD

A posi¢io privilegiada do Brasil como
maior produtor de café do mundo, nio tem
favorecido em nada a venda do produto
brasileiro no mercado internacional, mas
mesmo assim o café ainda constitui uma das
principais fontes de divisas do pafs. Com o
aumento da produc¢do e melhoria da
qualidade dos cafés de outros pafses,
associada a crescentes demandas por cafés
especiais de bebida superior pelos paises
importadores, a exportagiio brasileira tem
sofrido quedas, o que tem levado a pesquisa
a procura do conhecimento das técnicas de

Laerte Gosta’
Silvio Jilio de Rezende Chagas?

produgio dos cafés de melhor qualidade.
H4 que se considerar que a cafeicultura
para o estado de Minas Gerais exerce um
papel importante, nfio s6 do ponto de vista
econdmico, como também do social.

A recuperagiio da cafeicultura no
Brasil tem uma forte candidata de apoio: a
indistria de caf¢ torrado ¢ moido. Como
em qualquer segmento de alimentagiio ¢
bebida, também para o café existem os
gourmets, pessoas que desenvolvem o
prazer de experimentar ¢ degustar
alimentos ¢ bebidas, o que apura seu
paladar e torna-o um apreciador de boa

‘Farm. Biog., M.Sc. - Pesq./CRSM/EPAMIG - Caixa Postal 176 - CEP 37200-000 Lavras, MG.
2Enge Agi2, M.Sc. - Pesq./CRSM/EPAMIG - Caixa Postal 176 - CEP 37200-000 Lavras, MG.

Informe Agropecudrio, Belo Horizonte, v.18, n.187, p.63-67, 1997

qualidade. No ano 2000, metade do
consumo de caf€é nos Estados Unidos da
América (EUA) serd de gourmets. A febre
dos gourmets, comprovada até pelo New
York Times, estd recuperando a imagem do
calé nos EUA. Este tipo de café surgiu na
Europa e encontrou um grande desen-
volvimento nos EUA, atraindo nos ultimos
anos um nimero crescente de pessoas aos
“gourmets cafés” (Blecher, 1992).

A sofisticag@io do vocabuldrio criado
pela Organizacfio Internacional do Café
(OIC) adequou-se perfeitamente ao mais
recente sucesso de marketing das
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indistrias torradoras norte-americanas ¢
curopéias. Estes cafés sio preparados com
grios das melhores lavouras do mundo
(em grande parte comprados aqui no Brasil)
¢ embalados em latinhas ricamente
decoradas. Os gourmets disputam nas
delikatessen o café ocupando nobre
espago dos melhores vinhos, uisques ¢
conhaques.

Virias cooperativas mineiras ja
utilizaram os servigos de teste e andlise da
OIC para credenciar seus calés a entrarem
no seleto mercado dos gourmets. Uma
delas, a cooperativa dos cafeicultores de
Pogos de Caldas, segundo relatério feito
pela OIC no final de 1990, enviou amostras
que registravam a mesma qualidade de
sabor dos melhores exemplares de
gourmets recolhidos no comércio dos EUA.
Como a composi¢io quimica do grio de
café estd relacionada com a qualidade e
também com o sabor ¢ aroma, temos no
processo de torragiio os aglcares que
reagem com aminodcidos (reagiio de
Maillard) dando compostos coloridos
desejdveis. Nestas reagtes sdo produzidos
compostos voldteis que conferem grande
efeito ao aroma. J4 certas fermentagoes
produzem 4cido propidnico que dd gosto
de cebola ao café, o qual ¢ indesejivel.
Virios outros tipos de reagdes ocorrem no
café, algumas desejdveis, outras inde-
sejdveis.

COMPOSIGAO QUIMICA E QUALIDADE
DE CAFES FINOS

E conhecido que a qualidade do caf¢
acha-se estreitamente relacionada com os
diversos constituintes fisico-quimicos ¢
quimicos responsdveis pelo sabor ¢ aroma
caracteristicos das bebidas. Dentre esles
compostos, sobressaem 08 aglcares,
dcidos, compostos fendlicos (dcido
clorogénico), cafeina, compostos voliteis,
dcidos graxos, proteinas ¢ algumas enzimas,
etc., cuja presenga, teores ¢ atividades
conferem ao café um sabor ¢ aroma
peculiares (Lockhart, 1957, Gnagy, 1961,
Amorim & Silva, 1968, Feldman et al., 1969,
Amorim, 1972, Oliveira, 1972 ¢ Sanint &
Valéncia, 1972).

Os teores desses conslituintes fisico-
quimicos e quimicos sofrem variages com
o decorrer do desenvolvimento ¢
maturagiio dos grios, decrescendo efou
aumentando até atingirem niveis idecais
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caracteristicos do grio de café maduro
(Garruti & Gomes, 1961, Amorim & Teixeira,
1975 ¢ Nobre et al., 1980).

Bitancourt (1957) alirma que s ¢
possivel produzir café fino sem
fermentagdes e podriddes prejudiciais, se
se conseguir cvitar a umidade durante as
operacdes de seca ou usar desinletantes
que paralisem tais fermentagdes ¢
podridoes.

Foi estabelecida por Amorim & Teixeira
(1975) uma relagdo entre a qualidade da
bebida do calé e a sua composigio quimica.
Paraisso, avaliaram-se diversos compostos
orgiinicos, tais como, carboidratos, dcidos
clorogénicos, fendis hidrolisdveis,
protefnas e outros. Estes autores assim
demostram que a qualidade da bebida estd
relacionada com alguns destes compostos
analisados, o que mostra a importéncia da
andlise quimica em estudos de avaliagio
da qualidade do café. Dentre os agicares
do café, predominam os nfio-redutores,
particularmente a sacarose, sendo que 0s
redutores apresentam-se em pequenas
quantidades. Durante o processo de
torragiio do café, os aglcares, particular-
mente os redutores, reagem com ami-
nodcidos (reagio de Maillard) dando
origem a compostos coloridos desejiveis,
responsdveis pela cor marrom do produto,
o0s quais pedem conduzir a sabor ¢ aroma
de chocolate, caramelo ¢ cereais. Nestas
reagdes, sio produzides compostos
voldteis que apresentam um grande efeito
no aroma do produto final (Carvalho et al.,

1989).

O teor de agticar pode estar diretamente
relacionado com as condigfes climdticas
das diferentes regides onde é produzido o
café. O teor de acidez tituldvel em griios de
café pode variar de acordo com os niveis
de fermentages que 0correm nos griaos ¢
também com os dilerentes estddios de
maturagiio deles, podendo também servir
como suporte para auxiliar a avaliagao da
qualidade de bebida do cal€.

Os principais dcidos do café sdo o
milico ¢ citrico, responsdveis por uma
acidez desejdvel que proporciona o sabor
dcido caracteristico do produto. Nos frutos
de café, podem ocorrer diferentes tipos de
fermentagdes, o que vem alterar a acidez, 0
sabor, o aroma ¢ a cor destes frutos.
Verifica-se assim que os aguicares presentes
na mucilagem, quando na presenga de
microorganismos ou sob condigdes

anaerdbicas, sio fermentados produzindo
4lcool, que é desdobrado em dcido acético,
lictico, propidnico e butirico, sendo que a
partir destes dois 1ltimos jd se observam
prejuizos acentuados na qualidade. Para
Bitancourt (1957), em cafés maduros,
guando amontoados, observi-s¢ uma
sucessio de fermentagdes lavorecidas
pelas condi¢bes de anaerobiose. A
principio, ocorre a fermentagao alcoolica,
caracterizada pelo cheiro de dlcool etilico,
passando depois para fermentago acctica
com odor de vinagre. O manejo inadequado
levard a uma fermentagdo butirica,
caracterizada pelo cheiro desagraddvel e
constitui um dos principais fatores de
deteriora¢des do café e da qualidade de
sua bebida. Além destas fermentagoes,
Méonaco (1961) relata em seus trabalhos a
existéncia também de fermentagdes que
levam a produgio de dcido propidnico, 0
qual ¢ responsével pelo gosto indesejdvel
de cebola do caf€.

