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INFLuﬁNCIA_DE GRAOS DE CAFE (Coffea arabica L.)
SECOS NO PE EM MISTURA COM GRAO MADUROS (CEREJA)
SOBRE A SUA QUALIDADE

Joao Batista Ramos Sampaio?
Irene Albuquerque Azevedo®

RESUMO - Estudou-se a 1nfluencla da mistura de graos de
café secos no pe com graos maduros (cereja), na qualidade
final do produto. Foi utilizada a cultivar Mundo Novo,
com os niveis de 0, 5, 10, 15, 20, 25 e 30% de graos se-
cos no pe em mistura com graos maduros (cereja). Obser-
vou-se que o rendimento do cafe beneficiado nao foi in-
fluenciado pelo aumento de graos secos no pé. Entretanto,
ao se aumentar a porcentagem desses graos, houve uma re-
dugﬁu na retengéo de grﬁos em peneiras mais altas, as
quais tem melhor precgo no mercado. Todos os tratamentos
testados foram classificados no tipo 6, embgra o numero
de defeitos tenha aumentado com a porcentagem de graos
secos. Cnntudo, em teste degustativo, todos os tratamen-
tos com graos secos no pe, a partir de 10%, foram classi-
ficados como de bebida dura.

Termos para indexacao: Café, qualidade do cafe, Coffea
arabica L.

1 Eng.-Agr., M.Se. EMBRAPA-Centro de Pesquisa Agropecua-
ria dos Cerrados (CPAC). Caixa Postal 70.0023, CEP
73301, Planaltina, DF.

* Agronomanda da UnB, Bolsista do CNPq/EMBRAPA.



EFFECT OF MIXING OVER NATURED AND RED COFFEE BERRIES
ON THE BEVERAGE QUALITY

ABSTRACT - The effect on coffee industrial and beverage
qualities due the practice of mixing red berries with
over-ripe (ORB), dried on the tree, were tested. Treat-
ments were ORB rates of 0, 5, 10, 15, 20, 25 and 30% of
berries of the cultivar ''Mundo Novo''. Although the
yield for the sieve processing of the grains wasn't sen-
sitive to ORB in the mixture, increasing rates caused
less retention at wider mesh sieves, thus decreasing the
products commercial valve. The sieve classification was
equal, ''type 6'', for all treatments, regardless of
grain 1imperfection rates, which followed ORB percent. As
for beverage quality, however, any ORB rate 10% or higher
resulted in a ''strong brew'' classification.

Index terms: Coffee, quality coffee, Coffea arabica L.

1. INTRODUCAO

Tnumeras tecnicas de cultivo vem sendo utilizadas pe-
los cafeicultores visando a melhoria da producaoc e da
produtividade, pnrém, dando-se pouca importﬁncia aos as-
pectos qualitativos do produto. Conseqlientemente, em fun-
cao do baixo controle de qualidade, obtém-se um produto
com grande variagao comercial, podendo atingir uma dife-
renca de preco de ate 30% entre o melhor e o pior pro-
duto.

A colheita de cafe no Brasil e feita predominantemente
pelo processo de derriga no chao (Teixeira et al. 1970),
e, em geral, este tipo de colheita permite a obtencao de
um produto heterogeneo em diferentes estadios de matura-
cao, desde o grao verde até o seco, passando pelo maduro.
Fsta derriga no chao e outros fatores de manejo (adubacao
e variedade), somados as condicoes climaticas (umidade
relativa e temperatura) locais, tem sido a principal res-
ponsavel pela obtencao de um produto com baixo padrao,
quanto a qualidade da bebida e ao tipo de grﬁﬂ.
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Segundo Garruti & Gomes (1961), os cafes cereja apre-
sentam qualidade de ''bebida mole'' superiores aos frutos
colhidps secos na arvore ''bebida dura''. Isto se justi-
fica pelo fato de os frutos secos na arvore estarem em um
estadio alem do ponto ideal de maturacao, tendo Ja entra-
do na fase de senescencia, onde ocorrem degradagoes a ni-
vel de membrana celular, proplclandm fermentaqoes e in-
feccao microbiana lndEEEJaVEIE, interferindo diretamente
na baixa qualidade da bebida.

