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EXTRATO

GUARCONI, Rogério Carvalho, M.S., Universidade Federal de
Vigosa, julho de 1995. Efeito da Temperatura de Secagem e

da Percentagem de Frutos Verdes na Qualidade do café
Conilen (Coffea canephora Pierre ex Froehner). Professor
Orientador: Jadir Nogueira da Silva. Professores Conse-
lheiros: Guido de Souza Damasceno e Juarez de Sousa e
silva.

O experimento foi conduzido na EMCAPA - Empresa

Capixaba de Pesquisa Agropecudria, Marildndia, Estado de
Espirito Santo, de abril a agosto de 1994. O objetivo desta
pesquisa foi estudar a influéncia de diferentes temperaturas
de secagem na qualidade e na rendimento do café Conilon, cam
distintos percentuais de frutos colhidos verdes.

Foi wutilizado café Conilon com 10, 30 e 50% dos
frutos colhidos verdes em lotes de 1.600 litros e secos, a
temperaturas de 30, 45, 60 e em secador rotativo com
fornalha de aquecimento indireto. Como tratamento adicional

foi empregado café com 50% de verdes seco em terreiro de

cimento.
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Os resultados indicam grande resisténcia do café
Conilon a transformacgdo de frutos colhidos verdes, em gréos
preto-verdes, quando submetidos a temperaturas de secagem
maiores que 30°C. A transformagdoc de frutos colhidos verdes
em defeitos, 1isto &, em grdos verdes ou preto-verdes, ¢&
tanto maior quanto maior for o percentual dos mesmos na
colheita. H& também uma tendéncia do aumento do defeito
preto-verde ocom o© aumento da temperatura de secagem. os
defeitos verdes e preto-verdes também variam com o tear de
umidade dos frutos colhidos. Ha4 um ganho significativo, an
peso, do café amn coco, quando este é originadrio de colheita

com maior percentagem de frutos maduros.



1. INTRODUCAO

As espécies de café mais cultivadas na mundo sdoc a

Coffea arabica e a Coffea canephcra (HAEBERLIN et alii,

1993). A Coffea arabica representa aproximadamente 75% da

produgdo mundial (INTERNATIONAL TRADE CENTRE, 9992) e produz

o] café comercialmente conhecido por Arabica. Coffea
canephora produz o café Robusta. A primeira reUne maior
numero de caracteristicas valiosas, como aparencia,

uniformidade do tamanho das sementes, reduzida quantidade de
grdos maca, pelicula prateada clara e ndo aderente, torracao
uniforme e bebida de melhor qualidade. Por outra lado, o

café Conilon, cultivar da espécie Coffea canephora, com

freqgiiéncia, apresenta sementes com maior variabilidade no
tamanho, pelicula aderente de cor marrom e quantidade
elevada de graos moca (RENA et alii, 1986) . Em
contrapartida, o café Conilon apresenta elevado teor de
s6lidos soluveis (PAULINO et alii, 1984). A bebida do café

conilon ¢é considerada de qualidade menos aceitavel, © que



tern, como reflexo, as menores cotagdes do produto no
comércio (MATIELLO, 1991). N3o obstante, a popularizagdo do
café instantdneo durante a década passada, a ocorréncia de
mudangas de gostos e a presenga de constantes inovagdes
tecnolégicas vém contribuindo para aumentar a demanda do
café Conilon (HAEBERLIN et alii, 1993).

0 plantio de Conilon no Pais vem sendo ampliado
principalmente ne Estado do Santo (MATIELLO, 1991;
PAULINO et alii, 1984). Neste Estado, este cultivar
representa mais que 60% do parque cafeeiro (SAFRA...1994).

A tendéncia a diferenciagdo progressiva do mercado de
café torna de vital importadncia, para o Estado do Espirito
Santo, a questdo da melhoria da qualidade do seu principal
produto agricola, o café Conilon. A posigdo de desvantagem
em a outros Estados é explicita, pois tem-se ©
estigma de produtores de cafés de qualidade inferior, o que
vem frustrando acgdes de alguns produtores capixabas que
buscam aprimorar o produto e n&c encontram no processo de
comercializacgdo recompensa por meio de precos que reflitam a
real qualidade do café produzido. Grande esfor¢o devera
entdo ser realizado para evitar a marginalizagdoc ainda maior
da cafeicultura capixaba (BANDES, 1987; VIEIRA e CUIMARAES,
1988). Por estes motivos o0s pesquisadores brasileiros,
capixabas principalmente, devem envidar esforgos no sentido
de fazerem pesquisas diversas com o café Conilon.

O presente trabalho teve por objetivo estudar a
influéncia de diferentes temperaturas de secagem na
ocorréncia de defeitos do café beneficiado e a produc¢ido de
café an coco a partir do café-da-roga do café Conilon com

distintos percentuais de frutos colhidos verdes.



2. REVISAO DE LITERATURA

U café destaca-se dentre 0s poucos produtos agricolas
que tém seus pre¢os basecados em pardmetros qualitativos,
cujo valor aumenta significativamente com a melhoria da
qualidade, a qual é também fator limitante para a exportagao
(IBC, 1985). E da boa apresentacdo do produto que depende,
em grande paste, sua colocagcdo no mercado. Na classificacgéo
do café, a avaliagdo da qualidade compreende dois parametros
principais, dentre outros: a) a classificagdo por tipo
(defeitos) e k) a classificacdo pela bebida (LAZZARINI e
MORAES, 1958).

O tipo refere-se aos defeitos existentes no café,
como graos pretos, ardidos, verdes, preto-verdes, quebrados,
brocados, conchas, chochos, também cocos e¢ marinheiros, e
impurezas como cascas, paus, torroes, pedras etc. (CARVALHO
e CHALFQUN, 1985). A classificag¢do por tipo admite sete
valores decrescentes de 2 a 8, ©s quais apresentam 4, 12,
26, 46, 86, 160 e 360 defeitos, respectivamente, por amostra

de 300 gramas de café beneficiado (CANECHIO FILHO, 1985).



