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RESUMO - A qualidade do café é influenciada por muitos fatores, podendo ser preservada ou
diminuida em funcéo dos cuidados no manejo do café na colheita, processamento e secagem.
Considerando que a qualidade é influenciada também pelas condigcbes edafoclimaticas
predominantes no local de cultivo, o presente trabalho teve como objetivo a avaliagdo da qualidade
do café produzido em diferentes ambientes e sob diferentes técnicas de processamento pé-colheita
em pequenas propriedades cafeeiras no estado de Sao Paulo. Para identificar fatores que estao
direta ou indiretamente envolvidos no condicionamento da qualidade do café, o experimento foi
conduzido em regido tradicionalmente reconhecida pela produgao de cafés com qualidade inferior.
Cafés da cultivar Mundo Novo foram submetidos a duas formas de processamento poés-colheita
(racional e tradicional) constituindo dois tratamentos para cada ambiente de cultivo em
delineamento inteiramente casualizado e em esquema fatorial com cinco repeticées. Os cafés
foram avaliados quanto a qualidade fisica e sensorial e observou-se que a utilizacdo de
procedimentos especificos no processamento e secagem do café possibilitou a producao de cafés
com elevada qualidade de bebida, sendo eficaz para atenuar a vulnerabilidade climatica a qual
estao submetidos alguns municipios da regido noroeste do estado de Sao Paulo.
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ABSTRACT - Many factors cause influences on the coffee quality which can be preserved or
decreased depending on the care in handling the coffee harvest, processing and drying.
Considering that the coffee quality is also influenced by the environmental conditions prevailing in
the site of cultivation, the present study aimed to evaluate the physical and sensory quality of the
coffee produced at different environments and under different post-harvest processing procedures
in small farms in the northwest region of Sdo Paulo state. To identify factors that are directly or
indirectly involved in the beverage quality conditioning, the experiment was carried out in a very
known region by your poor coffee quality. Coffee samples of the cultivar Mundo Novo were
subjected to two post-harvest processing (rational and traditional) constituting two treatments for
each growth environment disposed in a completely randomized design and factorial scheme with
five replications. The physical and sensory quality of coffee were analyzed and it was observed that
appropriated post-harvest processing procedures favored the production of good beverage quality,
contributing to mitigate the climate vulnerability which is subjected the northwest region of the Séao
Paulo state.

Key-words: Physical quality, Beverage Quality, Harvest, Processing, Drying.

1 INTRODUGCAO

A qualidade da bebida do café é determinada principalmente pelos sabores e aromas
formados durante a torra, a partir de precursores presentes nos grao crus, que dependem de
fatores genéticos, ambientais e tecnolégicos (ALPIZAR; BERTRAND, 2004; GIOMO; BOREM,
2011; MALTA et al., 2003) e, sobretudo, do tipo de colheita, do estadio de maturacao dos frutos e
do processamento poés-colheita (BOREM, 2008, SAATH et al., 2012), os quais podem alterar as
caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais dos graos apresentando efeito direto na qualidade do
café (GIOMO, 2012).

Para preservar a qualidade intrinseca do café os frutos devem ser colhidos no auge da
maturacdo, no estadio cereja, e processados corretamente. Frutos colhidos verdes ou secos
resultam em elevado niimero de graos com defeitos, prejudicando a qualidade de bebida (BOREM,
2008; CARVALHO JUNIOR et al., 2003; COELHO; PEREIRA, 2002). Segundo Pezzopane et al.
(2003), os fatores climaticos exercem efeito acentuado sobre a uniformidade de maturagao dos
frutos, podendo dificultar tanto a colheita quanto a secagem do café e favorecer a agcao maléfica de
microrganismos nos frutos, principalmente daqueles que se encontram depositados sobre o solo
(CARVALHO; CHALFOUN, 2000; CARVALHO et al., 1997), tendo como consequéncia a alteracao
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da cor dos graos e do sabor e aroma da bebida (SAATH et al., 2012). Durante o processo de
secagem do café ha um continuo metabolismo nos graos, de tal forma que, se mal conduzido,
pode causar efeito negativo na qualidade do café (BOREM, 2008; SAATH et al., 2010).

