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EXTRATO

Begazo,José Carlos Enrique Olivera,M,S5., Escola de Espe-
cializacao da Universidade Rural do Estado de Minas Gerais,Ou-
tubro, 1964, ZEnsaios sobre Degomagem e Armazenamento de Café

(Coffea arabica L.) Despolpado,

A melhoria da qualidade do principal produto de exporta-—
cdo doBrasil se faz necessaria.

A Zona da Mata do Estado de Minas Gerais ¢ uma regido
que produz cafés de qualidade inferior, predominando a bebida
de padrdo "Rio",

0 presente estudo,tem como objetivos verificar a influén
cia de processos de degomagem e tempo de armazenamento sobre a
gilidade da bebida e também, o efeito do tempo de degomagem sé
bre o rendimento de café heneficiado.

No estudo,apresentam-se os resultados de 6 ensaios reall
zados em 1962/63 e 1963/64 na Usina do Departamento de Agrono-—
mia da ESA da UREMG, em Vicosa, MG.

Os resultados mostram que ndo houve interferéncia dos

processos de degomagem e do tempo de armazesnamento na qualida-
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de da bebida e que o tempo de degomagem influencia o rendimen-

to do ecafé beneficiado.



1. INTRODUCAO

Védrios problemas sc apresentam na atual conjuntura ca-
feeira e um déles,a dc melloria da qualidade,é do maior impor-
tancia,

% notéria a inferioridade do café brasileiro em relagao
ao de outros pafses produtores das Américas, o que lhe da bai-
¥a cotacio no mercado. B sdmente superior aos cafes africanos,

conforme se pode verificar no quadro 1.

QUADRO 1 - Pregos médios anuais no disponivel, New York (+)

Cents., de $U.S, por libra péso
Cafés
1955/58 |1958/59 [1959/60 [1960/61
Santos 4 55,1 37,0 36,6 36,4
Coldmbia MANS 63,7 45,2 44,9 43,8
Costa do Marfim(corrente) e 27,0 19,4 18,6
Uganda, indigena N2 10 - 28,7 20,2 18,3

(+) Fonte: F.A,0,, 1962 Situacibn de los productos basicosg.Ro~

ma, pag. 155.



A melhoria da qualidade do produto é necessaria para fa-
zer face a concorréncia dos outros paises & manter nossa hege-
monis no mercado,que vai sendo perdida, de acOrdo com Fairbanks
(1960),citando dados da Superintendéneia dos Servicos do Café,
0 qual se pode verificar no quadro 2

Do exposto, conclui-se que, um parte do problema podera
ser solucionado através a melhoria da qualidade do nosso prin-
cipal produto de exportacdo.

E animador o fato de, nos Ultimos anos, os regulamentos
de embarque estimularem e favorecerem a producdo de cafés de
boa qualidade, principalmente os degpolpados,

Pelo esquema financeiro para a safra 1963/64 do Institu-
to Brasileiro do Café(IBC),verifica-se a diferenca do precos,
de acdrdo com a qualidade do produto.Do comunicado n¢ 38/63 da
Diretoria do IBC consta o seguinte: A compra pelo IBC no inte-
rior, de cafdg da Série Mercado, assegurada no item VIII do Es
quema Financeiro da safra 1963/64; obedecerd & seguinte tabde:

Zona I Zona II

Tipo 5 para melhor Tipo 7 para melhor
livre Rio = Zona Qualquer bebida

a) de 1-7-63 a 30-9-63 Cr$ 9.900,00 G$ 6.300,00
b) do 1-10-63 a 31-12-63 G5 10.4%50,00 s 6.650,00
c) de 1-1-64 a 31-3-64 (5  11,000,00 ¢ 7.000,00

A Resolucdo n? 258 da Diretoria do IBC tornou publico
no item X o seguinte: Assegurar a compra,a partir da data do i
nicio da safra,ao preco de (r$12,.500,00 a saca de 60 kg dos ca-

fés despolpados da safra 1963/64, encaminhados para srmagens



QUADRO 2 — Crescimento da concorreéncia de outros paises, com a2 perda de hegemonia do

Brasil no mercado (+)

{F aqﬁrﬂo me—fﬁ de produgéo,;*odghﬁn mé- % de prﬁdugﬁoiﬂ de aumento
L Id

901/04 | mundial |dia 1857/60 mundial | relativo

scs. scs,
Brasil 12.711.250 75, 34 25.214.500 49, 96 98,36
Outros paises 4.159.750 24, 66 25.255.270 50,04 507,08

(+) Fonte: FAIRBANKS, B.L, 1960. O preparo do café e a melhoria da qualidade. Centro
Psulists de Debates Agrondémicos. Curso sébre .roducdo, Inlustrializacic e
Comercializacdo, Outubro—-Novembro. Sdo Paulo, 68 p.



préviasmente indicados velo IRC,
Portanto,verifica-se que a diferenca de precos € notdvel
e que a melhoria da qualidade beneficia, econdmicamente, o ca-

feicultor e ao mesmo tempo traz uma receita maior para o Esta-

do.

Na Resolugdo n? 259, em seu art. 52, ficou esclarecido
que os cafés "despol ados" deverdo ter as seguintes caracteris
ticas :

a) colheita em cereja

b) boa seca

c) cbr e torracdo carachteristicas
d) tipo ndo inferior a 4 (quatro)
e) bebida "duro" para melhor

f) ndo macerados (colhidos secos)

A Zona da Mata,localizada no Zstado de Minas Gerais,pro=-
duz cafés de qualidade inferior,dentro do padrdo "Rio",necessi
tando de estudos que visem a melhoria da bebida.

