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RESUMO: O presente projeto avaliou a qualidade do café conilon submetido a trés diferentes tipos de processamento
pos-colheita: café natural, produzido por via seca, café descascado, produzido por via imida sem a etapa de retirada da
mucilagem, e café despolpado, produzido por via imida com a etapa de retirada da mucilagem. Os atributos avaliados
foram: fragrancia, aroma, defeitos, acidez, amargor, corpo, sabor residual, adstringéncia e qualidade global. Foram
avaliados cafés produzidos no estado do Espirito Santo provenientes de trés diferentes propriedades produtoras, uma no
municipio de Alegre, uma no municipio de S&o Gabriel da Palha e outra em Pacotuba, distrito do municipio de
Cachoeiro do Itapemirim. O delineamento experimental utilizado foi o de blocos casualizados com trés blocos (locais
de producéo) e trés tratamentos (tipo de processamento). Apos as amostras serem submetidas ao processamento pds-
colheita, elas foram encaminhadas ao centro de qualidade da ABIC para analise da qualidade. Para as amostras
analisadas, os resultados obtidos mostraram que 0s processamentos via Umida, com ou sem a retirada da mucilagem,
ndo diferem entre si quanto a qualidade global da bebida. O café processado por via seca diferiu dos demais, tendo
apresentado uma qualidade global inferior aos cafés processados por via Umida, ao nivel de 5% de probabilidade pelo
teste Tukey.

Palavras-Chave: qualidade do café conilon; pds-colheita do café conilon; beneficiamento do café conilon.

COMPARISON OF THE TYPES OF POST-HARVEST PROCESSING OF COFFEE
CONILON AS THE FINAL PRODUCT QUALITY

ABSTRACT: This project evaluated the quality of conilon coffee subject to three different types of post-harvest
processing: natural coffee, produced by dry-process, pulped coffee, produced by wet-process and natural pulped coffee,
produced by pulping a coffee, but emitting the fermentation stage to remove the mucilage. The evaluated attributes
were: fragrance, aroma, defects, acidity, bitterness, body, residual taste, astringency and overall quality. It was
evaluated coffees produced in the state of Espirito Santo from different producing properties, one in the city of Alegre,
one in the city of Sdo Gabriel da Palha and another in Pacotuba, district of the city of Cachoeiro do Itapemirim. The
experimental design was a randomized block design with three blocks (local production) and three treatments (type of
processing). After the samples were subjected to post-harvest processing, quality reports were obtained. For the samples
analyzed, the results showed that the wet process, with or without removal of mucilage, did not differ as to the overall
quality of the drink. Coffee processed by dry method differed from the others, and presented a lower overall quality of
coffee processed by wet, at 5% level of probability by Tukey test.

Key words: quality of conilon coffee; postharvest of conilon coffee, conilon coffee processing.
INTRODUCAO

As atividades referentes a cadeia produtiva do café do Espirito Santo sdo das mais tradicionais do Estado,
proporcionando cerca de 500.00 postos de trabalho, sendo predominantemente exercida por micro e pequenos
produtores (mais de 73%), estendendo-se por todos os municipios do Estado. Em torno de 70% das propriedades rurais
capixabas dedicam-se ao café. Sdo cerca de 52 mil cafeicultores trabalhando em regime de economia familiar. No
Espirito Santo, o café conilon ocupa uma &rea plantada de 345,7 mil hectares com cerca de 34.000 produtores
(SEBRAE, 2007). No Brasil, poucos produtos agricolas tém seus pregos baseados em pardmetros qualitativos e, dentre
eles, destaca-se o café cujo valor acresce-se significativamente com a melhoria da qualidade, a qual é também um fator
limitante para a exportacdo (Carvalho et al., 1997). Historicamente, o Brasil ocupa a posi¢do de maior produtor e
exportador de café no mercado internacional. Entretanto, no ano de 1961, era responsavel por 36,78% das exportacoes
mundiais do produto, enquanto que em 2005 respondeu por 30,17% dessas exportacdes (Anuario Estatistico do Café,
2006). Um dos fatores determinantes do declinio brasileiro no mercado internacional foi a falta de um padrdo de
qualidade do produto nacional (Souza, 1996). O uso de técnicas adequadas no processamento do café é um fator
importante para os produtores, por proporcionar cafés de melhores qualidades, facilitando a comercializacdo de
produtos com maior valor agregado (Pimenta e Vilela, 2002).
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A qualidade final do café verde esta associada tanto as suas caracteristicas intrinsecas quanto a forma de preparo
dos frutos pés-colheita. Duas técnicas sdo geralmente empregadas para preparo do fruto: a via seca ou a via Umida. O
processamento por via seca é mais simples, requer um menor controle durante a colheita e menores custos operacionais.
Neste caso todos os frutos sdo secos em terreiro, imediatamente ap6s colheita, ou em secadores mecanicos, produzindo
o café natural. Entretanto, durante a secagem as condic¢des climaticas locais podem afetar de forma negativa a qualidade
do produto. Isto ocorre devido a acdo de fungos e bactérias que resultam em fermentac6es indesejaveis, que ocorrem na
mucilagem acucarada dos frutos. Por sua vez, o processamento via Umida requer um controle mais estrito em relacéo ao
estagio de amadurecimento dos frutos e pode incluir as etapas de retirada da casca e da mucilagem, para se produzir o
café cereja despolpado, ou apenas a apenas a retirada da casca, para produzir o café cereja descascado. O processamento
via Umida, além de reduzir a massa de café a ser seca, diminui o volume do café a ser beneficiado e reduz os riscos de
fermentacGes indesejaveis. A preparacdo dos cafés despolpados, a partir de frutos maduros e com a eliminacéo rapida
da fonte de fermentacdo, resulta, se bem processada, em cafés boa bebida, independentemente da regido de producédo
(Matiello, 2002).

