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Resumo:

Este trabalho objetivou avaliar o efeito de trés métodos de secagem do café cultivado em trés espagamentos sobre
a classificac@o e qualidade de bebida resultante de plantas recepadas (20 cm) da cultivar Catuai Vermelho, linhagem 144,
durante o primeiro ano de produgdo. Foi conduzido em Campo Alegre de Goias usando um delineamento em blocos
casualizados com parcelas subdivididas, nove tratamentos e quatro repeticdes. O método de secagem do grdo influenciou o
aspecto, a seca, o percentual de verde-pretos e de impurezas e a torra final. Independentemente do espagamento e método
de secagem, as amostras de grios de café analisadas receberam a mesma denominag@o de fava (chato-graudo) e de cor
(verde) e ndo apresentaram graos pretos e ardidos. Os espagamentos de plantio influenciaram a ocorréncia da peneira 17, o
numero de defeitos e o percentual de verde-pretos. Todas as amostras de café resultaram em bebida dura, semi-encorpada,
com acidez normal e com sabor balanceado de café novo e dos defeitos verde e verde-preto.
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INFLUENCE OF THREE METHODS OF DRYING ON THE QUALITY OF COFFEE FROM
CUT TREE CULTIVATED UNDER THREE SPACING PLANT IN THE FIRST YEAR OF

PRODUCTION

Abstract

This research aimed to evaluate the effect of three methods of drying on the classification and drink quality of
coffee beans produced by three planting spacing of “Catuai Vermelho” pruned plants (20 cm) - lineage 144 - during the
first year of production. It was carried out in “Campo Alegre de Goias”, Brazil, using a complete randomized block design
with split plot, nine treatments and four replications. The drying method influenced coffee beans aspect, drought, green-
black and impurity percentile and the final roasting process. Independently of the plant spacing and drying method the
coffee bean samples analyzed received the same denomination of broad bean and color and did not present black and sour
beans. The planting spacing influenced the screen 17, defect number and green-blacks (stinker) percentile. All the coffee
bean samples provided half-bodied hard drink, with normal acidity and with balanced flavor of new coffee and of green and
green-black defects.
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Introducao

A adocgdo de tecnologias de cultivo, colheita e secagem que propiciem a melhoria da classificacdo e qualidade da
bebida do café é, sem diivida, uma maneira eficaz para aumentar o retorno econdmico da cafeicultura pela obtengdo de um
produto com a qualidade exigida pelo mercado internacional a custos competitivos. CARVALHO e CHALFOUN (1985)
acreditam que a ocorréncia de condi¢des ambientais favoraveis as deterioragdes microbianas dos frutos, pode se dar tanto
na fase de pré como de pos-colheita.

A qualidade do café, além de ser um fator limitante para a sua exportagdo, valoriza-o significativamente
(CARVALHO e CHALFOUN, 1985). A diferenga de pregos recebidos entre comercializagdo de café com padrdo “mole” e
“rio” pode chegar a 30 %, enquanto a perda média de peso do café mole para o rio € de 17 % (variando de 8 a 26 %, sendo
aumentada com o tempo de armazenagem), fatores que corroboram a influéncia da qualidade sobre o valor do produto
(AMORIM e TEIXEIRA, 1975).

No Brasil, a maior parte do preparo do café ¢ feita pelo processo denominado de via seca ou café em coco, onde
uma mistura de frutos colhidos, com diferentes estagios de maturacdo, ¢ levada ao terreiro para secagem até que atinja entre
11 e 12 % de umidade (SCHOLZ et al., 2000).