O odor caracteristico do calé € propor-
cionado pela presenca de compostos
voliteis, sendo encontrados no caf¢
principalmente na forma de aldeidos,
cetonas e esteres metilicos. Segundo Kallio
(1990), as centenas de compostLos voliteis
aromdticos apresentam nos frutos verdes
valores sensoriais bastante baixos que, no
decorrer da maturagfo, sofremum aumento
gradativo, que contribuem para o aroma do
café e tornam-se responsdveis pelo sabor
final do produto.

Os compostos fendlicos contribuem de
maneira altamente significativa para o sabor
do café como produto final. Vdrios autores
descrevem haver nos frutos de café umalto
teor destes componentes fendlicos ¢ em
particular de dcido clorogénico. Os
compostos fendlicos sdo responsdveis
pela adstring@ncia dos [rutos e interferem
no sabor do cal¢.

Para Amorim & Silva (1968), os
compostos fendlicos, principalmente
dcidos clorogénicos ¢ cal€icos, exercem
uma agio protetora, antioxidante dos
aldeidos. Em virtude de qualquer condigio
adversa aos griios, ou scja, colheita
inadequada, problemas no processamento
¢ armazenamento, as polifenoloxidases
agem sobre os polifendis diminuindo sua
acdo antioxidante sobre os aldeidos ¢
facilitando a oxidagiio destes, processo que
vem interferirno sabor ¢ aromado cal¢ apos
a torragio.
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FNJONISIBFNNE COM ELE

O CAFE NUNCA VIRA PO
ANTES DA COLHEITA.

DEFENSA

PORTO ALEGRE/RS - Fone: (051) 346.2121
SAD PAULO/SP - Fone (011) 246.1655
MARINGA/PR - Fone (044) 228.2883
PASSO FUNDO/RS - Fone (054) 313.2346

ENDOSULFAN, € um inseticida - acaricida que acaba
com a Broca do Café sem prejudicar sua plantagio.

ENDOSULFAN, ndo deixa a infestacdo se multiplicar,
possui acao prolongada e comprovada eficiéncia.

ENDOSULFAN, € um inseticida-acaricida seletivo aos

inimigos naturais, que age em diversas culturas
protegendo sua producéo e a colheita.

ENDOSULFAN, faz seu café virar po, mas s6 depois da
colheita.

V alll Eﬂ jii
QUL HIN

INSETICIDA - ACARICIDA SELETIVO
AOS INIMIGOS NATURAIS

ADVERTENCIA
© uso inadequado deste produto pofe
causar danos 4 saide do homem,
animais e ao meio ambiente.

Leia atentamente o rétulo e faga-o a
quem ndo souber ler.

Sigasempre as instru¢des de usoe
utilize uqulpamcnlos de protegio

lndm

um Engenheiro Agrénomo.
A RECElTA AGRONOMICA E
GBRIGATOR

—

54

Fal=Hml%

ASSOCIACAO DAS EMPRESAS NACIONAIS
DE DEFENSIVOS AGRICOLAS




EPAMIG - Solugdes Tecnoldgicas para o Complexo Agricola

Qualidade do Café

As substiincias pécticas siio polis-
sacarideos, dcidos de elevado peso
molecular, constituidas per unidades de
dcido D-galacturdnico e ocorrem pratica-
mente em todas as plantas superiores, onde
se encontram principalmente sob a forma
de protopectina na lamela média ¢ mem-
brana celular. Nos frutos, encontram-se nos
espagos intercelulares, sendo constituidas
por unidades de dcido D-galacturdnico,
estando presentes em grande quantidade
nos frutos verdes na forma de protopectina
(Wosiack, 1971).

A degradagio de polissacarideos
péeticos ¢ uma das principais causas do
processo de amaciamento dos frutos. Uma
das enzimas envolvidas neste processo de
degradagiio de polissacarideos pécticos €

apectinametilesterase (PME), que catalisa
a desmetilagiio dos esteres metilicos dos
dcidos poligalacturdnicos ¢ encontra-se
largamente distribuida em rafzes, caules,
folhas e frutos da maioria das plantas
superiores (Hultin & Levine, 1965 ¢ Palmer,
1971). A pectinametilesterase tem uma
atividade 6tima a pH 7,5, e para deses-
lerificar uma unidade esterificada requer
pelo menos uma unidade de dcido galaclu-
ronico livre do grupo metilico. A atuagio
da pectinametilesterase desmetilando as
pectinas faz-se necessdria, uma vez que a
poligalacluronase torna-se inaliva na
presenca de grupos metilicos. E importante
salientar que a poligalacturonase atua
provocando a hidrélise glicosidica do édcido
péetico (Braverman, 1963). O mesmo autor

descreve a atuagio das enzimas pectoliticas
sobre a péctina, ou seja, a protopectina
sofre hidrdlise 4cida ou agio da proto-
pectinase, formando dcidos pectinicos,
que, por sua vez, sofrem a eliminagfio do
grupo metilico pela aglio da pecliname-
tilesterase formando metanol e pectinas
com poucos grupos metilicos. Estas solrem
degradagiio pela despolimerase, originando
dcido péctico (poligalacturdnico), que, ao
sofrer degradagiio pela poligalacturonase,
forma 4cido D-galacturdnico ¢ clementos
minerais ndo-essenciais. No caso do calé,
esta degradagfio se dd devido a hidrélise
de dcido péctico desempenhada pela
poligalacturonase (PG), aqual é de origem
microbiana ou do préprio grao. Esla
hidrélise provoca deterioragio das paredes

QUADRO 1 - Definigfio dos Termos Utilizados para Descrever o Gosto do Café para Bebida

Descrigiio Defini¢iio

Animal Evoca um certo odor dos animais, niio sendo um atributo negativo para a amostra;

Cinza Apresenta odor parecido ao que dd as cinzas de um cinzeiro aos dedos de um fumante;

Queimado Apresenta odor e sabor semelhante ao de alimentos queimados; recorda a fumaga que se produz
ao queimar madeira;

Quimico Lembra o cheiro de produtos quimicos medicinais;

Chocolate Recorda o aroma e o sabor do cacau em pé;

Caramelo Relembra o odor e 0 gosto que resulta da queima do agticar;

Cereal Congrega os aromas caracteristicos dos cereais, do malte, do piio de trigo recém-assado;

Terra Lembra o cheiro de terra fresca ou molhada;

Floral Apresenta fragfincia parecida A das lores;

Fruta/citrico Lembra o odor e sabor de frutas, muitas vezes associado ao gosto da amora ou da framboesa;

Ervas Evoca capim recém-cortado ou frutas verdes;

Nozes Lembra o sabor de nozes;

