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MUCILAGEM RESDUAL E QUALIDADE DA BEBIDA DO CAFE CEREA
DESCASCADO. Botucatu, 2002. 101p. Tese (Doutorado em AgronomiaEnergia na
Agricultura) - Faculdade de Ciéncias Agrondmicas, Universdade Estadud Paulista
Autor: RILDO ARAUJO LEITE

Orientador: JAYME DE TOLEDO PIZA E ALMEIDA NETO

RESUMO

O Cdfé Cega Dexcascado vem fazendo higtéria a0 ganhar a maoria
dos prémios de qudidade nos concursos de Cafés Especias promovidos pedas empresss e
associagbes do ramo. Semehante ao Café Despolpado, difere deste no entanto, por ter bebida
mas encorpada devido sua tecnologia de producdo que mantém a mucilagem naurd que
envolve 0 pergaminho. A necessdade da secagem imediata e a dificuldade dos secadores
operarem com O produto Umido e impregnedo de mucilagem, levou ao desanvolvimento dos
Desmuciladores que fazem uma desmucilagem pardd do produto Umido, encurtam o tempo
de escorrimento no terreiro e facilitam a operagéo do secador.

Tendo em vida as ponderagbes anteriores, formulou-se como principa
ohjeivo degte trabdho a andise da rdagdo entre o teor de mucilagem resdud do CD® e a
bebida e 0 corpo resultantes. Parddamente a isso andisourse a rdacéo entre o perfil do café
darocae o teor de mucilagem no café cergja.

As vaiagbes nos teores de mucilagem, que resultaram em 4 diferentes
combinacBes de lotes processados, foram obtidas com a variagdo da dtura percorrida pdo café

no Desnucilador Veticd e da inecd de &gua na camaa de desmucilagem. Como



testemunhas obteve-se uma amodsra despolpada do mesmo café e outra produzida com
mucilagem natura do Cergja Descascado.

Os cafés assam tratados foram submetidos as provas de xicara por trés
provadores que andisaram as caracterigicas. "bebidd’, "corpo”, "acidez’, "aromd’, e "sabor".

Os resultados obtidos permitiram concluir entre outras coisas, que é

possivedl controlar os teores de mucilagem desgados produzindo diferentes caracteridticas de

"corpo”’ sem afetar aquaidade da"bebidd’'.

Pdavras chaves. Café Cergja Descascado, Mudilagem Residud, Quaidade, Bebida, Corpo.



RESDUAL MUCILAGE AND QUALITY OF THE BEVERAGE FROM RIPE RED
COFFEE BERRIES. Botucatu, 2002. 101p. Doctorae Theds (Agronomy/Energy in
Agriculture) - Agronomic Sciences Faculty, Univerddade Estadud Paulisa
Author: RILDO ARAUJO LEITE

Adviser: AYME DE TOLEDO PIZA AND ALMEIDA NETO

SUMMARY

The pulped ripe red coffee berry has become prominent for the mogt
qudity prizes it has taken in competitions of the specid coffees promoted by compenies and
associations in the sector. It is amilar to the pulped coffee, but differs from this one because it
produces a more condstent beverage, snce its production technology keeps the naturd
mucilage involving the pulped coffee The need for immediae drying and the operationd
difficult of the dryers when the product is moisened and impregnated with mucilage led to
the devdopment of demucdlators that partidly demuclae the humid product, as wel as
shorten the time of the water flowing on the ground and facilitate the operation of the dryer.

Teking the previous agpects into account, the main objective of this
dudy is to andyze the reationship between the content of the resdud mucilage in CD® and
the resulting beverage condgtence At the same time the redionship between the naturd
rough coffee profile and the mucilage content in the ripe red coffee berry.

The vaiaion in muclage contents resulting into four different

combinations of the processed lots were obtained, by varying ether the height from which the



coffee baries run down the vertticd demucilaior and the water injection in the demucilaging
chamber. A pulped sample of the same coffee and another one produced with naturd mucilage
of the pulped ripe red coffee cherry were used as control.

The treated coffee cherries were submitted to “cupping’, and three
tagters andyzed their characterigtics: beverage, condstence, acidity , odor, and flavor .

According to the results, it may be concluded that it is possble to
control the desred mucilage contents, therefore obtaining different condstence characterigtics

without affecting the quality of the beverage..

Keywords Pulped Ripe Red Coffee Cheary, Resdud Mudlage Qudity, Beverage

Consstence.



1. INTRODUCAO

A higdria do café se perde nas lendas dos tempos imemorids e ja foi
contada e recontada inUmeras vezes. No Brasil, da é conhecida e lembrada por ilustres
pesguisadores, memoridistas e higtoriadores.

De acordo com Maidlo (1991), audmente, sua importanca
econdmica em termos mundias SO € uperada pdo petrdleo e no Brasil, maor produtor
mundid, €a representa 210 mil propriedades agricolas, espdhadas em 1850 municipios de 10
esedos, envolvendo trabaho de cerca de 10 milhdes de pessoas que produzem entre 25 e 30
milhdes de sacas beneficiadas de 60 quilos, exportando-se de 18 a 20 milhdes delas e gerando
divisas da ordem de 3 a4 bilhdes de dolares anud mente.

Sggundo Cavdho e al. (1997), o fruto meduro do cafedro,

usudmente chamado de café cerga, tem neste estagio de mauragdo 0 seu maor potencid de



qudidade. Trandormar este potencid em qudidades resis vem sendo um dos maores desafios
para a cafecultura O problema se torna anda mas complexo quando se sabe que a maturacéo
dos frutos é desigud, 0 que teoricamente exigiria uma coleta saletiva com vaios repasses. |sso
no entanto éinviavel devido ao dto custo.

Para exemplificar de forma didéica os cuidados pds-colheita, 0 cdebre
pesquisador do IAC, engenheiro agronomo Manud de Baros Fearaz, assm endsnava de forma
did&ica "O café é como banana Verde € marento, maduro é doce e gostoso, passado é
azedo" (Piagentini & Toledo Piza, 2000).

Dedta forma, segundo Ferraz & Vega (1959), a0 ser colhido de uma s
vez, 0 café da roga, como € chamado, € na verdade uma migura de gréos verdes, maduros e
secos, dém das impurezas proprias da gpanha. Portanto, s2 este café da roga, livre somente
das impurezas, for tratado como uma massa Unica, ira produzir um café com caracterigticas
imprevisivels, quase sempre de baixa qudidade, pois o café "verde € marento, maduro é doce
€ gostosn, passado € azedo'. Infdizmente a maoria dos cafeicultores brasileros anda trata o
café desta forma, como uma massa Unica, obtendo um produto irregular e de pouca qudidade.
S&0 os cafés de terreiro processados via seca.

Zambolim (2000), rdaa que com a ofigicacd dos mercados
consumidores, exigindo padrGes de qudidade bem definidos esse processamento rudimentar
com rexultados de qudidade destdrio passou a s quesionado pelo mercado comprador.
Como respodta a este problema, foram criadas as linhas de cafés especiais onde s indui o
chamado ceregja descascado.

De acordo com 0 mesmo autor, aé recentemente, a Unica solucéo

conhecida para s garatir uma boa qudidade aos cafés da roca era 0 despolpamento



tradiciond, denominado processamento via Umida, onde se obtinha os cafés despolpados a
patir dos cafés cegas ja sparados dos demas Esse processo é usado aé hoje
principdmente na Coldmbia e nos paisss da Améica Centrd, di introduzido peos ingleses
anda no s&c. XVIIl e que fizeram a fama de qudidade da bebida dagueles cafés. Os cafés
despolpados, porém, gerdmente ndo possuem corpo. Este € um problema grave pois é a
caracteridica de corpo que da o paadar licoroso a0 café prolongando a sensacéo de seu sabor,
qualidade essa essencid, principalmente, para os cafés expressos.

Em meados do <fculo passado, precisamente em 1959, dois
pesquisadores do Indituto Agrondmico de Campinas, 0s engenheros agrondmos Manod de
Baros Faraz e Ary de Arruda Vega publicaam um trabdho intitulado "Mehor Bebida e
Maor Poder Germingtivo’, onde, entre outras coisss, condataram a exceléncia da bebida e do
corpo dos cafés despolpados que haviam Sdo secos sem serem desmucilados, io € sem
srem fermentados e lavadosA boa qudidade da bebida néo ea novidade, meas sm a
exigéncia de corpo, fato que gerdmente ndo acontecia quando estes cafés eram processados
via Umida da mandra tradiciond, obtendo-s2 0 café em pergaminho desmucilado por meio de
um proceso hioldgico de fementacdo e lavagem. Assm, a desmucilagem bioldgica ficou sob
uspeita de ser a causa (vild) dafata de corpo dos cafés despolpados (Ferraz & Veiga, 1959).

Pogeriormente em 1990, segundo Piagentini & Toledo Fiza (2000), os
engenheros agrénomos Taciso Loyola (Botedhos MG) e Jos2 Peres Romeo (Ouro Fino,
MG) em parceria com a Pinhdense SA. Maguines Agricolas (Espirito Santo do Pinhd, SP)
desenvolveram, com base nagude trabdho inicdd, uma tecnologia agroindustrid adequada
para a producdo em ecda comercid de cafés epeciais com rigorosos padrdes de quaidade da

bebida e do corpo. Ao produto obtido aravés desse novo processo foi dado o nome de café



cerga descascado conhecido pela sigla CD®, sendo que a Pinhdense é detentora de sua marca
registrada

Atudmente os cafés CD® esdo sendo premiados em todos oS
concursos de quaidade em que se fizeram presentes, promovidos pelas empresas que possuem
cadeias de lgjas de cafés especiais onde 0s mercados SSo mais estdvels do que para os cafés
"commodities', tanto em demanda como em prego.

Os cafés CD® a samehanca dos despolpados devem sar colhidos no
pano ou mecanicamente. Passando em seguida, por uma bica de jogo onde grande pate das
impurezas da goanha € diminada Na operaco seguinte, o café passa por um lavador-
separador onde o redante das impurezas € diminado e os cafés secos (boias) SBo separados
dos verdes e maduros. A seguir, 0s gréos verdes e maduros sfo processados no descascador de
café cerga Ege equipamento faz na redidade 3 trés operaghes unitarias. Na primera, dimina
os cafés verdes despolpando parcidmente o cerga Numa Segunda operacdo, é completado o
despolpamento do cerga e eiminada grande parte das cascas (polpas). Findmente, na terceira
operacdo unit&ia, o descascador de café cerga dimina as cascas remanescentes, obtendo-se
entéo o grédo de caé em pegaminho, Umido (60% de umidade) e impregnado de mucilagem
(12 a 20%). Até aqui, os procedimentos sf0 idénticos aos do despolpamento tradiciond. A
operacdo seguinte para a obtencdo do CD® seria a secagem imedita sem executar a
desmucilagem bioquimica que € usudmente feita no despolpamento tradiciond. O problema
nessa operacdd € justamente a mucilagem que envolve o grdo em pergaminho. Inicdmente
bagtante Umida, a mucilagem da uma boa fluidez a massa do produto. Porém, com a
evgporacdo da &gua, no decorrer da secagem, passa por um periodo extremamente Viscoso e

aderente, com tendéncia de aglutinar os gréos formando peotas, com 0 agravante, no caso do



uso de secadores atificias, de empadtar, formar crostas e obdtruir as furagbes de passagem de
a. Para resolver esse problema tém Sdo propogtos diferentes procedimentos de ordem prética,
gue no entanto ainda ndo sfo conclusvos (unanimes). Nesse sentido, sem esquecer que a
manutencdo da mucilagem é fundamentd para dar copo a0 caé uma das solugbes
preconizadas € a desmucilagem mecénica parcid e controlada, feta por agdo fisca e ndo
bioquimica, gpenas o Uficiente para garantir a manusegbilidade da massa do produto durante
a scagem em secadores feta gpds rdpido (1 dia) escorrimento em terreiro (Piagentini &
Toledo Piza, 2001).

Dois fatos recentes contribuiram para que solucdo pudese ser
adotada com maor seguranca O primero foi o apefeicoamento dos desmuciladores
mecanicos que pemitram  uma desmuclagem controlada O sgundo fao foi o
deservolvimento de um novo tipo de secador rotativo que, a semdhanga dos secadores de
aclcar, criam uma cortina em cascata de produto sobre o qua o ar incide. Esse tipo de secador
deve ter uma capacidade maior de menusear produtos Umidos do que secadores tradicionas
para café.

Como dementos a conddear na producédo do CD® devemn s
lembrados os destinos dos cafés verdes e secos separados durante O processamento, que
podem se condituir em linhas de cafés espedias com nichos préprios no mercado. Ainda
devem ser lembrados os dedinos das éguas resduas dtamente poluentes, dos residuos e
impurezas diminadas no decorrer das operagies.

Tendo em vida a ponderagles anteriores, formulorse  como
principd objetivo deste trabdho a andise da rdacdo entre o teor de mucilagem resdud do

CD® e a bebida e 0 corpo resultantes. Paradlamente a isso andisou-se a relagéo entre o perfil



do café daroga e o teor de mucilagem no café cergja.

10
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Higtéria

Segundo Siva & Lete (2000), o café originowse na Etiopia tendo
indidos de cultivos no Yemen antes mesmo do século XV. No mundo &abe foram abertos os
primeros "cafés', luxuosamente decorados, como um ponto de encontro para hegociantes e
sociedade. Em 1685, 0s europeus tiveram o primero contao com o café por intermédio dos
mercadores de Veneza Nesse tempo, os egpanhdis introduziram na Europa outras novas
bebidas quentes o chocolae, em 1528 e o chés em 1610. Neda época 0 café era vendido
como produto com caracterigticas medicinais e somente em 1720, na Pragca de S0 Marcos, em
Veneza, foi aerto o primeiro Café com o nome de Caé Florian. JA em 1616, os holandeses

haviam conseguido trazer esse produto para 0s seus jardins botanicos, apesar do cuidado dos
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&abes em ndo dexar sementes férteis a digposcdo de outros povos A primera evidéncia do
produto na América do Norte foi em 1668. Dai em diante, a bebida passa a ser goreciada nos
maiores centros. Curiosamente, centros financeros americanos, como o New York Exchange
e 0 Bank of New York, comecaran a operar com cafés e famaam o didrito financeiro
conhecido como Wall Street.

A cultura foi introduzida na Améica do Sul peos holandesss, na
Guiana Holandesa (aud Suriname), em 1718 e podeiormente, introduzida na Guiana
Francesa. Pogeriormente, o café foi introduzido no Brasl, por inteemédio do sargento-mor
Francisco de Mdlo Paheta, que fora resolver problemas fronteirigos e tinha ordens expressas
de trazer sementes de café para 0 Para Depois expandiu-se paa o Maanhdo, que em 1731,
exportava pequena parcela para Portugd, (Mdavolta, 2000).

