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A qualidade do café ¢ um dos principais fatores responsaveis pela formagdo de pregos, seguido da escolha da
variedade para o plantio até a infusdo da bebida. Sua importancia econdmica e social torna-se explicita devido a
geracdo de mao-de-obra desde o plantio, fases de colheita e beneficiamento, comercializagdo, distribui¢ao e
diferentes formas de industrializagdo e embalagem até a sua disponibilidade para o consumidor final. Hoje ¢
notdrio que a cafeicultura esta sendo analisada de forma cuidadosa sobre tratos culturais adequados a redugdo de
residuos evitando impactos ambientais indesejaveis na busca da sustentabilidade ambiental. Os defeitos nos cafés
sdo prejudiciais a qualidade de bebida e promove desagio no produto. O objetivo desse trabalho foi analisar a
qualidade de café arabica (Coffea arabica L.) por meio da classificagdo, isolamento e quantificacdo de defeitos
presentes nas amostras. O experimento foi instalado em faixas no campo. Apds a colheita, utilizou-se o
delineamento inteiramente casualisado (DIC) com trés repetigdes, com fatorial triplo, com 4 tipos de colheitas, 4
tipos de processamento e com e sem defeito, descritos na tese do primeiro autor. A analise da classificacdo do café
foi realizada por meio da tabela de freqiiéncia, na qual, as linhas referem-se as amostras utilizadas e nas colunas as
freqliéncias das notas para cada tipo de classificagdo dos defeitos dos cafés. Com base nessa tabela, utilizou-se a
técnica de andlise de correspondéncia simples. Desta forma, verificou-se que para a classificagdo do café, a
variabilidade total explicada pelos dois componentes ¢ aproximadamente de 84%. Portanto, justifica-se esta

analise por meio de um grafico bidimensional, conforme a Figura 1 abaixo.
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Figura 1 — Mapa perceptual para as notas da classificagao do café

As amostras que referenciaram o café “brocado” foram A 55 que foi utilizado cloreto de benzalcdnio, tipo de
processamento (café roga) e colhido na parte inferior da planta ¢ A 70 também foi colhido na parte inferior da

planta, mas com tipo de processamento (café boia) e sem uso de cloreto de benzalconio. O café que apresenta



defeito “concha” esta representado pela amostra A 34, colhido na planta inteira com 25% de verde, utilizou-se
sanitizante e foi obtido pelo processo (bdia), esta foi a menor fragdo representativa e que se assemelhou a amostra
A 28, tipica do café “verde” que veio da amostra (cereja + verde), colhida da planta inteira com 25% de verde e
com o uso de sanitizante. Os cafés com defeito ardido estdo representados na figura 1, a direita na primeira
componente principal pela amostra A7, A10, A16, A4 e A22. Essas amostras sdo oriundas de colheitas da parte
superior da planta, processamentos variados (roga, boia, C.D. e Cereja + verde, respectivamente) ¢ com uso de
cloreto de benzalconio exceto A22. O defeito “casca” foi inconclusivo e o defeito apresentado em maior proporgédo
e significancia foram os cafés com defeito “quebrados”, amostras A40, A13, ASS, A19, A76, e Al. Séo obtidas de
todos os tipos de colheita analisados, todos os tipos de processamento ¢ com ¢ sem o uso de cloreto de
benzalconio. Conclui-se que indiferente do tipo de amostra, o processamento, a regulagem adequada de
maquinario, o correto manejo no terreiro com as praticas adequadas de secagem ¢ que podem garantir a qualidade
do café em se tratando de niimero de defeitos ainda que buscando anular o indice de “quebrados” evita-se a
entrada de microorganismos, os quais podem alterar o sabor e aroma do café apds a infusdo da bebida. Sugere-se

Boas Praticas Agricolas, de Colheita e APPCC.