Os graos defeituosos e as impurezas de origem diver-
sas depreciam o café, que passa a ter valores diferenciados.
O grdo preto & considerado o pior defeito intrinseco, segui-
do dos grados ardidos e verdes. Cada cinco grdos verdes, dois
ardidos e um preto por si correspondem a uma unidade de
defeito (TEIXEIRA et alii, 1984).

Café Ar&bica, além da classificagao por tipo, ¢&
classificado do ponto de vista da qualidade de bebida. A
bebida do café & normalmente classificada da pior para a
melhor, como rio, riada, dura, apenas mole, mole e estrita-
mente mole (CARVALHO e CHALFOUN, 1985).

LAZZARINI e MORAES (1958) verificaram que a qualidade
de bebida do café Ardbica depende da proporcdo de graos
deteriorados (grédos estragados em razido das infec¢Oes micro-
bianas) e do grau de deterioragcao dessa amostra. Observaram
também que, do ponto de vista da melhoria na qualidade de
bebida do <café Arabica, €& recomendavel a eliminagdo dos
grdaos deteriorados.

A boa qualidade do café depende, em grande parte, do
sistema de colheita. Os cafés mais afamados do mundo, cono
os da Colémbia, Costa Rica, El Salvador, sdo obtidos median-
te colheita a dedo dos frutos completamente maduros, que sdo
posteriormente submetidos a operagdo de despolpamentao
(BARTHOLO et alii, 1989). A colheita a dedo é utilizada em
locais onde ¢ florescimento ocorre durante o ano todo e
provoca acentuada desuniformidade de maturagdao dos frutos
(BARTHOLO et alii, 1989).

A colheita deve ser iniciada quando a maior parte dos

frutos estiverem maduros. Os grédos de café colhidos verdes,



de prejudicarem © aspecto, a torracgdo, o tipo, a bebida
etc., causam prejuizos por apresentarem menor peso {rendi-
mento) que os grdos colhidos maduros. Quanto mais tempo ©
café permanecer na arvore ou no chdo, maior serd a incidén-
cia de grdos ardidos e pretos, causando perda de peso e de
qualidade (tipo, bebida, aspecto, torragdo etc.} (TEIXEIRA,
1990). O peso médio de um grdo de café Arabica, de un total
de 2.994 grdos analisados, foi de 0,1225 g. O peso médio de
um grao verde, de um total de 5.205 grdos analisados, foi
de 0,0974 g. J& um grao ardido, de um total de 2.048 graos,
pesou an média 00,0778 g, e o grdo preto, de um total de 375,
pesou em média 0,0642 (TEIXEIRA e MATIELLO, 1988).

Dentre os processas de pdés-colheita, os mais impor-
tantes na obtencdo de cafés de boa qualidade de bebida e
tipo para café Aradbica sdo o preparo (lavagem, separacio,
despolpamente e degomagem), a secagem, ¢ armazenamento, o
beneficiamento e o0 rebeneficiamento (IBC, 1985).

O preparo influi diretamente na qualidade final desse
produto, Da colheita ao armazenamento, o preparo envolve
varias etapas, e a execucgdo racional dessas operagdes permi-
te a obtencdo de um produto que reune as caracteristicas de
tipo e de bebida exigidas durante a fase de comercializacdo
da café Aradbica (TEIXEIRA, 1979).

O preparo ouU processamento dos frutos de cafe, apds a
colheita, pode ser feito por via seca, resultando nos "cafés
de terreiro”, ou por via timida, obtendo os cafés despolpados
(BARTHOLO et alii, 1989). O processo por via Umida é reali-
zado principalmente para os cafés Ardbicas, que & classifi-

cado tanto pelo tipo quanto pela bebida. Nos dois processos,



podem—se utilizar também secadores mecanicos para a secagem.

Na produgdo de café Arabica em terreiro, o fruto ¢é
seco na sua forma integral. O café seco desta forma fica
exposto ao acesso de uma diversidade de microrganismos, tais
como leveduras, fungos, bactérias, que encontram condigdes
ambientais favoraveis para desenvolverem infectam os gréos.
As mudancas quimicas causadas pela infecgcdo destes microrga-—
nismos podem causar prejuizos a qualidade do café (CARVALHO
e CHALFOUN, 1985).

No Brasil, o café Ardbica, an sua maioria, €& prepara-
do por '"via seca", fazendo com que a qualidade do produto,
assim processado, dependa das condi¢des climaticas durante o
periodo de colheita (temperatura, chuva e umidade relativa
do ar) (IBC, 1985).

Durante o processo de pdés-colheita, a lavagem do café
€ indispensavel para obtengdoc de un produto de qualidade. E
por meio dela que sdo eliminadas as impurezas que normalmen-—
te o acompanham, tais como terra, torrdes, pedras, fragmen-
tos de paus e folhas (NOGUEIRA, 1989). Ocorre também nesta
operacédo a separacac dos frutos de café em lotes homogéneons
com teores de umidade semelhantes, separando es frutos verde
e o cereja, mais densos dos frutos passa e o coco, menos
densos. Esta separagdo é importante porque promove a unifor-
midade da secagem des grdos (RENA et alii, 1986).

O despeolpamento do café deve ser realizado imediata-
mente apés a colheita (RIGITANO et alii, 1967), para evitar
fermenta¢tes indesejaveis. O café amontoado muito tempo
dificilmente dard um de bom tipo e, conseqgiientemente, boa

bebida (BEGAZO, 1979).



VIEIRA e GUIMARAES (1988) acrescentam que o café
despolpado, além das vantagens como redugdo do volume e do
tempo de secagem, apresenta também menor necessidade de
instalagdes de secagem. Com isso, sdoc reduzidos, considera-
velmente, os investimentos em secadores e terreiros, compen-—
sando plenamente um investimento maios com despolpadores.