De aodo com Menezes (1990), no peiodo colonid, @as
administracbes governamentais consderavam o café um produto excdente para exportacdo e
em muitos casos, aumentavam a sua producdo gpds ter ocorrido a queda nas vendas no
mercado mundia de agum outro produto, como o fumo, por exemplo.

O mesmo autor resdta que Henrique Santos Dumont, pa de Alberto
Santos Dumont, fez parte desta higdria Ele foi conhecido como o re do café uma vez que
possuia um cafezd com 5 milhGes de pés plantados em sues propriedades. Desde entdo, a

producéo do café tem ocupado uma posi¢éo de destague na economia brasileira
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2.2. Importancia Para o Pais

No Bresl, o caé fo inicddmente cultivado nas &ess proximes do
litord por razBes de conveniéncia (trangporte, portos) mas logo percebeurse que dtitudes
baixas, a temperatura era demasadamente devada para os cafediros, que cresciam mehor a
pdo menos 1000 metros de dtitude, onde as temperaturas eram mas baixas (17-20C). Por
ede motivo os produtores se mudaram para o interior, condruindo rodovias e edtradas de ferro
para poder transportar 0 café até os portos. Assm a producdo do café foi fator importante no
desbravamento do interior do Pais (Graeff, 1986).

Maidlo (1991) rdaa em seus estudos que, pea sua origem nas dtas
regides da Etiopia, o café da espécie Coffea arabica € adgptado as condigbes de dima tropica
de dtitude com umidade e temperaturas amenas. Ja a espécie Coffea canephora , oriunda da
bacia do Congo, na Africa, adaptase bem s regides equaoriais baixas, quentes e Gmidas,
portanto em condigdes de temperatura bem mas devadas que as goropriadas ao cafedro
arabica

No fim do Siulo 19, a abolicio da exravatura causou Sias
dificuldades com a méode-obra na producio de café, fazendo com que os bardes do café
formassem companhias para trazer agricultores itdianos para reolver o problema Assm o
cultivo do café foi fator importante naimigracéo de itdlianos para o Brasil (Graaf, 1986).

Menezes(1990) rdlata que, no Brasil o café representa 1% do Produto
Interno Bruto, 2% do totad de empregos e 10% dos produtos exportados. O cultivo do café
ocupa 3.200.000 hectares, representando 4% da aea totd cultivada, digtribuida entre 300.000

fazendas, que contratam 5% da méo de obrarurd.
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2.3. Producéo e Consumo Mundial

De acordo com Maidlo (1991), a producdo de caé no mundo
encontrarse didribuida em 54 paises, sendo que o Brasl e a Colmbia maores produtores,
paticipam com 43% da producdo mundid. As espécies cultivadas em grande escda em todo o
mundo, representando praticamente 100% de todo o café comercidizado sfo: Coffea arabica
(café ardbica) e Coffea conephora (Café robusta).

No Periodo de 1970 a 1998, a producdo mundid, cresceu a uma taxa
de 152% ap ano, enquanto 0O consUMO creteu a uma taxa de 1,17% ao ano (FAO, 2000).
Desta forma, verificase que 0 aumento do consumo tem sido inferior ao da producéo.

Segundo Lete (19983, o Brasl e os paises exportadores tém
despendido esforgos para aumentar 0 consumo de café no mundo. Por outro lado, paises como
a Codmbia invesiram e continuam invesindo milhares de dilares anudmente, para promover
0 sau produto. Nos Ultimos 2 aos, a Caldmbia investiu U$ 50 milhdes en marketing do seu
café e o Brasl gpenas R$ 10 milhdes O efeito do marketing € inicidmente, diferenciar o
produto e tornélo conhecido.

No Quadro 1, podese andisar os efetos dos esforgos colombianos.
Enquanto o Brasl aumentou suas exportagbes de café em goenas 0,31% a0 ano, no periodo
1970/98, a Coldmbia as aumentou em 2,35%. Cetamente que o volume exportado brasileiro é
conddeavdmente maior do que o colombiano. Entrelanto, em vdores exportavels que
catamente irdo refletir a diferenciacdo do produto, a Colémbia mogrou-se em  poscéo

bastante confortéave, ndo s6 em rdago ao Brasil, mas também com reacdo ao mundo.



Quadro 1 - Taxas anuais de crescimento das exportacdes brasleira e colombianaem

relacd0 aos outros paises exportadores de café.

Taxasde Crescimento (%)
Localidade/ Taxas de Crescimento Quantidades Fiscas Valor
Bragl 031 190
Cdombia 235 4,27
Mundo 156 339

Fonte: Dados da FAO, 2000.
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De acordo com o0 AGRIANUAL (2002), edima-se que na sdfra

2000/01 o pais produziu 29.740.125 de sacas beneficiadas de 60 Kg.

O Brasl sempre ocupou a podcéo de maor produtor e exportador de

caé do mundo, porém, no inicdo do Sulo (1900-1909) era responsavd por 77% das

exportagies mundias do produto, enquanto que na safra 2000001, o pais exportou 130

milhdes de sacas paticdpando com 26% das exportagbes mundiais, (Floriani, 2001), e

conforme observado naFigura 1.
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R e E'Cﬂl

—— U0 (el Basl)

Figura 1. Exportagdes de café em gréos (Horiani, 2001).

Torrés (1997) rdaa que a fdta de um padréo de qudidade do produto
nacional foi um dos faores responsvels pdo dedinio brasleéro no mercado internaciond. A
crescente exigéncia de qudidade do mercado externo, vinculada a uma edratégia brasleira
equivocada de exportar quantidades em detrimento de quaidade, favoreceu os princpas
concorrentes que optaram mas cedo por uma estraégia de comercidizacdo ligada diretamente
a qudidade do produto, posshilitando, dessa forma, obter mehores pregos no  mercado

internaciond.

24.0 Café

O fruto do cafedro, o café é badcamente uma semente e como td



17

contem toda a sabedoria da natureza podendo dar vida a outros cafedros, perpetuando a
espécie.
Na figura 2 v&se um fruto maduro do cafedro em corte, mosrando

Suas partes componentes.

Epicarpo ou pele do fruto

Mesocarpo ou polpa

Endocarpo ou pergaminho com camada de
mucilagem

Pelicula prateada

Grio de café contendo 0 embrido

Pedunculo

4=

=

Figura 2: Viga em corte do fruto maduro do cafegro (Rothfos, 1985).

Na figura 3 temse 0 desenho da secéo transversd das varias formas
encontradas de gréos de café Os gréos chatos (A) SSo 0s mas comuns, correspondendo em

médiaa80% do lote e as formas (E), (F), (G) e (H) so as anomdias maisfrequentes.
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Figura3: Vigtaem corte das vérias formas de gréos de café (Ghosh & Gacanja, 1970).

Ao amadurecer, o fruto do cafeeiro é chamado de café cerga e esta no
auge de seu potencid de quaidades sga como semente para reproducéo, Sga como gréo para
consumo. Manter essas quadidades é 0 desdfio da pos-colheta através de um processamento

adequado.

2.5. Ponto Certo de Colheita

De acordo com a Cooxupé (2000), a colhata deve ser iniciada com a
quantidade maxima de frutos maduros (cergja) e minima de frutos verdes.
Para obter uma colheita bem sucedida, deve-se observar fatores como:

a quantidade de café na planta, a quantidade de café no chéo, o tempo de duracdo da safra e o
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eséadio de maturacdo dos frutos, sendo a quantidede ided maxima de frutos verdes na planta
de 5%, (Leite, 1998b).

Slva (1997) rdaa que teores de umidade acima de 55% no produto,
aumenta a taxa respiradria e a temperatura da massa, favorecendo o desenvolvimento de
microorganismos que inidam o processo de fermentacdo do café ainda durante a fase de
colheita A depreciacdo do produto também podera ser acderada por condigdes climéticas
adversas. Deve-se, portanto, proceder a operacdo de secagem do café o mas breve possive
gpos acolheta, paragarantir e preservar sua qudidade.

A bebida de mehor qudidade é obtida quando s processa 0 caé na
fase de cerga (Figura 4). Isso é explicado pdo fao de ser, o edadio cerga, a fase
correspondente a0 ponto ided de maturagdo do fruto, no qua a casca, polpa e sementes
encontram  com  compodcédo  quimica  adequada, proporcionando a0  fruto ua  maxima

qualidade.

Figura4: Café cerga (Ponto certo de colheita).
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2.6. Preparo do Café

O processamento ou preparo dos frutos de café, apds a colheita, pode
ser feito por via seca, resultando no café naturd ou de terreiro, ou por via Umida, obtendo-se 0
caé despolpado. O café cerga descascado € obtido por um processo intermediaio entre estes
dois Sgemastradicionas (Cunha, 1996).

Na Fgura 5, temse um fluxograma com as dternativas recomendadas

de processamento do café pds-colheta

2.6.1. Processamento Via Seca

Segundo Leite (1998a), no Brasil cerca de 90% do café o preparados
por "via secd'. Nesse proceso, a qudidade do produto va depender das condiges diméicas
durante o preparo dos cafés colhidos, para evitar fermentacdo indesgavel e a infestacdo de
microorganismos, que ocorre na mucilagem agucarada dos frutos. As condigdes diméicas
idesis € 0 bom mango da seca do café podem proporcionar cafés especias de terreiro com

bom corpo e aroma, como acontece no cerrado braslairo.



| MECANICA I

=
DERRICA NO PANG DERRIC A NO PANO COLHEDEIRA
| ]
MANUAL MECANICA
|
CPRHPFR:AHF\;TH )
|
{ I
VIA SECA VIa UMIDA
LIMPEZA E SEPARACAD LIMPEZA E SEPARACAO
| | |
CAFE NATURAL CAFE DESPOLPADO CAFE CEREJA CAFE CEREJA
ou DESMUCILADO DESCASCADO DESCASCADO
DE TERREIRO QUIMICAMENTE SEM DESMUCILAR DESMUCILADO
| | | |

SFiCAGEN

TERREIROD

L

SECADOR

.

CAFE EM COCO SECO

CAFE EM PERGAMINHG SECO

Figura 5: Huxograma do processamento pos-colheta ( Piagentini & Toledo Piza, 2001 ).
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2.6.2. Processamento Via Umida

Este processamento € mais Sfigdticado e normamente produz um café
de mehor quaidade, consderando que todas as outras varidves sgam iguais E utilizado na
Colémbia e em outros paises produtores de cafés ardbicas suaves (Leite, 1998b).

Zamboim (2000) rdlata que, neste processo de preparo, 0 café recém
colhido é lavado e sB0 separados 0s gréos secos dos gréos cerdas e verdes, estes seguem
direto para a fase seguinte em que sfo Separados, aravés do separador de verdes do
depolpador, retando somente oS gréos maduros, ideais paa consumo mas  sofisticado.
Podteriormente, 0s gréos maduros sfo descascados e levados a um tanque de fermentac@o,
onde permanecem por cerca de 24 a 36 horas dependendo da regidn. E recomendado para

regiGes com problemas de excesso de chuva durante a colheita.

2.6.3. Processamento do Cer gy a Descascado

O cdé cohido deve s processsdo 0 quanto antes, dentro de no
maximo 24 horas gods a colheita, a fim de s evitar fermentagbes que possam prgudicar sua

qudidade. As etapas para 0 preparo do café cerga descascado S0 gpresentadas nos proximos

itens.
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2.6.3.1. Lavagem Separacgéo

E feta nos lavadores-separadores e visa a diminuico des impurezas
gue vém da colhata junto com os frutos de cd€ tas como folhas torrbes gravetos terra e
pedras, e a sepaacdo, por denddade, dos cafés mais leves (bdias ou secos) e dos pesados
(frutos cergas ou maduros e verdes) (Figuras 6 e 7). Com esta operacéo pode ser obtido café
de mdhor qudidade evitando-s2 0 degaste da maequinaria, e fadlitando a secagem, devido

aos |otes gpresentarem umidade e tamanho de gréos mais uniformes (Matidllo, 1991).

2.6.3.2. Descasque

Os frutos maduros e verdes obtidos por separacdo nos lavadores
entram, juntamente com a &ua, peda moega do descascador (Figura 8). Nos descascadores que
possuem separadores de verdes, os frutos passam da moega para um dilindro jandado tipo
gaola, no qua, por pressto, os verdes B0 separados e seem laeramente. Os gréos maduros
seguem paa 0 demento descascador, condituido de um dlindro cobeto por uma lamina
(camisd) de cobre, provida de mamilos, que gorisonam e pressonam OS graos, em U
movimento rotatdrio, contra uma bara de borracha gugtavel, separando a polpa (casca mas
pate da mucilagem) dos gréos envolvidos peo pergaminho. A caracteridica gddinosa da

polpafacilita 0 desprendimento por pressio e, portanto, a separacéo (Matidlo, 1991).



Figura6: Lavagem e separacéo do café (Cooxupé, 2000).
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Figura 8. Descascador de cergas (Cunha, 1996).
(DAlimentacao; (2) Grade separadora de verdes, (3) Contrapeso
(regulagem); (4) Saida de verdes, (5) Elemento descascador de gréos
cergjas; (6) Saida das cascas; (7) Saida do cergja descascado
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2.6.3.3. Secagem

De aordo com Silva et al. (2001b), a secagem de café €
compardivamente mais dificil de ser executada do que a de outros produtos, em virtude de o
teor de umidede inicid ser badante devado, gerdmente em torno de 60%. Com isso, a
velocidade de deterioracdo em sua primera fase de secagem é maor, causando reducdo na
qudidade do produto. Deve-se, portanto, promover a sua secagem imediata logo gpds a
colhata Quaquer que sg§a 0 método de secagem, devem s ressdtados 0s seguintes agpectos
para se obter éxito no processo pds-colheita do café 1) evitar fermentacdo durante a secagem;
2) evitar temperatura excessvamente devada (o0 café tolera a temperatura do a de secagem
préximo a 40 C por um ou dois dias, 50C por poucas horas e 60C por menos de uma hora
sem e danificar); 3) secar 0s gréos no menor tempo possivel aé 18% b.u. de umidade 4)
procurar obter um produto que gpresente coloragéo e tamanhaos uniformes.

Condlitui-s2 em uma operagdo importante para se obter um produto de
boas caacterigicas e tem por findidede reduzir o teor de umidade do produto a um nivel
adequado a sua estocagem (11% b.u.), por um periodo prolongado. Pode ser naturd (a0 s0l)
ou atificid (secadores mecanicos). A fim de s reduzir a umidade do café sem abaxé&la ao
nive find necessxio, pode-se fazer uma présecagem. Na secagem mecénica, uma pré
secagem naturd do produto traz vantagens, pois dém de reduzir o teor de umidade, os géos
goreentardo, para 0 mesmo volume, maor proporcio de matéria seca, pemitindo  maior
rendimento do secador (Puzzi, 1986).