Foi constatado, por Lazzarini & Moraes (1958), que a
qualidade da bebida do cafe depende da proporcao de grﬁﬂs
deteriorados e do seu grau de deterioragao. Krug (1941),
trabalhando com graos secos no pé detectou uma pnrcenta—
gem de 1nfecgao de 15% de mlcrnorganxsmos, vinculados a
produgao de substancias responsaveis pela baixa qualidade
do gosto do produto.

A heterogeneidade na maturagao dos frutos, embora seja
um componente que afeta a qualidade do café, vem receben-
do pouca importancia, principalmente na regiao dos Cerra-
dos, com cmndigaes climaticas bem diferentes das regiaes
de cultivo tradicional. O presente trabalho tem por obje-
tivo avaliar a influencia dos graos secos na arvore em
mistura com graos maduros (cereja) e em que proporcgoes
esses graos afetam a qualidade do produto final.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

Tem—-se constatado que a mistra de cafe seco na arvore
com cafe maduro (cereja) no processo de secagem afeta a
qualidade do produfa final, tendo como conseqiiencia uma
senelvel redugao no seu valor comercial. A porcentagem de
graos secos no pe, que pode ser mantida numa mistura sem
que afete a qualidade desta, varia de regiao para regiao,
dependendo das condicoes climaticas (umidade relativa e
temperatura) e da propria composicao quimica do grao, de-
terminada por fatores geneticos, culturais e ambientais.
Segundo Garruti & Gomes (1961), o cafe cereja produz uma
bebida de melhor qualidade, padram ''"bebida mnle", en-—
quanto que os frutos secos no pe alcangam, na media, o
padrao ''bebida dura'’.
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Fatores intrinsecos aos graos vem sendo considerados
como responsaveis diretos pelas varlagues na qualidade dﬂ
cafe. Nesta linha, tem sido enfatizada a cnmpmslgao qu1—
mica e a atividade de algumas enzimas sobre varios com-
postos dos graos. Carvalho & Chaufoun (1985), trabalhando
na ocorrencia de defeitos do cafe em vérias fases de ma-
turagﬁo, constataram que os defeitos dos graos ardidos e
dos graos pretos tiveram mEIDF ocorrencia no tratamento
que continha somente graos secos. Lazzarini & Moraes
(1958), constataram que a adigao de 10% de grans pretos
ao cafe puro (sem defeitos) trouxe grande pr53u1zm a qua-
lidade da bebida.

Krug (1941), estudando as causas da variacao das bebi-
das de cafe, verificou que a qualidade da bebida estava
relacionada com as deterlaragces causadas por microorga-
nismos e que a 1n01denc1a de mlcroﬂrganlsmns aumenta _do
cafe cereja para o cafe seco no pe, tendo como cnnsequenu
cia a diminuicao na qualidade da bebida.

A baixa qualidade da behlda, segundc Bitancourt
(1957), e determinada pelas condicoes climaticas (umidade
relativa e temperatura) e pelo grau de arejamento que fa-
vorecem determinadas fermentagoes e podridoes causadas
por microorganismos no processo de secagem. Esse mesmo
autor atribui maior importancia as fermentacoes causadas
por leveduras e bacterias do que as pcdridaes fﬁngicas.
Como os fatcres que favorecem as fermentagoes sao tambem
favoraveis as podridoes, os dois tipos de alteracoes
ocorrem simultaneamente, alterando o produto.

Os defeitos (graos imperfeitos) que alteram a qualida-
de do cafe podem ser de natureza intrinseca dos graos al-
terados, quer pelo emprego de diferentes tecnicas de ma-
nejo de solo e planta, quer por modificacao de origem fi-
ElDng1EE ou genetica (pretos, ardidos, chochos e malgra-
nados), e de natureza extrinseca, apresentados pelos ele-
mentos estranhos ao cafe beneficiado (café coco, mari-
nheiro, casca, _paus e pedras} Visando avaliar a qualida-
de do cafe, varios paises estabeleceram normas e padroes
de cla551f1cagao. No Brasil, fixaram-se padroes de qQuali-
dade para o cafe, classificando-o quanto ao tipo, bebida
e peneira.
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3. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado com frutos de Coffea arabica
L. c¢v. 'Mundo Novo', safra de 1988, da area experimental
do CPAC. Foram programados sete tratamentos e tres repe-
ticoes em delineamento inteiramente casualizados. Os tra-
tamentos foram constituidos de misturas de graos em por-
centagens crescentes de 0, 5, 10, 15, 20, 25 e 30% de
graos secos no pe, juntamente com porcentagens decrescen-—
tes de 100, 95, 90, 85, 75 e 70% de graos maduros (cere-
ja). O tratamento de referencia foi o de 100% de
(cereja), com um peso de 1.700 g.