Para evitar perda de café no chdo e adiantar a co-
lheita, principalmente em regioes onde a maturagdo do café é
desigual, muitos cafeicultores iniciam a operagdo de secagem
com cafés oom alta percentagem de frutos verdes, o que
causa, na secagem a alta temperatura, o aparecimento do
defeito chamado de Cada dois grédos preto-
verdes constitui um defeito. Na secagem & baixa temperatura,
os frutos colhidos verdes ddo origem a '"grdos verdes" (que
ttm a equivaléncia 5 por I, isto &, cinco grdos verdes
proporcionam un defeito (HASHIZUME et alii, 1989).

R maior ou menor incidencia de defeitos preto-verdes
em cafés Ardbica esta diretamente ligada a temperatura de
secagem. A qualidade da bebida dos cafés colhidos com frutos
verdes, e secos a temperaturas superiores a 30°C, ¢ bem
inferior A&aqueles secos a temperaturas mais baixas (RENA et
alii, 1986). Acrescenta-se ainda (IBC, 1985) que a tempera-
tura de secagem é critica no inicio do processo, quando
temperaturas acima de 30°C provocam a transformacdo de grios
verdes em defeitos preto-verdes. A secagem de cafés verdes
até 30°C apresenta uma percentagem de defeitos preto-verdes
inferior a 2,5%. Com a secagem a 40°C, a percentagem média
de grédos alterados elevou-se para 18%, e, na temperatura de

50°C, esses valores atingiram 44 % (TEIXEIRA et alii, 1979).



Cafés colhidos no pano, com certa desuniformidade
quanto a maturagdo e secos em terreiro, deverdo ser espalha-
dos an camadas espessas, a fim de evitar percentagens eleva-
das de cafés preto-verdes (BEGAZO e PAULA, 1985).

0 armazenamento € uma operagdo necessaria para
regulas a oferta do produto no mercado, controlando sua
comercializagcdo. A finalidade do armazenamento pode ser de
estocar o café an coco ou em pergaminho, apds a secagem e
antes do beneficiamento, ou para café beneficiado, acondi-
cionado an sacas (MATIELLO, 1991). Os grdos de café armaze-
nados possuem umidade de equilibrio higroscépico, que varia
conforme a umidade do ar no interior dos armazéns. A umidade
final do café deve ser de 11 a 12%. Se superior a 12%, pode
acarretar o desenvolvimento de fungos e de bactérias que
deterioram o0 produto, O café Uumido branqueia rapidamente
(MATIELLO, 19921). Café com teor de umidade menor que 11%
acarretara prejuizos na qualidade final do produto, pelo
aparecimento de grdos quebrados durante o beneficio
(MATIELLO, 1991). Tanto o café em coco como o café despolpa-
do podem ser armazenados por mais de um ano, se as condigdes
de armazenamentc forem boas (BEGAZO, 1979).

0 beneficiamento € uma opera¢dc da pés-colheita que
transforma, pela eliminacgdo das cascas e pela separagdo dos
grdos, o fruto seco (coco ou pergaminho) en grdcos de café
(IBC, 1985). E uma operagdo que deve ser realizada o mais
préximo possivel da época de comercializagdo do café, para
que © produto possa manter sua cor original (MATIELLO,

1991) .



A descoloragao dos graos de café beneficiados, que
normalmente se verifica durante o armazenamento, tem sido um
problema, pois provoca depreciacgéo do produto. As
machucaduras das griaos, tais como as normalmente ocasionadas
pelo beneficiamento mecanico, sdo a causa indireta do
branqueamento. Dentre outros fatores extrinsecos, a umidade
relativa do ar foi © que mais influéncia teve sobre este
fendmeno. Quanto mais elevada a umidade relativa, principal-
mente em niveis superiores a 80 % mmais rapida e intensa & a
descoloragdo dos grdaos (BACCHI, 1962).

O rebeneficiamento é o processo que visa uniformizar
o tamanho dos graos e eliminar os defeitos, melhorando o
tipo e a classificagdo comercial do <café conferindo-1lhe,
consequentemente, maior pre¢co (MATIELLO, 1991). Da
dos diversos processos usados no rebeneficio do <café,
podem—se obter lotes padronizados de acordo com o fim a que
se destinam, ou seja, consumo interno ou exportacdc (IBC,

1985) .



3. MATERIAL E METODCS

O presente trabalho foi desenvolvido na Fazenda
Experimental de Marilindia, pertencente a EMCAPA (Empresa
Capixaba de Pesquisa Agropecudria), localizada no Municipio
de Marilindia, latitude 19° 25',longitude 40° 32' e altitude
de 85 m, no Estado do Espirito Santo (BOLETIM
ACROMETEREOLOGICO INTERNO, 1993).

O experimento constituiu-se de 12 tratamentos, Foram
estudadas quatro temperaturas da massa de grdos (30, 45, 60
e 65°C) para o café Conilon colhido com 50, 30 e 10% de
frutos verdes. Os tratamentos efetuados estdo relacionados
no Quadro 1.

Um tratamento adicional foi feito com o café seco em
terreiro, com 50%de frutos verdes. Neste tratamento, a
secagem foi iniciada em 15 de junho de 1994. Utilizou-se de
uma amostra preparada contendo 50% de frutos verdes e 50% de
frutos cereja. No inicio da secagem, a esparramacdo do café

foi feita em carnadas finas (3 a 5 cm) e com revolvimente no

10
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QUADRO 1 - Relacdo des Tratamentos Efetuades na Experimento

Tratamentos
Temperatura (°C) Percentagem de Fruto Verde {%)
50 30 10
30 T1 TS5 T9
45 T2 T6 T10
60 T3 T7 T1l1
65 T4 T8 T12

sentido leste-oeste, de hora am hora. A partir do sexto dia
de secagem, o0 café passou a ser esparramado em camadas
mais espessas, em torno de 8 cm. A tarde, por volta das
15 horas, o café era amontoado, ainda quente, e coberto,
para favorecer a troca de calor entre frutos, proporcionando
uma maior hornogeneidade na seca. O término da secagem ocor-
reu no 132 dia, quando o café beneficiado apresentou 13% de
umidade.

