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RESUMO: A grande porcentagem de frutos verdes de café colhido nas lavouras brasileiras, leva a necessidade de
manejo diferenciado na pés-colheita, visto as diferencas que podem proporcionar na qualidade dos cafés. O objetivo
deste trabalho foi avaliar a ocorréncia de graos defeituosos de cafés colhidos no estédio verde e armazenados em sacos
de polietileno trangado antes da secagem. Os frutos de café da espécie Coffea arabica L. foram colhidos por derrica
total no pano, no Municipio de Cabo Verde-MG, dos quais se separou os frutos verdes através de descascador
mecanico. Os frutos foram mantidos em sacos de polietileno trangados antes de serem levados a secagem durante Oh,
24h, 48h, 72h e 96h. Nas amostras foram avaliados o porcentual de gréos verde, ardido, preto, preto verde, mal
granados, chochos e conchas. O tempo de espera pela secagem ndo proporcionou a ocorréncia dos defeitos intrinsecos,
para os cafés mantidos por até 96 horas de ensacamento, periodo a partir do qual, houve ocorréncia do defeito preto
verde.
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OCCURRENCE OF DEFECTIVE IN COFFEE BEANS CAUGTHING GREEN AND
SUBJECT TO DIFFERENT TIMES OF WAITING FOR DRYING

ABSTRACT: A large percentage of fruit harvested green coffee in Brazilian crops, leading to the need for
differentiated handling after harvest, since the differences that can provide quality coffees. The aim of this study was to
evaluate the occurrence of defective coffee beans harvested in the green stage and stored in polyethylene bags braided
before drying. The coffee fruits of Coffea arabica L. were harvested by detachment in full cloth, in Cabo Verde-MG
city, which broke through the green fruit peeler mechanic. The fruits were kept in polyethylene bags braided before
being taken to drying at Oh, 24h, 48h, 72h and 96h. Samples were evaluated the percentage of green bean, sour bean,
black bean, black green bean, withered bean, voids and shells. The waiting time for drying not provided the occurrence
of intrinsic defects, for cafes maintained for up to 96 hours of bagging, a period from which there was such defect black
green bean.
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INTRODUCAO

A producgdo de café ardbica do estado de Minas Gerais prevista para a safra 2013/2014, segundo a CONAB (2013),
representa 69,24% da producdo nacional. Considerada a maior safra de ciclo de baixa bienalidade produzida no Brasil,
este aumento, foi considerado pela Conab (2013), como resposta a modernizacdo da cafeicultura, com o uso de
mecanizacdo aliada as inovacdes tecnol gicas impulsionadas pela exigéncia do mercado por qualidade. No entanto, este
volume de café divulgado considera o montante de gréos beneficiados, que correspondem a frutos colhidos em
diferentes estédios de maturagdo, o que é uma resposta aos fatores climaticos e ambientais do pais. Entre os frutos, uma
grande parte é colhida no estadio verde, como uma forma de otimizar a tecnologia visto que o repasse, no caso da
colheita seletiva, que demanda mé&o de obra, torna-se inviavel, frente aos custos da mesma.

O ponto ideal de colheita de acordo com o grau de maturagdo do café influencia diretamente na qualidade final e o
nimero de defeitos é inversamente proporcional ao nivel de maturagdo (SOUZA et a, 2005), porém determinar o
melhor momento de iniciar a colheita escolhendo o grau de maturagéo ideal para producgéo de cafés de alta qualidade é
uma tarefa dificil, envolvendo vérios fatores como: méo-de-obra disponivel, periodo da colheita, capacidade estética de
preparo e secagem, condi¢des climaticas da regi@o entre outros. A colheita com excesso de verdes pode trazer prejuizos
econdmicos consideraveis. Inicialmente sera comprometido o rendimento devido aos gréos verdes ndo terem alcangado
0 ponto méximo de granacao, a classificacdo por tipo sera penalizada pelo acumulo dos defeitos verde e preto verde e a
bebida sera desfavorecida pela adstringéncia, caracteristica marcante de gréosimaturos (DALVI, 2011).
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No processo de selecdo dos gréos crus do café brasileiro, cerca de 20% da producéo é considerada imprépria em relacéo
ao produto com qualidades técnicas para exportacdo, gerando um subproduto da indistria de baixo valor comercial
(TOCI et d., 2007).