A secagem naturd pode ser feita espdhando-se o café em terreiros, em

bandgas com fundo telado, barcacas com bandgas corredicas e em solaios com cobertura de
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polietileno trangparente (Matidlo, 1991).

Slva et al. (2001b), rdlata em seus estudos que a secagem mecéanica do
caé pode sar executada sob dtas temperaturas, baixas temperaturas ou de forma combinada
Em quaquer das opgdes, a secagem mecanica € reconhecidamente a mais viavel para obtencéo
de cafés de boa qudidade, porém € redrita as regides de maor desenvolvimento agricola ou
guando o cafecultor possui condigdes financearas favoravels. De modo gerd, O invesimento
inicdd para aguiScdo de um dsema mecanico adequado pode invigbilizar 0 uso da tecnologia
para a classe de peguencs cafeicultores.

A scagem atificd, gpesar das desvantagens do custo adiciond de
enagia déirica e combudived paa a forndha e de edgr maores invetimentos em
equipamentos, gpresenta dgumas  vantagens, tals como: (1) o café permanece menos tempo
Umido, diminuindo os riscos de deerioracZp, ja que a secagem € mas rdpida; (2) permite um
plangamento mehor da colhdta (3) 0 expago necessaio para abrigar 0 secador € muito
menor, comparado com as enormes aress dispensadas aos terreiros de secagem; (4) requer
menos méo-de-obra (Svetz & Desroger, 1979).

Os scadores sd0 acoplados a uma forndha, onde o combustive
(pdha, lenha, etc) é quemado e gpresentam uma camara de secagem, onde o café € expodo
a0 a gquente. Alguns equipamentos possuem também uma camaa de repouso, onde o café
pemanece &€ que a umidade dos grdos s uniformize Os eguipamentos disponiveis no
mercado podem ser continuos ou de carga (batdlada), de fogo direto ou indireto. As forndhas
de fogo indireto com trocedores de cador evitam que 0s gases de combustéo entrem em contato
com os graos. Hutt et al. (1978) estudaram os tipos de contaminagdo dos graos em secadores

com aguecimento dirglo, que aumentam a economia da secagem diminuindo o cudo de
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investimento e aumentando a eficiéncia do secador, entretanto contaminam oS grédos com
ubgténdias indesg aveis e aé carcinogénicas, dependendo do combustive utilizedo.

Segundo Vierra (1994), o café sera tanto mas homogéneo quanto mais
lenta for a secagem. Por iss0 € aconsghave, quando possivel, efetuar a secagem de forma
pacdada, intercdando-se 0s periodos de exposicdo a0 a quente com outros de descanso,
quando a umidade do café € homogeneizada, tornando a secagem mais uniforme. O secador
clindrico rotadrio € um tipo de secador utilizado para secagem sem pardisacfes por néo
goresentar cAmara de descanso, sendo mals recomendéavel como pré-secedor ou para café
despolpado. O ciclo de secagem, no entanto, pode ser intercalado com pardisacies e descanso
no proprio secador, que € um dos secadores mas eficientes devido a movimentacdo do ceafé e
adigribuicdo mais uniforme do ar quente em contato com os frutos em todo secador.

Os efeitos dos secadores e dos métodos de secagem sobre a qudidade
de gréos e, a conservacdo e raciondizacio de energia tém Sdo assunto de importancia entre os
pesquisadores, processadores e fabricantes de equipamentos. O conhecimento das variaveis
envolvidas no processo de secagem, que influem na quaidede do produto e no consumo de
energia, témse tornado cada vez mas necessaio em funcdo da crescente exigéncia dos
mercados consumidores e do custo da energia (Zambolim, 2001).

Octaviani & Biagi (2001), estudaram a influencda das condicles
ambientais na didribuicdo do a de secagem dravés das caracteridicas do a de saida em
secadores  horizontais  rotativos  operando  com  diferentes  temperaturas e fluxos de  a,
utilizando o GLP como ocombudivd. Como resultados mosraram  haver  didribuicéo
homogénea do a de secagem na massa de gréos nas podcles observadas, com maor

tendéncia nas secagens que utilizaram menores fluxos de ar.
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Slva et al.(2001a) objetivando determinar 0 consumo  especifico de
energia e possives dteragbes na qudidade find do café seco e bendficado,  utilizando
secadores rotativo horizontd e verticd de fluxos cruzados, concluiram em seus estudos que a
pré-secagem do café em secador horizontd rotetivo seguida de complementacdo em secador
veticd intermitente de fluxos cruzados e a secagem em Sua totdidede no secador horizontd,
néo proporcionaram dteragbes na qudidade do produto seco e beneficiado. Obsarvaram,
porém, que a secagem Uutilizando o secador horizontd teve maor cansumo  especifico de
energia, goresentando vaores em torno de 183930 KJKg de &gua evaporada, sem 0 uso de
energiadétrica, utilizando lenha de eucdipto como combustive.

O custo da enegia utilizada na secagem depende da temperatura de
secagem, do fluxo de a, do tempo de secagem e do prego do combugtivd. Como o café € um
dos produtos agricolas que requer um tempo prolongado de secagem, devido a0 seu eevado
teor de umidede verifica-se um consumo de energia por unidade de produto seco badante

elevado (Slvaet al., 2000b).

2.6.4. Vantagens do Processo Cer g a Descascado

No processo natura secase 0 gréo, pergaminho, mucilagem e polpa
Gada-s2 enagia para remover a umidade da polpa que sa depois descartada no beneficio
seco. Como o volume do grdo com pergaminho e mucilagem representa em meédia cerca de
60% do volume da cerga madura, 0 processo cerga descascado resulta em uma diminuicéo

subgtancid do volume a ser secado (40%).
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Comparado a0 processamento por via Umida, O proceso  cerga
detascado dimina uma efgpa, pois a mucilagem redante ndo precisa S removida na
degomagem, feita por fementagdo naturad (bioguimica), por meios mecénicos (atrito), por
meios quimicos (adicdo de dcdis ou &tidos) ou peda combinacdo destes. Assm, reduzemse
tempo, custos e contamina-s2 menos 0 ambiente, pois 0 consuMo de &gua € menor € Menos

meatéria organica é adicionada a &gua de processo que é descartada (Brando, 1993).

2.6.5. Aproveitamento dos Subprodutos do Cer g a Descascado

O emprego do café de boa qudidade que ndo sga para a indidria da
bebida € imprdicavd devido a0 devado vdor do grdo. Tango (1971) edtudou O
goroveitamento de caféexpurgo (de baixa qudidade, néo indicado para o preparo da bebida),
caxca, pergaminho e borra da extracdo do café solive, conduindo que a indudtridizacéo
destes produtos € invidvd caso a indldria ndo edtga locdizada proxima as méguines de
beneficiamento ou a indidtria de café solive, por tratar-se de uma matéria-prima muito
volumosa O autor indica diversss golicagfes dos subprodutos, dentre das  combudtive,
fertilizante, producdo de fibra sntética, materid adesivo, forragem e materid para curtimento
de couro.

Brahan & Bressani (1979) edudaram as composigdes da polpa,
mucilagem, pergaminho e &gua de proceso e seus uns potencials, dando énfase a utilizagéo
como dimento para ruminantes, sUinos e outras espécies, indicando os tratamentos (fisicos e

quimicos) que cada subproduto deve sofrer antes de sua utilizacéo.
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De acordo com a Centrd de Beneficio Ecolégico de Anserma, Cddas,
em trabdho comunitdio com a Cooperdiva de Cafeicultores de Anserma e dgumas firmas
comercias da Coldbmbia, a vermicompostagem, usando como substrao a polpa Umida e a
mucilagem do café, mostrou ser um processo eficiente de tratamento, pois transforma estes
residuos em adubo orgénico de excdente quaidade em curto periodo de tempo (Roa, 1999).

O mesmo autor relata que as &guas resduals usadas no processamento
do CD também podem s utilizadas para irrigar 0s canteiros de compostagem, garantindo a

umidade ided para a sobrevivéncia das minhocas.

2.7. Qualidade do Café

Prete (1992) define a qudidade do café como sendo o resultado da
somatdria de aributos fiscos do grdo cu, como cor, tamanho, denddade, forma,
uniformidade e de aributos do gréo torrado, onde se destaca a homogenedade na cor e cor da
pelicula prateada, e das caracteristicas organolépticas da bebida expressas pelo sabor e aroma.
De acordo com ede autor, a qudidade da bebida tem maor peso na comercidizecdo do café
do que os outros atributos.

A qudidade do caé é medida no Brasl, em funcidb de dues
classficagbes, sendo uma baseada nas caracterigticas fisicas (tipo), aravés de seu aspecto e
pureza, e a outra baseada no sabor e aroma da bebida

Sggundo Amorim & Teixdra (1975), a bebida € o principd agpecto

condderado na comercidizacéo do café, podendo haver entre os cafés finos (bebida mole) e os
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cafés de pior qualidade (bebida rio) uma desva orizacdo de aé 30% no prego do produto.

A dassficacdo quanto ao tipo basdiase no nimero e grau de defetos e
impurezas encontradas em uma amostra de 300 grames, e a dassficacio pea bebida é feta
por degustadores, de acordo com 0 sabor detectado pela prova de xicara (Leite, 1998b).

Segundo Mori (2001), um dos problemas para £ avdiar qudidade é
que a classficagdo por tipo fisco do café cru e de sua bebida caracteristica, com expressdes e
nomenclaiuras, somente sfo Uutilizadas pelos especiditas do mercado exportador, e nunca
mereceu uma qudificacdo objetiva e que pudesse gerar uma comunicacdo facilitada com o
mercado: dientes e consumidores. Nesse sentido, as técnicas tradicionais de degustacéo,
complementadas pdas metodologias de andise sensorid, posshilitam um novo  conhecimento
das caracteridticas de café torrado e moido, permitindo 0 estabelecimento de parametros para a
qudificacdo do café de acordo com a percegpcdo do consumidor, que € aguilo que de sente ap
beber 0 café A andise sensorid pemite avdiar, por inteemédio das sensagbes de olfac@o,
gustacdo e sensacdo na boca, as caracteridticas de aroma, gosto e corpo da bebida do café
Além diso, os compogtos quimicos sollves e inlives em &gua e gases que compdem o
caé, podem ser agrupados de acordo com as sensagOes de godto, fragréncia, odor, aroma e
Ccorpo que conferem.

O mesmo autor relata que estéo sendo feitos estudos que visam fazer o
mapeamento da qudidade do café bradilero, que pretende mapear a qudidade dos cafés das
diferentes regides brasleiras por meio de andises fiscas, quimicas sensorias e edatidticas.
Ese trdbdho visa caracterizar a qudidade do café brasileiro nas principais &ess aptas a
cafeicultura de ardbica no Brasil. Os primeros resultados permitem concluir que o sstema

"via secd' produz café naturd em que ndo had spaecio de gréos verdes ndo hé
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despolpamento, ndo ha remogédo de mucilagens e a carga é secada intéra (gréo, pergaminho,
mucilagem e polpa), 0 que resulta em um café que goresenta bagtante corpo, aoma forte,
acidez maderada e dogura naturd, a0 paso que O processamento do café cerga descascado,
em que exide a sgparacdo de verdes, com despolpamento do gréo, mas sem remogéo de
mucilagem, no qud o pegaminho é secado com mucilagem, apresenta bom corpo, aoma
bom, addez baixa e badante dogura No caso dos cafés produzidos pela via Umida, que
também faz a separacdo dos verdes, mas remove a mucilagem, a bebida apresenta bagtante
acidez, menos corpo e menos aoma.

Hemerly (2000) estudou a cadeia produtiva do café no estado de Séo
Paulo e concluiu entre outras coisas que a producéo de cafés especias ligada a eaboracéo de
uma "carta dos cafés pallistes’ € a saida para a cafeicultura conseguir agregar vaor ao produto
e estabilizar 0 prego em patamares competitivos.

O mesmo autor relata em seus estudos que o0 parque cafearo paulista
se digribui por sete regifes, com &ess rdaivamente contiguas, conforme ilustrado na Figura

0.
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Figura 9: Digtribuigéo geogréfica das regides cafediras do Estado de S2o Paullo.
CATI/SAA - SP, Citado por Hemerly (2000)

Segundo  Horiani  (2001), foi conoebido no &mbito do Consdho
Dédliberativo da Politica do Caé (CDPC), um convénio firmado entre o Fundo do Café
(FUNCAFE) e a Assodiagio Brasileira da Indistria de Café, tendo como objetivo daborar um
projeto que visa cgpacitar e reedruturar 0s setores do agronegocio café, e desenvolver uma
forte campanha de comunicagdo e marketing, naciond e internaciondmente, para permitir o

crestimento quditativo dos cafés do Brasl em todos os mercados consumidores.
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O mesmo autor rdata que, como resultados dessa pexquisa, foi
gaborada a logomarca "Cafés do Brasl: um pais, muitos sabores’. Também ja foram
caracterizadas catorze regifes produtoras, com seus logotipos, sendo que o logotipo do Parana
engloba 2 regides, 0 de Sfo Paulo 2 regides a Bahia 3 regides e Minas Geras 3 regifes
(Figura 10).

Cafés do Brasil:
um pais, muitos sabores.

Figura 10: Regifes produtoras de cafés com seus respectivos logotipos

(Horiani, 2001).
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2.8. Gourmets: Uma Alter nativa para o Mercado do Café

De acordo com Codta & Chagas (1997), a recuperacéo da cafeicultura
no Brasl tem uma forte candidata de gpoio: a indidria de café torrado e moido. Como em
quaquer segmento de dimentacd e bebida, também paa o café exigem 0s "gourmes',
pesvas que desenvolvem o prazer de experimentar e degustar dimentos e bebidas, 0 que
goura seu pdadar e torna-0 um goreciador de boa qudidade No ano 2000, metade do
consumo de café nos Edtados Unidos da Améica (EUA) sd de "gourmets'. A felre dos
"gourmets', comprovada aé pdo New York Times estd recuperando a imagem do café nos
EUA. Ede tipo de café surgiu na Europa e encontrou um grande desenvolvimento nos EUA,
araindo nos Ultimos anos um nUmero crescente de pessoas aos "gourmets cafés'.

Sgundo 0 mesmo autor a ofidicagido do vocabulaio criado pda
Organizacdo Internaciond do Café (OIC) adequou-se perfeitamente a0 mais recente sUCesso
de maketing das indldtrias torradoras norte-americanas e européas. Estes cafés so
preparados com gréos das mehores lavouras do mundo (em grande parte comprados agui no
Brasl) e embdados em Idinhas ricamente decoradas. Os “"gourmets' disputam nas
"delikatessen” o café ocupando nobre egpago dos mehores vinhos, uisques e conhagues.