Durante o desenvolvimento dos frutos de café, os aglcares, principalmente a galactose, ja existentes nos frutos,
sofrem oxidagdo, sendo convertidos em &cidos carboxilicos (acidos galacturdnicos), os quais por desidratagdo formam
os anidridos, que se polimerizam até a formacdo de compostos de alto peso molecular. Isto significa que estas
substancias sdo originadas e compostas principalmente de galactose, arabinose e outros aglcares. As substancias
formadas nestas reagdes séo classificadas em ordem decrescente de seus pesos moleculares em protopectinas, pectinas e
cidos pécticos. Juntamente com as substancias pécticas e 0s agUcares, sao sintetizadas, na polpa e na mucilagem do
café, varias enzimas, ou seja, as pectinases, protopectinases, pectinesterases e pectases. A mucilagem do café é
composta, basicamente, de 85% de &gua ligada e 15% de sélidos na forma de um hidrogel insolivel e coloidal. Da
porcdo de sélidos, 80% sdo substancias pécticas e 20% acUlcares. A mucilagem sé é formada no estadio cereja, quando o
fruto esta quase maduro; os frutos ainda verdes ndo a possuem. Nestes Gltimos, quando despolpados, a semente fica sem
a protecdo e lubrificacdo fornecidas pela mucilagem, necessarias ao despolpamento, tornando-a passivel de
esmagamento ou corte, o que vem a prejudicar o sabor. No caso dos frutos muito maduros, ainda macios, a fermentacéo
da mucilagem ocorre dentro do grdo, provocando o desaparecimento dela. Em caso de despolpamento, a semente
podera ser também danificada, devido ainda a falta da protecdo lubrificadora. Na produgdo de café natural (sem
despolpamento), o fruto é seco integralmente e, durante a secagem, a mucilagem é digerida e liquidificada,
constituindo-se em material alimentar para a semente, bem como propiciando uma continuacdo do metabolismo e
respiracao dela. Estas mudancas quimicas modificam o sabor do café, o que podera ser piorado ou melhorado de acordo
com a presenca ou auséncia de microrganismos contaminantes. A presenca destes microrganismos esta na dependéncia
dos cuidados no manuseio pré e poés-colheita. As injlrias pré-colheita associadas as condigdes inadequadas de
processamento pds-colheita dos grdos e as condi¢cdes de alta temperatura e umidade relativa do local de cultivo,
facilitam o desenvolvimento de microrganismos. Conseqiientemente ha producdo de compostos quimicos que provocam
a deterioracdo da qualidade do café (Carvalho et al., 1997). Ha evidéncias de que o despolpamento do café cereja de
regides de café de bebida rio melhora a qualidade da bebida (Garruti e Teixeira, 1962). Isto pode ser atribuido a
utilizacdo apenas de frutos maduros, sem o uso de cafés infectados do chdo, ou mesmo de cafés muito maduros ainda
moles (passa) ou secos na arvore, cuja senescéncia pode ter propiciado a infeccdo microbiana. Atribui-se também a
rapidez e aos cuidados no processamento. O processamento por via seca produz um café com uma qualidade bastante
diferente do café lavado, principalmente em relagdo ao corpo, acidez e aroma. Ambos sdo importantes na formacéo de
blends comerciais para atender o mercado global de café, o qual é bastante diversificado. Espera-se que o café cereja
descascado tenha um perfil de qualidade intermediario entre o café natural e o café lavado, pois ele é processado sem a
casca, mas mantendo a mucilagem.