Rangoso Lembra sinais de decomposicio, dificilmente aceilo;

Borracha Evoca o cheiro de borracha de pneu queimada;

Especiarias Lembra o cravo e a canela;

Tabaco Descreve o odor e sabor do fumo;

Vinho Descreve a sensagiio combinada de odor, gosto e sabor na boca, quando se experimenta um vinho;

Madeira Lembra madeira seca, barris de madeira;

Acido Apresenta um sabor primdrio; € agraddvel, marcado e positivo;

Amargo Apresenta sabor também primdrio; ¢ considerado desejivel até determinados niveis;

Doce Resulta da solugiio de sacarose e frutose que acompanha os frutos do cafeeiro; geralmente associa-se
2 aromas como fruta, chocolate ou caramelo;

Salgado Lembra o sal de cozinha;

Acre Apresenta aroma excessivamente agudo, mordente ¢ desagraddvel; nfio deve ser confundido com o icido;

Corpo Utiliza-se para descrever as propriedades fisicas, a textura forte, plena e agraddvel,

Adstringente Caracleriza certa secura na boca depois de tomar a bebida; indesejdvel no café

FONTE: Organizag¢io Internacional do Cal€.
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celulares, o que aumenta o risco de infecgio
microbiana ¢ lixiviagio do potdssio, e
diminui a atividade da polifenoloxidase. Ao
fim do processo, diminui tambhém a
gqualidade da bebida do café, o que ¢
indesejavel.

A hidrolise das ligagdes glicosidicas na
protopectina por poligalacturonase (PG) ¢
responsdvel pelo amaciamento acompa-
nhando a solubiliza¢ao de pectinas durante
o amadurecimento dos frutos (Pressey &
Avants, 1982 e Huber, 1983). Estes autores
afirmam ainda que nos frutos imaturos hii
auséncia de PG, que vem aparecer proximo
a0 inicio do amadurecimento, ¢ sugerem
que ela esteja implicada na solubilizagio
da pectina.

Hiscocks, citado por Moreau (1979),
sustenta que as qualidades organolépticas
de um alimento podem ser alteradas pela
presenga de um fungo, na maioria dos
casos para pior. Espécies de Aspergillus
830 responsdveis por um sabor amargo
desagraddvel no café.

Uma das ferramentas utilizadas pelo
Fundo de Promog@o da OIC foi um voca-
buldrio criado por sua Unidade de Pesquisa
¢ Qualidade que, apds seis anos de
trabalho, resumiu em 235 itens os diversos
sabores ¢ aromas do cafté, de maneira a
facilitar as descri¢fes das variadas
misturas (“blends™) que os consumidores
podem fazer ou comprar prontas em
supermercados ou casas especializadas na
Europac EUA.

O vocabuldrio descritivo lembra muito
o utilizado pela industria do vinho
(Quadro 1) e foi obtido com a ajuda de
consumidores de diversas nacionalidades
que provaram amostras de calé prove-
nientes de todos os paises produtores. As
delinigOes variam desde um exdtico sabor
“animal” (segundo a OIC, que evoca o odor
dos animais) até o “floral (parecido 2
fragincia das flores; recorda um ligeiro
perfume de flores como a madressilva, o
jasmim ou o dente-de-ledo).
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Justamente agora que o café esta
alcancando otimos pregos no mer-
cado, vocé nao pode deixar que visi-
tas indesejaveis como o bicho mi-
neiro estraguem todo seu esforco. Dé
uma dose de Lorsban* 480 BR para
ele. Vocé vera o sumigo do bicho
mineiro, controlando também o &caro
vermelho.

ATENCAO
Este produto ¢ perigoso a satide humana, animal ¢
a0 meio ambiente. Leia atentamente ¢ siga
5 rigorosamente as instrugdes contidas no rétulo,
€ | na bula e na receita. Utilize sempre os equipamentos
E de protegiio individual. Nunca permita a utilizagio
H do produto por menores de idade.
% Consulte Venda
| sempreum sob
3 Engenheiro receituario
g Agrénomo A DEF agronémico
e

este problema é café pequeno.

Lembre-se: Lorsban* 480 BR € o
inseticida-acaricida de acéo transla-
minar que melhor atende as suas
necessidades. E um modo avangado
e seguro de acabar com as pragas e,
ao mesmo tempo tem tradicdo de
gualidade - ja esta ha varios anos
colaborando para que os cafeicul-
tores possam colher bons resultados.

ARE

@ powrklanco

(//ﬂ Dowklanco

DOWELANCO INDUSTRIAL LTDA. - Rua Alexandre Dumas, 1671 - 4° andar - ala C - CEP 04717-903
Chécara Santo Antonio - Sdo Paulo (SP) - Tel.: (011) 546-8100 - Fax: (011) 546-9501
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Certificado de Origem e Qualidade do Café

O governo do estado de Minas Gerais
vem realizando um grande esforgo para
preservar ¢ ampliar a produgio de café,
visando garantir a competitividade deste
produto mineiro através de um sistema de
certificagfio de sua origem e sua qualidade,
visto que a importincia econdmica do café
para o Estado somente € suplantada pelos
beneficios sociais.

Os cafeicultores do Estado, na busca
de solugio para a crise, decidiram realizar
um trabalho de conquista de novos mer-
cados e, conseqiientemente, dispararam
com intimeras exigéncia em relagio aos
paises consumidores. O atendimento
destas exigéncias somente seria possivel
através de um trabalho coletivo e partici-
pativo entre os produtores que, na verdade,
observadas as peculiaridades climdticas e
ambientais das diferentes regides produ-
toras, $A0 0s responsdveis pelas realizagGes
das atividades que definem a qualidade do
café.

Do trabalho para conquistar novos
mercados, empreendido pelos produtores
de café do Cerrado, abrangendo 45 munici-
pios na drea de atuagiio do Conselho das
Associagdes dos Cafeicultores do Cerrado
(CACCER), resultou o primeiro documento
formal na busca da certificagfio da quali-
dade e origem do produto. Este documen-
to foi o protocolo de intengfes firmado
entre o Instituto Mineiro de Agropecudria
(IMA), a Empresa de Pesquisa Agrope-
cudria de Minas Gerais (EPAMIG), a
Empresa de Assisténcia Técnica e Exten-
sdo Rural do Estado de Minas Gerais
(EMATER-MG), a Universidade Federal de
Uberlandia (UFU) e 0 CACCER, em 23 de
junho de 1993, quando os signatdrios
comprometeram-se a estudar e definir um
programa de agiio conjunta.

Para atender os compromissos assu-
midos nesse protocolo, o IMA realizouum
estudo sobre a qualidade do café, visando
definir sua atuagio no processo. Ficou

Jodo Nelson Gongalves Rios’

proposta uma agio participativa dos vérios
segmentos envolvidos com a cafeicultura
do Estado. O credenciamento de entidades
de representagio dos produtores, para a
emissdo do certificado de origem e
qualidade do café, ficou a cargo do IMA
supervisionar e fiscalizar. Na busca de
reprodutibilidade dos resultados de
classificagio da bebida, ficou definida a
necessidade de correlacionar  os resul-
tados de classificacdo da bebida pelo
método tradicional, realizado pelos degus-
tadores de café, com o método cientifico
(método quimico), desenvolvido por
pesquisadores da EPAMIG.