Vé&ias cooperativas mingras ja utilizaram os servicos de tese e andise
da OIC para credenciar seus cafés a entrarem no seleto mercado dos "gourmets'. Uma delas, a
cooperativa dos cafeicultores de Pocos de Cadas, segundo rdatdrio feto pea OIC no find de
1990, enviou amodras que registravam a mesma qudidade de ssbor dos mehores exemplares

de "gourmets' recolhidos no comércio dos EUA (ZAMBOLIM, 2000).
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2.9. O Café como " Commodity" e os Cafés Especiais

Segundo Pagentini & Toledo Fza  (2000), as "commodities' <o
mercadorias negociadas nas bolsas de cereas regidas apenas por qudidade e pregco. A
qudidade obedecendo normas gerals ou usos e codumes e O prego seguindo as les do
mercado (oferta e procura). No caso do café nos mercados internacionas, ido sSgnifica
depender de um pequeno nUmeo de grandes empresss multinecionais que ditam  prego,
qualidade e quantidade de acordo com suas conveniéncias,

Segundo 0 mesmo autor, audmente, abre-se uma oportunidade para
oS produtos epecias, vendidos dirdamente ponto a ponto em nichos proprios do mercado,
gue véo dém das qudidades padrBes das bolsas possuindo especificidades, tas como,
catificado de origem, padrdo uniforme a0 longo dos anos com qudidade rigorosamente
controlada a semehanca de vinhos e queijos. Apesr da Coldmbia e dos Paises da Améica
Centrd terem sSdo os primeros a investirem nese mercado de cafés epeciais, 0 Brasl é o
Unico pais do mundo com diversdade ambienta que permite produzir toda gama desses cafés
egpedias, dém das"commodities'.

A qudidade dos caés "commodities' € baseada no tipo (defetos,
impurezes e agpectos), bebida (pdadar e corpo) e pendra (tamanho e forma do gréo). Ja a
qudidade dos cafés especiais € baseada principdmente na bebida e sua especificidade, ndo se
admitindo defatos (paus, pedras, pretos €tc.), sendo que a peneira € um faor rddivo que s
tem significado quando o produto é vendido aindaem grdo (ZAMBOLIM, 2000).

Segundo Lete & Silva (2000), no Brasil, o café de qudidade ou café

epecid ou café "gourmet” é produzido hd muitos anos. Alguns exportadores mantiveram a
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tradicdo de oferecer a sua dientda cafés com caracteriticas muito peculiares que impuseram
nomes das regides produtoras ou exportadoras (portos) por muitos anos. Essa fol uma tentativa
de dassficacdo do produto pela qudidade e de divulgacdo de noss cafés egpecias A
demanda do produto no mercado consumidor importador tem criado um novo concato de
cadé. No passado, era encontrado nas praderas dos supermercados, em graos levemerte
torrados. Nos anos 60, surgiram os cafés que comegcaram a competir no mercado, procurando
oferecer melhor sdbor, torrando o0 café no proprio estabdecimento e procurando gréos de
mehor qudidade. Nos Edtados Unidos, em ceaca de 12 a 18 % dos edabeecimentos
relacionados com dimentagdo, S0 servidos cafés egpecias e edimase que mas de 95% de
todo café especid do mundo é servido naquele pais.

O mesmo autor rdaa que mercado internaciond de café reconhece os
seguintes atributos dos cafés especias. origens especificas, "blends'; tipo de torracéo; cefés
com "flavors'; e descafeinado.

De acordo com ZAMBOLIM (2001) no Brasl, paa a cadea
agroindugtrid do café é importante que se conhecam dgumas caracteridicas presentes nas
definigdes de origens dos "blends'.

Segundo 0 mesmo autor o tipo de torracdo € de grande importéncia no
mercado consumidor, uma vez que o café é torrado para 0 consumo imediato. As exportagOes
de café torrado do Bradl sBo anda muito pequenes. A indUdtria de cafés com "flavors' e as
bebidas gdadas sdo também muito associadas ao mercado consumidor, como Jepdo e Edtados
Unidos. Reconhecese que € necessio investir em novos produtos no Brasl, egpecidmente
paa aimentar 0 consumo extracaféxicara, porém, ete € um trabdho dispendioso que

necessta de edratégiass de médio e longo prazos e muito invesimento em pexquisa e
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marketing. Quanto a0 café descafeinado, nos mercados consumidores, especidmente de paises
desenvolvidos, tém sdo ofertados novos produtos a cada ano e a demanda tem sdo crescente,
Essas categorias de cafés especias B0 mais asociadas a demanda derivada de cafés que,
tradicionadmente, o Brasl negocia, como as categorias de cafés especias que possuem origens

especificas e 0s "blends' aqui produzidos para exportacao.

2.10. Composi¢do Quimica e a Qualidade dos Cafés Finos

Segundo Amorim  (1972), a qudidade do café etd diretamente
rdlacionada com os condituintes fiscoquimicos e quimicos responsdvels pdo ssbor e aroma
caacteriicos das bebidas. Dentre eses compostos, sobresssem oS  aglicares,  acidos,
compostos fendlicos (écido clorogénico, cafeing, compostos voldeis, &didos graxos, proteines
e dgumas enzimas) cuja presenca, teores e dividades, conferem ao café um sdbor e aroma

peculiares (Quadro 2.
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Quadro 2 - Composi¢ao quimica do gréo cru e compos ¢ao gproximada em base seca

Classes e Solubilidade em Agua % no Café
componentes Verde
Carboidratos
Aclcaresredutores  Solive 10
Sacarose Solive 70
Pectinas Solive 20
Amido Fadilmente solubilizado 100
Pentosanas FadImente solubilizado 50
Hemicdulose Hidrolisaveis 150
Holocdulose Fibra ndo-hidrolisivel 180
Lignina Fibra ndo-hidrolisave 20
Oleos Insol(veis 130
Proteinas (Nx6,25) Depende do grau de desnaturacéo 130
Cinza com éxido Depende da percentagem hidrolisada 40
Addosvolads
Clorogénico Solive 70
Oxdico Soldve 02
Mdico Solive 03
Citrico Solive 03
Tartarico Solive 04
Trigondina Soldve 10
Cdfeina Solive 10
Ardbica1%
Robusta 2%

Fonte: Svetz & Foote (1963), citado por Leite (1998).

A qudidade do café como bebida é dtamente dependente de suas
caracteridicas de sabor e aoma, cujo desenvolvimento ocorre através de dteragbes fidcas e
quimicas durante a torrecéo. Desta forma, as dteragbes no metabolismo intrinseco dos frutos
acaretard modificagbes na composcdo quimica durante a torragdo, afetando as propriedades
sensoriasdabebida(Leno et al., 1992).

De acordo com Cavdho et al. (1997), dentre os aglcares do café,
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predominam os néoredutores, particularmente a sacarose, sendo que oS redutores gpresentam
$£ en pequenas quantidedes. Durante 0 processo de torracdo do café os aglcares,
paticulamente os redutores, resgem com amino&cidos e aglcares, com formacdo de
hidroximetilfurfurol e cetodlamines (reecdo de Maillard) dando origem a compodos coloridos
desgaves, regponsavels pda cor marom do produto, os quais podem conduzir o sabor e
aoma de chocolate, caramdo e cereais Nedas reagfes, S0 produzidos compodos volaes
gue gpresentam um grande efeito no aromado produto find.

De acordo com Trugo (1985), as vaiaghes destes condituintes
dependem principdmente da egpécie e locd de cultivo do cafedro, dém do edadio de
maturacdo dos frutos. Neste sentido o café ardbica parece conter maior quantidade de sacarose
do que o robusta

Segundo Chages (1994), o locd de cultivo e consequentemente as
condigdes climéticas exercem efeito sobre os teores de aglicares dos gréos de café.

O mesmo autor obteve em seus estudos teores médios de 1,87% para
aclcares redutores em café oriundo da regido do Tridngulo Mineiro, enquanto as amostras do
Sul de Minas Geas exibiran vaores correspondentes a 1,39% e 0,95%, respectivamente, ja
os teores de aclicares totais faram de 7,75%, 7,03% e 532% repectivamente. Com rdacéo
aos aclicares ndo redutores 0os menores teores foram congtatados também nas amostras da zona
da Mata de Minas, para 0 autor os menores vaores médios destas variavels para eda regido
ocorrem provavemente em fungdo de injlrias mecénicas, microbianas ou fermentaivas dos
frutos, as fases pré elou pds-colheita Nas outras duas regibes os faores climéticos
propiciaram 0 maor acimulo de aglcares em decorréncia de um amadurecimento norma  com

menor incidéncia de processos fermentativos que utilizam os aglicares como subgtrato.
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Os frutos verdes ndo possuem mucilagem, a qud S5 é formada quando
0S MesMos s encontram quase maduros. Esta mucilagem possui cerca de 85% de &gua e 15%
de Sdidos dos quas 20% o aglicares, que b condigdes inadequadas de mango ou mesmo
no processo de senescéncia sofrem fermentagbes detrimentals a qudidade (Carvdho &
Chdfoun, 1985).

Pimenta (1994), avdiando frutos colhidos nos eté&dios verde verde
cana, cerga e seco/passa, dosarvou que os gréos de frutos verde e verde cana exibiram os
menores vaores de aglcares totais, redutores e ndo redutores. Os vaores mais devados destes
condtituintes foram condatados nos frutos cerga, confirmando 0 aumento que ocorre nestes
compogtos na fase ided de colheita. Observou-se porém, um decréscimo de aglicares redutores
do et&dio caga paa o0 secolpessa 0 que foi dribuido a0 consumo dos mesmos em
metabolismos anaerdbicos caracteristicos da senescéncia. Outro aspecto interessante € que néo
houve condatacdo de diferenca dSgnificativa para aglcares totas e ndo redutores entre os
estddios cerga e seco/passy, indicando que mesmo ocorrendo perdas de mucilagem  estes
compogtos mantiveram-se praticamente constantes no interior dos gréos.

A avaliacdo de frutos verdes cerga, cerga descascado e bdia pea
Organizecion Intenaciond dd Cafe (1992), em cafés Caual e Mundo Novo demostrou que
para a primera variedade os gréos de frutos imaturos exibiram os menores teores de sacarose
e caboidratos totas, sendo os vaores mas eevados obtidos nos frutos cerga Na variedade
Mundo Novo, os cafés imaturos e bdia gpresentaram as menores concentragdes, sendo 0s mais
elevados detectados nos frutos cerga Na andise sensorid, os aromeas flord, frutéceo, ranco e
podre, bem como o gosto azedo foram percebidos unicamente nos cafés imaturos, que

apresentaram-se também mais amargos e adgtringentes em termaos de textura ord.
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De acordo com Cavadho et al. (1997), o teor de acidez tituldvd em
gréos de café mde variar de acordo com os nivels de fermentagbes que ocorrem nos gréos e
também com os diferentes estadios de maturacdo deles, podendo também servir como suporte
paraauxiliar aavdiacdo da qudidade de bebida do café.

O mesmo autor rdda em seus estudos que os principais &idos do café
s80 0 mdico e citrico, responsivels por uma acidez desgave que proporciona 0 sabor &cido
caracterigico do produto. Nos frutos de café podem ocorrer diferentes tipos de fermentages ,
0 que vem dterar a acidez, 0 sdor, 0 aoma e a cor destes frutos. Verificase assm que os
aclicares presentes na mucilagem, quando na presenca de microorganismos ou sob  condigdes
anagrobicas, o fermentados produzindo dcool, que é desdobrado em &ddo acético, l&ctico,
propidnico e butirico, sendo que a patir detes dois Utimos ja s obsarvam prguizos
acentuados na qudidade. Em cafés maduros, quando amontoados, observa-se uma sucessio de
fermentagbes favorecidas peas condigbes de anaerobiose. A principio, ocorre a fermentacéo
dcodica, caracterizada peo cheiro de dcool etilico, passando depois para fermentacdo acética
com odor de vinagre. O mango inadequado levard a uma fermentacdo butirica, caracterizada
pelo chero desagradavel e condtitui um dos principais fatores de deterioracdes do café e da
qudidade de sua bebida, dém das fermentagbes que levam a producéo de acido propridnico, o
qua éresponsave pelo gosto indesgdvel de cebola do café

O odor caaterigtico do café € proporcionado pea presenca de
compostos volaes, sendo encontrados no café principdmente na forma de ddeidos, cetones e
éderes metilicos. As centenas de compostos volaels arométicos goresentam nos frutos verdes
vaores sensorias bastante baixos que, no decorrer da maturacdo, sofrem um  aumento

gradativo, que contribuem para 0 aroma do café e tornamse responsavels pdo sabor find do
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produto (Kalio, 1990).

Segundo Guamédo & Veano (1998) a indidria brasleira comega a dar
a0 café o mesmo traamento que os franceses dispensam a seus vinhos. AsSm como 6s vinhos
< diginguem um dos outros pela variedade da uva e pela regid onde S0 produzidos, com o
café acontece a mesma coisa.

Os cafés especials, como so conhecidos, SB0 agueles que gpresentam
origem definida ndo SO de pais mas de locd de producdo, fazenda ou regido. Esta origem,
normadmente, é associada a0 materid gendtico  tradidondmente  utilizado, a0 dima, a
topografia, a0 ecosssgema, a0 olo, aos tratos culturas e as prdicas de prepano,
beneficiamento e de armazenamento locais (Zambolim, 2000).

O mesmo autor rdlata que, com o preparo dos cafés chamados cergas
descascados, témrse obtido caracteridticas de cor, aroma, sabor e corpo semehantes aos dos
cafés de terreiro, porém com maores posshilidades de obtencdo de mehores padrbes de
bebida, Unicas dos cafés egpecias, egpecidmente nas zones cimdicamente ndo proprias aos
cafés de bebidafina

De acordo com Gusmédo & Verano (1998) as principas caracterigticas
gpresentadas na qudidade da bebida dos cafés especiais Sho:

Aroma o café de aroma intenso € aquele cujo chero se espdha

A bebida é preparada na cozinha e seu aroma chega até asda
Sabor: O café de sabor mais forte € mais amargo e menos acido.
Corpo: Quanto mais encorpado 0 café mas tempo o sabor
permanece na boca.

Cdle (1963), ctado por Pereira (1997), esudando a influéncia da
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fermentacd da mucilagem sobre a addificacdo da semente, condatou ser a ranhura da
semente a principd via de peneracdo dos &cidos oriundos da fermentaco da polpa e da
mucilagem. Desta forma, os teores e tipos de &cidos formados nestas camadas parecem dterar
a compodcgéo origind dos gréos, tendo Sdo obsarvado por Lete (1991) uma reducdo na
acidez dos graos como conseguéncia do despol pamento do café cerga

A composcéo e quantidade dos precursores do “"flavor" tem um efeito
dramdtico na quaidade do café torrado (Mariaet al. 1994).