E importante salientar que ao se comparar o efeito do método de processamento pés-colheita, outras fontes de
variacdo devem ser controladas, ou seja, os cafés devem vir de um mesmo lote, num mesmo estadio de maturacéo e a
secagem deve ser conduzida sob as mesmas condic@es. E importante salientar tal questao, pois existe uma tendéncia de
se comparar cafés processados por via Umida (lavado ou descascado), que utiliza apenas frutos maduros, com cafés
processados por via seca (café natural) utilizando, além dos frutos maduros, grdos verdes, grdos passa ou Secos na
arvore e as vezes até o café de varricdo. Seria uma comparagdo injusta, pois, neste caso, € o tipo de matéria-prima
empregado a principal fonte de variacdo, e ndo o método de processamento pds-colheita.

O presente trabalho estudou a influéncia do método de processamento pos-colheita sobre o perfil de qualidade do
café conilon produzido no Espirito Santo. Foram avaliados atributos sensoriais como fragrancia, aroma, acidez,
amargor, corpo, sabor residual, adstringéncia e qualidade global. Além disso, o café foi classificado quanto ao tipo (com
relacdo ao nimero de defeitos) e quanto a bebida (prova de xicara).

MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram conduzidos em trés diferentes propriedades produtoras de café ardbica no estado do
Espirito Santo, sendo uma no municipio de Alegre, uma no municipio de Sdo Gabriel da Palha e uma no municipio de
Cachoeiro do Itapemirim. Depois de colhidos, os frutos boia foram separados dos frutos cereja e verdes na etapa de
lavagem. Os frutos cereja e verde passaram por uma maquina separadora de frutos verdes e apenas os frutos cereja
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selecionados foram utilizados no experimento. Os frutos cereja foram entdo divididos em trés unidades experimentais.
Uma unidade experimental foi encaminhada diretamente ao secador para a producao de café natural. Outra unidade foi
encaminhada para o descascador de café e entdo ao secador, para a producdo de café cereja descascado. A outra unidade
experimental foi encaminhada ao descascador e ao tanque de fermentagdo (para retirada da mucilagem) para entdo
seguir ao secador para a producdo de café despolpado. Um fluxograma deste procedimento experimental esta ilustrado
na Figura 1.

Colheita (verde + cereja + passa)

Lavagem |———— Gréos boéia (passa)

(verde + cereja)

Separador de verdes | — Graos verdes

(cereja)
Secagem Despolpamento Despolpamento
Café Café cereja .
Desmucilamento
natural descascado

Café
despolpado

Figura 1 — Fluxograma do procedimento experimental

A secagem foi conduzida de tal forma que a temperatura ndo ultrapassou 40 °C na massa de café. Foi utilizado
um delineamento em blocos casualizados, sendo 3 tratamentos e 3 blocos (locais), totalizando 9 unidades
experimentais.

Apos atingirem um teor de umidade entre 11-12%, os cafés foram descascados (retirada da casca e pergaminho
do café natural e do pergaminho dos cafés despolpado e cereja descascado) e embalados. Foram obtidos laudos de
qualidade quanto aos atributos sensoriais conforme Howell (1998) e Lingle (1996). Estes laudos fornecem notas que
variam de 1 (péssimo) a 10 (excelente) para os seguintes atributos: fragrancia, aroma, defeitos, acidez, amargor, corpo,
sabor residual, adstringéncia e qualidade global. Porces das mesmas amostras foram encaminhadas a um provador
treinado certificado pelo MAPA para a prova de xicara e classificacdo quanto ao tipo.

Os dados foram analisados estatisticamente por meio de andlise de variancia e teste de Tukey, ambos a um nivel
de 5% de significancia. Todos os procedimentos estatisticos foram realizados no software de anélises estatisticas SAEG.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a prova de xicara, foi utilizada a tabela de padrBes de bebida do café conilon, conforme CETCAF, cujos
padrdes sdo mostrados na Tabela 1.

Tabela 1 — Padr6es de bebida para café conilon

Sabor Caracteristica

Suave Gosto caracteristico de café conilon, de intensidade suave
Médio Gosto caracteristico de café conilon, de intensidade média
Intenso Gosto caracteristico de café conilon, de intensidade marcante
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Gosto estranho Outros gostos, de origem diversa e predominando sobre o gosto caracteristico
de café conilon.

Os resultados para a prova de xicara sdo mostrados na Tabela 2. Pode-se observar que os cafés processados por
via Umida obtiveram qualidade superior aos cafés processados por via seca. Observa-se também que os cafés cerejas
descascados (com a mucilagem) obtiveram a mesma classificacdo que os cafés despolpados (sem a mucilagem).