Foram observados, durante o desenvolvimento do traba-
lho, dados climaticos diarios como a temperatura (madxima e
minima), a preciptac¢do, a umidade relativa e a nebulosidade
na época da secagem do café em terreiro.

As temperaturas (maxima e minima) foram observadas e
lidas, diariamente, em termdémetros de mercurio no abrigo da
estagdo metereolégica de Marilandia. A umidade relativa foi

determinada todos o© dias a partir das temperaturas dos



L2

termémetros de bulbo seco e bulbo Gmido de um psicrémetro,
localizados no abrigo da estacdo metereolégica (KLAR, 1984).
A precipitagdao diaria foi determinada por meio de dados
obtidos em um pluvidmetro. Na falta de instrumentacdo ade-
quada na Estagcdo Experimental de Marildndia, a nebulosidade
foi estimada pelo método decimal.

Para os tratamentos de 1 a 12, a colheita foi feita
por derri¢a em peneira. Durante a mesma, foram retiradas
cinco amostras para verificar a proporcicnalidade de frutos
verdes. Terminada a colheita, o café foi amontoado no ter-
reiro, e devidamente homogeneizado para realizar mais cinco
amostragens, objetivando verificar a percentagem de frutos
verdes. O tempo em que o café permanecia foi o
menor possivel para evitar fermentagdes.

Apoés preparadas as amostragens, na devida proporgéao,
o0 cafe-da-rog¢a ensacado, an sacos de 80 litros, e pesado
foi despejado em uma moega de recepcdc, onde um elevador
levava o café para uma pré-limpeza, ocasido em gque foram
retiradas as folhas e os galhos oriundos da derrica, e, em
seguida, foi colocado no lavador-separador. Apdés a separacio
do café-bdia, o café-cereja e o café verde estavam prepara-
dos para cada tratamento, na devida proporgéo.

Lotes homogénecs de 1.600 litros {capacidade ideal
para o secador) foram utilizados para realizagdc dos testes.
Quando o0 secador estava em plena carga, 1iniciava-se o

de secagem (deixando-se sempre um vao de 20 a 30 cm
para que o produto se movimentasse). nove heras e meia
do inicio da secagem, an intervalos regulares, amostras eram

retiradas para determinagdo do teor de umidade, ocom a
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finalidade de se determinar o final da secagem. Neste
experimento utilizou-se um secador rotativo da marca
Pinhalense (modelo SRE-016).

Utilizou-se o método Brown Duvel simplificado para
determinacdo do teor de umidade. O determinador de umidade
baseado no principio da destilacdo foi devidamente aferido
antes do inicio do experimento pelo método padriao estufa.

Foram monitoradas temperaturas de ar na entrada
{temperatura de secagem) e a temperatura no interior do
secador (temperatura da massa do café) a partir do inicio da
secagem, para verificar o tempo necessirio para que a massa
do café atingisse a temperatura desejada para cada tratamen-
to.

0 combustivel foi retirado da fornalha quando o café
beneficiado apresentava-se com 15% de umidade em base uUmida.
Durante a fase de resfriamento, o produto perdia, em média,
1 a 1,5 ponto percentual. Estes resultados conincidem com
aqueles obtidos pelo IBC (1985) para café Ardbica, para o
mesmo tipo de secador.

A partir do ponto em que o produto atingia 30% de
umidade b.u., era necessaria maior regulagem da temperatura,
j& que © produto tendia a atingir a temperatura do ar de
secagem.

Apés cada teste foram medidos: a) rendimento café-
da-roga/café em coco; b} rendimento café em coco/café bene-
ficiado e c) classificagdo por tipo (realizada pela Silocaf
do Brasil S.A.).

Como teste adicional e procedimento ja wutilizado

pelos agricultores, foram determinadas massas especificas do
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café an coco e do café beneficiado, a partir da massa conti-
da an um litro de café.

Para ajustar as curvas de secagem (umidade x tempo),
foram utilizados modelos para equagdes de regressdo, an que
a variavel dependente foi a umidade e a variavel independen-—
te, © tempo.

A media da massa especifica do café-da-roga foi
obtida a partir da média de doze tratamentos. A massa espe-
cifica de <cada tratamento foi obtida a partir da massa
contida em 1.600 litros, ou seja, a massa contida no seca-
dor.

As médias da massa especifica do café am coco, da
massa especifica do café beneficiado e do rendimento do cafe
em coco para café beneficiado foram obtidas a partir de 10
amostras de cada um dos 12 tratamentos.

A produgdo do café em coco a partir do café-da-roga,
ou seja, rendimento café-da-roga/café em coco, foi obtida
para cada categoria de percentagem de frutos verdes (10, 30
e 50%) ean oito repeti¢des, em que as médias foram comparadas
pelo teste de Duncan, a 5% de probabilidade. Para este
experimento, foi wutilizado o delineamento experimental
inteiramente casualizado.

A massa especifica do café em coco foi obtida para
cada nivel de percentagem de frutos verdes (10, 30 e 50%),
num total de 40 repeticdes. As médias foram comparadas pelo
teste de Duncan, a 5% de probabilidade, an delineamento
experimental inteiramente casualizado.

O numero de grédos verdes e o nimero de grios preto-

verdes foram obtidos para os trés niveis percentuais de
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frutos colhidos verdes (10, 30 e S0%), em funcdo das
temperaturas (30, 45, 60 e com dez repetigdes para
cada tratamento,

0 nimero de grios verdes e grdos preto-verdes, em
fun¢do da percentagem de frutos colhidos verdes, foi
estatisticamente interpretado por meio de analise de varian-
cia e de regresséo.