O presente trabalho estd relacionado com s&lguns aspec =
tos da guelidade do produto, tendo como objetivos verificar:

1) Até que ponto poderdo ser modificadas as caracteristi
cas organolépticas do cafe despolpado,de acdrdo com as substan
tias utilizadas na degomagem,

2) Se a duragdo do processo de degomagem poderd alterar
Ou nao as mesmas caracteristicas e o rendimento de café benefi
ciado, em matéria seca,

3) Se o tempo de armazenamento, apds o beneficiamento,

telm alguma relacf8o com as caracteristicas de bebida.



Para tentar obbter alguma resposta para éstes problemas,
foram renlizados ensaios de despolpamento,degomagem e armazena
mento, nos anos agrfcolas 1962/63 e 1963/64,na Usina do Depar-
tamento de Agronomia da Escola Suverior de Agricultura da Uni-

vercidade Rural do Zstado de Minas Gerais, no Municipio de Vi-

cosa,
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2.1. WAL LU UT ULy VLo

PAIRBAMKS (1960)considera que um café € de qualidade guan
do, 8lém de possuir caracteristicas organolépticas recomenda =
veis, apresenta-se com boa seca,teor de umidade normal, cor u-
niforme,favas de tamanho e vniformidade normais, bom rendimen-
to em xicaras e sem impurezas.

LAZZARINI e MORAIS (1958)estudaram a possibilidade de os
grdos de cafe, parcial ou totalmente deteriorados, existentes
normalmente no cafe beneficiado, poderem ocasionar desvaloriza

¢do na qualidade da bebida, 21ém do natural rebaixamento do'ti
po',Cafds isentos de grdos deteriorados foram classificados ca
mo de bebida "estritamente mole" e "mole,tornando-~se de bebi-
da "dura", quando nesse mesmo cafe se encontravam elevadsa guan
tidade daqueles defeitos.Com menores proporcoes de grads dete-—
riorados, eram obtidas bebidas de classificacdo intermedidris.
Para os cafes de padrdo "Rio" nao houve variacdo na classifica
cA0 e as amosiras  com ow sem graocs deteriorados apressntavam

gep Bempre com a mesma bebida,



Segundo BLITHNUUUKL (LYvo),a qualidad? do café estd rela
cionada,principalmente, com fermentacdes = deterioracdes, assi—
nalando que as condigdes e caracteristicas da regido tém tam-
bém muit ' "~ 3 mesmo autor,em 1957,tendo em vista
os resul anterior,obteve resultados satisfatd
rios com puiwerizacoes ae calda bordalesa a 1%,em cafeeiros fm
tificados.Bste tratamento node melhorar a bebida, especialmen-
te nos anos em que as condic¢des de tempo sdo favordveis a dete
rioragdo do café, tanto durantn a secagem nos terreiros, como
nos proprios cafeeiros, no momento da maturagdo e da ecca do
fruto. A exigéncia de um mimero grande de pulverizacdes, tornsa
ria do ponto de vista prdtico, antiecondmico o tratamento.

KHUG (1940-1941), estudando a origem dos cafés "duros}
concluin aue os cafds sscos do chdo apresentam-se mais ataca -
dos por microorganismos, ficando com gosto pior. No café cere-
ia nao foram encontrados fungos que pudessem alterar a bebida.
0 mesmo autor concluiu cus, havendo ataque mais intenso de mi-
croorganismos, obtdém-se bebi.da pior.

FATRBA NKS et 3&, flﬁﬁ?)?fazendo estudos s0bre a prova de
xfcara, assinalam a conveniincia de reduzir o mimero de catega
ring de bebida de café vara trés: Mole (incluindo estritamente
mole, mole & apenas mole), Duro e Riado ou Rio. Ou entdo para
quatro eategorias: Mole (incluvindo estritamente mole,mole e a—

penas mole), Duro, Riado o flio.



2.2. Despolpamento.

PEREIRA (1900) concluli que o despolpamento e degomagem
raplda s80 uma verdadeira garantia para obter cafes de fino 0,
ladar,mesmo naquelas regides tradicionalmente de bebida "Rio,

GARRUTT et al-. (1961), estudando a influéncia de proceg
808 de colheita e preparo do cafe?, na regido do Vale Paraiba,
sobre a qualidade da bebida, concluiram que 0O prcduto dos fru-
tos cerejas despolpados ndo diferiu estatisticamente da bebida
"mole". O cafe derricado e preparado por via séce alcancou as
piores medias: "duro" e "riado", O produto dos frutos cerejas
ndo despolpados se mostrou. equivalente ao padrdo "mole'em 1958,
mas foi inferior,em 1959.

GARRUTI e GOMES {1961), em trabalho realizedo no Vale do
Paraiba, concluiram que o produto dos frutos cerejas despolpa-
dos alecangou senpre a melhor bebida, mas ndo diferiu do produ~
to proveniente dos frutos cerejas ndo despolpados, nem, tampou

¢o, da bebida psdrSo "mole",

2.3, Degomagem:

CALLE (1961) a4 a seguinte composicdo médiaz para a muci-
lagem: Matérias pécticas totais 33%, agvcares totais em gluco=
se Jumy uwiuluse e cinzas 17%, havendo ainda substancias albu-
mindides, Segundo o mesmo autor, o pH da mucilagem varia desde
6 nos frutos "de wvez" até 5 nos frutos maduros.