Tabela 2 — Classificacdo dos cafés submetidos a diferentes processamentos pos-colheita quanto a prova de xicara

Tratamento/Bloco* Classificagdo
T1/B1 Sabor intenso
T2/B1 Sabor suave
T3/B1 Sabor suave
T1/B2 Sabor intenso
T2/B2 Sabor suave
T3/B2 Sabor suave
T1/B3 Sabor intenso
T2/B3 Sabor suave
T3/B3 Sabor suave

*Nomenclatura: T1: processamento via seca; T2: processamento via Umida sem retirada da mucilagem; T3:
processamento via Gmida com retirada da mucilagem; B1: amostras de Alegre; B2: amostras de S&do Gabriel da Palha;
B3: amostras de Cachoeiro do Itapemirim.

Os resultados da classificagdo quanto ao tipo sdo mostrados na Tabela 3. Pode-se observar que os cafés
processados por via imida obtiveram classificagdo muito distintas das amostras dos cafés processados por via seca, pois
a classificacdo dos cafés processados por via Umida variou de 6-5 a 6-35 e a dos cafés processados por via seca variou
de 6-40 a 7-5. Estes resultados indicam que os cafés processados por via seca tinham um maior nimero de defeitos que
os cafés processados por via Umida. Infelizmente, os laudos encaminhados pelo analisador ndo continham informac6es
sobre a proporcdo dos defeitos PVA (preto, verde, ardido e preto-verde), que sdo os defeitos que comprovadamente
mais contribuem para a diminuicdo da qualidade da bebida.

Tabela 3 — Classifica¢do dos cafés submetidos a diferentes processamentos pds-colheita quanto ao tipo

Tratamento/Bloco* Classificacdo
T1/B1 7

T2/B1 6-10

T3/B1 6-15

T1/B2 6-40

T2/B2 6-5

T3/B2 6-10

T1/B3 7-5

T2/B3 6-35

T3/B3 6-35

*Nomenclatura: T1: processamento via seca; T2: processamento via Umida sem retirada da mucilagem; T3:
processamento via Gmida com retirada da mucilagem; B1: amostras de Alegre; B2: amostras de S&do Gabriel da Palha;
B3: amostras de Cachoeiro do Itapemirim.

A classificacdo quanto aos atributos sensoriais foi feita conforme Howell (1998) e Lingle (1996). Para cada
atributo sensorial foi utilizada uma escala heddnica, ilustrada na Figura 2.

4,5
NAQ APROVADO | APEOVADO
I

0 1 2 3 4 s ] 7 8 9 10

Péssimo regular Excelente

Figura 2 — Escala hedbnica para classificacdo dos atributos sensoriais.
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Os resultados da classificagdo quanto aos atributos sensoriais descritos sdo mostrados na Tabela 4. Pode-se
observar que os cafés processados por via Umida ndo diferiram entre si. Observa-se também que o0 processamento via
seca difere dos processamentos via Umida em todos os atributos. Os resultados confirmam as diferengas nos tratamentos
com relacdo a prova de xicara, pois os cafés processados via Umida obtiveram melhores notas em todos os atributos
sensoriais. Esse perfil sensorial para os trés tratamentos € mostrado na Figura 3.

Tabela 4 — Médias* dos atributos sensoriais para os cafés submetidos a diferentes tratamentos pos-colheita

Trata- Atributo Sensorial

mento** | fragrancia | aroma | acidez amargor | corpo | sabor adstringéncia qualidade
residual global

T1 4,7b 48b | 4,1b 4,8b 4.6b | 4,2b 4,3b 4,5b

T2 6,1a 5,9 5,9 6,0a 5,8a 6,0a 6,5a 6,2a

T3 6,0a 6,2a 6,1a 5,8a 5,9 6,1a 6,2a 6,4a

*: Médias seguidas pela mesma letra dentro de uma mesma coluna néo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia
pelo teste Tukey. **Nomenclatura: T1: processamento via seca; T2: processamento via Umida sem retirada da
mucilagem; T3: processamento via Umida com retirada da mucilagem.

fragrancia e Tl
7,00 —m -T2
—4—T3

qualidade global

adstringéncia

sabor residual amargor

corpo

Figura 3 — Perfil de aroma para os cafés submetidos a diferentes tratamentos pos-colheita. T1: processamento via seca;
T2: processamento via imida sem retirada da mucilagem; T3: processamento via Umida com retirada da mucilagem.

CONCLUSOES

Os resultados mostram que os métodos de processamento por via Umida, quais sejam, cereja descascado e cereja
despolpado, resultam em cafés de melhor qualidade que 0 método de processamento por via seca. Pode-se concluir que
0 método de processamento pds-colheita por via imida sem a retirada da mucilagem possui vantagem sobre os demais
métodos de processamentos, pois ele obtém um café de melhor qualidade que o processado por via seca e quando
comparado com o café desmucilado, ele tem as vantagens de possuir uma etapa a menos no processamento (a
degomagem ou desmucilamento) e de envolver um menor gasto de agua, o0 que também contribui para a diminuicéo de
&guas residudrias.
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