Os resultados do numero de grdos preto-verdes, an
fungdo da temperatura, foram interpretados estatisticamente
por meio de analise de varidncia e de regresséo.

Para analise estatistica foi utilizado o programa

SAS-Statistical Analysis System (SAS, 1982).



4. RESULTADOS E DISCUSSAOQ

4.1. Secagem em Secador

No Quadro 2 ¢é ilustrada a variagdo do tempo de
secagem cocom a temperatura desejada. Observou—-se que os
tratamentos com 10% de frutos verdes ndc foram mencionados
no quadro, an virtude da falta de café no final da colheita.
Nos dois Gltimeos tratamentos realizados com 10% de frutos
verdes, ndo foi1 possivel trabalhar com o secador em plena
carga, trabalhando mnestes dois tratamentos apenas com 15
sacos de B0 litros de café-da-rocga.

Observou-se que nos tratamentos a 30°C a temperatura
da massa do café alcangcou a mesma apdés 30 minutos do 1inicia
da secagem (Quadro 2}. A a temperatura do produto foi
alcancada de 10 a 10,5 horas do seu inicio. A 60°C, a massa

do cafe atingiu esta temperatura a partir de 14 horas de

16



17

QUADRO 2 - Tempo de Secagem para Cada Tratamento

Tratamento Tempo Total Tempo para Atingir Tempo de Seca-

de Secagem a Temperatura De- gem com a Tem-
(Horas) sejada na Massa de peratura Dese-
Graos (Horas) jada (Horas)
50%V/30°C 69,5 69,0
30%V/30°C 74,5 74,0
50%V/45°C 30,0 10,5 19,5
32,0 10,0 22,0
22,0 14,0
30%V/60°C 21,0 14,0
19,0 18,5
17,0 15,0

secagem, e a 65°C a partir 15 a 18,5 horas. Apdés alcancar a
temperatura desejada na massa do café, o tempo de secagem
foi de 69 a 74 horas para os tratamentos a de 19,5 a
22 horas para os de de 7 a 8 horas para os de 60°C e
de 0,5 a 2,0 para os de

Verificou-se, no Quadre 2, que a percentagem de
frutos verdes ndo afetou o tempo de secagem. Esperava-se que
tratamentos com maiores percentuais de frutos verdes, como
foi observado en trabalhos de café Ardbica, tivessem maior
tempo de secagem, ja que esses frutos possuem maior teor de
dqua. Eventuais entupimentos na grelha e a wutilizagdo de
lenha de varias procedéncias podem ter afetado ¢ tempo de
secagem, bem como interferida na variagdoc de temperatura de
secagem durante o0 processo de secagem. Nas Figuras de 1 a 6
s§o mostrados ¢ comportamento das temperaturas real de

secagem e a média ponderada de secagem ¢ da massa do café
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para os tratamentos com 45, 60 e 65°C, Estas Figuras mostram
também o0 momento exato an que a massa do cafe atingiu a
temperatura desejada pasa cada tratamento, confirmando os
resultados do Quadro 2. Nao fol necessario mostrar o
comportamento das temperaturas dos tramentos a 30°C. Nestes
tratamentos, a temperatura da massa do café alcancava 30°C
an 30 minutos. Observou-se, nestes tratamentos, que a
temperatura de secagem fol sempre um pouco maior que a
temperatura da massa do cafe.

A curvas de evolugdo do processo de secagem estéo
representadas nas Figuras de 7 a 14. Estas curvas mostram o
comportamento do teor de umidade da massa do café durante a
operagcdo de secagem e tempo de secagem para diferentes
temperaturas de secagem. As equagdes foram ajustadas por
meio de eguagdes de regressdo, e o modelo utilizado foi o de
regressdo exponencial. Com os coeficientes de ajustamentos
indicados nestas figuras, podernos afirmar que os valores de
teor de umidade da massa do café, experimental e estimado,

sao muito préximos.

4.2. Massa Especifica do Café-da-roga

Observou-se que, an média, a massa especifica do
café-da-roga é de aproximadamente 650 g/l. Salienta-se que
ndo houve possibilidade de realizar teste de média para os
tratamentos com diferentes percentuais de frutos verdes na
colheita, em do reduzido numero de repeti¢gdes para
cada percentual de frutos colhidos verdes (4 repeti¢des por

percentagem) .
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4.3. Producdo de Café em Coco a Partir do Café-da-roca

No Quadro 3 é mostrada a produc¢do do café em coco a

partir do café-da-roga,

QUADRO 3 = Média da Producdo de Café em Coco a partir do
Café-da-roga nos Trés Percentuais de Frutos
Verdes

Producdao de Gramas de
Tratamentos Café em Coco a Partir

de 1000 Gramas de Café-

da-roga (Média *)

10% VERDE 457 A
30% VERDE 448 B
50% VERDE 434 C
Média Geral 446

C.V. 1,39

* = .
Médias seguidas de pelo menus uma mesma letra ndoc diferem
entre si pelo teste de Duncan a 5% de probabilidade.

No Quadro 3 é verificado que o rendimento do café
apés secagem decresce com o aumento do percentual de frutos
verdes (Duncan a 5%).Observou—-se que este resultado era
esperado, e confirma o trabalho realizado por TEIXEIRA
(1979) para café Arabica. Isto ccorre em virtude de o0s gréaos
verdes nao terem acumulado ¢ maximo de matéria seca,
possuindo, assim, maior teor de d4qua. Mesmo sabendo que
possuem frutos verdes que apresentam sementes
fisiologicamentes maduras, este fato ndao prejudicaria o
experimento, j& que as amostras foram representativas de uma

populacéo.
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4.4. Massa Especifica do Café em Coco e do Café Beneficiado
No Quadro 4 é mostrada a massa especifica do café em

coco para amostras, com trés percentuais de frutos colhidos

verdes.