STERN (1944), estudande as variacdes de pH e temperatura

nos tanques de fermentagio,concluin que,ao se iniciar a fermen

tagdo, o pH oscila entre 4,6 e 56,4 e que o pH final € sempre



mais baixo yuc o swsvew. o 4.o . temperatura ¢ ascendente devi
do, provavelmente, 2 acdo dos microorganismos,

PZREIRA (19 estearascs existen
tes nas glandvlas S211VATss e panclivas ue mamiferos,; juntamente
com a acdo do hidrdxido de calcio e do cloreto de sédio,na de-
gomagem de cafd despolpado,concluiv que a solucdo de hidrdéxido
de cdlcio,com 074% de cloreto de¢ sddio como ativador, retira a
mucilagem do cafe despolpado no prazo de 1 hora. A adicdo daw
estearases pancredticas tornou-se, do ponto de vista utilitd =
rio, supérfluae para a degomagem, em presenca do cdlcio,

PERETRA (1957) experimentou o emprégo adequado de quanti
dades minimas de dleali e de ztivador com a finalidade dc acele
rar a degomagem, em cafdé desopolpado. Explica que as enzimas do
préprio fruto de café sdo ativadas por concentracdes tdo bai-
xas de ativador,que 0,1 por cento de cloreto de sédio pode ace
lerar a degomagem do cafe maduro despolpado,quando a operagédo
¢ feita acima de 15°C, em prescnca de dleali (hidréxido de cdl
cio ou hidréxido de poidssio),

PRANCO (1960),realizando ensaios com café despolpado,re~
petiu o trabalho de PEREIRA (1956-1957) ,chegando a conclusocs
contrérias, uma vez que a dgua de cal sozinha produz exatamen-
te o mesmo efeito,porquando = substéncia péetice que cnvolve
as scmentes tornou-se endurccida sob a agio do cdlcio e ndo s0

freuw decomposicfo. O autor concluiu que 2 eliminacdo da subs -

2

tincia péeticn nio & devida a enzimas contidas no préprio fru-

to & 8im a microorganismos .



CARBONELL ¢ VILLANOVA (1952),realizando ensaios de dego-
magem na Republica de Salvador, concluiram que a fermentacdo
tem grande influéncia na quelidade e que uma fermentacdo pro =
longada diminui 0 rendimento de cafe limpo. Obtiveram melhores
resultados utilizando solugfio 2,uosa de soda cdustica a 1%.0ms
tataram, também, ndo haver diferenca na prova de xicars entre o
café fermentado naturalmente c o tratamento com soda cdustica.

ROSE (1931),citado por CARBONELL e VILLANOVA (1952),che-
ga 2 conclusdo de gue,nas condicdes de Costa Rica, a fermenta-
cdo do café despolpado ndo tem nenhuma influéncia direta na
qualidade.

CHOUSSY (1941), citado por CARBONELL e VILLANOVA (1952},
indica que o processo usual das leveduras (tipo Fleischman) a-
celera 0 processo da degomagen.

CALLE (1957),fazendo ensaios na Coldémbia, conseguc dimi-
nuir o tempo dz fermentacdo do café despolpado,usando reinocu-
lacGes da mesma nucilegem fermecntada ¢ por agentes enzimdticos
de fungos propagados sobre a polpa.

CALLE (1961),estudando = degomagem,relata o uso do bene-

fax, com bons resultados, Helate também o uso de leveduras de
pio, necelerando a fermentacio,mzs, imprimindo um gosto de fru-
ta ou levedura 4 bebida, Conclviu, ainda que as pesquisas ten-
dem o confirmar gque uma fermentacdo bem dirigida contribui pa~-

ra o desznvolvimento do gésto e do aroma dos cafdés suaves.
TO e TUKUNAGA (1958) ,descrevendo métodos de degomagem,

asginalam que,a solugfio de soda cdustica,nfc alters a gualida-



de e ndo modifica o poder germinzativo das sementes. Consideram
como dosvantagem do seu emprégo o custo do produto e a agao car
rosiva da substancia.

FAIRBANKS et-al. (1963), submetendo o cafe despolpado a
periodos de degomagem, de 2, 18, 24, 48 e 72 horas, o primeiro
com Mucilax a 0,5% e os demais com degomagem natural,consluiram
que o péso de materia séca total decresce,mais ou menos linear
mente, & medida que se aumenta o tempo de degomagem e que algu-
mas parcelas que sofreram degomagem demoradn, tiveram sua bebi
de. prejudicada. Assinalam que a degomegem usualmente feita em
Sdo Paulo, de 18 a 24 horas, ndo acarreta praticemente perdas.

MENDES (1949), macerando frutos maduros de cafd em dgua,

com renovagdo do liquido, conseguiu melhor bebida.

2.4. Armazenanento:

Poucos trabalhos existen relacionando armagensmento com
a qualidade do café.