Entre as praticas agricolas de campo (pré-colheita) que buscam o aumento da produtividade da lavoura, esta o
adensamento, raros sdo os relatos sobre os efeitos na classificagdo do café e a qualidade da bebida. Tais informagdes podem
ser de crucial importancia para que os produtores além de obter maiores produtividades possam também aumentar o retorno
econdmico da atividade por meio da manutengio da qualidade do café.
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A hipotese cientifica testada foi a de que no Cerrado Goiano independentemente do método de secagem utilizado,
os frutos de cafeeiro recepado da cultivar Catuai Vermelho, linhagem 144, cultivados em diferentes espagamentos sob pivd
central, apresentariam os mesmos padroes de classificacdo e qualidade de bebida do café no primeiro ano de produgdo. O
objetivo deste estudo foi avaliar a influéncia de trés métodos de secagem sobre a qualidade de bebida e classificagdo do
café proveniente de trés espagamentos entre plantas da cultivar Catuai Vermelho, linhagem 144 no primeiro ano de
producdo apos a recepa.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido de maio de 2001 a julho de 2002 em lavoura plantada em novembro de 1997, com
plantas submetidas a recepa a 20 cm do nivel do solo, em agosto de 2000, devido a geada ocorrida no més anterior que
danificou a parte aérea das plantas acima dos 20 cm do caule.

A lavoura encontrava-se na Fazenda Paineiras em Campo Alegre de Goias, com coordenadas geograficas de 17 ° 20°
37,4” de latitude Sul e 47° 49" 19,15"" de longitude Oeste e altitude de 920 m. O relevo da propriedade é considerado plano
com suaves ondulagdes.

Devido as altas taxas de evapotranspiragdo, que atingiram a média anual de 1.151,6 mm, foi feita irrigagdo via pivo
central. Nao foram realizados: controle de patdgenos e pragas, calagem superficial e adubagdo durante a condugdo do
experimento. O controle de plantas daninhas foi realizado bimensalmente com capinas manuais e aplicacdo localizada de
glyphosate.

Para as caracteristicas de classificacdo e qualidade, o delineamento experimental adotado foi o de blocos ao acaso
com parcelas subdivididas, com nove tratamentos e quatro repeticdes. As parcelas foram constituidas dos seguintes
espagamentos: 2,0 x 0,6; 2,0 x 1,2 e 4,0 x 0,6 m com populagdes de 8.333, 4.167 e 4.167 plantas por hectare (pl ha™),
respectivamente. As subparcelas foram constituidas dos trés métodos de secagem: secador artificial, terreiro de cimento e
terreiro de chao batido.

A area de cada parcela foi de 6,0 m de comprimento por 5,33 m de largura, totalizando 96 m2, de modo que, nas
parcelas referentes aos espagamentos 2,0 x 1,2 e 4,0 x 0,6 m o numero total de plantas foi de 40, enquanto nas do
espacamento 2,0 x 0,6 m o niimero foi igual a 80. Independente do espagamento, foi considerada como érea util da parcela
aquela destinada as seis plantas contidas nas duas fileiras centrais da parcela.

A secagem artificial foi realizada em estufa elétrica da marca FABB, com bandejas removiveis e perfuradas, pelas
quais passavam uma corrente de ar aquecida, insuflada de baixo para cima, a uma temperatura constante de 50 °C.

Independente do tratamento os graos foram submetidos a secagem até atingirem 11 % de umidade, verificada com
determinador de umidade portatil digital de base seca, modelo Multigrain, marca Dickey John. Os métodos de secagem dos
grios avaliados utilizaram, em média: 147 horas em terreiro de cimento, 141 horas em terreiro de chéo batido e 58,8 horas
em estufa.

Apods a colheita dos graos, realizada quando as plantas apresentaram 85 % de grios cereja, foi avaliada a
produtividade das plantas através da pesagem dos graos beneficiados, feita em balanga eletronica com precisdo de grama.

Para o beneficiamento foi utilizado um descascador manual, no qual os frutos secos eram esfregados contra uma
superficie perfurada de aluminio até soltar a casca.