Como sistemdtica de trabalho, ficou
definida uma atuagfo simultinea nas dreas
da produgio, da indistria e do comércio,
procurando contemplar as especificidades
de cada fase do processo. Considerou-se
que os fatores que mais influenciam a
qualidade do café sio:

a) Na produgio: fatores ambientais
(precipitagdo, temperatura e umidade
relativa do ar), manejo da lavourae
processamento pés-colheita;

b) na indistria: ponto de torra, grau
de moagem, pureza e classificacio,
quanto ao tipo ¢ bebida;

¢) no comércio: data de validade,
pureza, qualidade da bebida ¢
condigdes de armazenamento.

Na busca de instrumentaliza¢io do
processo de interagiio entre os diferentes
segmentos, foi firmado um acordo de
cooperagio técnica entre o governo de
Minas Gerais, a Secretaria de Estado de
Agricultura, Pecudria e Abastecimento, o
IMA, a EMATER-MG, a Federagdo da
Agricultura do Estado de Minas Gerais
(FAEMG), a EPAMIG e a Organizag¢io das
Cooperativas do Estado de Minas Gerais
(OCEMG). O objetivo dessa interagio foi
institucionalizar a parceria entre os drgios
e as entidades representativas da sociedade

rural mineira, para a padronizagio,
tipificagfio e certificag@o do café produzido
nas diferentes regides do Estado, de modo
a possibilitar a maior valorizagiio {inal do
café aqui produzido e caracterizar os
diferentes cafés na busca do atendimento
as exigéncias do mercado nacional e
internacional.

Para a delimitagfio ¢ caracterizagio das
regides produtoras de café no Estado, foi
realizado um estudo conjunto pelos técni-
cos da EPAMIG, EMATER-MG e IMA,
tendo como fundamentag¢io bdsica o
contetido do trabalho “Aptiddo climdtica
para a qualidade da bebida das principais
regides cafeeiras de ardbica no Brasil”, de
autoria do extinto Instituto Brasileiro do
Café (IBC), e os resultados das pesquisas
“Qualidade do calé nas diferentes regies
do Estado” e “Zoneamento Agroclimdtico
para a cultura do café” realizados pela
EPAMIG. Este trabalho resultou na
publicagdo da portaria n® 165/95, em 27/04/
95, que delimita regides produtoras de café
do estado de Minas Gerais, para a
institui¢@o do certificado de origem, 0 que
levou A demarcagdo das seguintes regides:

1- Sul de Minas: compreende as dreas
geogrificas delimitadas pelos parale-
los 21°12'a22°10' de latitude e 44°20'
a47°20" de longitude, que abrangem a
regidio do Sul de Minas, parte das
regites do Alto Sio Francisco, Meta-
lirgica ¢ Campo das Vertentes. A
regido caracteriza-se por dreas eleva-
das, com altitude de 700 a 1.080m, com
temperatura amena, sujeitas a geadas,
moderada deficiéncia hidrica e
possibilidade de produgio de bebida
fina. Quando préxima da represa,
apresenta elevada umidade relativa,
com producio de café de bebida dura
ario.

2 -Cerrados de Minas: compreendem as

dreas geogrificas delimitadas pelos

'Enge Agre - Superintendente de Produgdo Vegetal/IMA - Av. Afonso Pena, 4.000 - CEP 30130-009 Belo Horizonte-MG.
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Regides produtoras de café do Estado de Minas Gerais

paralelos 16°37' a 20°13' de altitude e
45°20"a 49°48' de longitude, abrangen-
do as regides do Triingulo Mineiro,
Alto Paranaiba e parte do Alto S@o
Francisco e do Noroeste, Caracterizam-
se por dreas de altiplano, com altitude
de 820 a 1100m, clima ameno, sujeitas a
geada de baixa intensidade e com
possibilidade de produg@o de bebida
fina, de corpo mais acentuado.

3 -Montanhas de Minas: compreendem
as dreas geogrificas, delimitadas pelos
paralelos 40°50" a 43°36' de latitude ¢
18°35'a21°16' de longitude, abrangen-
do as regides Mata, Rio Doce e parte
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das regides Metaltirgica, Campo das
Vertentes ¢ Jequitinhonha. Caracte-
rizam-se por dreas montanhosas, com
altitude de 400 a 700m, timidas, sujeitas
4 neblina e com produgdo de café
bebida dura a rio.

4 -Jequitinhonha de Minas: compreende
as dreas geogrificas delimitadas pelos
paralelos 17°05' a 18°09' de latitude e
40°50' a42°40' de longitude, abrangen-
do parte das regides do Jequitinhonha
e Rio Doce. Caracteriza-s¢ por dreas
de espigio elevado, com altitude de
1.099m, isenta de geadas, comreduzido
fndice de insolagdo, alta umidade e

possibilidade de produgfo de café de
bebida dura e rio. (Anexo tnico da
Portaria n® 165/95, de 27 de abril de
1995).

Registra-s¢ uma expressiva parlicipa-
¢dio dos produtores na elaboragiio de todo
o Programa Mineiro de Incentivo a Certifi-
cagiio de Origem do Café (CERTICAFE),
em que, para as decisoes de cardler técnico,
as informaces cientificas foram rigoro-
samente respeitadas. Para outras decistes,
buscou-se 0 consenso entre 0s integrantes
dos grupos de trabalho.

O passo seguinte foi a elaboragiio dos
padrdes de café para as diferentes regioes
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QUADRO 1 - Café Padriio Sul de Minas

Padrio | Bebida Tipo Peneira Observages
Sul de Minas I Mole 213 17/18e 19
Sul de Minas IT 3/4 14/15e 16 Uniforme em cor e seca, aspecto bom, griios perfeitos
Sul de Minas III 2/3 17/18e19
Sul de Minas IV Dura 3/4 14/15¢ 16
Sul de Minas V 6/7 Bica corrida Uniforme com cor e seca, aspecto regular, sem
Sul de Minas VI Riada 6/7 Bica corrida padronizagio
Sul de Minas VII 6/7 Bica corrida
Sul de Minas VIII Rio 8 Bica corrida Cor heterogénea, grio desuniforme, aspectlo ruim,
sem padronizagio

QUADRO 2 - Café Padrio Montanhas de Minas

Padriio Bebida Tipo Peneira Observagdes
Montanha de Minas 1 2/3 17/18/19
Montanha de Minas 2 15/16
Montanha de Minas 3 Mole 4/5 Bica corrida Cor uniforme, seca boa, aspecto bom
Montanha de Minas 4 2/3 17/18/19
Montanha de Minas 5 3/4 14/15/16
Montanha de Minas 6 6/7 Bica corrida
Montanha de Minas 7 3/4 16/17/18/19 Cor verde variegada, seca boa, aspecto bom
Montanha de Minas 8 Dura 718 Bica corrida Cor verde variegada, seca boa, aspecto regular
Montanha de Minas 9 213 17/18/19
Montanha de Minas 10 3/4 14/15/16 Cor uniforme, seca boa, aspecto bom
Montanha de Minas 11 6/7 Bica corrida
Montanha de Minas 12 Riada 7 Bica corrida Cor uniforme, seca boa, aspecto
Montanha de Minas 13 2/3 17/18/19
Montanha de Minas 14 Rio 3/4 14/15/16 Cor uniforme, seca boa, aspecto bom
Montanha de Minas 15 7 Bica corrida
Montanha de Minas 16 Rio Zona 8 Bica corrida Cor heterogénea, graos desuniformes, aspecto ruim