MENDES (1948),realizou vdrios trabalhos de armazenamento
relacionados com a bebida, concluindo que café armazenado pode
conservar suas qualidades gustativas at6 por trés ou mais anos,
sem perdas, se ndo entrar am contato com odores desagradidveis,
ou com umidade,Concluiu, também,quc os cafés despolpados mos -
tram-se mais seunsiveis e de mais dificil conservagfo, tanto em
g0sto como em coloracdo.

BAKER (1950),utilizando a refrigeracdo no armazenamento,
ndo encontrou diferenca no uso da refrigeracdo = condig¢des nor

mais de armazenzmento, tanto no aspecto do gréo torrado, como



na prova de xycara, A refrigeracdo mostrou-se melhor na conscr
vacdo do aspecto do café beneficlado.

TOSELLO (1951) ,¢studando o ponto de armazenamento do ca-
fé em cdco nas condicles do Cempinas, concluiu que se pode ar-—
mazenar O café nesta forms com um teor de até 24%, sem perigo
de ocorréncia de microorganismos e sem prejudicar a bebida e

sua coloracao.



3. MATERIAL E METODOS

No ano agricola de 1962 foram iniciados os trabalhos,fa~
zendo~se a colheita por derriga, no pano e na paradeira,de ca-

feeiros (Coffea arabica L.) de lavouras sombreadas e a pleno

sol, localizados no Departamento de Agronomia da Escola Superi
or de Agricultura da Universidade Rural do Estado de Minas Ge-—
rais, Vicosa.

Os cuidados principais na colheita foram o de n&o mistu-
rar 0 cafe de varrigdc con o derrigado e de lev&—los para a u-
sina de despolpamento,no mesmo dia,on,no mdximo,no dia seguin-
te. Os lotes provenientes de lavouras com sombreamento e sen
sombreamento foram despolpados separadamente, e déstes form
retiradas as quantidades necesgdrias de cafe despolpado para
cada tratamento,

O delineamento experimental usado foi ode blocos casuali
zados completos com quatro repetigdes, duas de café com sombre

amento e duas sem sombreamento, 0s tratamentos, com as resp

L

=y

)

tivas dosagens e tempo de degomagem, foram os seguintes:



A = Fermenta@ao natural T EEEREE 18 a 24 horas

B = Fermento Fleishman, 25 g em
4dgua morna (mais ou menos 15
ltS) 8 0 ¢ 0 P06 OCLGEEC0000O0C0O000 0 8 horas

C = Mucilax, 250 g dissolvidas
em dgua (mais ou menos 15

1ts G0 GO 60 ¢ 0 € 06O GO0 060 CGCDODLC O 395 horns
D - Soda cdustica, 100 g para 20

litros de &8ua oo ccece,s 10 a 20 minutos
E - FermentagzZo natural prolonga

A8 ocmi v st S0 i 36 horas

Para cada tratamento usaram-s2 100 litros de café despol
pado, sendo submetidos aos tratanentos acima mencionados, no
mesmo dia, isto é,completou-se tode uma repeticdo de cada vez.

Apés a degomagem,pelos diversos processos usados, o café
era batido, lavado e posteriormente levado para o terreiro de
cimento para secagem natural, tendo-se 0 cuidado de revirsr cxs
tantemente os lotes,com o rdode dentado, a fin de propiciar una
seca uniforme até atingir de 12 a 13% de umidade. Apds a seca-
gem o0 café foi beneficiado,

Para verificar o comportamento dos diversos tratamentos,
quanto & bebida, foram retiradas duas mostras de 300g de cada
tratamento e repeticdo e remetidas,devidamente numeradas,d Se-
cdo de Classificacdo do IBC, com sede no Estado da Guanabara,
para realizacdo da prova de xicars,

Outro ensaio consistiu em armazenar o produto beneficia-
do durante 1 ano e remeter mensalmente duas amostras de 300 g
de cada tratamento e repetigic para a reparticdo do IBC, na ci

dade de Ponte Nova, Minas Gerais, para a prova de xicarsa,
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No ano de 1963 continuaram os estudos do ano anterior,in
troduzindo-se algumas modificacdes. Un ensaio foi utilizando
frutos maduros catados e dedo, usando o delineamento experimen
tal de blocos casualizados completos com 4 repetigdes,duas com
sombreamento e duas sem sombrezmento.

Os tratamentos, foran os seguintes:

A. Soda Cdustica 25 g p/% lts d'dgua..-10 a 20 minutos

62 g dissolvidas en

B. Muecilax
BEUS cecveescccce.soe— 335 horas

8 g em 4dgua morna(mis
ou menos 4 1ts) ..... 8 horas

C, Fermento Fleishman
A quantidade de café despolpado para cada tratamento foi
de 25 lts.devido a ser um produto uniforme,quanto 2 maturacéo,
Outro ensaio foi a repeticao do ensaio do ano anterior
de cafe derric¢ado no pano, apenas suprimindo o tratamento com
Mucilax,devido a falta déste produto no mercado.A quantidade de
cafe despolpedo para cada tratamento foi de 50 litros.
Complementando os trabalhos anteriorcs,realizou-se um en
saio com a finalidade de avaliar a quebra no rendimento de ca-
f& beneficiado de acordo com o tempo de degomagem., Apdés 0 des—
polpamento de frutos cerejas, colhidos a dedo, foram pesadas
e medidas as amostras de cafe despolpado no laborstdrio(cads a
mostra tinha cerca de 2 1lts, e o mesmo péso de 2.277 g).0s tra
tamentos foram os seguintess
A. Soda cdustica, 2 g em 200 ml de dgua, 20 ninutos

B. Fermentacdo natural, 18 horas

C. Fermentacdo natural prolongada, 36 horas
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Apés a degomagem, cada parcela era lavada e colocada na
estufa, com ventilagdo for¢ada e com contrile de temperaturs a
40°C, Continuamente,as amostras eram reviradas,manualmente,pa-
ra propiciar uma seca uniform. O tempo de duragdao da secagem
foi de 45 horas, sendo depois, o cafe beneficiado e integral =
mente pesado.