O cafe foi colhido e separado por diferenca de densi-
dade (imersao em agua). Apos a obtengdo dos graos cereja
e secos no pé, foram formados os respectivos tratamentos,
secados ao ar livre, em terreiro de alvenaria, ate atin-
girem o teor de 10% de umidade. Em sequencia a secagem
dos tratamentos, fizeram-se as seguintes avaliacoes:

3.1 Rendimento de beneficio

Foi realizado por diferenca do peso, antes e depois do
beneficio, e expresso em porcentagem.

3.2 Classificacao por peneira

Teve por base a porcentagem de graos retida em penei-
ras com crivos padronizados, associada ao tamanho e for-
ma do grao. Nesse trabalho, foram usadas as peneiras 18,
17, 16 e 15. Abaixo da peneira 15, considerou-se bica

corrida.
3.3 Classificacao por tipo
Baseada no numero de defeitos e impurezas contidas nu-

ma amostra de 300 g por produto beneficiado, segundo nor-
mas e padroes oficiais de classificagao por tipo.
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3.4 Classificacao por bebida

Essa classificacao foi realizada com base nas proprie-
dades organolepticas (prova da xicara), feita por degus-
tadores treinados da Empresa Reunidas S/A-Patrocinio, MG.
Para cada teste foi retirada uma amostra de 100 g por
tratamento, torradas em torradores e gas com mov1menta
glratorlo ate se atingir o "pnn#o de estalo''. Apos a
torracao, essas amostras foram moidas e _colocadas em xi-
caras de porcelana, na base de 10 g de po para 100 ml _de
agua fervendo, num total de 5 subamostras. Apos um perio-
do de resfriamento natural, fazia-se a degustacao, clas-
sificando cada subamostra quanto a bebida.

Os parametros em estudo foram submetidos a um trata-
mento estatistico, segundo Gomes (1966), para o delinea-
mento wutilizado, sendo os efeitos comparadns pelo teste
F, ao nivel de 5% e 1% de significancia.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos por parametros avaliados neste
trabalho serao discutidos a seguir:

4.1 Rendimento de beneficio

O rendimento do cafe apos beneficiamento nao foi in-
fluenciado pelo aumento em porcentagem de graos secos no
pe, na mistura com graos (cereja) (Tabela 1). Este rendi-
mento 1ndependeu dos tratamentos testados. O rendimento
de bEﬂEflClG esta diretamente relacionado com a formagao
do grao e este, bastante influenciado por fatores ambien-
tais (clima, adubagao e tratos culturais) que atuam antes
da colheita, no processo de granagao, determiando, com
isto um maior ou menor rendimento.
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TABELA 1. Resultados medios do rendimento de graos apos
beneficiamento (%) obtidos nos tratamentos em
estudo. EMBRAPA/CPAC, 1988.

— — — —— —-— — m— — . w—— el e — —

Tratamento Rendimento (%)
100% cereja 44,01
05% cereja + 5% seco 44,79
90% cereja + 10% seco 43.34
85% cereja + 15% seco 43,38
80% cereja + 20% seco 44,46
75% cereja + 25% seco A3 .27
70% cereja + 30% seco 44,28
d.m:g: 5% 1,90
C.V. % 248
py E 0,50

4.2 Classificacao por peneira

Na classificagao por peneira, o tratamento 100% de
graos (cereja) teve maior porcentagem de graos retidos
nas peneiras mais altas, isto é, 11,66% e 28%, respecti-
vamente, para as peneiras 18 e 19 (Tabela 2), que tem me-
lhor prego e aceitagao no mercado consumidor. Com o au-
mento da porcentagem de graos secos no pe, em mistura com
graos (cereja), houve um decréscimo na porcentagem de
graos retidos nas peneiras mais altas. Isto se deve ao
fato dos grans Secos no pe serem mais influenciados pelos
fatores climaticos (umidade relativa e temperatura),
acarrentando um excesso de graos no processo de benefi-
ciamento, prejudicando a classificacao por peneira.

4.3 Classificacao por tipo
Nesta classificacao, os tratamentos nao diferiram en-

tre si, classificando-os no tipo 6 (Tabela 3). Como a am-
plitude de variagao de defeitos que caracterizam o tipo 6

13



TABELA 2.