Os frutos verdes, também devem ter um plano para o seu correto processamento a fim de evitar a ocorréncia de outros
graos defeituosos além do gréo verde. Diversos autores, apontam o processamento via Umida, manegjos diferenciados na
secagem como forma de evitar o aumento na perda da qualidade dos frutos verdes (BOREM et al., 2005; VEIGA, 2005;
BOREM, 2008; SANTOS, 2011). Esse manejo diferenciado dos frutos verdes é devido a diferenca na composicio
quimica, em relagdo aos frutos maduros, sobretudo ao grau de umidade, que segundo Bartholo & Guimaraes (1997)
varia de 50 a 70% do peso do fruto.

Outro entrave para a qualidade dos gréos de café refere-se ao tempo de espera pelo processo de secagem, denominado
amontoa, descrito por PPIMENTA et al. (2005) como praticas frequentes que permite aos frutos suscetibilidade ao ataque
de microrganismos o que envolve a ocorréncia de fermentacdes e consequentes alteraces, na qualidade do café.
Angélico et al. (2011) avaliou a qualidade do café em diferentes estadios de maturacéo, ensacados por até quatro dias
antes da secagem, por meio de andlises fisicas, quimicas, fisico-quimicas e da classificagdo quanto ao tipo e bebida e
observou que o ensacamento promoveu perda de qualidade dos gréos, a partir do primeiro dia. Os autores observaram
gue a presenca dos graos verdes, nas amostras colhidas no estédio verde cana, desclassificou o café ao ser enquadrado
no tipo 8.

Uma das preocupagdes na colheita do café no estédio verde e a demanda pelo manegjo correto na secagem referem-se a
ocorréncia de defeitos com maior gravidade na classificagdo por tipo, como os defeitos ardidos e pretos verdes, que
possuem equivalencia de dois gréos para um defeito, enquanto o defeito verde corresponde a 5 gréos para um defeito
(BRASIL, 2003). Além da perda de qualidade visual, esses defeitos prejudicam a qualidade sensorial do café.

Quanto maior a porcentagem de gréos verdes, maiores sdo as perdas. Estas perdas sdo por: 1) peso (graos verdes pesam
em média 12,4% a menos que os maduros); 2) depreciacdo no tipo e aspecto; e 3) as perdas em vaores monetarios
podem variar de 0,75% (amostras com 5% de verdes) até 27,00% (amostras com 50% de verdes) em relacdo a amostras
com 100% de frutos maduros (MENOL| SOBRINHO, 2001).

Considerando a realidade da ocorréncia do fruto verde nas colheitas de café das lavouras brasileiras, e a necessidade de
estudos sobre o comportamento dos mesmos ho processamento, 0 presente trabalho teve como objetivo avaiar a
ocorréncia de gréos defeituosos em cafés colhidos verdes e mantidos ensacados por diferentes periodos antes da

secagem.
MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no més de junho, na safra 2011/2012, no Sitio Sdo Jo&o, Municipio de Cabo Verde,
Sudoeste do Sul de Minas Gerais, coordenadas geogréficas S21°25'11,46” e O 46°21'46,81", a950 m de altitude.

Para a montagem do trabalho, foram colhidos frutos de café (Coffea arabica L. cv. Mundo Novo), espacamento de 3,5 X
2,0 metros com idade de aproximadamente 36 anos, tendo sido submetido a trés recepas.

O café foi colhido manualmente por derrica total no pano. Posteriormente, procedeu-se a separacdo por densidade dos
frutos no lavador mecénico modelo LSP-5P n°176 da Pinhalense obtendo-se duas fragBes de frutos: o boia e a mistura
de maduros e verdes. Por meio do descascador mecanico modelo ECO-O n°99 da Pinhalense, separaram-se os frutos
verdes que ndo foram descascados.

Do lote de café verde remanescente do descascador, utilizou-se 60 litros de frutos, distribuidos em 5 tratamentos e 4
repeticBes em blocos casualizados, sendo cada parcela constituida por 3 litros de frutos. Para a aplicagdo dos
tratamentos, os frutos foram acondi cionados em sacos de polietileno trancados e levados para alavoura de café, debaixo
da projecdo da copa do cafeeiro, tendo permanecido durante quatro diferentes tempos a espera da secagem. Apds o
tempo de espera, os cafés foram levados para secagem em terreiro de concreto até a umidade de 11% (+ 1) b.u.