O delineamento usado Hi o de blocos ao acaso, con 3 tra-
tamentos € 3 repetigdes e as mensuracles péso e bebida.

Para verificagao do tcor de umidade de cada tratamento e
repetigfo,foran retiradas amostras de 50 g ¢ colocadas na estn

fa, até obter-—se psso constante » temperatura de 80¢C.

Para verificacdao da bebida, na prova de xicara,foram re—
metidas amostras @ Secdo de Classificagdo do IBC, no Estado da
Guanadbara ¢ na cidade de Ponte Nova, Minas Gerais.

Pera efeito de considerar, estatisticamente, os resulta-
dos obtidos na prova de xi{cara, serdao usadas apenas, 4 catego-
rias em todos os ensaios: "suave", "duro", "riado" e "Rio",dan~
do um valor numérico para cada padrio de bebida, de acdrdoconm
FAIRBANKS e+t al- (1962).

Antes de remeter as amcstras para verificagfo da prova
de xicara, an todos o0s ensaios, submeteu-se o café a um cata-
¢do manual dos defeitos, uniformizando-o,enm todas parcelas,pa—

ra o tipo 4, aproximadarente.



4. RESULTADOS E DISCUSSAQ

4.1, Ano Agricola 1962/63

4.1.1. Efeitos de Processos da Degomagem, SObre 2 Qualidade da
Bebida

No quadro 3, sd3o aprcsantados os resultados da "prova de
xicara™. As letras maiusculas indicam o tratamento, e a desig-
na¢dao "com sombreamento" e "sem sombreamento", a origem do ca-
fé- Para contrdole. as amostras foram numeradas de 1 a 40.

Na prova de torra¢do, as 40 amostras apresentaram torra-
¢do boa, caracteristica de café despolpado.

Do exame dos resultados pode-se observar que nao houve
praticamente variagdo da bebida, nos varios tratamsntos,;ndo ha
vendo, portanto, nas condi¢gdes do experimento, diferenga entre
0s processos de degomagen, sobre a qualidade da bebida, tanto
nas lavouras scmbreadas quanto a pleno sol. A bebida foi predo
minantemente "dura".

Em vista déstes resultados homogéncos, n3o foi feita and

lise de varidncia.



A bebida "dura" para a maior parte das amostras pode ser
considerada como resultado satisfatdrio, devido a que, na re-
gido, a bebida predominante d "Rio'", em vista da matéria prima
utilizada (café derricado no chio).

4.1.2, Efeito do Tempo de Armazenamento, sobre a Qualidade da
Bebida

No quadro 4, acham-se os resultados da "prova de zicarz'
do ¢café despolpado e beneficiado,submetido ao armazenamento por
periodo de 1 ano. As 40 amostras apresentaram sempre torracdo
boa,caracteristica do café despolpado e, da observacdo dos re-
sultados, verifica-se gue, com excecdo de 3 casos, nao houve
modificacdo da bebida, o que nos leva a pensar que nas condi =
¢des dos ensaios, o armazenamento em diversos periodos de teu-
po, n8o influenciou a bebida, Foi observado nestes ensaios,que
guanto maior for o periodo de armazenamento, tanto pior serd,o
aspecto exterior do café,

N80 houve sensivel divergéncia entre os resultados da
"prova de xicara" realizada pelos provadores do IBC na Guanaba

rz e em Ponte Nova, M,G,



de xicara", de acordo com a degomagem (+)

to Sem Sombreamento

g2 Repeticao I8 Repeticao [I2 Repeticdo

é': Tra::eémeg Bebida Ffiugﬁdé Tra::?)me_lg Bebvida 1\&8 gg .ﬁ ;ra:: D':}_r’—;:‘_h

mostra ' to [

A Dura 39 A Dura 35 A A.Mole
A Dura 40 A Dura 36 A Dura
B Dura 3 B Dura 21 B Dura
B Dura 4 B Dura 22 B Dura
C Dura 37 C Dura 15 C Dura
C Dura 38 C Dura 16 5 "~ Dura
D Dura 1 D Dura 11 D Dura
D Dura 2 D Dura 12 D Dura
E A.Mole 9 E Dura 33 E Dura
E Dura 10 E Dura 34 E Dura

la pela Se¢dao de Classificagao do IBC = Guanabara, setembro de 1962.