Para Amorim (1972), ndo ha indicios de que os aglcares presentes na
mucilagem exercam uma influéncia direta na qudidade do café Porém Perdra (1997) rdda
em seus edudos que devese resdtar que estes carboidratios participam de importantes
interagdes bioquimicas durante a torracdo, como a reecdo de Maillard, produzindo compostos
gue conferem cor e sdbor aos gréos torrados, dém de inimeros componentes volaes que
contribuirdo para o aromafina dabebida

Cavdho et al. (1997), goresenta no Quadro 3 0 gogto da bebida dos
cafés egpecias. Contudo, a literatura ndo apresenta trabahos que corrdlacionam o teor de
mucilagem que deve pamanecer aderido a0 pergaminho gpds 0 descascamento do cerga,
vissndo uma boa manusesbilidade do produto durante o processo de présecagem dos gréos
para se obter as caracteristicas de cor, aroma, sabor e corpo, singulares aos cafés especials

cereja descascado.



Quadro 3 - Definicdodos termos utilizados para descrever 0 gosto dos cafés epecials

paraabebida
Descricdo | Definigéo

Anima Evoca um certo odor dos animas ndo € um aributo negativo para a
amostra

Cinza Apresenta odor parecido a0 que da as cinzas de um cinzeiro aos dedos
de um fumante

Queimado Apresenta odor e sabor samdhante a0 de dimentos queimados
recorda a fumaca que se produz ao queimar madeira

Quimico Lembra cheiro de produtos quimicos medicinas

Chocolate Recorda 0 aroma e 0 sabor do cacau em po

Caando Relembra o odor e 0 gogto que resulta da queima do aglicar

Cered Congrega 0 aoma caracteridico dos cereais, do mdte, do pdo de trigo
recém-assado

Terra Lembra o cheiro de terra fresca ou molhada

Hord Apresenta fragancia parecida a das flores

Frutal citrico |Lembra o odor e sabor de frutas, muitas vezes associado a0 gosto da
amora ou da framboesa

Ervas Evoca cgpim recém-cortado ou frutas verdes

Nozes Lembra o sabor de nozes,

Rangoso Lembra sinais de decompos ¢éo, dificilmente aceito;

Borracha Evoca o chero de borracha de pneu queimada;

Especiarias | Lembrao cravo eacanda;

Tabaco Descreve 0 odor e sabor do fumo;

Vinho Descreve a sensagd0 combinada de odor, gosto e sdbor na boca,
quando se experimenta um vinho;

Madera Lembra madeira seca, barris de madeira;

Adido Apresenta um sabor primério; € agradavel, marcado e positivo;

Amargo Apresenta  sabor também  primaio; € condderado desgavd  aé
determinados nive's,

Doce Resaulta da solugéo de sacarose e frutose que acompanha os frutos e
cafedro; gerdmente associase a aomas como fruta, chocolate ou
caramelo;

Sdgado Lembrasd de cozinhg;

Acre Apresenta aoma excessvamente agudo, mordente e desagradavel;
néo deve ser confundido com o &cido;

Corpo Utiliza-se para descrever as propriedades fidcas, a textura forte, plena
e agradavd;

Addringente | Caracteriza certa secura na boca depois de tomar a bebida; indesgéve

no café

Fonte: Organizacdo Internaciond do Café, citado por Carvaho et al. (1997)
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3. MATERIAL E METODOS

O presente trabadho foi redizado, de 10 de agosto a 10 de setembro de
2001, na fazenda Vargem Grande, propriedade do senhor Anéso Contini e familia locdizada
no municipio de Jecutinga-MG.

As amodras coletadas do café CD foram andisadas por experientes
técnicos provadores da Cooperativa dos Produtores de Café de Guaxupe Guaxupe-MG,
Rossgnalli Armazéns Gerals, Espirito Santo do Finhd-SP e Companhia Agropecu&ia Monte
Alegre, Alfenas-MG. A andise quimica da &ua resdud foi feta no Laboradrio do CERAT
(Centro de Raizes Tropicas), e dos nutrientes da casca, no Laboratério do Departamento de

Recursos Naturals, ambos locaizados na UNESP CampusBotucatu - SP.
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3.1. Caracterigticas da Propriedade

A Fazenda esté locdizada a 1200m de dtitude (Figura 11). Durante o
periodo do experimento foram regidrados as umidades rddivas ambiente e as temperaturas
anbiente diaias, por um temohigrografo. A temperaura minima média regidrada nese
periodo foi de 14C e a méxima foi de 22'C, a umidade relativa minima média foi de 388% e a
méximafoi de 70%.

As vaiedades cultivadas na propriedade e utilizadas no experimento

foram catual vermelho e mundo novo, ambas da espécie Coffea arabica L

Figura 11: Fazenda Vargem Grande, Jacutinga-MG.
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3.2. Colheita

Devido os fatores edafodiméticos e a dtitude da regido, a maturagio
dos gréos foi tardia e bastante heterogénea. Desta forma, a colheata iniciou-se no més de julho
de 2001. Porém, a coleta de amodtras iniciou- se a patir do dia 10 de agosto de 2001, quando
os frutos gpresentavam 34,1% de gréos verdes, 42,2% de cergas e 22,7 de gréos bdia (seco).

O proceso de colhata adotado foi a derica manud no pano (Figura

12). Sendo o produto transportado e processado no mesmo dia

Fgura 12: Colhatamanud no pano.
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3.3. Materiais

3.3.1. Maté&iaPrima

O cdé processado durante 0 experimento foi uma midura das
variedades catuai (CA) e mundo novo (MN), seguindo o cotidiao do produtor. Porém, em
cada lote processado foi quantificado as percentagens de cada vaiedade e também as

percentagens de graos cergjas, verdes e bdia. Podteriormente o lote foi processado.

3.3.2. Preparo do Cerga Descascado

Todas as etapas redizadas no processamento do café cergla descascado

na propriedade, durante 0 experimento, estéo representadas na Figura 13.

3.3.3. Lavagem do Café

Fo utilizado um lavador mecanico, marca Finhdense, moddo LSCG
10P com capacidade para 10.000 L/hora (Figura 14). Neste processo dém das impurezas
(paus, pedra, etc) os gréos bdia foram separados por diferenca de densdade seguindo para
pré-secagem no terreiro, enquanto 0s gréos cergas e verdes foram encaminhados através de

um elevador de canecas até 0 despolpador.
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Figura 13: Etgpas do preparo do cerga descascado (Piagentini & Toledo Piza, 2001).
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Figura 14: Lavador mecénico marca Pinhdense

3.3.4. Descascamento do Cerga

Nedta etapa foram feites trés operagbes unit&ias. Primeiro os cafés
cagas e vedes foran separados no separador de verdes e 0 cerga sau parcidmente
despolpado. Numa segunda operagdo 0 cerga pacidmente despolpado, passou por um
repassador (antigo despolpador) onde o descascamento do cerga foi completado e a maoria
das cascas foram separadas. Findmente, o cerga descascado (CD) passou por um peneiréo
cilindrico, onde as cascas remanescentes foram diminadas.

Os gréos CD recém processados com o0 pergaminho impregnedo da

mucilagem naturd, foram encaminhados para o desmucilador.
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O descascador de cagas utilizado no experimento foi da marca
Finhdense, moddo DG6, com capacidade para descascar (despolpar) 6000 L/hora (Figura

15).

Figura 15: Descascador de cerglas, marca Pinhaense.

3.3.5. Desmucilagem

A retirada parcid da mudlagem que enwvolve o pergaminho do gréo,
fol fdta nesta etgpa aravés de um desmucilador mecénico vertica, marca Pinhdense, moddo
DFA-1, com capacidede para desmucilar 3400 L/hora ESte gpadho gpresenta dues
regulagens para o controle da retirada parcid de mucilagem:

1) Vaiagio na vazio especifica de &gua VA em L HO/ L CD, no
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processo de desmucilagem.

7)) Vaiacio nadturaH em %, da"boca’ de saida do desmucilador.

Apbds a desmucilagem o0 cerga descascado foi encaminhado a0 terreiro
de cimento para efetuar-se a pré-secagem. Foram retiradas amodras do CD antes da

desmucilagem e apds passar pelo desmucilador.

3.3.6. Pré-Secagem

A présecagem foi feita em terrero de cimento, revolvendo o produto
com rodos de maddra, de 1 (umad em 1 (uma) hora aé a maessa do produto enxugar O
suficiente para ser levado parao secador.

O tempo da présecagem vaiou de acordo com a intensdade da

insolacdo de cada dia, durante o periodo do experimento (Figura 16).

Fgura 16; Pré-secagem do cergja descascado
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3.3.7. Secagem

Apés a pré secagem os lotes foran encaminhados para o secador
rotetivo monobloco SRM-020 batdlada e fluxo de ar axid, marca Pinhdense, com capacidade

de 2000 litros de carga (Figura 17).

Fgura 17: Secador rotativo monobloco SRM-020 conhecido como "mingrinha”.

Ese secador tem como caracterigtica, o fluxo de ar atravessando a
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massa do produto no sentido axid (pardda ao eixo do cilindro) e um Ssema de detas que
inverte 0 sentido do movimento da massa de café produzindo 0 seu continuo revolvimento. Na
parte superior do dlindro que ndo deve ficar totdmente chelo, cria-se uma camara de ar onde
s formadas cortinas de café que ap serem atingidas peo ar quente que atravessa o secador,

redliza uma secagem lenta e uniforme.

3.3.8. Armazenamento

Apds a secagem os gréos foram armazenados em tulhas com todas as
condigdes goropriadas para o condicionamento dos gréos, sendo a pate extena de dvenaia

revestida de madera por dentro.

3.3.9. Outros Materiais Utilizados

Além dos maerias ja dtados utilizowse também: M& de obra (4
pesoas); 2 tratores cafedros marca Ford com carreta acoplada, termohigrografo, medidor de
umidade marca Geole, baanca de precisso (0,01 g), bdanca de plataforma (precisfo de 100g),
lenha, &gua, bades vassouras, rodos de madera, carinho de esparamar o café sacos de

aninhagem e sacos plasticos.
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3.4. Metodologia Experimental

No presnte trabdho, foram analisados 0 processamento de 14 lotes de
cafés sendo, 2 ddes como testemunhas (T1 e T2) e os demas agrupados de 3 em 3, formando
4 grupos (Gl, G2, G3 e (4), cuja desmucilagem mecéanica feta com diferentes regulagens,
permitiu a obtencZo de cafés com diferentes teores de mucilagem residud, conforme mostrado
no Quadro 4.

Quadro 4 — Rdacéo dos lotes processados, agrupados de 3 em 3, das testemunhas (T1 e

T2) com as respectivas datas e regulagens.

LOTE (N°) DATA (D) REGULAGENS (N°) H VA
1 10/8
2 13/8 1 + +
3 15/8
4 18/8
S 21/8 2 + -
6 23/8
7 27/8
8 30/8 3 - +
9 01/9
10 04/9
1n 06/9 4 - -
2 08/9
13 30/8 T1 * *
14 30/8 T2 * *

(*) Obsarvacéo:

1" ) Testemunha 1: Foi coletada uma amostra de 30 Itros de cereja descascado antes de passar
pelo desmucilador mecanico e secada posteriormente em terreiro de cimento a sombra

2’ ) Testemunha 2: Foi coletada uma amostra de 30 litros de cereja descascado antes de passar
pdo desnucilador e depois colocouse dentro dagua por oito horas, onde sofreu a

desmucilagem bioldgica. Posteriormente foi secada no terreiro a sombra.
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As regulagens foram fatas variando-se primero a dtura H da boca de
sdida do desmucilador, sendo as regulagens 1 e 2 com H igud a 100% da dtura totd possive
e as regulagens 3 e 4 com H igud a 70% da dtura totd possivd. Da mesma forma variou-se a
&ua inetada no desmuclador, avdiada de forma agoroximada peo volume especifico VA,
medido na saida da boca do desmucilador, regulando-se a posicio dos 3 regidtros e dterando-
Se assim avazéo.

A combinacdo das regulagens feitas no desmucilador mecénico, que
objetivou variar os percentuais de mucilagem que ficaram aderides no pergaminho do cerga
descascado, apds a desmucilagem mecénica, podem ser obsarvadas nes Figures 18, 19, 20, 21
e22.

A poderior andise sensorid dos cafés obtidos, permitiu estudar as
relaches entre teores de mucilagem resdud e as quaidades da bebida e do corpo dos referidos
cafés.

Como complementacdo da andise sensorid foram também  estudadas
as reagbes entre teores de mucilagem resdua no CD e as qudidades de acidez, aoma e
sabor.

Tratando-se de um processo com ato consumo de energia térmica e de
producio de residuos poluentes, ambos os assuntos também forma abordados mesmo que de

formagerd neste trabaho.



Figura18: Regulagem 1 — Posigdes de H (100%) e dos regigtros de &gua
(100%).

Fgura 19: Regulagem 2 — PosigBes de H (100%) e dos registros de &gua (30%).
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Fgura21l: Regulagem 4 — PosigBes de H (70%) e dos registros de &gua (30%).
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Figura 22: Altura das bocas de saida do desmucilador:

Esquerda, H (70%); Direita, H (100%).

3.4.1. Medidas do Perfil do Café da Raga

As porcentagens de cada vaiedade que compunham os lotes
andisados foram anotadas na roga, conforme os tadhdes colhidos e midurados na careta de
trangporte do café daroca

As porcentagens de café verde, cerga e boia foram obtidas coletando-

seamodiras de 1 litro e gpos as separacies e pesagens cal culava-se as porcentagens.
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3.4.2. MedidasdeH e VA

Quanto a H, a Pinhdense Maquines Agricolas SA forneceu duas
opcdes de saida do produto. Uma com 100% da dtura e outra com 70%, que foram utilizadas
no traba ho.

Quanto a medida de VA, ido & o volume especifico de &ua por litro
de café na sdda da boca do desmuciledor, coletou-se amostras de 6 L da mistura de &gua e
CD, sgparou- 0 CD, mediu-se 0s volumes resultantes dividindo-se 0 de &gua pelo de café
(Fgura 23). VA ¢é portanto, um vdor edimaivo da vazdo de dimentacdo de &ua do

desmucilador mecanico.