Naturalmente os lotes de café sdo constituidos por diferentes tipos e tamanhos de graos
(chatos, mocas, conchas e triangulares) e também por diversos tipos de materiais indesejaveis
(grdos mal formados, deteriorados, quebrados, brocados, etc.) que podem afetar em maior ou
menor intensidade a qualidade do café, dai a necessidade de separar as diferentes fragcbes que
compdem o lote, classificando os grdaos normais segundo o seu tamanho e ou peso a fim de
aprimorar a qualidade fisica e a homogeneizacao dos lotes de café (GIOMO et al., 2004).

A adocao de técnicas de cultivo, colheita e processamento que propiciem a melhoria da
qualidade da bebida do café é uma maneira eficaz para aumentar o retorno econdmico da
cafeicultura, favorecendo a obtencdo de cafés com a qualidade exigida pelos mercados
consumidores. Entretanto, o cafeicultor brasileiro tem, de modo geral, investido mais em praticas
de cultivo para aumento da produtividade da lavoura em detrimento aos cuidados na pés-colheita
que poderiam melhorar a qualidade dos graos e da bebida do café. Atualmente tem sido
considerado que a aplicacdo de técnicas agronémicas apropriadas, tanto no manejo da lavoura
cafeeira quanto no processamento pds-colheita, podem favorecer a obtencdo de altas
produtividades com manutencdo da qualidade do café. Portanto, produtividade e qualidade néo
devem ser tratadas isoladamente, ou como eventos concorrentes, pois sao caracteristicas que se
complementam para definir a competitividade da cafeicultura.

A hipétese cientifica testada neste trabalho foi a de que, independentemente da regido de
producdo, a utilizacdo de métodos racionais de colheita e pds-colheita permitiria preservar a
qualidade intrinseca dos graos com reflexos positivos na qualidade da bebida do café.
Considerando que é necessario um melhor entendimento dos fatores que determinam a qualidade
do café a fim de definir o uso de técnicas de manejo pds-colheita que contribuam efetivamente
para atenuar a vulnerabilidade climatica a qual estao submetidas as diversas regides produtoras de
café no estado de Sao Paulo, este estudo objetivou avaliar a influéncia dos cuidados com a
colheita e secagem do café sobre o condicionamento da qualidade fisica e sensorial.

2 MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada no periodo de agosto de 2012 a junho de 2013 na regido noroeste
do estado de Sao Paulo, envolvendo quatro areas de produgéo de café arabica em altitudes entre
600 a 800 m e diferentes condi¢cdes edafoclimaticas, caracterizando quatro ambientes distintos (A -
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propriedade 1 em Dois Coérregos; B - propriedade 2 em Dois Cérregos, C - propriedade em Sao
Manuel e D - propriedade em Garga). Para identificacdo dos tratamentos de processamento pos-
colheita do café foram adotados dois critérios para diferenciagdo da qualidade, sendo qualidade
potencial para designar a qualidade que poderia ser obtida pelo cafeicultor a partir da aplicacdo de
técnicas racionais de manejo do café na colheita e pds-colheita, conforme procedimentos técnicos
atualmente recomendados no Brasil e qualidade real para designar a qualidade naturalmente
obtida pelo cafeicultor, segundo o seu nivel tecnoldégico e ou adogcdo de procedimentos
tradicionalmente empregados no manejo do café na colheita e pés-colheita na sua regiao.

Amostras de café da cultivar Mundo Novo provenientes dos diferentes ambientes de cultivo
foram submetidas a duas formas de processamento pds colheita, identificadas neste trabalho como
“Racional” e “Tradicional”, tendo em vista atender aos dois critérios de qualidade acima descritos
como qualidade potencial e qualidade real, respectivamente. Os experimentos foram conduzidos
em delineamento inteiramente casualizado, em esquema fatorial com cinco repeti¢coes, aplicando
as duas formas de processamento para cada ambiente de cultivo. Para avaliacdo da qualidade
potencial de cada area experimental foram colhidos, ao acaso, 10 litros de frutos de café maduro
(estadio cereja) em cinco pontos da lavoura e adotou-se o processo de secagem de cafés naturais
(café em coco) conduzido em terreiro conforme procedimento descrito por Borém (2008). Para
representar a qualidade real foram coletadas, ao acaso, cinco amostras de trés quilogramas de
café em coco seco em terreiro e proveniente da mesma area experimental, sendo a colheita e
secagem conduzidas pelo préprio cafeicultor, segundo o seu nivel tecnolégico e conhecimentos
tradicionais.

