AVALIAQAO GRANULOMETRICA DE CAFES SUBMETIDOS A DIFERENTES TIPOS DE
PROCESSAMENTO POS-COLHEITA
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Os gréos sdo classificados conforme as dimensdes dos crivos das peneiras que os retém. As peneiras de
crivos redondos servem para medigdo e separacdo dos cafés chatos e as de crivos alongados para os mocas. Segundo
Malavolta et al. (2010) a separacédo dos cafés por peneiras é importante para possibilitar uma torragdo mais uniforme,
ja que, na torracdo de um café misturado (bica-corrida), os grdos graddos torram lentamente enquanto os mitdos
torram mais rapidamente e podem ficar carbonizados. Brasil (2002) cita que lotes com maior quantidade de grédos
chatos graudos sdo mais valorizados.

Borém (2008) comenta as diferencas marcantes existentes na anatomia, na composicéo quimica e no teor de
agua do fruto do cafeeiro em func¢éo do seu estadio de maturacdo, e 0 comprometimento da eficacia do processamento
e na qualidade final proveniente da heterogeneidade dos frutos.

Diante deste contexto, visto a eminente influencia da separacdo de frutos e das boas praticas de secagem
sobre a classificacdo fisica do café, o presente estudo teve como objetivo avaliar o comportamento do tamanho e
formato de grdos em funcdo de diferentes estadios de maturagdo e altura na leira de secagem.

O experimento foi conduzido no Campus Muzambinho do IFSULDEMINAS, com frutos da cultivar Catuai
Amarelo, colhidos por derrica mecanizada no pano. No setor de Processamento do Café, apenas o café cereja natural
foi separado manualmente, e os demais foram separados no lavador/separador modelo LSC 10, no descascador
modelo DC 6 e no Desmucilador modelo DFA, da marca Pinhalense. Obteve-se o tratamento denominado mistura de
frutos que ndo passou por nenhuma separacéo, sendo composto por 38,69% de frutos cerejéo, de 36,05% de frutos
verde, de 11,94% de frutos cerejas e de 13,32 % de frutos passa. Os grdos obtidos dos cafés descascados,
desmucilados e despolpados, foram dispostos para a secagem, em leira baixa, na proporc¢ao de sete litros de café por
metro quadrado. Os cafés dos tratamentos realizados com a leira alta foram dispostos na proporcéo de vinte litros de
café por metro quadrado. Todos os tratamentos foram realizados em trés repetices.

Os tratamentos obtidos foram: 1) mistura de frutos secos em leira baixa; 2) mistura de frutos secos em leira
alta; 3) verde natural seco em leira alta; 4) verde natural seco em leira baixa; 5) boia natural seco em leira baixa; 6)
cereja natural seco em leira baixa; 7) cereja descascado seco em leira baixa; 8) cereja despolpado seco em leira baixa;
9) cereja desmucilado seco em leira baixa; 10) verde descascado seco em leira baixa; 11) boia descascado seco em
camada baixa.

Os cafés foram mantidos para a secagem em um quadro feito de madeira, com sombrite no fundo e reforgo
de arame, com area total de 1,5 metros quadrados. Durante a secagem os quadros foram mantidos suspensos a vinte
centimetros do solo, até que os cafés atingissem 11% + 1% de umidade.

No Laboratério de Classificacdo do Café, as amostras foram acondicionadas em potes de polietileno de alta
densidade durante 10 dias e foram beneficiadas no descascador de amostras modelo DRC-2 da Pinhalense. Para
avaliacdo da granulometria dos graos utilizou-se uma amostra de 100 gramas de café beneficiado sem defeitos, 0s
quais foram passados em um jogo de peneiras com crivos circulares para graos chatos e crivos oblongos para gréos
mocas, conforme Brasil (2003). As variaveis avaliadas foram: Chato graddo composto pelo somatério das peneiras
chato 19,18 e 17; Chato médio pelas peneiras 16 e 15; Chato mitdo, peneiras chato 14 e menores; Moca graldo,
pelas peneiras moca 13, 12 e 11; Moca médio, peneira moca 10; Moca mildo, peneiras moca 9 e 8. Os dados foram
analisados por meio do software Sisvar (FERREIRA, 2003) e submetidos ao teste de F e Scott Knott a 5% de
probabilidade.

Resultados e conclusdes

As médias da determinacao granulométrica dos graos chato gratdo, chato médio, chato mitido, moca graudo,
moca médio e moca middo, das amostras em diferentes estadios de maturacdo e com diferentes alturas das leiras de
secagem, estdo apresentados no quadro 1.

As amostras de café Cereja apresentaram maiores valores para grdos chato graido e menores para o chato
mitdo e 0 moca mildo, destacando-se como cafés de maior peneira, nesta avaliagao.

As amostras de café Boia Natural apresentaram os menores valores para grdos gratidos e consequentemente
maiores valores para grdos middos em ambos os formatos, mostrando-se como cafés de menor peneira, nesta
avaliacdo. As médias observadas para os graos mocas graidos nao se diferiram entre os tratamentos.

As amostras contendo cafés cereja apresentaram maiores indices de cafés chato graido, sendo esses lotes
com grande potencial para obtengdo de uma bebida de qualidade, bem como de maior valor agregado. Este fato esta
de acordo com Matiello et al (2010), que citam o café cereja como sendo a matéria prima ideal para a obtencéo de um
café com bebida de qualidade. Brasil (2002) ressalta a valorizagdo dos lotes com maior quantidade de gréos chato
gratdo.

A altura da leira de secagem ndo influenciou no tamanho dos gréos, ndo tendo sido observadas diferencas
significativas entre cafés com 0 mesmo tipo de processamento.
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Concluséo - A partir da analise dos resultados apresentados acima pode se afirmar que a separacdo de frutos no
processamento, influencia positivamente na granulometria das amostras, destacando as amostras contendo cafés
cereja com altos indices de graos chatos graudos.

Quadro 1 - Valores médios da avaliacdo da granulometria de amostras de cafés submetidas a diferentes tipos de processamento

Tratamento Chato Grande  ChatoAMédic Chato AMlinde Moca Grande AlocaMédic  Aloca Mmde
Tlistea &= frotos Laiss Baina pIGELE TSR T Fila Eils FrER]
Mistra de frutos Laira Alta EYWIERS 4751 b 6370 627 5242 2502
Verde Natral Laia Baina 017 51,832 58EY §2la 575 163 ¢
Varde Mawral Leira Alts 30,73 40641 5823 $53a 251 b 278
Eoiz Mawrzl 2176« 5018 b 11262 4872 8102 4012
Carzja Matuszl 41142 4821 % 1.70¢ 3472 140 b 001 ¢
Carzja Descazcado 3083 a 4800 b 2.03¢c 6472 1T b 052 ¢
Cirzja Despolpade 42763 45411 2.01¢ 5253 154 08l c
Carzja Desmucilado 41412 45781 188 5053 355 108 ¢
Vards Descascado 10588 57,502 4,00t 4131 181 b 113¢
Eois Descascado W0l 53,712 4738 S88a 4342 130¢
Média 33.67 40,47 530 5,60 407 1,28
CV (%) 357 3.04 18,64 1227 12,72 14,52

*Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si a 5% de probabilidade pelo teste de Scott Knoot.
** Os valores apresentam correspondem a porcentagem em uma amostra de 100gramas de café processado