Fgura 23: Coleta de amodras.
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3.4.3. Medidas dos Teores de Mucilagem

O café cerga logo apds descascado, isto € antes de sar desmucilado,
possuia um teor de mucilagem neturd cujo vaor foi medido da seguinte forma:

- Pesou-se uma amostra de um litro de café cerga recém descascado
(MT). Depois desnuclov-se manudmente esse café aritando-se os gréos entre s e
renovando-se a agua, aé que o drito entre os graos produzise o ruido caracterigtico de lixa
Em seguida escorrerse novamente a massa, pesando o café resultante (MD) que é uma

amodra totdmente desmucilada. Com dados cdculou-se o teor de mucilagem (TM):

TM = (MT - MD)/MD

Da mesma forma, godés o CD passy no desmuciledor, cdculouse o

teor de desmucilagem resdud (TM’):

T™ =(MT’ =MD')/ MD’

Onde MT é o0 peso de um litro do CD que foi pacdadmente
desmucilado e MD’ € 0 peso do CD totamente desmucilado.

A patir dos teores TM e TM' fo possvd obter o teor de
desmucilagem fazendo, TD = TM — TM’, com o0 qud s obteve o teor egpecifico de
desmucilagem (TED) aravés de TED = TD / TM (em grama de desmucilagem / grama de

mucilagem contida inicdid no produto), vador que pemitiu avdiar o desampenho do
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desmucilador mecénico e a influencia de suas regulagens de dtura H e volume de &gua

injetada, avdiadaindiretamente por VA.

3.5. Andlise Sensorid

Paa a daeminacdo das caacteridicas sensorias dos lotes
processados foram utilizados os sarvigos de 3 profissonais treinados e experimentados no
mercado de cafés especiais PL; P2; P3.

As amodras foram submetidas & provas de xicara, de acordo com os
principais testes de dassificacdo preconizados para os cafés epecials, io € bebida, corpo,
acidez, aroma e sabor.

Para a bebida, que avdia 0 gosto caracteritico do café aravés do
paao, foi pedido aos provadores que dessem notas de 1 a 7, sendo 1 para bebida riozona, 2
ro, 3 riada, 4 dura, 5- gpenas mole, 6- mole e 7 para bebida estritamente mole.

Para as caracterigticas corpo, acidez, aroma, sabor, foi solicitado aos 3
provadores que dessem notes variando de 1 a 5, conforme a menor ou maor intensdade de
cada caracteritica andisada. Porém, o provador P3, avdiou estas caracteristicas em forma de
conceitos, sendo 0s mesmos, pogeriormente, transformados em notas.

As notas das sensagOes de corpo seriam dadas em funcéo de uma
bebida licorosa que amplia a persséncia da acdo agradavd que a ingestdo da bebida provoca,
completando a sensac@o de aroma caracterigtico.

Quanto a caracteridica acidez, as maores notas foram paa as
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amodras que agpresentaram uma maior intensdade da acidez desgaved, que proporciona O
sabor &cido caracterigtico do produto.

Os aomas estariam relacionados com sensagfes agradaveis no paao
nesd e os mehores concetos relacionados com aromas fortes de café recém torrado ou de
flordl, doce, nozes, chocolate, etc.

O sbor € avdiado aravés do pdato, os mehores conceitos estariam
para cafés que goresentassem sabor forte caracteritico como sabor de vinho, nozes, frutes,
chocolate, etc. E os piores conceltos para os cafés fermentados que apresentam caracteristicas
indesgaveis como o sabor de azedo, avinagrado etc.

A ddemdica de prova de xicara seguiu 0S mesmos procedimentos
comuns & andises da bebida do café tomando-se cerca de 300 g de café beneficiado e
andisando-se 0 agpecto dos gréos crus, paa em seguida serem tomados cerca de 100 g e
proceder-se a torracd em um grau de torracd denominado achocolatada clara Os gréos
torrados eram moidos a@é uma granulometria especid € comum para a prova comercid e
depositados em veslhas de prova (normadmente em nimero de trés). O provador depositava
agua pura fervente e edabdecia um exame prévio pdo aoma da infusdo. Apds a infusio
esfriar, 0 provador retirava a epuma e aspirava na boca uma peguena quantidade de infuséo.

Os reaultados obtidos, fornecidos peos provadores, foram comparados
entre 9 ¢ com 0s demas do processamento, posshilitando discutir e conduir dguns aspectos

do processamento do CD.
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3.6. Andlise da Agua e dos Residuos do Processo CD

Com a findidade de se obter informagBes sobre a &gua e os residuos
do processo CD, foram coletadas amodtras da agua em 3 pontos e enviadas para andie ao
laboratdrio do CERAT, UNESP campus Botucatu:

T ) Agua que sa junto com os frutos verdes e vai para permesbilizar
no solo.

7 ) Agua usada apds o despolpamento da cerga e antes da
desmucilagem mecanica.

3 ) Agua que sa junto com o cergja descascado, apds a desmucilagem
mecanica.

Ainda como demento de infformacdo foi coletada uma amodra de 1
litro de cascas Umida e enviada para o laboratdrio do Departamento de Recursos Naturais da
UNESP, para ser andisada a composi¢éo de macro e micro nutrientes presentes neste residuo.

Ede procedimento permitiu avdiar o nivel de poluicdo das &guas

resduas e o vaor nutriciond das cascas.

3.7. Consumo de Lenha

Com a findidede de avdiar o consumo especifico de energia térmica
"CEE" na sscagem em kcd por quilo de H,O evaporada, toda lenha utilizada na secagem de

cada lote foi pesada. Foi utilizada lenha de antigas plantas de café descatadas com o der
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cdorifico inferior em tormo de 3687 kcdlkg (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE

EDUCAGAO AGRICOLA SUPERIOR, 2001).

3.8. Avaliag&o do Funcionamento do Desmucilador Mecanico

A fim de s adia o fundonamento do desmudlador mecénico
utilizado neste trabdho, oondruiu-2 um moddo grdfico tedrico dmplificado de seu
desempenho com os dados coletados, e extrgpolou-se para outros vaores. Os dados de TED,
VA e H foran parametrizados para uniformizar, fecilitar a condrugdo e a visudizacdo do
gréfico.

A patir do moddo ohbtido foi possve sugeir a otimizacdo do

funcionamento do equipamento em questéo.

3.9. Andlise Estatistica dos Resultados

Os reaultados obtidos com o perfil do café da roca, as porcentagens de
cafés cergas nos lotes, os teores de mucilagem inicid e resdud e as caracteridicas sensorias
tiveram seus vaores andisados aravés de uma edatidtica descritiva, onde foram estimados os
paameros média (_X ), amplitude totd (&), desvio padréo (S) e codficiente de variacéo
(CV). A patir desses parametros foi possive discutir a rdlacdo entre a evolugdo do perfil do

café da roca e a vaiacd de mucilagem inicid do café cerga; a influencia da variacdo da
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mucilagem do CD e as caracteridicas da bebida e do corpo do café e findmente, a exiténcia

ou ndo de umarelacéo entre a variacdo da mucilagem do CD na acidez, aroma e sabor do café.
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4. RESULTADOSE DISCUSSAO

4.1. Caracterigtica Fisica da Propriedade

A Fgura 24 goresenta um desenho esquemdico dos pontos de colheta
dos lotes (tratamentos) do experimento, na propriedade.

A fazenda Vagem Grande etd locdizada em um vale. Seus cafezas
S50 cultivados em rdevo ondulado (em torno de 12% de dedividade), a uma dtitude de 1200
metros. A temperaura ambiente média registrada durante o periodo do experimento foi de
183 °C e aumidade relaiva (UR%) ambiente média foi 54,4% (Quadros 1B e 2B).

Deda forma obsava-se que a referida fazenda tem as condigbes
descritas por Matielo (1991) que em seus estudos relaa, "pela sua origem nas regides dtas da

Etiopia, 0 café da egpécie Coffea ardbica L. € adaptado as condigbes de clima tropicd de
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dtitude com umidades e temperauras amenas’. Sendo que, as regides mas secas e frias, no

periodo de colheita, produzem cafés de melhor qudidade (bebida dura para mehor).

Sol Poente LEGENDA

€I Cateaa!

m Processamento

- Terreiro

Figura 24: Desenho esquemdico da propriedade, mostrando os cafezais onde o produto foi
colhido.



70

4.2. O Perfil do Café da Roga Utilizado

O perfil do café daroca utilizado esta representado no Quadro 5.

Quadro 5 - Perfil doslotes processados, mostrando a comparacéo das variedades e de

maturacdo dos café
LOTE VARIEDADE PERFIL DE MATURACAO
N[ R D [VOWL) | MN®) | CA(%) | VER(%) | CER.(%) | BO(%)
1 108 4620 69 3 28 53 19
2 1 138 7980 65 > 24 53) 21
3 158 9908 66 A 26 53 21
4 18/8 7110 85 15 18 % 27
5 2 21/8 | 10020 87 1n 19 0 31
6 238 10680 80 2 17 51 32
7 27/18 7320 63 K 16 49 35
8 3 308 | 12000 14 & 14 41 45
9 01/9 9340 10 D0 16 37 47
10 049 6440 14 & 15 b 49
11 4 069 | 1234 11 S e] 16 33 51
12 08/9 9845 10 0] 14 b 50
13 | Tetl | 308 30 14 139 14 4 45
14 | Test2 | 308 30 14 & 14 4 45
LEGENDA:

N2 = Lote D = Data; VO = Volume MN = Mundo novo; CA = Cauai; VER = Vedg CER =
Caga BO = Bdia

OBS. Os vdores de VO(L) dos lotes registrados no Quadro 5, sGo de café da roca e das
Testemunhas (T1 e T2).

A midura de vaiedades nos lotes submetidos eaos diferentes
tratamentos ndo € a Stuacdo ided para 0 estudo das propriedades dos cafés especias. No
entanto, por motivos operacionals da colhata optouse por essa 0lugdo. Dessa forma, a
eventud informacdo de que haveria diferencas de propriedades dos cafés de acordo com a
variedade, ficou preudicada

Segundo observacdo do proprigtaio da fazenda, 0 periodo de ediagem
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prolongado nos anos de 1999 e 2000 provocou abortamento das flores nas primeiras floradas,
fazendo com que a evolugdo da mauracdo dos frutos na safra 200002001 fosse dipica,
conforme s obsarva no Quadro 5, comparando-se as datas de colheita dos lotes e seus
respectivos perfis médios de mauracdo dos frutos de café processados com diferentes

regulagens do desmucilador (Figura 25).

Médias (%)

60,0 -

50,0

40,0
Verde

30,0 Cereja
Boia

20,0 -

10,0 -

0,0 -

1 2 3 4 Test1Test?2
Regulagens

Figura 25: Perfil médio de maturacéo dos frutos

No lote 1, colhido em 10/08/2001, havia 53% de cerga De acordo

com o proprigtaio ese pefil normadmente ja ocorre nos meses de mao e junho. Lembrando
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gue a mauragdo dos frutos da variedade mundo novo (MN) ocorre primero, por esa ser
precoce em relacdo a variedade catuai (CA).

Ese abortamento das flores das primeras floradas devido o
prolongamento do periodo de estiagem gpés a colheita da safra de 1999/2000, juntamente com

outras variagbes diméicas, provavdmente contribuiram para o pegamento das flores somente

das floradas seguintes, ocasonando 0 amadurecimento tardio dos frutos na safra 2000/2001.

Eses resultados estéo de acordo com os de Matidlo (1991), onde o
autor reaa que periodos com temperaturas devadas e dima seco, durante a dorméncia dos
botGes, provocam o agpaecimento de "edrdinhas' (flores abortadas). A maturacdo tardia

enfraquece a planta e atrgpal ha as floradas seguintes.

4.3. Teoresde Mucilagem Inicial e Residual

Os resultados para 0 cdculo dos teores de mucilagens de cada lote

processado estéo representados no Quadro 6.



Quadro 6 — Teores de mucilagem do Cerga Descascado (CD), antes e depois do Desmucilador
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LOTE CD CDD
N2 R VAL/L) [H (%) | MT (@ [ MD(g) [TM [ MT' (9 [ MD (g) | T™"
1 030 100 72 508 | 03| 683 656 | 005
2 1 030 100 7% 56 | 0| 634 650 | 005
3 030 100 790 58 | 0| 686 646 | 006
4 009 100 726 570 |027| 678 602 | 013
5 2 009 100 724 568 | 027| 681 603 | 013
6 009 100 72 570 | 027| 684 604 | 013
7 030 70 744 584 | 027| 698 674 | 004
8 3 030 70 604 554 | 05| 656 640 | 003
9 030 70 686 572 | 020| 64 626 | 003
10 009 70 634 570 | 019| 670 50 | 013
11 4 009 70 574 | 018| 666 54 | 012
2 009 70 632 572 | 019| 668 592 | 013
3] Test1 - - 604 554 | 05| - - -
14| Test2 - - 604 554 | 05| - - -
LEGENDA:

N° = NUmero dos | otes processados;

R = NUmero daregulagem dos 12 lotes processados e agrupados de 3em 3,

VA =Volume de &gua naamodra (L/L) extraida na saida do desmucilador e uma estimativa
gproximada da vazéo da agua usada no desmucilador mecanico;

H = Altura da boca de saida no desmucilador mecénico;

CD = Cerga Descascado;

MT = Massa (g) de 1L de CD sem desmucilar;

MD = Massa(g) de 1L de CD totdmente desmucilado manua mente;

TM = Teor de mudlagem do CD, sendo. TM = (MT - MD) / MD = g de mucilagem / g de CD

totalmente desmucilado;

CDD = CD parcidmente desmucilado;

MT' = Massa(g) de 1L de CDD;

MD’ = Massa(g) de 1L de CDD totadmente desmucilado manudmente;

TM'= Teor de muclagem resdud do CDD, sendo: TM'= (MT- MD’) / MD' = g de

mucilagem/g de CDD totalmente desmucilado;
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TM = Teor médio de mucilagem do CD no tratamento;
TM' = Teor medio de mucilagem do CDD no tratamento; L
TD = Teor médio de desmucilagem no desmucdilador mecénico, sendo: TD =(TM - TM').

4.4. Perfil de Maturagcéo X Teor de Mucilagem no Café Cerga

O Quadro 7 mostra as porcentagens de cergja no café da roca e a
variagdo dos teores de mucilagem nos lotes processados durante o experimento.
Quadro 7 — Data de processamento, nimero dos lotes, porcentagens de cerga no café da

roca, teor de mucilagem inicid e seus repectivos parametros edtatisticos.

