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E fato reconhecido que a qualidade da bebida é decorrente da somatéria de inimeros fatores, incluindo a
espécie, variedade botanica, condi¢des climaticas de cultivo, altitude, tratos culturais, tipos de colheita, condi¢des de
preparo, formas de secagem, torrefacdo dos graos, moagem e método de preparo da bebida.

CAMARGO E QUEIROZ TELLES JR.afirmaram: “¢ sabido que somente no estado de cereja(na arvore), o café
representa em qualquer zona e em qualquer clima, as condi¢cdes peculiares naturais, para se transformar em um
produto fino, capaz de satisfazer o mais exigente paladar”.

O sabor caracteristico do café deve-se a presenga e aos teores de varios constituintes quimicos volateis, destacando-se
entre eles, os acidos, aldeidos, cetonas, acucares, proteinas, aminoacidos, acidos graxos, compostos fendlicos, entre
outros, bem comoa acdo de enzimas, que alguns destes constituintes irdo formar.

O preparo também pode ser decisivo para a qualidade do café.Existem dois tipos de métodos de preparo do café:
preparo via seca e preparo via Umida. No preparo por via seca (naturais), o café é colhido e os frutos inteiros séo
espalhados em terreiros e submetidos a uma secagem natural pelo sol até perder a maior parte da sua umidade. O
fruto que deve ser utilizado é o passa ou 0 seco (ambos na arvore), pois, este contém menos agua e pode levar a
obtencéo de cafés finos e reputados. Porém, a obtencéo da qualidade referida pode ser limitada por zonas ecolégicas e
por oscilagdes climaticas.

O preparo por via Umida (despolpados e descascados) exige uma colheita cuidadosa de frutos maduros, pois,
uma vez retirados do peddnculo, inicia-se a invasdo dos microrganismos existentes no meio ambiente e com isso,
imediatamente comecam as fermentaces. Esta é a razdo pela qual o despolpamento do café, que separa o grdo
envolvido pelo pergaminho, da casca e de parte da mucilagem, deve ser efetuado em no maximo 24 horas apos a
colheita. A remocdo do resto da mucilagem aderente ao pergaminho pode ou ndo, ser feita antes da secagem.O
processo de degomagem é realizado: mecanicamente, por fermentacdo ou por meios quimicos. Quando por
fermentacdo (ou bioldgica), os aglcares e as pectinas fermentam, soltando amucilagem do pergaminho. O café é
entdo lavado em agua corrente para retirar essa mucilagem solta, obtendo-se assim cafés despolpados ou lavados.
LILIENFELD-TOAL isolou do liquido da fermentagdo da mucilagem, um grande nimero de microrganismos, dos
quais, uns ndo influenciam os caracteres do café, mas outros, como o “L. Agestre”, “B. Coli Putrificans”, etc.,
transmitem ao gréo, cheiros e sabores desagradaveis.

A distribui¢do da agua nas diferentes partes do fruto cereja maduro é de aproximadamente 20-25% na casca,
76-90% na mucilagem e 48-49% no grdo com pergaminho e pelicula prateada. Assim sendo, quando se retira a casca
e parte da mucilagem antes do processo de secagem, se reduz bastante o volume de &gua, facilitando o processo de
secagem e diminuindo o risco de fermentagdes indesejaveis.

Uma das préaticas cada vez mais adotadas pelos produtores brasileiros € a de secagem do café com parte da
mucilagem (cereja descascado). Essa pratica tem obtido excelentes resultados, produzindo uma bebida rica em corpo,
docgura e aromas.

Hoje em dia, est4 sendo recomendada a secagem do café cereja (fruto maduro) no terreiro, entretanto, esta
pratica pode ser perigosa. Por conta de sua estrutura histoldgica, a casca (epicarpio) preserva o fruto da dessecacao,
prolongando o tempo de secagem. Nesse interim, a polpa agucarada oferece um “habitat” ideal para o
desenvolvimento dos mais diversos microrganismos, bactérias, leveduras, mofos, entre outros. Os produtos
metabélicos de tais microrganismos (os alcoois, os acidos, como o latico e o butirico, as aminas, etc.) penetram no
grdo, modificando o aroma e o sabor caracteristico do café. Alguns desses metabdlitos podem transmitir ao café um
“bouquet” agradavel. Outros, porém, sdo nocivos aos caracteres organolépticos do mesmo, podendo dar origem a
cafés riados, rio, fermentados e “stinker” (termo em inglés que significa “fedido” e que se usa para descrever uma
fermentacdo agressiva).

A metodologia de analise para café espresso é diferente de outras metodologias conhecidas no Brasil e no
mundo, tais como: a prova de xicara brasileira, o café filtrado (ou infusdo) e a metodologia SCAA. Na metodologia
utilizada para café espresso, € utilizada a torra média (achocolatada), a mesma oferecida ao consumidor no produto
final.Prepara-se a bebida com 13g de pd de café (dose dupla), em 50 ml de 4gua, num tempo de percolacdo de30
segundos, a uma pressdo de 9atmosferas. Na metodologia do espresso, que concentra muito mais as substancias
contidas no gréo, pode-se perceber caracteristicas muito agradaveis de aromas positivos, porém, pode-se detectar
também fermentagOes agressivas, que tornam o sabor desagradavel e que em outras metodologias de avaliagdo ou
extracdo ndo sdo percebidas.