QUADRC 4 - Média da Massa Especifica do Café an Coco
para Trés Categorias de Percentagem de Frutos

Verdes
Massa Especifica do
Café em Coco (Média*)
10% VERDE 527 A
30% VERDE 510 B
50% VERDE 495 Cc
C.v 1,79

* Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra ndo diferem
entre si pelo teste de Duncan a 5% de probabilidade.

No Quadro 4 é verificado que houve diferenca
significativa da massa especifica do café em coco entre os
tratamentos com diferentes percentuais de frutos verdes.
Isto mostra que e©s tratamentos com menor percentual de
frutos verdes apresentaram, de maneira geral, maior massa
especifica.

O Quadro 4 confirmou a Quadro 3, em que se constatou
que o menor percentual de frutos verdes na colheita
proporcionou maior quantidade de frutos que acumularam mais

matéria seca e por possuirem maior quantidade de &gua.
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A partir de 120 repetigdes de massa especifica de
café em coco e de café beneficiado obtidos de cafés com 30%
de frutos colhidos verdes, an média a massa especifica do
café em coco é de 510 g/l e do beneficiado, de 815 g/l.

Segundo PUZZI (1989}, para café¢ Aradbica os valores
médios de massa especifica sd0 380 g/l para café em coco e
640 g/l para café beneficiado. Os valores de massa
especifica de <café Conilon em coco e beneficiado obtidos
neste experimentos sdo maiores que os citados na literatura
para © café Arabica, Os valores obtidos neste trabalho seréo
importantes para identificar o término da secagem a partir
da massa de cafe beneficiado ou em coco contida em um litro
para o café Conilon. Também o valor obtido de massa
especifica para o café amn coco sera importante para projetos

de tulhas e silos, para o armatenamento a granel.

4.5. Producio de Café Beneficiado a Partir do café@ em Coco

Constatou-se que, em média, 1.000 gramas de café an
coco resultaram em aproximadamente 541 gramas de café
beneficiado e que 80 litros de café coco resultaram, an

média, aproximadamente, 22 kg de café beneficiado.

4.6. Produgdo do café Beneficiado a Partir do Café Cereja

Da produgdc do café beneficiado a partir do café-da-
roga, constatou-se que uma saca de 60 kg de café beneficiado

(em cafés com 30% de frutos verdes) é obtida de 4,76 sacos

de 80 litros de café-da-roga, ou seja, quatro sacos e
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61 litros. No caso do café Ardbica, 480 litros de café-da-

roga em média 60 kg de café beneficiado.

No Quadre 5 é mostrada a ocorréncia de grdos verdes
an 300 gramas de café beneficiado, em fungdo da percentagem

de frutos verdes e da temperatura da massa do café.

QUADRO 5 — Média do Nimerc de Gréos Verdes para Tres
Categorias de Percentagem de Frutos Verdes, em
Fungdao das Temperaturas da Massa do Café para
Amostras de 300 Gramas

Temperatura (°C)

% Verde
30 45 60 65
10 50,10 163,20 110,70 141,60
30 161,70 94,20 276,00 128,10
50 240,60 223,20 382,50 409,80

Tratamento—-Terreiro = 336,00.

Observou-se que no Quadro 5 era esperada maior
caracterizagdo do defeito verde para tratamentos com maior
quantidade de frutos verdes na colheita, ja que os graos
verdes sao originados destes frutos, conforme trabalho
realizado por TEIXEIRA et alii (1979) para café Arabica.
Verificou-se neste Quadro que, para as temperaturas de 45 e

houve um decréscimo do numero de grdos verdes dos
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tratamentos de 10% para os de 30% de frutos verdes. As
Figuras 15, 16, 17 e 18 mostram o nimerc de graos verdes
contidos em amostras de 300 gramas de caf¢ beneficiado, em
fungdo das percentagens de frutos verdes de 10, 30 e 50%. A
partir destas Figuras podemos afirmar que o baixo
coeficiente de determinacdao obtidos através de regressdes
lineares das Figuras 16 e 18 confirmam o0 decréscimo do
nimero de graos verdes dos tratamentos de 10% para os de 30%
de frutos verdes. Este decréscimo pode ter sido causado
peles diferentes teores de umidade que os frutos verdes
apresentaram na colheita. A desuniformidade de maturacdo dos
frutos pode ter sido causada por fatores microclimdticos e
pelo espaco de tempo decorrido entre a realizagdo dos
diferentes tratamentos.

Constatou—-se que maior percentual de frutos verdes
na colheita, alem de afetar ¢ rendimento, afeta também o

tipo do café.

4.8. Graos Preto-Verdes

No Quadro 6 é mostrada a ccorréncia de graos preto-
verdes, em 300 gramas de café beneficiado, an fungido da
percentagem de frutos verdes e da temperatura da massa do
cafe.

No Quadro 6 era esperado um aumento de grédos preto-
verdes com o aumento de frutos verdes na colheita, ja que
estes grdcs sdo originados de frutos colhidos verdes e secos
a temperaturas superiores a 30°C, como foi observado por

TEIXEIRA et alii (1979) para café Arébica. Para as
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FIGURA 15 — Efeito da Percentagem de Frutos Verdes na
Produgcdo de Graos Verdes em Cafés Secos a
Temperatura de 30°C, para Amostras de 300 Gramas
de Café Beneficiado,
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QUADRO 6 - Média do Numero de Gréaos Preto-Verdes para
Trés Categorias de Frutos Verdes, em Fungdo das
Temperaturas da Massa do Café para Amostras de
300 Gramas

Temperatura (°C)

.
¢ Verde 30 45 60 65
10 1,80 13,80 9,00 16,20
30 3,90 18,00 24,60 21,00
50 13,50 21,90 19,26