A avaliacao das caracteristicas fisicas de grao cru foi feita em amostras de 300 g de café
beneficiado em grao cru, sendo quantificados os tipos de defeitos € a porcentagem de retencéo de
graos em peneiras, conforme prescrito em Brasil (2003). Os graos retidos em peneira 16 e acima
foram avaliados quanto a qualidade sensorial pelo método proposto pela Specialty Coffee
Association of America (SCAA), citado por Lingle (2011), sendo os resultados comparados com o
método da Classificagcdo Oficial Brasileira — COB (BRASIL, 2003). Além da qualidade da bebida
avaliou-se também o aspecto e coloragdo do grao torrado, quantificando-se graos que
apresentaram caracteristica de mal torrado e ou imperfeicdes na coloracdo (Quaker) em 100g de
café torrado, sendo o resultado expresso em g x 100 g™

No método SCAA, utilizado para classificacdo de cafés especiais, a avaliagdo da qualidade
sensorial é feita por analise descritiva-qualitativa, sendo os resultados expressos numericamente
por meio de uma escala de pontuacdo. Notas de 80 a 84 pontos indicam cafés de alta qualidade
(café especial), notas de 75 a 79 pontos indicam café de qualidade mediana (café comum) e notas
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de 70 a 75 pontos indicam cafés de baixa qualidade. No método COB a qualidade sensorial é
indicada apenas de forma descritiva, podendo ser obtidos sete tipos de bebida (estritamente mole,
mole, apenas mole, dura, riada, rio e rio zona), onde estritamente mole e mole representam
bebidas de alta qualidade, apenas mole e dura representam bebidas de qualidade mediana,
enquanto riada, rio e rio zona representam bebidas de baixa qualidade.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As caracteristicas dos graos que determinam a qualidade do café podem ser reunidas em
dois grupos, tendo de um lado as que dependem das caracteristicas fisicas dos graos, e do outro,
aquelas que se referem exclusivamente a bebida. Considerando-se os efeitos dos tratamentos de
colheita e pés-colheita e os resultados dos experimentos (Tabela 1), verificou-se que os cafés
obtidos pelo processamento tradicional apresentaram maior quantidade de graos com defeito e pior
qualidade de bebida, comparativamente aos cafés obtidos pelo processamento racional.

Tabela 1. Valores médios do nimero de graos com defeito em amostras de gréo cru, da quantidade (g) de

gréo mal torrado (Quaker) e da qualidade da bebida (SCAA e COB), em fungcdo do ambiente de
producado e método de processamento.

Café Cru Café Torrado
Ambiente Processamento Ne¢ de grdos com defeito Graos Nota Tipo de
Quaker Sensorial Bebida

Brocado Ardido Verde Concha ¢ SCAA"  coB®
A Racional 4 1* 0* 6 1* 82,50 Mole
Tradicional 5 7 4 6 10 77,33" Dura
Racional 5 3* 0* 7 2" 81,00 Mole

B Tradicional 6 12 4 7 9 64,00" Riada
Racional 3 1* 0* 7 1* 81,50 Mole
c Tradicional 3 9 4 7 10 74,00* Dura
Racional 2 1* 0* 6 1* 82,00 Mole
P Tradicional 3 5 4 6 5 78,17 Dura

*Indica efeito significativo pelo teste F. "' Specialty Coffee Association of America; ®Classificagéo Oficial Brasileira.

Os graos com defeitos podem evidenciar problemas de manejo do café tanto na colheita
como no processamento e secagem. Ressalta-se que o defeito “grao verde” provém da colheita de
frutos imaturos, enquanto que os defeitos “gréo brocado” indicam manejo fitossanitario da lavoura
inadequado. Ja o defeito “grao ardido” pode ser resultante tanto de uma colheita tardia quanto do
mau manejo do café durante a secagem. Os “graos concha” sdao considerados defeito de origem
genética e podem prejudicar a qualidade da bebida principalmente por ndo apresentarem torra
homogénea. De modo geral, observa-se maior quantidade de grdos verdes e ardidos no
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processamento tradicional para todos os ambientes estudados, impactando negativamente a
qualidade da bebida, a qual foi classificada como “dura” nas regides A, C e D e como “riada” na
regiao B. Por outro lado, nota-se que o processamento racional favoreceu a obtencédo de bebida
“mole” em todos os ambientes estudados, indicando que houve melhoria da qualidade em relagédo
ao processamento tradicional.