Com base em todas as diferentes etapas e influéncias mencionadas anteriormente, o objetivo deste trabalho

foi avaliar os efeitos da secagem com e sem movimentacdo em pétio cimentado, do café cereja (fruto maduro) e do
café cereja descascado (CD) na qualidade da bebida para café espresso.
Para isso, foi utilizado o café arabica, da variedade Catuai Vermelho 144, produzido no talhdo “22” da fazenda “Rio
Brilhante Café”, em Coromandel, Minas Gerais. Os frutos foram colhidos mecanicamente e depois de colhido, o café
passou pelo lavador para separacdo por peso especifico. A fragdo de cereja foi dividida em duas amostras: uma
permaneceu com casca e a outra foi descascada em descascador mecénico. Estes dois grupos (frutos cerejas e cerejas
descascados) foram submetidos aos diferentestratamentos de secagem até atingir 11% de umidade no grdo. Os
defeitos das amostras preparadas foram eliminados manualmentee entdo, degustadas no espresso.

Foram realizados quatro tratamentos, com trés repeticGes cada:TS1(A, B, C): Café descascado (CD)
mecanicamente e seco com movimentagdo constante; TS2(A, B, C): Café descascado (CD) mecanicamente e



secosem movimentacgao; TS3(A, B, C): Café cereja (fruto maduro) e seco com movimentagdo constante e TS4(A, B,
C): Café cereja (fruto maduro) e seco sem movimentagéo.
Resultados e conclusdes:

Na tabela 1, podem-se verificar os resultados encontrados na degustacdo do café espresso referentes aos
diferentes tratamentos.
 As amostras oriundas do café cereja (fruto maduro), conduzido diretamente para secagem em terreiro cimentado,
com e sem movimentacdo, foram avaliadas negativamente no espresso por apresentarem forte sabor fermentado e
“stinker”;
« As amostras oriundas do café cereja descascado, conduzido diretamente para secagem em terreiro cimentado, com e
sem movimentacdo, foram avaliadas positivamente no espresso, apresentando dogura e sabor de caramelo, chocolate
e mel,
« O tempo total de seca dos cafés (cerejase cerejas descascados), sem movimentagao, foi 15% maior do que o tempo
de seca dos cafés (cerejas e cerejas descascados) com movimentagao;
O café cereja (fruto maduro) quando espalhado para secar no patio, necessitou maior periodo de secagem por
excesso de agua no fruto. Esse excesso juntamente aos aglicares da polpa propiciou um ambiente ideal para a
proliferacdo de microrganismos indesejaveis que levaram a uma fermentacdo agressiva. Como consequéncia,
percebeu-se um sabor muito desagradavel de forte fermentado na bebida preparada para espresso;
* Os resultados apontaram que, a secagem do café cereja descascado — de uma boa variedade e em condicdes
adequadas de clima — bem conduzida levou a uma bebida especial com alta pontuacdo no espresso, com sabores e
aromas positivos e agradaveis, indicando que, quando se retira a casca e parte da mucilagem elimina-se também
grande quantidade de agua e acucar, diminuindo o tempo de secagem e reduzindo as condi¢Bes de ambiente ideais
para proliferacdo de microrganismos indesejaveis para a qualidade.
Tabela 1. Avaliacdo sensorial das amostras da bebida no espresso.

Tratamento Teor de umidade (%)* Pontuagéo? Comentario analise da bebida no espresso
TS-1-A 11,2 8 caramelo, chocolate, mel e doce.
TS-1-B 11,1 8 caramelo, chocolate, mel, améndoa e doce.
TS-1-C 11,2 8 caramelo, chocolate, mel e doce.
TS-2-A 11,4 8 caramelo, chocolate, mel e doce.
TS-2-B 11,2 7 caramelo, chocolate e leve adstringéncia.
TS-2-C 11,0 7 caramelo, chocolate e leve adstringéncia.
TS-3-A 11,0 1 forte sabor fermentado e stinker.
TS-3-B 11,3 1 forte sabor fermentado e stinker.
TS-3-C 11,0 1 forte sabor fermentado e stinker.
TS-4-A 11,5 1 forte sabor fermentado e stinker.
TS-4-B 11,5 1 forte sabor fermentado.

TS-4-C 11,2 1 forte sabor fermentado.

1- O Teor de umidade foi medido no aparelho “G600” (faixa 9 a 25) — Gehaka. 2- Avaliacdo da bebida no espresso (Pontuagdo): 10 - raro e Unico
(especial); 9 - excepcional (especial); 8 - excelente (especial); 7 - muito bom (especial); 6 - bom (especial); 5 - regular (ndo especial); 4 - inferior
(ndo especial); 3 - defeito leve (ndo especial); 2 - defeito médio (ndo especial); 1,0 - defeito forte (ndo especial).