Tratamento—Terreiro

temperaturas de 45, 60 e notou—se que houve um
decréscimo no ntmerc de grdos preto-verdes com o aumento da
percentagem de frutos colhidos verdes (de 30 para 50%). As
Figuras 19, 20, 21 e 22 mostram © de graos preto-
verdes contidos ean amostras de 300 gramas de café
beneficiado, em fungdo das percentagens de frutos verdes de
10, 30 e 50%. A partir destas Figuras, podemos afirmar que o
baixo coeficiente de determinagdo obtido por meio de
regressdes linecares das Figuras 20, 21 e 22 confirmam o
decréscimo do nimero de graos verdes dos tratamentos de 30%
para os de 50% de frutos verdes. Este decréscimo pode ter
sido causado pelos diferentes teores de umidade que os
frutos verdes apresentaram na colheita. Fatores
microclimdticos e o espaco de tempo decorrido entre a
realizagdo dos diferentes tratamentos podem explicar este

fato.
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FIGURA 19 = Efeito da Percentagem de Frutos Verdes na
Produgcdo de Graos Preto-Verdes em Cafés Secos a
Temperatura de 30°C, para Amostras de 300 Gramas
de Café Beneficiado.
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FIGURA 20 - Efeito da Percentagem de Frutas Verdes na
Produc¢io de Graos Preto-Verdes em Cafés Secos a

Temperatura de 45°C, para Amostras de 300 Gramas
de Café Beneficiado.
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FIGURA 21 — Efeito da Percentagem de Frutas Verdes na
Producdo de Graos Preto-Verdes em Secos a
Temperatura de 609C, para Amostras de 300 Gramas
de Café¢ Beneficiado.
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FIGURA 22 - Efeito da Percentagem de Frutos Verdes na
Produgdo de Grados Preto-Verdes em Cafés Secos &
Temperatura de para Amostras de 300 Gramas
de Café Beneficiado,
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Verificou-se um aumento do nimeroc de graos preto-
verdes em temperaturas da massa do café acima de 30°C. Estes
aumentos estdo relacionados has regressdes representadas
pelas Figuras 23 a 25. Verificou-se também nestas Figuras
que, a partir da temperatura de nao houve aumento
significativo do nmer¢ de graos preto-verdes.

Constatou-se que em café Conilon os graos preto-
verdes apresentaram-se an maior numero an cafés colhidos com
maiores quantidade de frutos verdes e quando submetidos a
temperaturas de secagem superiores a 30°C. Maior percentagem
de frutos verdes na colheita e temperaturas elevadas

contribuem, pois, para a depreciagdo do tipo do café!.
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FIGURA 23 - Efeito da Temperatura da Massa do Café na
Produ¢ao de Grédos Preto-Verdes am Cafés com 10%
de Frutos Verdes, para Amostras de 300 Gramas de
Café Beneficiado.
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FIGURA 24 - Efeito da Temperatura da Massa do Café na
Produ¢ao de Graos Preto-Verdes an Cafés com 30%
de Frutos Verdes, para Amostras de 300 Gramas de
Café Beneficiado.
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FIGURA 25 - Efeito da Temperatura da Massa do Café na
Produgdo de Graos Preto-Verdes em Cafés cem 50%
de Frutos Verdes, para Amostras de 300 Gramas de
Café Beneficiado.
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4.9. Graos Perdes e Preto-Verdes

No Quadro 7 é mostrada a ocorréncia de grdos verdes e
preto-verdes em 300 gramas de café beneficiado, em da
percentagem de frutos verdes e da temperatura da massa do
café. Salienta-se que, em média, um amostra de 300 gramas
de café Conilon apresenta cerca de 3.250 grdos beneficiados.
Entao, para os tratamento com 10, 30 e 56% de frutos verdes
na colheita, os grdos originados apds o beneficiamento de
frutos colhidos verdes foram, respectivamente, 325, 675 e

2.625 graos, isto &, em uma amostra de 300 gramas.

QUADRO 7 = Média do Numero de Gréos Verdes e Preto-
Verdes para Trés Percentagens de Frutos Verdes,
em Func¢do das Temperaturas da Massa do Café para
Amostras de 300 gramas

Temperatura (°C)

% Verde
30 45 60 65
10 51,90 177,00 119,70 157,80
30 165,60 112,20 300,660 149,10
50 252,00 236,70 404,40 429 ,06

Tratamento—-Terreiro — 352,50.

Observou-se, no Quadro 7, que para os tratamentos com
10% dos frutos verdes, dos possiveis 325 graos que poderiam
se transformar em grdos verdes ou grdos preto-verdes, isto

&, em defeitos, apenas 51 grdos se transformaram em defeitos
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para o tratamento a 30°C. Para os tratamentos a 45, 60 e
659C, respectivamente 177, 119 e 157 se transformaram em
defeitos. Para os tratamentos com 30% de frutos colhidos
verdes, dos 975 graos originados de frutos verdes, apenas
165, 112, 300 e 149, respectivamente, se transformaram em
grdos defeituosos para os tratamentos a 30, 45 ,60 e 65°C.
Finalmente, nos tratamentos com 50% de frutos verdes, dos
1.625 graos originados de frutos verdes, respectivamente,
para os tratamentos a 30, 45, 60 e 65°C apresentaram 252,
236, 404 e 429 graos defeituosos.

Verificou-se no Quadro 7 o aparecimento de elevada
quantidade de graos considerados normais originados de
frutos colhidos verdes. Fato este ndo observado por TEIXEIRA
et alii (1979) para café Arabica, em que O aparecimento de
grdos normais originados de frutos colhidos verdes e secos a
temperaturas elevadas pode Ser considerado insignificante. A
desunuformidade de mwaturagidoc que ocorre no café Conilon,
provocada por fatores microclimaticos e pelo espaco de
tempo decorrido entre a realizagdo dos diferentes
tratamentos, pode explicar este fato. Nota-se que frutos
aparentemente verdes possuem sementes fisiologicamente

maduras, e nadc constituem defeitos.

