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Introdução 
• Matiello (2010), 

separação dos cafés por 
peneiras é importante 
para possibilitar uma 
melhor uniformidade de 
torra. 

 

 

 

 

 

• Brasil (2002) – Norma 
Especifica das 
Características Mínimas 
de Qualidade do Café, 
lotes com maior 
quantidade de grãos 
chatos graúdos são mais 
VALORIZADOS 

 

Fonte: Neto 2013 



•QUALIDADE – R$  
• Analise Sensorial 

• Classificação Física 

• Granulometria 

 

• Composição Química 

• Teor de Umidade 

• Práticas de Manejo 
 

 



• Desuniformidade de Florada 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fonte: Café Point - 2013 

• Borém (2008) : diferenças marcantes existentes na anatomia, na 
composição química e no teor de água do fruto do cafeeiro em 
função do seu estádio de maturação, e o comprometimento da 
EFICÁCIA DO PROCESSAMENTO e na QUALIDADE FINAL ,proveniente 
da heterogeneidade dos frutos.  

• SEPARAÇÃO DE FRUTOS 

• PROCESSAMENTO – retirada de mucilagem 

 

 



Objetivo 

• O presente estudo teve como objetivo avaliar o 
comportamento do tamanho e formato de grãos em função 
de diferentes estádios de maturação e altura na leira de 
secagem.  

 

 

 

 

• Qual tratamento apresenta lotes com maior granulometria. 

• Obtenção de lotes homogêneos – agregação de valor. 



Material e Métodos 

• O experimento foi conduzido no Campus Muzambinho do 
IFSULDEMINAS. 

 

•  Frutos da cultivar Catuaí Amarelo, colhidos por derriça 
mecanizada no pano. 



Café colhido por derriça total 

Lavador/Separador de 
Bóias 

Café Bóia Verdes e Maduros 

Secagem 

Mistura de 
frutos 

Descasque 

Bóia 
descasc. 

Descasque 

secagem 

Bóia 
lavado 

secagem 

Natural 
lavado 



Maduros e Verdes 

Descasque 

Descascado 

Secagem 

Café 
Descasc. 

Secagem 

Café 
Desmucil. 

Desmucilagem 
mecânica 

Descasque 

Verde 
Descasc. 

Secagem 

Café 
Despolpad. 

Desmucilagem 
biológica 

Verdes 
com casca 

Secagem 

Verde 
Natural 



Fonte: Neto 2013 



Classificação Granulométrica 

• Chato  

• Graúdo 
• 19 

• 18 

• 17  

• Médio 
• 16 

• 15 

• Míudo 
• 14 e menores 

• Moca 

• Graúdo 
• 13 

• 12 

• 11  

• Médio 
• 10 

• Míudo 
• 09 e menores 



• Chato 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fonte: Nadaleti 2013 

  

• Moca 



Resultados e Discussões 

*Médias seguidas pela mesma letra na linha não 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 



Conclusão 

• A separação de frutos no processamento, 
influencia POSITIVAMENTE na 
granulometria das amostras, destacando 
as amostras contendo CAFÉS CEREJA com 
altos índices de grãos chatos graúdos.  
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