* Bica corrida - sem padronizagio

QUADRO 3 - Café Padrdo Jequitinhonha de Minas

Padrao Bebida Tipo Peneira Observagdes

Gema de Minas Extra Fino Mole 3 17 acima Bom aspecto, grios perfeitos, padronizados, uniformes

Gema de Minas Extra 14a 16 em cor ¢ seca, acidez moderada

Gema de Minas Especial Dura 3 17 acima Bom aspecto, grios perfeitos, padronizados

Gema de Minas Fino 3/4 14a 16 uniformes em cor & seca

Gema de Minas Riada Riada 2/3 17 acima Aspecto regular, grios padronizados e seca uniforme
2/6 14al6

Gema de Minas Rio Rio 3/6 17 acima Aspecto regular, grios padronizados ¢ seca uniforme
3/6 14a16

Gema de Minas Rio Zona Rio Zona 3/6 Bica corrida Griios ndo-padronizados, seca uniforme ¢ aspecto ruim
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QUADRO 4 - Café Padriio Cerrado

Padrio Bebida Tipo Peneira Observagoes
Ouro I 19
2e3 17e18
Mole 16,17 ¢ 18 Cor verde uniforme, acidez moderada seca e grios uniformes, aspecto bom,
Ouro IT 14 a 16 preparo via seca padronizado
4e5 14,15e 16
Moca (MK)
Prata I 19
3e4d 1718
16,17 e 18 Cor esverdeada seca uniforme, aspecto regular, preparo via seca
Prata 11 Dura 14e 15 padronizado
4e5 14, 15¢ 16
Moca (MK)
Bronze 1 6eT Bica corrida Cor verde efou esverdeada, aspecto regular, preparo via seca,
menor que 15 sem padronizagio
Bronze 11 8 Nio classificado Cor heterogénea, grfio desuniforme, aspecto ruim

produtoras do Estado, considerando o
estdgio atual, a qualidade do café
produzido, com suas potencialidades, ¢ a
introdugiio de novas tecnologias de pro-
dugio, colheita e pds-colheita. Os padroes
daf resultantes estdo apresentados nos
Quadros 1,2,3 ¢4.

Com base nos trabalhos anteriormente
descritos, foi promulgado pelo governo do
Estado, o Decreto n2 38.559, de 17/12/96,
que criou 0 CERTICAFE, ¢ o Conselho
Executivo que estabelece as diretrizes
gerais para sua implementagiio. Merece
destaque o fato de ser um programa por
adesiio, o que demonstra o grau de
confianga do governo de Minas no
sucesso ¢ beneficios que tal programa
resultard para os cafeicultores, visto sua
capacidade de influenciar o mercado
interno e externo do café produzido no
Estado.

O resultado deste Programa serd a
emissiio de um certificado de origem ¢
qualidade do calé, que acompanhard a
documentacio do produto e a sua
identificaclio nas embalagens, facilitando,
assim, a comercializagfo, por tornar
dispensdvel a apresentagdio de amostras,
visto que suas peculiaridades estdo
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identificadas pelo CERTICAFE.

Para sua implantacfio, o IMA realizard
um trabalho de identificagfio de todas as
unidades que estio envolvidas com o
processo de avaliagdo da qualidade do ca-
fé, sendo-lhes facultado pleitearem seu
credenciamento junto ao Instituto, para
a classificagiio [fsica e degustagio do
café.

Este credenciamento implica o
monitoramento das atividades de avaliagiio
da qualidade do café e a elaboragiio de uma
correlaciio entre os resultados obtidos pelos
degustadores da bebida ¢ os obtidos pelo
método cientifico (quimico), desenvolvido
pela EPAMIG. Este foi escolhido como
refer@ncia para a avaliagio, pelo fato de seus
resultados ndo serem influenciados pela
sensibilidade das pessoas envolvidas.

Com a implantac¢io desse Programa, o
governo do Estado demonstra a impor-
tincia da cafeicultura mineira tanto pelos
seus resultados econdmico-financeiros,
como pela sua contribuicdo social, que,
indubitavelmente, é fator de estabilizagio
das relagtes de trabalho no meio rural.

Quanto ao aspecto qualitativo, o café €
um dos poucos produtos agricolas no Brasil
que tem seu preco baseado em pardmetro

qualitativo, fator também limitante para
exportagao.

Para a sobrevivéncia da cafeicultura, o
Estado tem que seguir o caminho da
qualidade.

A bebida do café estd na dependéncia
de virios fatores, destacando-se, entre
eles, os seguintes:

a) Composi¢do quimica do grio,
determinada por fatores genéticos,
culturais e ambientais;

b) processo de preparo e conservagio
do griio, no qual intervém a agiio da
umidade e temperatura, propiciando
infecges microbianas e fermenta-
¢Oes indesejdveis;

¢) torrag@o ¢ preparo da bebida, que
modificam a constituigiio quimica do
grio, modificagio que se relaciona
sempre A composicdo original do
grio cru.

Os fatores pré-colheita também influ-
enciam a qualidade do café e, dentre eles,
deve-se preocupar com local de cultivo,
maturaciio dos grilos e adubagio.

Td na fase de pos-colheita, devem ser
consideradas as fermentag@es enzimaticas
¢ microbianas, armazenamento, mistura e
torragio na qualidade do cal€.

Informe Agropecudrio, Belo Horizonle, v.18, n.187, p.69-72, 1997




Qualidade do Café

EPAMIG - Solugées Tecnoldgicas para o Complexo Agricola

ENTREVISTA

O MERCADO INTERNOE A

QUALIDADE DO CAFE

O Berasil precisa ser visto como um grande consumidor de café e ndo sé como um produtor,
pois cerca de 70% da populagdo consome diariamente este produto, o que corresponde a um gasto de
cerca de 10 milhGes de sacas/ano. E preciso, por isso, oferecer a este cliente um

produto de dtima qualidade.

Wilson Ramos, presidente do Sindicato dos Corretores de Café do Estado de Sao Paulo,
diretor da Federagédo do Comércio do Estado de Sdo Paulo e membro do Sindicato dos Corretores de Café
de Santos, em sua entrevista a revista Informe Agropecudrio, propbe que seja feito um programa de
qualidade para todos os segmentos do café, que privilegie o consumidor brasileiro e evite assim que este

IA- Quem é o consumidor brasileiro de
café?

Wilson Ramos - Acredito que dos 155
milhoes de brasileiros, 60 a 70% bebem,
diariamente, café. Com certeza, entre
estes estdo operdrios, empresarios,
politicos, técnicos, executivos, artistas,
enfim, muitos de nés. Sao paladares
diferentes, exigéncias diferentes, pregos
diferentes, etc. Sera que no territorio
nacional existe alguém preocupado em
oferecer a estes clientes algo mais
agradavel, gostoso e adequado a sua
minima exigéncia? Onde esta esse
consumidor?

Acho que, internamente, o consumo
n&o vem acompanhando sequer o cres-
cimento demografico, pois a concorréncia
dos achocolatados, iogurtes, chas, refri-
gerantes, etc. € marcante e, normal-
mente, feita a custa de campanhas
publicitarias que “fazem a cabega” do
consumidor. Muitas familias hoje
esquecem-se do café, no seu café-da-
manhé. A coca-cola ja faz parte dele. Fora
de casa, nas empresas, nos bares,
restaurantes, hotéis, escritérios, o
consumo diminuiu, pois o café tem sido
mais um “pbota-fora” de visitas do que
realmente um aditivo estimulador dos
negdécios, do “papo amigo”, do encontro
importante e da conversa saudavel. O
cafezinho, repito, tem sido mais um “bota-
fora" das pessoas.

comece a tomar café da Colémbia.