Resultados percentuais da classiflcagan por pe-

neira em fungao da adicao de cafe seco no pe.
EMBRAPA-CPAC, 1988.

Peneiras
Tratamentos — B — -
18 17 16 15 <15
- e o i

100% cereja 11,66 28,00 27,00 13,50 19,83
O5% cereja + 5% seco 9,16 25,16. 26,50 15,33 23.83
90% cereja + 10% seco 8,50 27,16° 27,16 14,83 22, 33
85% cereja + 15% seco 9,83 25,83 26,00 15,33 23,00
80% cereja + 20% seco 9,50 25,50 27,00 15,50 22,50
75% cereja + 25% seco 8,83 24,50 23,83 17,50 25,33
70% cereja + 30% seco 7,84 24,50 27,50 17,30 22,85
d.m.s. 5% 2,33 3,56 3,70 2,06 3,67
cv % 14,27 7,89 8,02 7.88 9.21
p>F 0,07 0,83 0,44 0,01 015
(86 a 153 defeitos) e muito grande, mesmo havendo um au-

mento de defgltns a medlda em que se aumentou a pnrcenta-
gem de graos secos no pe, fez-se com que os trabamentos
fossem classificados num mesmo tipo. Este par&metrﬂ e
bastante influenciado pelas operagoes de pos—-colheita
(preparo e secagem), associado as condicoes climaticas
(umidade relativa e temperatura). Nas condigoes em que
foi realizado o trabalho, a baixa umidade relativa e o
periodo seco na epoca da colheita fizeram com que a va-
riagcao de defeitos entre os tratamentos nso diferissem
entre si, classificando-os no tipo 6.

4.4 Classificacao por bebida
Ao serem classificados quanto a bebida (Tabela 3),

tratamentos 100% de cereja e 95% de cereja + 5% seco no
pe apresentaram, em medla, ''bebida apenas mole'' ‘tendo

14



TABELA 3. Resultado qualificativo da classificagﬁg por
tipo e bebida em funcao da adigao de cafe seco
no pe. EMBRAPA-CPAC, 1988.

Tratamentos Tipo Bebida
100% cereja 6 Apenas mole
95% cereja + 5% seco 6 Apenas mole
90% cereja + 10% seco 6 Dura

85% cereja + 15% seco 6 Dura

80% cereja + 20% seco 6 Dura

75% cereja + 25% seco 6 Dura

70% cereja + 30% seco 6 Dura

- S A T T S — — — — —

os demais tratamentos sido caracterizados como de ''bebi-
da dura''.

Uma mistura com 10% de cafe seco no pe, cCom graos ce-
reja, Jja afeta a qualidade da bebida. A gualidade da be-
bida do cafe, segundo Bitancourt (1957), e prejudicada
pelas fermentacoes e podridoes que ocorrem durante o pro-
cesso de secagem. Krug (1941) verificou que as piores be-
bidas ocorrem em frutos que apresentam maliores porcenta-
gens de microorganismos, e que esta varia de acordo com o
estadio de matura@ﬁﬂ do fruto, onde os graos (cereja)
apresentam 0,0% de microorganismos e os frutos secos
no pe, 15% destes. Isto nos permite supor que uma das
causas da baixa qualidade da bebida nos tratamentcs com
porcentagens crescentes de graos secos no pe deu-se devi-

do a maior incidencia de microorganismos e fermentagoes
indesejaveis ocorridas nesses graos.

5. CONCLUSOES

1) O rendimento do cafe apos beneficiamento nao foi
1nfluenc1adn pelo aumento em porcentagem de graos secos
no pe, na mistura com graos (cereja).
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2) Embora na classificacao por tipo nao tenha havido
diferenga entre os tratamentos, todos classificados no
tipo 6, houve uma tendencia de aumentar os def51tos com o
aumentn em porcentagem de graos secos no pe, na mistura
com graos (cereja).

3) Uma adigao a partir de 5% de graos secos no pe adi-
cionados na mistura com graos (cereja), proporcionou uma
maior porcentagem de graos retidos em peneiras mais bai-
xas (inferiores).

4) A partir de 10% de graos secos no pe, adicionados
na mistura com graos (cereja), afetou a qualidade da be-
bida, dando sempre ''bebida dura'’'.
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