4.10. Percentagem de Frutos Verdes que se Transformam em

Graos Preto-verdes

No Quadro 8 ¢é mostrada a percentagem de frutos

colhidos verdes que se transformaram em graos preto-verdes.
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QUADRO 8 = Média Percentual de Graos Preto-Verdes para
Trés Percentagens de Frutos Verdes, em Fungédo das
Temperaturas da Massa do Café para Amostras de
300 gramas

Temperatura
% Verde
30 45 60 65
10 0,55 4,24 2,77 4,98
30 0,40 1,84 2,52 2,15
50 0,70 0,83 1,34 1,18

Tratamento-Terreiro - 1/00.

Os resultados do Quadro 8 mostraram que a secagem de
cafés com 10, 30 e 50% de frutos verdes até 30°C pouco
alterou a coloragdo pelicula esverdeada dos grdos origina-
dos de frutos verdes, apresentando uma percentagem de
preto-verdes inferior a 1% para os trés tratamentos. Com a
secagem a a percentagem média de graos alterados
elevou-se pouco 4/24, 1,84 e 0,83%, respectivamente, para
os tratamentos de 10, 30 e 50% de frutos verdes na colheita.
Na temperatura de 60°C esses valores de percentagem de grédos
preto-verdes atingiram 2,77, 2,52, 1,34%, respectivamente,
para os tratamentos de 10, 30 e 50% de frutos verdes. E,
finalmente, com a temperatura de 65°C esses indices de
frutos verdes que se transformaram em grdos preto-verdes
passaram para 4,98, 2,15 e 1,18%, respectivamente, para os
tratamentos com 10, 30 e 50% de frutos colhidos verdes.

Constatou-se, pelo Quadro 8, que a maios percentagem

de frutos colhidos verdes que se transformaram em gréos



41

preto-verdes fol encontrada no tratamento com 10% de frutos
verdes secos a temperatura de 652C. Estes resultados mostram
que o café Conilon apresenta grande resisténcia a
transformagdo de frutos colhidos verdes em grédos preto-
verdes quando comparados ao café Ardbica. Segundo TEIXEIRA
et alii (1979), cafés Arabicas, quando submetidos a
temperatura de secagem de 60°9C, 100% dos frutos verdes,

transformam-se em grdos preto-verdes.



5. RESUMO E CONCLUSOES

O experimento constituiu-se de doze tratamentos.
Foram estudadas temperaturas da massa de grdos de 30, 45, 60
e 65°C para café Conilon com 10, 30 e 50% de frutos colhidos
verdes,

Foram avaliados durante 0s testes de campo peso e
volume dos cafés-da-roga, coco e beneficiado. A partir
dessas medidas foram determinados rendimento e massa
especifica do café Conilon. Também, para cada tratamento,
dez amostras de 300 gramas de café beneficiado foram
submetidas & andlise de classificag¢do por tipo, avaliando o
numero de graos verdes e preto-verdes por amostra.

De acordo cam c¢s resultados obtidos, conclui-se que:

a) O café Conilon apresentou grande resisténcia a
transformagdo de frutos colhidos verdes em grdaos preto-
verdes, quando submetidos a temperaturas de secagem

maiores que

42
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c)

d)
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A transformagcdoc de frutos colhidos verdes em defeitos,
isto &, grdos verdes e preto-verdes, é tanto maior quanto
maior for o percentual desses frutos na colheita. Ha
também uma tendéncia do aumento do defeito preto-verde
com © aumento da temperatura de secagem. Para o café
Conilon, nem todo fruto verde constituiu defeito verde ou
preto-verde. A transformagdo desses frutos an defeitos

varia com o seu teor de umidade durante a colheita.

Café cam menor percentagem de frutos verdes apresenta
maior produgdo de café em coco a partir do café-da-roga,

isto &, maior rendimento.

Cafés com menores percentuais de frutos verdes na
colheita originam cafés em coco com maior actmulo de
matéria seca por unidade de volume que cafés cam maiores

percentuais desses frutos.
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QUADRO 1A — Dados Climatolégicos Durante a Secagem em

Terreiro
15/06 30,4 18,9 83 53 88
16/06 29,6 19,1 88 59 91
17/06 25,9 ¥s 93 68 94
18/06 29,2 16,1 95 44 a4
19/06 27,9 16.7 86 83 92
20/06 28,0 17,3 94 63 89
21/06 30,0 17,3 89 48 87
22/06 31,0 17,3 84 52 89
23/06 26,7 17,9 93 68 93
24/06 27,9 19,3 85 60 89
25/06 31,0 18,5 86 48 84
26/06 24,3 17,7 89 70 65
27/06 22,3 16,5 73 65 86
28/06 25,1 12,5 84 40 81

QUADRO 2A - Dados de Nebulosidade Durante a Secagem em
Terreiro

Nebulosidade
Dias
Sh 15h 21h
15/06 2 3 9
16/06 7 3 5
17/06 g 8 1
18/06 2 8 6
2 9 2
20/06 9 8 4
21/06 3 3 0
22/06 0 3 3
23/06 9 6 8
24/06 7 8 9
25/06 3 7 9
26/06 9 9 9
27/06 9 9 9
28/06 0 0 6
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QUADRO 3A = Tabela Oficial de Classificagdo Quanto ao

de Café Beneficiado

Descricéao

Defeitos

Grao Preto

Graos Ardidos
Pretos Verdes

Verdes

Cuebrados

Brocados
Chochos/Mal-Gradados

QOO AaNDN -

QUADRO 4A = Média da Massa Especifica do Café-da-roga (g/l)}
Apés Colheita por Derrica em Peneira

Tratamentos Massa Especifica
50%V/30°C 653,00
645,00
50%V/60°C 649,00
658,00
30%v/30°C 645,00
663,00
30%V/60°C 659,00
652, 00
639,00
641,00
652,00
652,00
Média Geral 650,67
Desvio-Padrao 7,27
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