QUADRO 3 - Resultados da "prova de xicara", de acdordo com a Qegomagem (+)

C(In Sombreamento

1]:3 Repetlc;ao l 2

e

Sem Sombreamento

B Repetlgﬁ Ie Repetigéo 112 Repeticao
gisfg?aAj_r igf_:h EI hida NQ da A;{Tratameiri Bebida ;IEQHQ_% ﬁifﬂraf(a;men Babas niiﬁ:‘.ii Tra E‘reqlll'i:-bida
| 1 | mostra | | ]
5 A Dura 29 A Dura 39 A Dura 35 A A Mole
'6 A Dura 30 A Dura 40 A Dura 36 A Dura
31 B Dura 25 B Dura 3 B Dura 21 B Dura
32 B Dura 26 B Dura 4 B Dura 22 B Dura
19 C A Mole 7 C Dura 37 C Dura 15 C Dura
20 C Dura 8 C Dura 38 C Dura 16 C77 - Dura
27 D Dura 13 D Dura 1 D Dura 11 D Dura
28 D Dura 14 D Dura 2. D Dura 12 D Dura
23 E Dura 17 E A . Mole 9 E Dura 33 E Dura
24 E Dura 18 E Dura 10 E Dura 34 E .Dura

(+) "Prova de xicara"

realizada pela Se¢do de Classificagdao do IBC = Guanabara, setembro de 1962.

_Et_



QUADRO 4 = Resultados da “prova de xicara®,de acdrdo com

o tempo de armazenamento (+)

e Ge A Tratamento Out?
mostra 1962
1 Sol 1 D Duro
2 Sol 1 D Duro
3 Sol 1 B Duro
4 Sol 1 B Duro
5 Sombra 1 A Duro
6 Sombra 1 A Duro
7 Sombra 2 C Duro
8 Sombra 2 C Duro
9 Sol 1 E Duro
10 Sol 1 E Durs
11 Sol 2 D Duro
12 Sol 2 D Duro
13 Sombra 2 D Duro
14 momba 2 D Duro
15 Sol 2 C Duro
16 Sol 2 C Duro
577 Sombra 2 E Duro
18 Sombra 2 E Duro
19 Sombra 1 C Duro
20 Sombra 1 C Duro

Duro
Duro
Duro
Duro
Duro
Duro
Duro
Duro
Duro
Duro
Duro
Duro
Riado

Degt

Duro
Duro
Duro
Duro
Duro
Duro
Duro
Duro
Duro
Duro
Duro
Duro
Duro
Duro
Duro
Duro
Duro
Duro
Duro
Duro

Jan? Feve Mar - : Oute

| 1963
Duro Duro Duro Duro Duro
Duro Duro Duro Duro Duro
Duro Duro Duro Duro Duro
Duro Duro Duro Duro Duro
Duro Duro Duro Duro Duro
Duro Duro Turo Duro Duro
Duro Duro Duro Duro Duro
Duro Duro Duro Dum Duro
Duro Duro Duro Turo Duro
Duro Duro Duro Duro Duro
Duro Duro Duro Duro Duro
Duro Duro Duro Duro Duro
Duro Duro Duro Duro Duro
Duro Riado Duro Duro Duro
Duro Duro Duro Duro Duro
Duro Duro Duro Duro Duro
Duro Duro Duro Duro Duro
Duro Duro Duro Duro Duro
Duro Duro Duro Duro Duro
Duro Duro Duro Duro Duro

continua

- Qz -



QUADRO 4 = Continuacao

N2 de

o

mosSwra

21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40

A™|. Pratemento s i Nove | Dez® | Jan® Feve | Mar | Abr e
Sol 2 B Duro Duro Duro Duro Duro Duro Duro Daro
Sol 2 B Duro Duro Duro Duro Duro Duro Duro Duro
Sombra 1 E Duro Duro Duro Duro Duro Duro Duro Dure
Sombra 1 E Duro Duro Duro Duro Duro Duro Duro Duro
Sombra 2 B Duro Duro Duro Duro Duro Duro Duro Duro
Sombra 2 B Duro Duro Duro Duro Duro Duro Duro Duro
Sombra 1 D Duro Duro Duro Duro Duro Duro Duro Duro
Sombra 1 3 Duro Duro Duro Duro Duro Duro Duro T o
Sombra 2 A Duro Duro Duro Duro Riado Duro Duro Duax
Sombra 2 A Duro Duro Duro Duro Duro Duro Duro Duro
Sombra 1 B Duro Duro Duro Duro Duro Duro Duro o
Sombra 1 B Duro Duro Duro Duro Duro Duro Duro S ofs!
Sol 2 E Duro Duro Duro Duro Duro Duro Duro o
Sol 2 E Duro Duro Duro  Duro Duro Duro  DUI0 Dardy
Sol 2 A Duro Duro Duro Duro Duro Duro Duro Durd ‘
Sol 2 A Duro Duro Duro Duro Duro Duro Duro ;'h.;z‘r:g i
Sol 1 C Duro buro Luro buro Duro Duro Duro ..l'IGII
Sol 1 C Duro Duro Duro Duro Duro Duro Duro Eﬁurf;r_{
Sol 1 A Duro Duro Duro Duro Duxro Duro Duro Zh.._'Lo-
fol 1 A Duro Duro Duro Duro Duro Duro Duro bar p’

s

(+) “Prova de xicara" realizada pela reparticdo do IBC em Ponte Nova — MG.em 1962/637



4.2, Ano Agricola 1963/64

el

4.:2,1. Efeitos de Processos de Degomagem, Sobre a Quai!idade da

Bebida (Colheita a Dedo)

No gquadro 5,sac apressentados os resultados da ''provade
xicara" do experimento de degomagem, no qual foram despolpados
frutos colhidos maduros & de lavouras sombreadas & sem sombrez
mento.