DATA LOTE % CEREJA ™
108 1 53 032
138 2 % 032
158 3 5 032
188 4 59 0,27
21/8 5 S0 027
238 6 1l 0,27
27/8 7 9 0,27
308 8 1 0,25
1/9 9 37 020
4/9 10 K3 019
6/9 11 33 018
8/9 12 K3 019

PARAMETROS ESTATISTICOS, - X 45,75 025
- S 808 0,05

-V 18% 20%

- a 2 014

Veificase que peos dados obtidos a queda do teor de mucilagem
inicid acompanha a queda da porcentagem de cerga no café da rogca, sugerindo haver

dteracéo no ponto de maturac@o do cergja ao longo do tempo.
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45. Andlise do Funcionamento do Desmucilador M ecanico

Paa andisx 0 comportamento do desmucilador mecénico utilizado
condruiu-se o gréfico da Figura 26 a patir dos dados do Quadro 8. Afim de fadlitar a
condrucdo do gr&fico e a visudizagdo do funcionamento do desmudilador todos os dados
foram paamerizados e reduzidos a notecdo decimd. Além diso  extrgpolorse o
comportamento  desses mesmos dados criando-se um moddo gréfico tedrico amplificado do
funcionamento do desmucilador mecénico, paa H entre 0,7 e 1,0, conforme s vé na Fgura
27.
Quadro 8 — Teores médios de mucilagem e desmucilagem dos lotes agrupados em fungéo

das regulagens de H e VA no desmucilador mecénico.

LOTES ™ REGULAGEM T™'® TD TED
AGRUPAEOS (9/9) H VA (9/9) (99) (99
2 o3 10 10 006 0,27 034
3
4
5 027 10 03 013 014 052
6
7
8 024 0,7 10 003 0,21 0,88
9
10
il 019 0,7 03 013 0,06 031
12
LEGENDA:

TM = Teor de mucilagem inicid (grama de mucilagem / grama de café desmucilado);
H = Altura percorrida pelo CD no desmucilador (decimd dadturatotd);
VA =Volume de égua- esimdiva davazdo (decimd do maior volume);
TM' = Teor de mucilagem residud (grama de mucilagem / grama de café desmucilado);
TD = Teor de desmucilagem (TD = TMI - TMR);
TED = Teor especifico de desmucilagem
TED =TD / TMI, (g de mucilagem. retirada/ g de mucilagem inicid);



A partir desses dados congruiu-se o gréfico da Figura 26.

1
TED 86

0,52

0,5
0,31

0

v

VA =

00 01 0,2 03 04 05 0,6 0,7 0,8 0,9 1,0

H

Figura26: Gréfico dosvaoresdo TED em funcdo deH e VA.

TED1
0,86

s VA=10

0,52

0,37

0,31
0,30

0,87

0,0

04

Figura 27: Moddo gréfico tedrico smplificado do funconamento do

desmucilador mecénico paraH entre 0,7 e 1,0.
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*TED: 086 =
valor médio entre
084 e 0,88 do
Quadro11

Os pontos A e B da Figura 27 foram obtidos extrgoolando-se os vdores de

TED respectivamente para H = 0,7 e H = 1,0 das linhas VA = 10 e 03 para a linha VA = 00
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obtendo-se os pontos A e B da seguinte forma:
TED enA =031 - (055X 03)/ 0,7 @07
TEDemB =052 - (034x03) /0,7 @0,27
Andissndose 0 moddo grdfico tedrico amplificado da Figura 26
verificase que
Quando VA = 10 a vaiagdo de H entre 0,7 e 1,0 praicamente néo influencia o vaor de
TED
Quando VA = 0,3 a variagéo de H entre 0,7 e 1,0 causa uma variagdo no TED de DTED =
(052-031) =021
Quando VA = 0,0 a vaiagéo de H entre 0,7 e 1,0 causa uma variagdo no TED de DTED =
(0:37-007) =030
Esses resultados permitem concluir que quanto menor o vaor de VA
maior ainfluéncia de H (nafaixa etudada) no vaor de TED.
Em paticular, a andise do comportamento dos fatores H e TED para
VA = 00 é de fundamentd importancia pois desmucilador sem injecdo de agua adicdond ira
reduzir dredicamente a poluicdo ambientd. Por outro lado, a obsarvacdo direta dos lotes
estudados demongtrou que um TED @03 é pefatamente aceitave, produzindo um CD com
boa manuseabilidade durante o processamento e resultando num café de quaidade superior.
Desta forma, fixando-se TED = 0,3 com VA = 0,0 no gré&fico da Figura
26, obtémse H @ 0,93, vdor esse auficiente paa produzir a desmucilagem necessiia sem

injecéo de agua adiciond.
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Os resultados dos testes sensoriais redizados peos trés provadores

encontram-se no gpéndice 1A e 2A.
O Quadro 9 resume os resultados obtidos.
Quadro 9 — Vaores médios da andlise sensorid dos lotes processados.

LOTES % C B C A AR S
1
2 54 51 20 19 21 23
3
4
5 52 47 32 2,7 17 23
6
7
8 42 51 28 30 13 22
9
10
11 35 51 32 2,7 14 2,7
12
T1 41 47 37 17 13 2,7
T2 41 53 13 17 13 20
LEGENDA:

LOTES = Lotesagrupadosde 3em 3;

%C = Porcentagem de cergjas de cada lotes agrupados;

= Médiagerd da bebida para os provadores (variando de 1 a7);
= Médiagerd do corpo para os provadores (variando de 1 a5);

> O

= Médiagerd daacidez pera os provadores (variando de 1 a5);

3

= Médiagerd do aroma para os provadores (variando de 1 ab);

0|

= Médiagerd do sabor para os provadores (variando de 1 a 5);
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4.6.1 Mucilagem, Bebida e Corpo

O ponto centrd deste trabdho eduda a rdacdo do teor de mucilagem
resdua do CD com abebida e o corpo resultante.

Para estudar esta rdacéo daborou-se 0 Quadro 10, onde sfo mostradas
as médias dos valores das avaliagdes sensoriais da bebida (B ) e do corpo ( C ). Para efeito de
comparagdo obteve-se 0s pardmetros edtatisticos eimativa da média ( X ), esimativa do

desvio padréo ( s ), estimativa do coeficiente de variagdo ( CV ) eaamplitude totd ( at ).

Quadro 10 - Médias gerais dos 3 provadores, para as caracteristicas bebida e corpo dos lotes
agrupados de 3 em 3 para cada regulagem, testemunhas e os respectivos

parametros etatisticos.
LOTES (N°) R (NO) TM'(g) B C

1
2 1 0,06 51 20

3

4
5 2 0,13 47 32

6

7
8 3 0,03 51 28

9

10
11 4 0,13 51 32
12
T1 - 0,25 47 37
T2 - 0,00 53 13
Parametros Estatisticos*

Somente dos 12 L otes Processados; - X 0,09 5,00 2,98
-s 0,04 0,22 0,57
-cv 50% 5% 19%
-at 0,10 0,60 12

LEGENDA:
LOTES = NUmero dos lotes agrupados de 3 em 3 e as duas testemunhas;
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R = NUmero das regulagens de cada agrupamento de lotes

TM' = Taxa média de mucilagem residud do CDD em cada regulagem;

B= Médiagerd dos trés provadores para caracteristica bebida (variando de 1 a 7);

C= Médiagerd dos trés provadores para caracteristica corpo (variando de 1 a5);

* Paa 0 cAculo dos parametros edtaigticos ndo foram computados os vaores dos lotes T1 e
T2.

A andi dos parametros edatidicos do Quadro 10 a patir dos 12
lotes estudados modtra que, enquanto o coeficiente de variacdo do teor de mucilagem resdud
€ de 50% , o da lebida variou de goenas 5%, modtrando que em todas as Stuacles, mesmo
para os lotes tetemunhas (T1 e T2), ndo houve influencia na bebida peo teor de mucilagem
resdud.

Por outro lado, andisando os vaores de TM' e de C, verificase que
conforme aumerta o teor de mucilagem também aumenta o vaor aribuido a caracteridica
corpo, tendo este um coeficiente de variagéo de 19%.

Confirmando os experimentos de Feraz & d. (1959), que pda
primeira vez relacionaran a caacteridica de corpo com a mucilagem do café cerga
descascado.

Paa mehor visudizar a relacio entre TM!, B e C, condrui-se o

gréfico daFgura 28.
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Figura 28: Gréfico mostrando a relacéo entre a porcentagem de
mucilagem residud e as caracteristicas bebida e corpo do CD.

A tetemunha 1 com toda a muclagem naurd goresentou maor vaor
3,7 e atestemunha 2, café despolpado, gpresentou a menor nota na caracteristica corpo 1,3.

Deta forma é possvd pensr em s produzir um café com
caracterigtica de corpo controlada conforme os mercados que se desga aingir.

Egtes resultados concordam com os de Mori (2001) que rdaou em
seus estudos que o0 processamento do café via cergia descascado, em que existe a separacio de
gréos verdes, com despolpamento dos gréos cergas, mas sem a remocéo da mucilagem, no
gud o pergaminho é secado com mucilagem, agoresenta bom corpo. No caso dos cafés
produzidos pea via Umida, que também faz a separacdo dos verdes, mas remove a mucilagem,

abebida é suave, porém apresenta menos corpo.
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4.6.2 Mucilagem, Acidez, Aroma e Sabor

As possives rdagdes da taxa de muclagem resdud na acidez, no
aroma e no sabor estép anotados no gpéndice (Quadros 1A e 2A) e no Quadro 11.

Quadro 11 - Médias gerais dos trés provadores para as caracteristicas acidez, aroma e sabor
dos lotes agrupados de 3 em 3, para cada regulagem, tetemunha e os repectivos

parametros etatisticos.
LOTES R (N°) TM' (g/g) A AR S
1
2 1 005 19 21 23
3
4
5 2 0,13 27 17 23
6
7
8 3 003 30 13 2.2
9
10
11 4 013 2,7 14 2,7
12
T1 - 025 17 13 2,7
T2 - 000 17 13 2.2
Parametros Edtatisticos
Somente dos 12 Lotes
Processados:; -X 0,09 2,28 152 24
-s 04 053 03 0,23
ey, 50% 23% 2% 10%
-a 0,10 13 08 05

LEGENDA: LOTES = NUmero dos lotes agrupados de 3 em 3 e as duas testemunhes,
'R = Numero das regulagens de cada agrupamento de lotes;
TM' = Taxa média de mucilagem resdua do CDD em cadaregulagem,
A= Médiagerd dostrés provadores paraaacidez (variando de 1 a5)
AR= Médiagerd dostrés provadores parao aoma (variando de 1 ab)
“S=Média gerd dostrés provadores para 0 sabor (variando de 1 ab)
Andisando os dados do Quadro 11, veifica-se que os vdores da
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acidez e do aoma nas testemunhas (T1 e T2) foram idénticos e para a caracteristica sabor,
teve uma variacdo de 18%. Por outro lado, os vaores obtidos para os lotes agrupados nas 4
regulagens ndo caracterizam uma tendéncia, fazendo-se supor que o teor de mucilagem
resdud ndo teve influencia direta nestas caracteristicas.

Entretanto, a Figura 29 modra um fao importante, io €, que os lotes

agrupados nas 4 regulagens mantém a presenca das caracteridticas de acidez, aroma e sabor,

essenciais aos cafés especials e compativels com aregido de origem.

NOTA

8
7
6 DZ
5 HAR
4 _ _ 05
3 o T
5 a B
S A
il RS BUSS BESE HEEA BN

1 2 3 4 0TI T2

REGULAGEM

Figura 29: Gréfico mostrando arelagéo entre a porcentagem de

mucilagem residud e as caracteridticas acidez, aoma e
sabor do CD.

Concordando com Zambolim (2000) onde em seus estudos rdaa que,
"0s cafés egpecials sG0 agueles que goresentam origem definida ndo SO de pais mas de locd de

producdo, a fazenda ou a regido. Esta origem, normamente, € associada a0 maeid gendtico
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tradiciondmente utilizado, a0 dima, a topogrefia, a0 ecosssema, a0 solo, aos tratos culturas,

as préticas de beneficiamento e de amazenamento locais'.

4.7. Residuos

O resultado da andise quimica das amosiras de casca Umida coletadas

durante o experimento esta representado no Quadro 12.



Quadro 12 - Determinagbes anditicas das amodras de
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caxa Umida coletadas durante o

periodo do experimento.
. ) AO RESULTADO
DETERMINACOESANALITICAS NATURAL (%) BASE
(%) SECA (110°)

Nitrogénio totdl 040 175
Fosforo | Solivd em &gua
(P20) Solive em &gua + Citrato Neutro de Aménio

Solive em Acido Citrico a 2%

Tota 0,069 0,30
Potésso Totd (K20) 1,00 437
Denddade (g/ml)
Umidade (110) 7700
Matéria Organica (550 C) 174 78,00
Carbono Tota 997 4333
ClcioTotd 0,069 0,30
Magnéso Totd 0021 0,09
Enxofre Tota 0,028 012

mokg mokg

Zinco Totd 200 0,00
Manganés Totd 4,00 18,00
Cobre Totd 2500 12,00
Ferro Totd 46,00 110,00
Sodio Tota 46,00 200,00
PH (CaCl, 0,01M) 420
Relacéo C/N (Ctotd e N totd) 251 251
Inertes (%)

De acordo com o resultado da andlise, verificou-se que a casca Umida é

ricaem macro nutrientes, micro nutrientes e matéria organica essencias para 0s vegetais.

O resultado da andise quimica das amodras de &gua utilizadas durante

0 processamento estdo representadas no Quadro 13.
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Quadro 13 - Andise quimica do carbono organico tota (TOC) de amodiras coletadas em

trés pontos diferentes do processamento.

NUumero Pontosde Coleta TOC (ppm)
1 Aguague sa junto com os frutos verdes 3135
2 Agua do processamento coletada antes de passar 56,70

pelo desmucilador mecanico verticd
3 Agua do processamento coletada gpds a passagem 8.107,50

pelo desmucilador mecénico

Observamos que a &ua que fol coleada apos a passagem pelo
desmucilador mecanico gpresenta um dto indice de carbono orgéanico totdl.

Tanto a casca quanto a &gua resdud, se devolvidas diretamente acs
Cursos de gua sem tratamento, podem causar Sérios impactos ambientais.

Porém edtes residuos, se tratados, podem ser utilizados como dimento
para ruminantes, suinos, outras epécies e também como adubo organico.

Concordando com os edudos de Roa (1999), que relaou que a casca
Umida, juntamente com a mucilagem e a agua residud, podem ser utilizadas como subgtrato
no processo de vermicompostagem e srem transformadas em himus em curto periodo de
tempo.

Concordando também com Braham e Bressani (1979), que relataram
em seus edtudos que a polpa, mucilagem e agua resdud, gpGs passarem por tratamentos
fidcos e quimicos podem ser utilizades como dimento para ruminantes, suinos e outras

espécies.