Apds o beneficiamento, foram retiradas, ao acaso, amostras de trés quilogramas de café de cada um dos
tratamentos, que foram enviadas ao centro de treinamento da ABIC — Associagdo Brasileira da Industria de Café — onde
foram analisadas as seguintes caracteristicas: tipo, percentual de grios verdes, ardidos, pretos e verde-pretos, percentual de
impurezas (defeitos de origem extrinseca - paus, pedras, cascas, cocos e marinheiros), fava, percentual das peneiras chatas e
da peneira moca, aspecto, cor, seca, torragdo ¢ bebida. Para avaliar as caracteristicas: aspecto, seca e torra foram adotadas
as seguintes escalas de notas:

a) Aspecto: 5 (bom), 4 (bom-regular), 3 (regular), 2 (regular-mau) e 1 (mau).
b) Seca: 5 (boa), 4 (boa-regular), 3 (regular), 2 (regular-ma) e 1 (ma).
¢) Torra: 7 (fina), 6 (fina-boa), 5 (boa), 4 (boa-regular), 3 (regular), 2 (regular-ma) e 1 (ma).

Todas as analises das amostras foram feitas segundo as especificagdes do Decreto n.° 27.173 de 14/09/1949 que
normatizou a classifica¢do do café.

O teste de comparacdo de médias utilizado foi o Tukey a cinco por cento (%) de probabilidade. Todas as analises
estatisticas foram realizadas com o programa S.A.S., Statistical Analysis System, incluindo as analises dos coeficientes de
correlagdo de Pearson, a 5 % de probabilidade.

Resultados e Discussio
Tipo de Bebida: O método de secagem adotado ndo influenciou a classificagdo da bebida. Todas as amostras de café
resultaram em bebida dura, semi-encorpada, com acidez normal e com sabor de café novo e dos defeitos verde e verde-
preto. Nas condi¢des do Cerrado Goiano, o espagamento entre plantas recepadas ndo influenciou a qualidade de bebida das
amostras, contrariamente aos resultados apresentados por LACERDA FILHO (1986) e CORREA (1982).

PEREIRA (1997) observou que, além de provocar alteragdes na composi¢do quimica do café, a adigdo de 12,46 a
26,79 % do defeito verde em bebida estritamente mole a transforma em bebida dura, o que parece ter ocorrido neste estudo
j& que as amostras apresentaram médias que variaram de 11,0 a 15,4 % de graos verdes.

Como todas as amostras resultaram em bebida dura, pode-se admitir que o fator decisivo desta uniformidade na
classificag@o da bebida foi o clima que, com sua baixa umidade relativa e a auséncia de chuvas no periodo da colheita, tem
proporcionado aos cafeicultores do Cerrado Goiano a obteng@o de cafés mole e estritamente mole mesmo sob secagem
natural, o que corrobora as afirma¢des de CARVALHO et al. (1989), CHALFOUN (1996), CARVALHO e LEITE (1994),
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DORFMAN et al. (1978), FERNANDES (2000) e LACERDA et al. (1987), de que as condi¢des climaticas e a flora
microbiana de certas regides influenciam significativamente a qualidade do café.

Aspecto do grao beneficiado: O aspecto ndo sofreu influéncia dos espacamentos de cultivo, sendo considerado como
regular-mau.

Os métodos de secagem exerceram influéncia significativa no aspecto do café, com diferenca significativa entre as
médias dos trés métodos de secagem. A secagem no terreiro de cimento conferiu aspecto “regular” ao café. A secagem no
terreiro de chdo batido resultou no aspecto “regular-mau”, enquanto a secagem no secador obteve a designagdo ‘“mau’.
Estes resultados confirmam as afirmagdes de TEIXEIRA (1984) de que a secagem influencia diretamente o seu aspecto.

O fato dos cafés secos nos terreiros terem apresentado melhor aspecto do que aqueles proveniente do secador,
reafirma as observagdes de MENCHU (1967) de que os secadores mecinicos, em geral, promovem uma desigualdade na
cor dos grios que acaba por comprometer o aspecto do café.