Sabem por qué? Na maioria das
vezes, o abastecimento do café torrado e
moido faz-se unicamente mediante a
concorréncia de pregos, fator decisivo
para os compradores profissionais das
empresas e das grandes organizagoes.
A qualidade torna-se irrelevante. Assim,
os consumidores institucionais ou
engolem aquilo ou simplesmente nao
aceitam mais o cafezinho.

Tenho visto a constante dispensa do
cafezinho nesses encontros, porque
degusta-lo seria uma temeridade. Nas
estradas e nos postos de combustiveis,
entdo, nem se fala. E preferivel continuar
a viagem sem ele, porgue a permanéncia
do café, elaborado em mAéquinas
elétricas, adogado e acondicionado em
garrafas térmicas e em aquecedores
durante varias horas, prejudica ainda
mais suas caracteristicas. Nao.podemos
mais ficar assistindo, impassiveis a esta
situacdo. E hora de reagdo. Vamos agir
como legitimos interessados e iniciar,
uma campanha pela qualidade do café,
por seu preparo adequado, para
oferecermos a sociedade aquele
cafezinho gostoso, que tanto apreciamos.
Vale o esforgo e é chegada a hora.

1A - Quanto se consome oficialmente de
café no pais?

Wilson Ramos - Os Ultimos dados dao

conta de que o consumo interno, em
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1895, chegou oficialmente a 10 milhdes
de sacas. Sd0 numeros da Associagao
Brasileira da Industria de Torrefagao e
Moagem. Talvez este consumo seja um
pouco maior, se se levar em conta o café
informal e clandestino. Por isso, acredito
que no mercado nacional consumimos
cerca de 12 milhdes de sacas.

Parece pouco, mas vale lembrar que
a soma de nossas exportagdes de café
para os Estados Unidos, Alemanha, ltalia,
Japao, Franga, nossos clientes interna-
cionais, equipara-se ao consumo interno
brasileiro. Isso d& uma boa idéia da
importancia econémica do produto no
mercado interno. Temos importancia
como consumidores, principalmente se
lembrarmos, ainda, a quantidade de
impostos arrecadada, o nimero de
brasileiros que trabalha na comerciali-
zagAo, na industrializagéo, na distribuigao
e nos pontos de consumo do café. Tudo
isso pode até se duplicar com um pouco
mais de boa vontade e disciplina de
nossa parte. Serda que estamos nos
esforgando para ampliar realmente o
consumo interno do produto? Sera que
este esforgo ndo valeria a pena?

IA- Como é feita a distribuigao do produto
industrializado?

Wilson Ramos - Perto de 1.700 indus-

trias de torrefagdo e moagem em todo o

territorio brasileiro, ségundo o Cadastro
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Geral dos Contribuintes do Ministério da
Fazenda, encarregam-se de distribuir
cerca de 10 milhoes de sacas/ano. Essas
ind(strias possuem hoje capacidade
instalada para, sem qualquer mudanga,
ampliar esse volume para 25 a 30
milhdes de sacas/ano. Coisas do Brasil,
ndo acham?

O Brasil conta hoje com algumas
multinacionais, como a Nestlé, Melitta e
Mitsui. As pequenas e médias empresas
distribuem mais de trés mil marcas de
café torrado e moido, a maioria das quais
em ambito municipal e algumas delas
no regional.

As grandes empresas, aproximada-
mente de 30 a 40, possuem distribuigao
regional e/ou nacional. Entre as maiores
empresas, o controle de qualidade, com
instrumental adequado e recursos
humanos qualificados, tem merecido
atencéo compativel com as exigéncias do
mercado. Nas pequenas e médias
empresas, contudo, ainda predominam
0 improviso, o suporte técnico dos forne-
cedores e, eventualmente, a assessoria
de alguns profissionais liberais que lhes
prestam servigos técnicos.

Como sempre acontece, muitos
planos, muitos estudos e até seminarios
foram realizados para corrigir essas
posigdes e muito pouco foi feito de
positivo.

IA- Como é feito o abastecimento da
matéria-prima a industria de torre-
fagao e moagem?

Wilson Ramos - Praticamente 80% do vo-

lume do café verde ou em grao, destinado

a0 consumo interno, tem sido comer-
cializado pelos grandes comerciantes
e/ou exportadores.

A participacgao de outros fornecedores
nesse segmento, como produtores, ma-
quinistas e cooperativas, tem sido
eventual e esporadica, uma vez que
poucos sdo sensiveis a importancia
desse mercado. Para participar dele,
além da competéncia gerencial, sdao
indispensdveis uma boa infra-estrutura
de preparo, uma firme disposigdo de
atendimento regular e constante, mais os
critérios operacionais adequados,
ajustados a atender as exigéncias
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minimas estabelecidas pelas empresas
atuantes.

Raciocinios sobre qualidade, tipos,
peneira, etc. sdo, normalmente, fixados a
programagdes de entrega, pagamentos,
etc., combinados e ajustados, segundo
as tradigdes do comércio de café.

Hoje, 60% das operac¢des sao para
pagamentos a vista, um dia apés a
entrega. Trinta por cento dos negécios
s80 para pagamento por ocasido da
retirada, nos armazéns dos vendedores.
O saldo de 10% varia entre sete e 30 dias,
apods retirada ou entrega com duplicata
ou cheque na mao, variando segundo o
relacionamento entre as partes. E uma
maneira de comprar mais barato. Raros
s&o os casos de “pepinos feios”, apesar
de saber que eles existem. Normalmente,
tudo se acerta a tempo e a hora entre as
partes.

Interessante ¢ a situagdo dos Ultimos
tempos. Muitas vezes, o industrial
encontra dificuldades para localizar os
fornecedores. Varias vezes, ouvi falar da
necessidade de importar café, em razdo
do descaso com que essas operagoes
sdo tratadas por todos aqueles que
deveriam assegurar o fluxo necessario
do produto ao abastecimento interno.
Gente que pensa grande ndo acredita que
isso possa ocorrer.

IA- Quem controla a qualidade do pro-
duto e que importancia ela tem para
o consumidor 7

Wilson Ramos - Desde 13 de dezembro
de 1985, 0 entdo Instituto Brasileiro do Ca-
fé - IBC, por meio da Resolugédo 87/85,
liberou todas as exigéncias quanto a
qualidade da bebida e ao tipo de café
destinado ao consumo interno, limitando
apenas o0 percentual de impurezas em
1%, que é compativel com a exigéncia
das autoridades sanitarias.

Com pregos do café torrado e moido
tabelados, norteados em cima de pregos
de café tipo 8 de uma Resolugéo, o setor
ficou totalmente desgovernado, em
termos de qualidade. A medida que o café
cru ou em grao flutuava no mercado, os
padrées de qualidade oscilavam,
chegando a absurdos nos dias de hoje.