4.8. Consumo Especifico de Energia na Secagem do CD
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Uma das operagbes mais ddicadas e de maor consumo de energia no

processamento do CD é a secagem. No caso deste trabaho, utilizou-se um Secador recém

lancado peda Pinhdense Méaguinas Agricolas S/A, cujo 0 dessmpenho anda necesstava ser

avdiado. Como contribuicio a ese edudo, foram organizados, no Quadro 14, os dados

necessarios para calcular o consumo especifico dalenha

Quadro 14 - Consumo especifico de lenha

Lote CEL .
N R MPPS (kg) | U(%) | MPS(kg) T(°C) | Uf(%) | CL (kg) | (kg/kg) | CEL
1 5700 430 3670 40 14 402 1,98
2 1 960,0 448 6005 40 1,7 395 1,10
3 9790 399 6575 40 104 334 1,19
4 8055 4.1 5050 40 109 493 1,64
5 2 9920 45,7 6050 40 110 392 1,01
6 869,0 372 6095 40 112 374 144
7 805,0 411 5285 40 10,3 321 1,16 133
8 3 8925 372 6370 40 120 244 0,95
9 - - 110 - -
10 959,0 579 4590 40 120 359 1,80
11 4 10085 428 6550 40 120 382 1,08
12 - - 109 - -
13 | Testl - - 101 - -
14 | Test2 - - 121 - -

R- Regulagens dos lotes agrupados
MPPS = Massa de CD pds pré-secagem (kg)
U(%)- Umidade da massa gpds a pré secagem

MPS = Massa de CD p6s secagem (kg)
T(°C)- Temperatura de secagem na massa de gréos

Uf(%)- Umidade find damassa
CL - Consumo de lenha (kg)
CEL - Consumo especifico de lenha (kg lenhalkg H,O evaporada)
__ CEL=CL/(PMPS-PMS) (kgko)
CEL - Consumo médio de lenha

CEL =&CEL / n (kgkg)

obs: Os lotes nimero 9 e 12, foram secos somente no terreiro. As testemunhas T1 e T2, foram
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secas em terreiro a sombra.

Admitindose um vador de 3687 ked / kg (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DE EDUCACAO AGRICOLA SUPERIOR, 2001) para o poder cdorifico
inferior dalenha usada, verifica:se que 0 consumo especifico médio de energia CEE & o

CEE = 1,33 x 3687 = 4904 kcd / kg de H,O

Vdor esse, compativel com os dados de literatura

Ross et d. (1980) ditando Hdl (1957) informa que, o cdor laente de
Vaporizacdo da &gua para gréos de produtos agricolas , entre 15 e 35 % de umidade, € de 700
kcd / kg H,O evaporada. Destaforma, o Rendimento Energético Totd (RE) estaem torno de:

RE = (700/4904) x 100 = 14%

Por outro lado, Biagi e Ddbdlo (1995) dtando Ndligt (1982) informa
que, amaioria dos secadores requer de 836 a 2389 kcd/ kg H20 evgporada

. Levando-se em condderacdo a exceléncia da operacdo executada,
produzindo uma seca uniforme, sem danificar 0 pergaminho e o dto vdor agregado dos cafés
especias, pode-se dirmar que ese vdor € perfetamente aceitavd e veificase assm, que o

secador  rotativo  utilizado, esta trabadhando com pardmetros acetos para a operacdo de

secagem.

4.9. Mucilagem e Manuseabilidade do CD

No processamento do CD foi utilizada &gua dim de trangportar as

cagas, 0S gréos pergaminhos durante as operagfes do descascamento e desmucilagem
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mecanica Nesta operagdo a mucilagem foi removida por fricggo & medida que o pergaminho

subia no dlindro. A &gua que foi injetada em dosagens variadas, teve a funcdo de lubrificar e

lavar amucilagem que sa pela base da méguina.

O pegaminho com o teor de mucdlagem reddud padd, sau pda

pate superior da méguina, juntamente com parte da agua de transporte e a agua que foi

injetada no desmucdilador mecanico.

Nessas condicdes congaou-se que era impossivel encaminhar esa

messa diretamente para 0 secador mecénico, sendo necessaria uma pré-secagem em terrero,

goenas 0 sUficiente para garantir a sua manusesbilidade no secador. No Quadro 15, temse os

dados de caracterizacdo do processo de pré-secagem e secagem dos lotes.

Quadro 15 - Caracterizacdo do processo de pré- secagem e secagem dos lotes

Lote| R MPPS (kg) U(%) TPS(h) MPS (Kg) TS(h) Uf (%)

No.
1 570,0 430 6 367.0 26.0 114
2 1 960,0 448 6 6005 25.0 117
3 979,0 399 6 6575 208 104
4 8055 441 24 505.0 25.0 109
5 2 992,0 457 6 605.0 29.0 110
6 869,0 372 24 6095 225 112
7 805,0 41,1 24 5285 205 103
8 3 8925 37,2 48 637.0 16,5 120
9 - - - - 96.0 110
10 959,0 579 8 459.0 220 120
11 4 10085 428 6 655.0 26,0 120
12 - - - - 60,0 109
13 | Test 1 - - - 60,0 10,1
14 | Test 2 - - - 60,0 121

R- Regulagens em cada agrupamento de Lotes
MPPS - Massa gp0s pré-secagem

U(%)- Umidade da massa gpds pré-secagem
TPS - Tempo de pré-secagem

MPS - Massa gpis secagem

TS - Tempo de secagem

Uf(%)- Umidade find damassa
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obs Os lotes nimero 9 e 12, foram secos somente no terreiro. As tesemunhas T1 e T2, foram
Secas em terreiro & sombra.

Observou-2 que paa exorrer um produto gp0s a desmucilagem,
eparamando-0 em camadas finas e rodando-o de hora em hora no terréro é uma operacéo
digpendiosa e que pode danificar o0 pegaminho. Deda forma identifico-se agqui, a
necessdade de uma operacido a s edudada e equipamentos especias desenvolvidos para
automdiza-la

O tempo da présecagem, foi somente 0 necessrio para amassa de CD
enxugar , ndo formar crogtas, pelotas e nem grudar nas paredes do secador.

Mesmo rodando a massa de hora em hora, o tempo da pré-secagem foi
influenciado diretamente pelas condigdes climéticas.

Durante o experimento, congdatou-se que 6 horas @& radiacdo solar, foi
0 menor tempo para promover a condigdes ideai's de manuseabilidade do produto no secador.

Também condaou-s5 que nos traamentos com menos mucilagem
residud, haviaumatendéncia para o produto enxugar em menor tempo.

Os lotes de nimero 9 e 12, foram secos somente no terreiro porque o

secador estava chelo N0 momento de suas secas.
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5. CONCLUSOES

Dentro das limitagbes de um trabadho que andisou operagies de
canpo no ootidiano de uma propriedade agricola, 0s resultados obtidos permitiram  véias

conclusdes deixando porém, aguns aspectos como objetos para futuras pesquisss.

5.1. Conclusoes

A bebida e o corpo dos cafés andisados néo tiveram laudos unénimes
dos trés provadores que qudificaam os lotes nem mesmo do préprio provador nos lotes
desmucdilados com a mesma regulagem, demongtrando que ou os lotes ndo sfo uniformes ou
os critérios subjetivos adotados na avdiacdo sfo imprecisos. Condderando-se porém  a

tendéncia dos resultados dos testes de qudidade da bebida, verifica-se que de uma manera
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gerd 0 processo CD conseguiu garantir uma bebida de dura para mehor, sndo na maoria das
vezes gpenas mole e que a vaiacdo do teor de muclagem resdud (CV = 50%) pouco influiu
na bebida (CV = 5%). Quanto a0 corpo, os resultados indicaram que exise uma reacdo direta
entre o0 teor de mucilagem resdud (TM) e o encorpamento da bebida, fato da maor relevancia
na producéo de cafés especials.

Os teores médios de mudlagem totd (TM), Mudilagem residud
pacid (TM), desmucilagem (TD), e de desmudlagem especifica (TED), mostraram a
eficéncda e o controle da operacdo do desmucilador e da metodologia para obtélos. Diante
digo, condui-se que quanto menor o vaor de VA, maor a influéncda de H (na faxa estudada)
no valor de TED.

Apesr de extremamente &dua a opeacdo de escorrer o CD
esdendendo-0 no terreiro, observourse que 6 horas, € 0 minimo de pré secagem para que a
massa de café tenha boa manusesbilidade no secador. Parddamente a iso, fica cara a
necessdade de novas pesquisas que tornem automética essa operagdo ou desenvolva secadores
gue aceitem o CD desmucilado ou néo, diretamente.

A média do consumo especifico de energia na secagem, em torno de
4904 ked / kg H20 evaporada € acatéve, principdmente levando-se em conta a qudidade da
secagem e o vaor agregado no CD.

A andlise dos residuos, casca e &gua ainda redfirmaram a preocupacéo
demongrada por vaios pexuissdores em rdacdo a poluicdo ambientd gerada no

processamento do café e a necessidade de tratamento destes residuos.
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5.2. SugestBes para Futuras Pesquisas

A andie do pefil dos lotes utilizados modrando a migura de
vaiedades, a vaiacdo de percentagens de verdes, cerga e bdia, levam a concluir que em
futuras pesquisass deve-e fixar a variedade, materid genético, solo, tratos culturas a
locdizacdo quanto a face de exposicio a radagdo Llar, 0 egpacamento, incinagdo do terreno
afim de padronizar os lotes processados evitando-se possivels fontes de variacdo que poderiam
influenciar nos resultados obtidos. Podteriormente, segundo  recomendagbes de especididtas o
caé deve s bebido com penera 16 acima. Além disso, 0 leque de caracterigticas bebida,
corpo, acidez, aoma e sabor deve ser ampliado e padronizado com maor precisso para 0S
provadores.

Os especididas detaran anda que, muitos dos faores responsivels
pdo "flavor" por serem vol&eis somente S0 perdidos a um determinado ponto de torra, néo
podendo ser notados a meia torra como é feito no teste de Xicara

Novamente obsarve-s que, 0 estudo de um eguipamento que subgtitua
a operacd manud de esparramar 0 café no terreiro deve ser desenvolvido, automaizando a
operacao.

Findmente, ndo = deve descatar a posshilidade de uma nova forma
de processar 0 café, separando o cergja do café da roca e secando-0 "in naturd’, obtendo o que
0S maguinigas codumam chamar de "cafés de casca meadd’, dificieis de descascar, porém

quase sempre de Gtima bebida e encorpados.
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QUADRO 1A - Vdores médios das caracteridticas avaliadas pelos trés provadores no teste sensorid

LOTE TM'| BEBIDA (B) CORPO (C) ACIDEZ (A) AROMA (AR) SABOR (9
B1|B2|B3| B C1(C2(C3| C |A1|A2|A3| A| AR1 | AR2| AR3|AR | S1 | 2 | 3 S

1

2 1 |005|53/ 6| 41|5117|23| 220|317/ 119 1 2.3 2 21127123 2 23
3

7

5 2 [013(40| 6| 4 (4.7 47|20| 3 (32| 4|1.0] 3 |2.7 1 2.0 2 1.7 20| 20 3 2.3
6

7

8 3 |003|53| 6| 4|51 4.0|23| 2 (28| 2|40 3|30 1 2.0 1 13|27 |120]| 2 22
9

10

11 4 [013(53| 6| 4 (5.1 4027 3 (32| 3 (30| 2 (27| 1 2.3 1 14130 20| 3 27
12

13 Test|025(40] 6| 4147 4130 4[37] 1[30] 1[17] 1 3.0 1 [13 [20]30] 3 2.7
14 Test|000[(60] 6 4153 120 1[13] 1([30] 1[17] 1 3.0 1 133020 1 20
T - Tratamento;

I_I\/I' - Taxamédiade mucilagemdo CDD no T
B1 - Médiadabebida para o provador 1

B2 - MédiadaBebida para o provador 2

B3 - MédiadaBebida parao provador 3

B - MédiaGeral dabebida para os provadores
C1- Médiado corpo para o provador 1

C2- Médiado corpo para o provador 2

C3 - Médiado corpo para o provador 3 AR? - Média do aroma para provador 2

- Médiageral do corpo paraos provadores éR3 - Média do aroma para provador 3

1- Médiada acidez para o provador 1 AR - Médiageral do aroma para os provadores
2- Médiada acidez para o provador 2 §1 - Médiado sabor para o provador 1

3 -Média da acidez parao provador 3 S2 - Médiado sabor para o provador 2

A - Médiageral daacidez paraos provadores §3 - Médiado sabor para o provador 3

AR - Médiado aroma parao provador 1

121212 10l

S- Média geral do sabor para os provadores

104



QUADRO 2A - Notas dadas peos trés provadores para as caracterigticas avaiadas no teste sensorid.

SABOR (S)

P3

P1

AROMA (AR)

ACIDEZ (A)

P2

P1

P3

P2

P1

CORPO (C)

BEBIDA (B)

P1

P3 | PL | P2

P2

4
6

™'

(9

0.05

0.06
0.13

0.13

004

003
0.13

0.13

T

Tes | 025

Test | 000

LOTE

13

14

TM'- Taxade mucilagem resdud do CDD

T - Tratamento
P1 - Provador 1
P2 - Provador 2
P3 - Provador 3



Quadro 1B - Umidade rdativa ambiente durante o periodo do experimento:

Dia UR (%) Minima UR (%) Maxima UR (%) Me&dia
10)8 K2 60 46
11/8 K0 62 46
12/8 A 68 51
138 b 70 53
14/8 b 66 51
158 b 66 51
16/8 K2 69 505
17/18 K2 80 56
18/8 3 62 50
1958 40 79 595
208 K0 60 45
21/8 A 60 47
228 K0 79 545
238 &0 82 71
24/8 &0 88 74
258 3 80 59
268 viv) 82 62
2718 50 82 66
238 46 34 65
298 64 82 73
308 50 82 66
31/8 40 58 49
019 L 60 51
029 K2 60 46
039 K2 60 46
049 K0 62 46
059 A 60 47
069 K2 62 47
0719 A 66 50
TOTAL 38,8 70 54,4

Obs UR (%) Média Totd durante o periodo do experimento: 54,4
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Quadro 2B - Temperatura ambiente (° C) durante o periodo do experimento.

Dia Temp. Minima (°C) Temp. M&ima (°C) Temp. Média (°C)

10/8 12 16 14
11/8 15 21 18
12/8 12 21 165
138 12 20 16
14/8 1 21 16
158 1 22 16
16/8 12 24 18
17/8 13 22 175
18/8 13 22 175
19/8 14 24 19
28 14 23 185
21/8 15 23 19
22/8 13 25 19
238 13 15 14
24/8 15 21 18
25/8 14 22 18
26/8 14 25 195
2718 16 22 19
28/8 13 25 19
298 14 16 15
308 14 20 17
31/8 15 24 195
01/9 16 24 20
02/9 16 25 205
0a3/9 15 23 19
04/9 16 25 205
059 15 25 20
06/9 17 27 2,
07/9 18 29 235
TOTAL 19 22,5 18,3
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