Na obtencéo dos tratamentos Café verde 24 horas, Café verde 48 horas, Café verde 72 horas e Café verde 96 horas, os
frutos permaneceram respectivamente, em espera antes da secagem por 24, 48, 72, 96 horas.

Para a secagem utilizou-se sacos de polietileno de réfia, que foram revolvidos 10 vezes ao dia até o café atingir a
umidade adequada. Apds o periodo de 2 meses de armazenamento com acondicionamento em sacos de réfia, o
beneficiamento foi realizado em descascador de amostras modelo DRC-2 da Pinhalense. Em seguida, as amostras foram
acondicionadas em embalagem de polietileno de alta densidade e levadas para o Laboratério de Classificagdo do Café
do IFSULDEMINAS, no Campus Muzambinho.

A partir de 100 gramas da amostra, foram observados e quantificados os defeitos intrinsecos do café (gréos pretos,
ardidos, verdes, preto-verde, chochos, mal granados, quebrados e brocado), conforme Brasil (2003).

Os dados foram analisados por meio do software Sisvar (FERREIRA, 2003) e submetidos a0 teste de Regressdo a 5%
de probabilidade.
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RESULTADOSE DISCUSSAO

Os resultados obtidos na avaiacdo dos defeitos intrinsecos nas amostras em fungdo do tempo de espera pela
secagem estéo apresentados na Tabela 1. Observa-se que os tempos de espera a que foram submetidos os frutos verdes,
influenciou apenas a ocorréncia do defeito preto verde.

Tabela 1 — Vaores médios dos defeitos de amostras de cafés submetidos a cinco tempos de espera para a
secagem. Muzambinho, 2012

Tempo de espera (horas) Verde (%) Ardido (%) Preto (%) Outros Defeitos (%)
0 46,6 5,9 0,0 11,9
24 43,8 6,5 0,0 11,6
48 47,5 5,6 0,0 10,3
72 437 45 0,0 10,7
96 45,9 5,2 0,0 115

A manutencdo dos frutos verdes ensacados a espera pela secagem ou pel o processamento, ndo proporcionou 0 aumento
da ocorréncia do defeito ardido nem o aumento na propor¢do dos outros defeitos. Pimenta et al.(1995), concluiu
primeiramente que cafés colhidos verdes apresentaram maior nimero de defeitos, dando origem a uma bebida
desagradavel, “dura’ e foram reprovados para comercializacgo. O ndo aumento do defeito ardido, que esta associado a
acdo de processos fermentativos, ndo ocorreu nNo experimento, € com isso observa-se que € possivel manter o café
verde, em espera pela secagem, como uma estratégia para otimizar terreiros e equipamentos do processamento via
Uumida.

Nafigura 1 estdo representados os defeitos preto-verdes encontrados nas amostras dos frutos verdes. Observa-se que até
96 horas de ensacamento houve a formagéo do defeito preto-verde, denominado por Brasil (2003) como Stinker cuja
equivaléncia éigual ado defeito ardido.

—— b ser

1.00 estim

Porcentagem de defeitos

0.00 T T T :
4] 24 48 72 96

Tempo de espera (horas)
Figura 1. Ocorréncia do defeito preto verde em frutos de café verdes, armazenados em diferentes tempos de espera pela
secagem.

Menoli Sobrinho (2009) avaliou a qualidade por meio da classificacdo por tipo, peneira e bebida de cafés em diferentes
estédios de maturagéo e observou para os frutos colhidos verdes o pior tipo e expressiva perda na qualidade sensorial.
Na avaliagdo por tipo foram encontrados 127 gréos preto-verdes demonstrando a suscetibilidade destes frutos a
formac&o destes defeitos.

Borém et a. (2005) associa a secagem tradicional do café verde como fator que contribui para a fermentacéo do café e
para o aparecimento do defeito preto verde. Desta forma, observa-se que o prazo para manter o café verde ensacado
corresponde até 96 horas, periodo a partir do qual, os frutos de café armazenados nestas condi¢des originam defeitos
gue podem comprometer a qualidade.

CONCLUSAO
Os frutos verdes, quando mantidos ensacados em espera pela secagem por até 96 horas, ndo originam os defeitos que

estdo associados com processos fermentativos, podendo ser uma opgdo para 0 manejo destes frutos quando for
necessario aguardar pela secagem e/ou processamento.
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