Quanto ao tabelamento, sabe-se que,

por muito tempo, o café do consumidor
interno foi tabelado, tutelado de uma forma
ou de outra, e, em um outro periodo,
esteve sob o regime de liberdade vigiada,
que, na maioria das vezes, era mesmo
um tabelamento severo e firme. Sé que
tabelaram o café como se existissem
certas diferengas, ou seja, café torrado e
moido, com um prego, e café embalado a
vacuo puro, com outro prego, como se
vacuo puro melhorasse a qualidade de
alguma coisa. Sabe-se que os cafés
desses dois tipos podem nem ter
diferengas entre si. E s¢é valor da
embalagem. Ento, a liberagdo continuou
ndo se realizando e o0s pregos
continuaram tabelados, norteados em
cima de um tipo 8, segundo a antiga
Resolugdo que n&o contava os “que-
brados” etc. Como o mercado flutua, a
ponta da matéria-prima é solta e a tabela
se aplica s6 na outra ponta, no “torrado”;
assim, o mercado flutua e a qualidade do
café, comercializado para a industria ou
aquele que o torrador possa comprar, em
fungdo do prego, flutua na qualidade. Isto
é 0 que vem ocorrendo.

Varias empresas de torrefagao e
moagem t&m consolidado posigdes
através de marcas e de conceitos dignos
de qualidade, colocando no mercado
produtos de exceléncia, que atendem as
exigéncias dos consumidores.

A insensatez dos tabelamentos fez
com gque empresas, como a Unido dos
Refinadores, ficassem numa encruzilha-
da: ou interrompiam temporariamente
suas atividades, como foi feito, ou ainda,
ampliariam a faixa de toleréncia, na
qualidade habitual. Para isso, utilizariam
cafés de tipos de bebidas mais fracas,
compondo ligas com Conillon, buscando
atender apenas as exigéncias minimas
estabelecidas pela Saude Publica e pelo
Selo Pureza, que suportam qualquer tipo
de café, desde que a impureza nao
supere 1%.

Sera que os consumidores nao
merecem um melhor tratamento? Sera
que esta faltando uma coordenagéo
técnica mais adequada, com vistas a
restabelecer os padroes de qualidade,
em um trabalho conjunto entre forne-
cedores, agentes de servigos e das
industrias, no sentido de amenizar um
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pouco essas aberragoes? Se decisdes
nao forem tomadas rapidamente, em
breve, ndo teremos mais a quem vender
o nosso cafezinho.

IA- Como melhorar a atual situagdo da
cafeicultura? Qual a participagao de
cada segmento?

Wilson Ramos - Tenho uma preocupa-
¢do muito grande com o gue esta
acontecendo, hoje, com o café. Este
sempre foi um produto de grande
importancia histérica, do ponto de vista
econdmico e social. Lamentavelmente,
nos ultimos anos, ndo sei se porque foi
rompido o Acordo Internacional, ou se
porque o prego caiu, 0S Uus0S, 0S
costumes, a palavra e a ética que sempre
foram a grande bandeira do café,
comecgaram a sofrer ranhuras. Estou
vendo e assistindo acontecerem coisas
totalmente incompativeis com as
tradigbes de um negdcio tao serio como
o dessa cultura. Acho que ja é hora de
acordarmos. Estamos nesta diregéo,
ladeira abaixo, e ndo sei a quem isto
interessa. Estamos rompendo todo um
passado histérico, de tradigdes, ndo sei
por qué. Posso estar enganado, mas
muita coisa que ocorre hoje com a
cafeicultura, ha 10 anos era motivo para
banir as pessoas do mercado ou elimina-
las do circuito. Estas, no entanto, conti-
nuam tendo acolhida no nosso meio. Ja
¢ hora de pararmos para pensar em:

a) Restabelecer em breve normas e
padrdes para o café comercializado
internamente, em especial para
aquele destinado a inddstria de
torrefacdo e moagem. Estudos
técnicos nessa diregdo estao
sendo elaborados pela Associa-
¢ao Brasileira dos Classificadores
de Café, a pedido do Ministério da
Agricultura, através da Céamara do
Café. Os diferentes tipos de café
devem ter precgos diferenciados,
segundo as qualidades, para
alcangarmos os anseios da
comunidade;

b) convocar, de imediato, todas as
partes interessadas, desde pro-
dutores até agentes de servigos,

comerciantes, exportadores,
cooperativas e industriais para um
Amplo Acordo Nacional do Café,
com todos os parametros de um
Programa de Qualidade, para a
reconquista e a ampliagdo dos
consumidores, estimulando as
novas e variadas qualidades, com
pregos diferenciados e ajustados
a cada uma delas;

(2]
~

instituir um Programa de Incentivo
a Qualidade, com medidas estimu-
ladoras, prémios em dinheiro, efc.,
para produtores, comerciantes,
corretores, industriais e até para
pontos de consumo, com parti-
cipagéo de todas as entidades de
classe atuantes e 6rgaos governa-
mentais que se aperfeigoarem ou
se esforgarem para produzir
melhor. Vamos ver quem faz melhor
no Brasil em cada drea. Uma
campanha de estimulo a este
aperfeicoamento é de grande
importancia no momento;

o
—

orientar, educar e estimular o
consumidor, através de campanha
institucional, no preparo correto do
cafezinho e na utilizagéo de reci-
pientes adequados, observando-
se as normas instituidas pelo
Codigo de Defesa do Consumidor;

o

sensibilizar produtores, coope-
rativas e comerciantes regionais
para a importancia do nosso
mercado interno, observando-se
desde aspectos da comerciali-
zagao do café verde ou cru, até seu
expressivo volume comercializado;

f) formar méao-de-obra especializada
para as dreas de comercializagao
e classificagdo de apoio ao seg-
mento do café, dentre outros.

IA- NGo seria vidvel o uso de emba-
lagens de consumo interno, com
pregos diferenciados e que no ratulo
constassem a classificagdo por tipo e
a qualidade da bebida do café?

Wilson Ramos - Uma das previsdes do
Cadigo do Consumidor é a composigao
do produto descrito na embalagem. Isto
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significa que se deve oferecer ao con-
sumidor um prego diferenciado quanto ao
tipo e a qualidade do produto, também
previstos no Cddigo. Como nao existe a
normatizagao e a padronizagéo do café
oferecido no mercado interno, nao se
observa uma exigéncia adequada.
Acredito que a partir do momento em que
esta normatizagao ocorrer e tivermos
identificado quatro a cinco tipos de café,
trés ou quatro tipos de bebida ou duas a
trés bebidas, de café, umavez que hatrés
grupos comercializados no mercado
interno, (Arabicos, Conillon & um grupo
misto de Conillon e Arabica, um Arabusta),
havera prego diferenciado para o produto.
O Brasil perdeu muito nos ultimos
tempos, preocupando-se com o uso de
embalagens modernas. O grande indutor
de consumo no pais sempre foi o cheiro
do café. A embalagem antiga de papel,
simples e humilde, era um convite ao
consumo. De repente, entrou-se no
negdcio das embalagens atualizadas
tecnicamente, para tempos de moder-
nidade. O café acondicionado nelas nao
deixa o cheiro exalar e ao se passar pelas
prateleiras dos supermercados nada se
percebe dele ou até se esquece de
compra-lo. O cheiro, que era um grande
indutor, ficou escondido nestas emba-
lagens de celupdlio ou de aluminio.

IA-Dentro dos parametros a serem
avaliados para o aperfeicoamento da
qualidade do café consumido interna-
mente, estio previstas andlises para
detectarem a presenca de micotoxinas?