Verifica-se que a tendincia foi a mesma dos ensaios ante
riores, isto €, ndo houve, nas condicdes do experimento, maior
influéncia do processo de degomagem, na qualidade da bebida,no
tando-se apenas uma pequena melhoria na bebida para o padréos
penas mole" em cinco amostras, em vista, talvez, da matéria pri
ma utilizada (café maduro) .

T5das as amostras déste experimento apresentaram torra-
cdo boa, caracteristica de cafe despolpado.

4.2.2, Efeitos de Processos de Degomsgem, Sobre a Qualidade da
Bebida (Colheitapor Derrica)

No quadro 6, apresentam-se os resultados da "prova de xi
cara" do experimento de degomagem, usando--se como matdria pri-
ma café derrigado de lavouras sombreadas e sem sombreamento,To
das as amostras apresentaram torragfo boa, caracteristica de
café despolpado,

Pelos resultados obtidos, verifica-se que n&o houve difeg
renga entre os tratamentos, uma vez que a resposta na''prova de
xicara" foi homogénea, para bebida dura,na quase totalidade das

amostras.



e xicara", de acdrdo com a degomagem (Colheita a dedo) (+)

tto ; Sem Sombreamento
Repeticdo I2 Repetigdo II8 Repetigdo
] T e i
Tratameni n.niqs (N2 da AlTratamer . N¢ da A|Tratamen
o L l,:ﬁ_n.-ﬁ tra ) %o Bebida o e 0 Bebida
mal e e SR || I
A Dura 7 A Dura 20 A Dura
A Dura 8 A A.Mole 21 A Dura
B Dura 2 B Dura 19 B A . Mole
B A Mole 6 ¥ B Dura 18 B Dura
C Dura 9 C A, Mole 16 C Dura
C Dura 10 C A.Mole 17 C Dura

ela Secdo de Classificacdo do IBC = Guanabara = Setembro de 1963.



QUADRO 5 ~ Resultados da “prova de xicara", de acordo com a degomagem (Colheita a dedo) (+)

Com Sombreamento

Sem Sombreamento

I2 Repeticgao

IT2 Repetigao

I2 Repetigao

I18 Repeticgao

e e Aoy |12 oo ATorstanen] g |16 G Aloratonen]ponsaa 18 2 Alfratmmanl ooy,
1: A Dura 22 A Dura SER, A Dura 20 A Dura
3 A Dura 23 A Dura 8 A A, Mole 21 A Dura
11 BE Dursa 24 B Dura 2 e Dura 19 B A.Mole
12 B Dursa x5 B A,Mole 6 4 B Dura 18 B Dura -
4 C Dursa, 5 C Dura 9 C A Mcle 16 C Dura
2 C Dura 4 C Duara 1C C A,Mole DT C Dura
!
A = Soda cdusgica
B = Mucilax r
C' = Fermento Fleishman
(+) "Prova de xfczra” realizada pela Segdo de Classificagao do IBC — Guanabara - Setembro de 1963,



QUADRO 6 = R :=:ultazdos da

"prova de xicara", de acdrdo com a degomagem (Colheita por derriga) (+)

e

amentno

I1%2 Repeticgio

Sem Sombreamento

I8 Repetigho

II18 Repeticao

L e PR L e I T e P L e e
40 A Dura 51 A Dura 25 A Dura 34 A Dura
41 A Dura 53 A Dura 33 A Dura 42 A Dur=a
27 B Tara 49 B Dura 35 B Tura 50 B Dura
28 B Dura 55 B Tara 36 B Dura 56 B Thara
38 Cc Dura 43 ¢ Dursa 23 C A.Mole 52 ) Dura
39 C Dura 44 - A Mole 32 & Dura 54 ¢ Dura
29 D Dura 30 D Dura 26 D Dura 47 D Dura
45 D Dora A6 D 1 _Mole 37 D Dura 48 D Dorea

~ U

Q m »

Fermenta ip natural comum
Fermenta'ip natural prolongzada

Soda cdu tic=
PerBento Rleishman

"Prova d xieczra" realizads

pela Segdo de Classificac2o do IBC — Guanabara — Setembro de 1963.
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4.2.3. Efeito do Tempo de Degomagem no Rendimento

Apresentam-se no quadro 7 os pesos obtidos de cafe limpqg
apls submeter as mesmas quantidades de cafe despolpado a tem-
pos diferentes de degomagem, observando-se, pelo valor das mé
dias, que houve influéncia do tempo de degomagem,sobre o rendi
mento, mostrando que, quanto maior foi o tempo de degomagen,
maior foi a quebra no rendimento, havendo diferenca altamente
significativa entre os tratamentos (quadro 8).

Em relacdo a degomagem com soda cdustica, a degomagem na
tural durante 18 horas provocou mma redu¢do de 1,7%, no rendi-
mento, ao passo que a degomagem natural durante 36 horas ele -
vou esta redugdo para T,4%,

Verifica-se, portanto, que a diferen¢a de rendimento en-

tre fermentagdo natural de 18 e 36 horas foi de 5,7%.

QUADRO 7 = Péso em gramas das amostras de café, apds o benefi-
ciamento, de acordo com o tempo de degomagem

Repetigdes
Tratamentos I Média
I | II ITT
A 524,6 530 ,4 521,6 92559
B 521,4 509,0 519,8 516,57
C 481,5 484,1 493 ,8 486,4 |
s m =V = 40

(+) As medias abrangidas pelo mesmo traco vertical nfo apre -
sentam diferenca significativa, segundo o teste de Duncan
para o nivel de 5%de probabilidade.