No café seco em terreiro de chao batido, o aspecto do grao correlacionou-se positivamente (p<0,05) com a seca e
negativamente (p<0,05) com a percentagem de peneira moca. Estes resultados comprovam que quanto mais uniforme ¢ a
secagem do café, melhor ¢ seu aspecto e ainda que, a ocorréncia de peneiras mocas entre as peneiras chatas contribui para a
piora do aspecto da amostra.

Cor e fava do grao: Todas as amostras receberam as mesmas denominagdes de fava (chato-graido) e de cor (verde)
independente do tratamento adotado.

A cor ¢ uma caracteristica importante na classificagdo do café, por permitir estimar a idade do produto e revelar os
cuidados durante seu preparo (GRANER e GODOY, 1967). A cor verde apresentada pelos grios de café ¢ indicativa de
que os processos oxidativos endogenos estdo ocorrendo a taxas reduzidas ou mesmo ndo ocorrendo. A coloragdo verde
resulta da mistura de compostos fenolicos tais como o acido clorogénico e o clorogenato de magnésio formando um
complexo, o qual, no café de boa qualidade apresenta uma tonalidade verde azulada (MAZZAFERA, GUERREIRO e
CARVALHO, 1984) muito valorizada pelos compradores. Além disso, LEITE, VILELA e CARVALHO (1996) notaram
que os cafés de coloragdo verde exibem maiores teores fenodlicos até o final do armazenamento em relacio as demais
coloragdes, o que é um indicativo da manutengio da qualidade do produto.

Peneira do griao: Os espagamentos de plantio ndo influenciaram significativamente a ocorréncia das peneiras 18, 16, e
moca, que variaram respectivamente da seguinte maneira: 25,6 a 24,1 %; 20,3 a 19,4 % e 5,3 a 4,3 %. Apenas a
percentagem de peneira 17 sofreu influéncia significativa dos espacamentos de plantio. O espagamento 2,0 x 1,2 m
apresentou a maior percentagem da peneira 17 (30 %). Nao houve diferenca significativa entre as médias apresentadas
pelos espacamentos 4,0 x 0,6 (26,7 %) € 2,0 x 0,6 m (26,4 %).

Seca: O método de secagem demonstrou influéncia significativa sobre a seca do café. As amostras provenientes de terreiro
de chao batido e de cimento ndo diferiram significativamente e obtiveram a classificacdo “regular-ma”. O secador
proporcionou a classificacdo de “ma seca” e diferiu dos demais tipos de secagem.

O tempo de secagem pode ter exercido influéncia sobre a qualidade da seca do café, ja que as melhores médias

foram obtidas nos tempos maiores de secagem, alcangado nos terreiros, e a menor média foi estabelecida no menor tempo
de secagem proporcionado pelo secador. Estas observagdes, indicam que quanto mais lenta é a perda de agua dos gréos,
mais uniforme se torna sua coloragdo, ao contrario do café com ma seca que apresenta manchas mais escuras em sua
superficie devido a focos de maior umidade nos graos.
Numero de defeitos e tipo do griao: Houve diferenca significativa entre as médias de defeitos dos trés espacamentos
adotados. O espacamento 4,0 x 0,6 m propiciou a maior média (122 defeitos), referente ao tipo 6-25, também denominado
6/7. O espagamento 2,0 x 1,2 m conferiu a média de 102 defeitos ao café, considerado como do tipo 6-10. A menor média
foi observada no espagamento 2,0 x 0,6 m (82 defeitos) correspondendo ao tipo 5-45. Como um todo, o percentual de graos
verdes foi 0 que mais contribuiu para o aumento do niamero de defeitos e a piora do tipo do café, fato anteriormente citado
por CARVALHO ¢ CHALFOUN (1985), mas somente no espagamento 2,0 x 1,2 m, foi verificada correlagdo positiva
(p<0,05) entre a percentagem de verdes e o nimero de defeitos do café, havendo também correlagao positiva (p<0,05) entre
o numero de defeitos e a incidéncia de bicho mineiro nas folhas dos cafeeiros.