Wilson Ramos - Para o café verde ou grao
cru destinado ao consumo interno, tem-
se tentado fixar normas e padrdes ape-
nas no aspecto de comercializagao deste
café para a industria. As analises de
micotoxinas, naturalmente, seriam rea-
lizadas apenas no produto final. Este
controle, segundo me consta, é feito pela
Associagdo Brasileira da Industria de Café
(ABIC), dentro do Programa do Selo de
Pureza através do Instituto Adolfo Lutz, de
Sao Paulo e do Ezequiel Dias, de Belo
Horizonte. Para o café industrializado, este
ponto extrapola o nosso conhecimento e
confessamos que ndo temos qualificagéo
para lhes responder-m_elhor.
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IA- Qual a sua posigcéo sobre o selo de
pureza instituido pela ABIC? As
embalagens que exibem este selo
sdo realmente de cafés puros?

Wilson Ramos - O Programa do Selo de
Pureza foi instituido para garantir que o
café apresente até 1% de impurezas,
previstas de acordo com a legislagéo. Se
ele & gostoso ou nao; se é do tipo agua
de azeitona ou né&o, & outra coisa. Pode
ser agua de azeitona e ter o selo; basta
que tenha até 1% de impurezas. O gue
sei é que o café deve ser puro e saboroso,
nao basta ser apenas puro e seguir o
gosto de cada um. Isso porque temos
mercado para varias qualidades e para
varios padrdes de café. Assim, o que é
gostoso na regido de S&o Sebastifo do
Paraiso, Guaxupé e Pogos de Caldas, em
Vitéria, Colatina e Cachoeiro do Itape-
mirim, pode n&do o ser. E preciso elaborar
um programa para viabilizar este gostoso,
segundo o conceito regional. Esta é a
grande chave para o industrial do cafg,
para o homem do café, para o operador
de mercado de café: descobrir este
segredo.

IA- Na sua opinido, quais os motivos
pelos quais as Cooperativas nao
participam do mercado torrefagao?

Wilson Ramos - Desconhego estes
motivos. No Sul de Minas, tenho uma
experiéncia razoavel com a Cooperativa
de Guaxupé, mas desconhego as razdes
da auséncia das cooperativas no
abastecimento do mercado interno. Talvez
seja porque elas comercializem, por
tradicdo, o seu café em Santos e ja levem
os lotes preparados e, eventualmente, as
“sscolhas”, tudo atrelado em um s¢
pacote. Nada impede que isto seja
revisto. A inddstria aguarda com muita
ansiedade a participagdo das coope-
rativas neste abastecimento. Basta que
preparem o café dentro das caracte-
risticas exigidas e estabelegam contatos
com os torrefadores ou diretamente com
a industria. Cada cooperativa tem um
critério préprio, mas diria que, em nivel
nacional, 1.700 industrias estdo aguar-
dando ansiosamente as cooperativas
neste mercado. Por enquanto, estou na
expectativa da iniciativa das cooperativas
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nacionais. Se nao tomarmos cuidado, a
Associagdo das Cooperativas da Co-
|dmbia chegara ao nosso pais.

IA- O Senhor teria alguma sugestdo a
introduzir no mercado interno do
café?

Wilson Ramos - Tenho uma sugestao,
um pouco polémica, para esta década do
café, que ja venho ha algum tempo
tentando colocar em pauta nas discus-
s@es. Entendo que umdos itens que levou
o Brasil a perder posigdo e nos Ultimos
25 anos, no mundo do negdcio do café,
foi a qualidade. Um dos aspectos que
pode ter contribufido de maneira
importante para que isso ocorresse, foi a
nossa legislagao trabalhista, severa
quanto a encargos sociais, direitos e
tantas outras coisas. Tal situagao
contribuiu para se extinguir no interior, nas
fontes de produgio, a catagdo manual do
café. Imaginamos que todos os produtos
com qualidade de preparo artesanal
tenham o seu valor agregado. Esta ai,
como exemplo, o café Blue Montain, da
Jamaica, que hoje é comercializado a
US$600,00 a saca, em Nova York. Um
pais da dimens&@o do nosso, com uma
grande capacidade de méo-de-obra e
uma crise social tdo séria como a que
estamos passando, poderia pensar na
reintroduc@o da catagdo manual, em
negécios pequenos, em nivel comu-
nitario, para se fazer alguma coisa de café
de altissima qualidade, na linha de
“gourmetria’. Estariamos propiciando ao
pais duas oportunidades: a reconquista
dos padrdes e da imagem de gqualidade
do produto brasileiro e a ocupagéo, nas
periferias das cidades produtoras ou de
comercializagdo, de pessoas fora do
segmento café. Vejo aqui o aspecto social
da bebida do café. Num projeto tipo
mutirdo, as autoridades envolveriam a
Secretaria do Bem-estar Social, a Secre-
taria da Saude, a Comunidade Cafeeira
em geral e levariam a idéia de utilizar
espagos ociosos para o plantio do café
como os centros comunitarios, 0s
ginasios de esporte e tantas outras dreas
o que geraria, além de um produto de
melhor qualidade, ocupagfo e renda
para muita gente.
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GOVERNO DE MINAS GERAIS LANCA )
CERTICAFE - CERTIFICADO DE ORIGEM DO CAFE

O CERTICAFE ira atestar a origem do produto: produtor, padrdo, municipio, safra,
numero de registro, responsavel pela emissao.

O adesivo ou carimbo do CERTICAFE sera usado nas embalagens dos cafés.

CERTICAFE é o comprovante da importancia da cafeicultura na economia mineira.

GOVERNO DO ESTADO DE MINAS GERAIS

LOGOMARCA

iIiZ: | INSTITUTO MINEIRO DE AGROPECUARIA DA

1nstituts Mineira 6 Agropecusria

REGIAO DE

CAFE DE MINAS - BRASIL ORIGEM

CERTIFICADO DE ORIGEM DO CAFE J N=:

§PRODUTOR:

N° REG. IMA:

REGIAO:

MUNICIPIO:

PENEIRA:

N ¢/LOTE:

SAFRA:

N2 DE SACAS:

ENTIDADE CERTIFICADORA CREDENCIADA:
(CARIMBO)

TARA/SACA/g

DATA/LOCAL:

PESO BRUTO/Kg:

PESO LIQUIDO/Kg:

DESTINATARIO:

ASSINATURA / CARIMBO

MUNICIPIO/ESTADO:

Autorizagdo IMA n? de

de

de 199_

iz

Instltuto Minelro de Agropecuaria

AGRICULTURA
E PECUARIA

GOVERNO DE
A i
A7\ GERAIS




~ SEMENTE BASICA
DA EPAMIG E

N g e

83

‘Acadaano, a aprimorand

o seu sistema de produgéo de sementes ba-

sicas. Isto quer dizer que, dos campos de pro-

ducao, saem -s_eméntes recomendadas para

as diversas regioes de Minas Gerais e com

qualidade superior, que vao permitir aos pro-

dutores aumentar a produtividade e a renta-
_bilidade das suas culturas. R
; A alta tecnologia utilizada pela EPAMIG

garante\isto.

r [ ]
ementes basicas:
[

feijao, soja, arroz, algodao, milho pipoca e sementes selecionadas de café

B

““ L

Informagdes pelo telefone: (031) 273-3544 - Ramais 148/158 - Fax: (031) 273-3884
Departamento de Produgéo - Setor de Comercializagéo e Marketing - Belo Horiozonte - MG