QUADRO 8 = Analise de varidncia de ensaio de tempo de degoma-

gem
Ponte de Va-
riacio G. L., S.Q. Q.M, F
Blocos 2 23
Tratamento 2 2519 1259 26, 21 +
Residuo 4 192 48
Total 8 2734
cv. =1,3%

++ Valor significativo 2o nivel de 1%%6.

No quadro 9, apresentam-se os resultados da determinacdo
do péso séco das amostrns de 50g de café limpo, colbecados na
estufa até péso constante, Verifica-se, pelos resultados dater
ceira pesagem, que o teor de wnidade foi uniforme, nos trés
tratamentos e repeti¢des, ndo influindo, portanto, no pésc in-
tegral das amostras, apresentadas no quadro 7.

QUADRO 9 = Determinagdo do péso séco de amostras de 50 g, colo
cadas na estufa até obter péso constante

Repeticdes
Tratamento 1 II 111
8 8 8 a a
1 2 18 1a E o8 E 3a 1 2 e
A 45,1 44,9 44,8 45,0 44,9 44,8 45,0 44,9 44,8
B 45,1 45,0 44,9 45,0 44,8 44,8 44,9 44,7 44,7

C 45,0 44,9 44,9 45,2 45,1 45,0 45,3 45,2 45,2
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No quadro 10, encontram-se os resultados da'"prova de Xxi-
cara", observando-se que nio houve influéncia da degomagem so-
bre a bebida, tanto no padrdao "duro", obtido pelo provador do
IBC na Guanabara como dentro do padrdo "suave', obtido pelomro
vador do IBC em Ponte Nova, M. G., havendo apenas uma divergén
cia quanto ao laudo final, entre as duas se¢oes de classifica-—
¢do, quanto a bebida,

QUADRO 10 - Resultado da "prova de xicara"™ do ensaio tempo de
degomagem (+)

Repetigoes

Tratamente O 5 ' s : :
e0t0 | Gnanaba~| Ponte No | Guanaba|Ponte ;ag(uuizxﬁ_'a ba- |Ponte o

T8 va ra | va i ra va
A Dura A.,Mole Dura A.Mole Dura &,Mole
B Dura A Mole Dura A Mole Dura A .Mole
C Dura A Mole Dura Mole Dura m a

(+) Prova d~ xfcara realizada pela se¢do de classificagdo do
IBC na Guanabara e pela Reparticio do IBC em Ponte Nova,MG,



5. CconciusiEs

Nas condigiies em que foram realizados éstes ensaios, as
seguintes conclusdes podem ser tiradas:

1, Nos ensaios reélizados, ndao se verificou efeito dos
processos de degomagem sobre a qualidade da bebida, que fol pre
dominantemente do padrdo duro.

2. Utilizando se c¢cafés maduros, colhidos a dedo e  café
derrigado, nopano, o resultado da bebida foil o mesmo.

3. 0 tipo de lavoura = sombreada ou som sombrezamento-ndo
influiu na bebida.

4. Ndo houve modificacdo da bebida, em relacdo ao armage
namento, de café do padrdo "duro" obtido nestes ensaios,por 1
ano.

5. Houve diferenca no rendimento, de acdérdo com o tempo
de degomagem, pois, quanto maior o tempo de degomsagem, tanto
maior a quebra no rendimento, Em relacdo ao tratamento com so-—
da cdustica, as quebras no rendimento foram de 1,7% e 7,4% res
pectivamente, para os tratamentos de fermentacdo natural com

18 e 36 horas.



6. O fato de ndo haver influéncia do processo de degoma-
gem, na qualidade da bebida, indica que se deve preferir os pro
cessos mais rdpidos de degomagem, sempre que o custo do seu u-

so ndo seja elevado.



6. SUMARIO

Visando saber se existe algums relacdo entre degomagem e
bebida, degomagem e rendimento ¢ armazenamento e bebida,em ca-—
fé despolpado, foram realizados ensaios nos anos zagricolas de
1962/63 e 1963/64, na Usina do Departamento de Agronomia da Es
cola Superior de Agricultura da Universidade Rural do Estado
do Minas Gerais, em Vicosa, Minas Gerais.

Os ensailos consistiram:

1) Em submeter o café despolpado a vdrios tratamentos de dego-
magem, usando-se: fermentacdo natural comum e prolongada,;so
da cdustica, fermento Pleishman e Mucilax,Como materia pri-
ma,utilizaram-se frutos colhidos por derri¢a c frutos colhi
dos a dedo, de lavouras com e &em sombreamento.

2) Para verificar o efeito sdbre o rendimcnto,o café despolpa~
do foi submetido a degomesgem durante trés diferentes tem =
pos: 20 minutos, 18 horas e 36 horas.

3) O ensaio de tempo do armazenamento consistiu em retirar,men
salmente, amostras do café armazenado para verificacdo da

"porova de xfiecara'l,



Os resultados meostram que, nos dois anos de estudo, nédo
houve influéncia do processo de degomagern e do tempo de ama-
zonamento sdbre a qualidad- da bebida, ¢ que o tempo de dego-

magem pode alterar o rcndin ntoc do café beneficiado.
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