O método de secagem adotado ndo influenciou significativamente o numero de defeitos do café e seus respectivos

tipos. As médias de defeitos variaram de 114 a 94 defeitos e os tipos de 6-20 a 6-5. Entretanto, nas amostras submetidas a
secagem em secador, foi estabelecida uma correlagdo positiva (p<0,05) entre o numero de defeitos e a percentagem de
verde-pretos, que conforme TEIXEIRA et al. (1975) resultam da secagem de grios verdes e tem sua ocorréncia aumentada
com a secagem em secador sob temperaturas acima de 30 °C.
Percentual de graos verde-pretos ou “stinker”: Foi constatado o efeito significativo do método de secagem sobre o
percentual de grdos verde-pretos. A maior média foi obtida em amostras secas no secador (4,5 %) que diferiu
significativamente das demais, o que evidencia mais uma vez que no secador, devido a alta temperatura e a rapidez da
secagem, os graos verdes se transformam mais facilmente em verde-pretos do que nos terreiros. Sem diferir
significativamente entre si, as médias resultantes da secagem em terreiro de cimento e em terreiro de chdo batido foram 1,7
e 1,6 %, respectivamente.

Houve efeito significativo do espagamento entre plantas no percentual de grios verde-pretos observados nas
amostras, com as trés médias diferindo entre si. Os espagamentos 4,0 x 0,6; 2,0 x 1,2 e 2,0 x 0,6 m exibiram as médias: 3,2
2,6 ¢ 2,0 %.

Percentual de impurezas: Nio houve diferenca significativa entre os percentuais observados nos cafés submetidos a
secagem em terreiro de cimento (0,4 %) e no secador (0,3 %). A menor média 0,1 %, observada nas amostras secas em
terreiro de chio batido, também ndo se diferenciou da obtida no secador. Estes resultados demonstram que, apesar do
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contato direto do café com o chdo do terreiro, pode-se obter um produto com baixo nivel de impurezas com o manejo
adequado durante a seca no terreiro.

Torra: Os métodos de secagem exerceram influéncia significativa na classificagdo da torra. A maior média (3,0),
considerada como torra “regular” foi obtida na secagem em terreiro de chdo batido. As médias das torras das amostras
provenientes do terreiro de cimento e do secador, ambas iguais a 2,0, foram consideradas como sendo de torra “regular-ma”
e diferiram da anterior.

De um modo geral a qualidade da torra parece ter sido comprometida pelo elevado percentual de grios verdes
presente na amostra, como sugerem também TEIXEIRA et al. (1970), TEIXEIRA, PIMENTEL GOMES e CRUZ (1971) e
TEIXEIRA et al. (1984), fato que parece ter também comprometido grandemente a seca e o aspecto do café.

Nenhuma das amostras apresentou graos pretos ou ardidos, o que indica que ndo houve proliferacao de
microorganismos, nem acimulo de umidade durante a secagem. As médias de grdos verdes variaram de 14,0 a 11,9 % e
ndo foram influenciadas significativamente pelos espagamentos de plantio.

Conclusdes

O espagamento entre plantas recepadas influenciou a ocorréncia da peneira 17, o nimero de defeitos e o percentual
de grios verde-pretos (stinker), mas, ndo influenciou a classificagdo quanto ao aspecto, a ocorréncia das peneiras 18, 16, e
moca, o percentual de grdos verdes e o percentual de impureza da primeira produgdo pos recepa.

O método de secagem influenciou o aspecto, a torra, o percentual de verde-pretos e de impurezas.

Independente do espacamento entre plantas recepadas e do método de secagem, as amostras analisadas obtiveram
a mesma denominac@o de fava (chato-gratido) e cor (verde), ndo apresentaram graos pretos e ardidos e apresentaram tipo
de bebida dura, semi-encorpada, com acidez normal e com sabor de café novo e dos defeitos verde e verde-preto.
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