Sabe-se que o processamento pds-colheita € um dos fatores determinantes da qualidade da
bebida do café, pois as fermentagdes que ocorrem nos graos causam transformagdes bioquimicas
de natureza enzimatica que resultam em sabores e aromas desagradaveis na bebida. Enquanto o
processamento racional resultou em “bebida mole” em todos os ambientes estudados, o
processamento tradicional resultou em “bebida dura” para as regides A, C e D, e “bebida riada”
para a regidao B. Essa qualidade de bebida inferior observada no processamento tradicional em
todos os ambientes de producdo pode ser atribuida a maior quantidade de graos ardidos e verdes,
0S quais apresentaram coloragdo amarelada e menor densidade apds a torra, resultando em
defeito denominado quaker segundo a classificacdo de cafés especiais citada por Lingle (2011) e
que alteram negativamente o sabor e 0 aroma da bebida.

Os resultados da qualidade de graos e da bebida obtidos neste trabalho confirmaram a
hipétese de trabalho, indicando que se for adotado um manejo adequado na colheita € na pos-
colheita (processamento racional), os ambientes estudados tém potencial para a producao de cafés
de alta qualidade (bebida mole), que é considerada normal para a espécie Coffea arabica e
considerados especiais. E preciso destacar que na época da colheita e secagem dos cafés houve
um periodo com condic¢des climaticas desfavoraveis & manutencéo da qualidade do café, e mesmo
assim a qualidade do café foi preservada. E importante destacar também que a preservacio dos
atributos sensoriais desejaveis depende essencialmente da qualidade inicial do café (potencial
qualitativo da lavoura) e das condicoes de processamento poés-colheita (CORADI et al., 2008;
RIBEIRO et al., 2011; SAATH et al., 2012).

As diferencas observadas no tamanho dos grdos chatos entre os tratamentos de
processamento tradicional e racional (Tabela 2), principalmente para graos graidos e graos médios
nos ambientes A, B e C, podem ser atribuidas ao método de colheita, visto que as amostras de
café obtido no processamento racional foram constituidas somente por frutos maduros (estadio
cereja), enquanto que no processamento tradicional as amostras foram constituidas por uma
mistura de frutos maduros, verdes, passas e secos. Embora os resultados tenham apontado que
pode haver melhoria da qualidade do café com a utilizagdo de procedimentos apropriados na
colheita e pds-colheita, € necessario que o estudo seja repetido outras vezes antes de qualquer
recomendacao técnica, haja vista que a qualidade do café sofre grande interferéncia das condi¢cdes
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ambientais, principalmente climaticas e de manejo da lavoura cafeeira, normalmente conhecido

como “efeito de safra”.

Tabela 2. Valores médios da porcentagem de retencdo de graos em peneiras com perfuragdes circulares
para graos chatos e com perfuragdes oblongas para grdos mocas

Graos Chatos

()

Ambiente Processamento Graos Mocas
Gratdo " Médio @ Mitdo @

.................................................. /O
Racional 55,79 a 2741b 10,96 a 5,84 a
A Tradicional 4525 b 38,56 a 11,36 a 4,82 a
B Racional 60,73 a 34,28 b 1,75 b 3,25a
Tradicional 24,53 b 52,51 a 18,31 a 4,66 a
c Racional 59,28 a 29.31b 439 b 5,02 a
Tradicional 37,29 b 44,32 a 12,87 a 5,52 a
D Racional 42,16 a 42,97 a 8,65 b 6,22 a
Tradicional 45,25 a 38,56 a 11,36 a 4,82 a

Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Scott-Knott a 5% de
probabilidade. M Corresponde a somatéria da porcentagem de graos chatos retidos nas peneiras 19, 18 e 17/64; @
Corresponde a somatéria da porcentagem de graos chatos retidos nas peneiras 16 e 15/64; @ Corresponde a somatoéria
da porcentagem de graos chatos retidos nas peneiras iguais ou abaixo de 14/64, @ Corresponde a somatéria da
porcentagem de grédos mocas retidos nas peneiras 11 e 12/64 x % de polegada.

4 CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos conclui-se que os ambientes estudados apresentam
potencial para a producdo de café com elevada qualidade sensorial, equivalente a bebida mole,
desde que sejam utilizados procedimentos de colheita e técnicas de processamento e secagem

apropriados a preservacao da qualidade dos graos.
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