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RESUMO

FERNANDES, Maria de Fatima Caixeta. A Influéncia do descascamento do café cereja
organico sobre a composicao fisico-quimica e sensorial dos gréos. Orientador: Prof® Dr.
José Messias Miranda. Alfenas/MG; UNIFENAS, 2010; Dissertagdo (Mestrado em Sistemas
de Produgdo na Agropecudria, area de concentragdo Café Organico).

O café organico ¢ caracterizado por ser produzido sem a utilizacdo de produtos quimicos e por
possuir qualidade de graos semelhantes ou superiores ao café tradicional. A ndo utilizagdo de
fontes de nutrientes altamente soltiveis ¢ um dos fatores que garantem ao café organico uma
maior valorizagdo diante de consumidores preocupados com questdes ambientais e que
possuem habitos saudaveis de alimentacdo. O presente trabalho busca analisar a influéncia do
descascamento na qualidade do café organico, objetivando apresentar a melhor maneira de se
obter um café de alta qualidade. As amostras de café organico foram colhidas de forma
convencional e seletiva e submetidas ao processo de descascamento e tratadas de forma
natural. A secagem das amostras foi realizada em terreiro de cimento e terreiro suspenso,
obtendo-se oito tratamentos, os quais foram submetidos a analises, como lixiviagdo de
potéssio e condutividade elétrica, acidez titulavel e prova de xicara. Os resultados obtidos
indicaram que o descascamento ¢ viavel para a producdo de cafés finos. Este tipo de
processamento influenciou de forma efetiva na qualidade final do café organico, sendo assim
uma alternativa, principalmente para os pequenos produtores, associacdes e cooperativas de
produtores de café, para melhorar a qualidade e valorizag¢do do produto.

Palavras chaves: café organico, processamento, qualidade, cafés especiais.
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ABSTRACT

FERNANDES, Maria de Fatima Caixeta. The influence of organic strawberry coffee
peeling on physicochemical and sensorial composition of coffee beans. Advisor: Prof. Dr.
Jos¢ Messias Miranda. Alfenas, MG: UNIFENAS, 2010. Dissertation (Master’s degree in
Farm Production Systems. Concentration area: Organic Coftee).

Organic coffee is characterized by being produced without using chemical products and by
having grain quality similar or superior to traditional coffee. The non-utilization of highly
soluble nutrients sources is one of the factors that guarantee higher value to organic coffee in
face of consumers concerned with environmental issues and healthy feeding habits. This
paper analyzes the influence of peeling on the quality of organic coffee, in order to present the
best way of obtaining high quality coffee. Samples of organic coffee were harvested in both
conventional and selective ways, submitted to a peeling process, and treated in a natural way.
The samples were then dried on both cement and suspended terraces. The design consisted of
eight treatments, having undergone the following analyses: potassium lixiviation; electrical
conductivity; titratable acidity; and the coffee cup-test. The results indicated that peeling is
feasible for the production of fine coffee. This type of processing effectively influenced the
final quality of organic coffee, thus being an alternative, especially for small producers,
cooperatives and associations of coffee producers, to improve the quality and value of the
product.

Keywords: organic coffee, processing, quality, specialty coffees.
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INTRODUCAO

O uso da tecnologia do café descascado ¢ hoje uma das diversas alternativas praticadas
para o preparo do café em nosso pais. De acordo com Cunha et al. (2003), esta técnica esta
sendo mais procurada por pequenos agricultores com o objetivo de agregar qualidade ao
produto e melhorar a bebida.

Esta técnica baseia-se no descascamento mecanico da fruta madura com a finalidade
de retirar a maior parte da massa mole que envolve o grao, mantendo, porém, parcialmente
intocada a camada exposta de mucilagem que recobre o mesmo durante a secagem mecanica.
Segundo Cunha (1996), secar os graos de café descascado ao invés do “café natural”
proporciona ao cafeicultor uma reducgao de 25% da umidade a ser removida, tendo deste modo
uma diminuicdo no tempo de secagem e na area ocupada no terreiro. Um fator decisivo
também, para a adogdo da técnica, é o aumento do preco recebido pelo produtor devido a
melhora da qualidade do produto.

De acordo com Oliveira et al. (2005), descascando o café cereja produzir-se-do cafés
com baixa acidez, particularidade esta do preparo natural, sabor adocicado ¢ aroma intenso,
que atribuem ao café submetido a este preparo um grande potencial de mercado.

No segmento dos cafés especiais, o café organico, devido as exigéncias do mercado
por cafés de melhor qualidade, ¢ o tipo de café que mais vem se destacando. Existe uma
insuficiéncia enorme de pesquisas na area da cafeicultura organica, principalmente no que se
refere a melhora da qualidade através de uma nova metodologia de produgdo e da utilizacao
de analises da composic¢ao fisico-quimica deste café.

Esta pesquisa procura analisar a influéncia da colheita, processamento e secagem do
café organico, fornecendo, principalmente ao pequeno produtor, uma nova op¢do para

aumentar a qualidade e valorizacdo do produto no mercado.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 O CAFE ORGANICO

Devido ao conceito de seguranga alimentar vindo da producdo alheia a agricultura
convencional, é que teve inicio o desenvolvimento da producdo de produtos organicos por
organizacdes ndo governamentais (PENSA, 1998).

O café organico ¢ produzido sem a utilizagao de agrotoxicos e adubos quimicos de alta
solubilidade. Estes sdo substituidos por subprodutos da reciclagem da matéria organica
vegetal e animal. Na agricultura organica moderna existem tecnologias adaptadas a realidade
edafoclimatica de cada regido produtora. Sendo assim, ¢ imprescindivel, para o produtor que
estd iniciando, conhecer propriedades ja certificadas, e que ja comercializam o café organico,
pois, assim, ele tera uma visao mais detalhada do agronegécio (THEODORO et al., 2010).

Para que um produto seja comercializado como organico, a propriedade deve passar
por um periodo de conversdao. No caso do café, este periodo pode durar até trés anos, criando
desse modo uma forte barreira de entrada devido a infecundidade durante esse tempo. Durante
este periodo o agricultor fica com poucas alternativas de produgdo e com a preocupacdo do
produto sair organico da propriedade rural e contaminar-se no processo de beneficiamento ou

comercializagdo (PORTER, 1992).

Diminuindo gastos com insumos pelo aproveitamento de residuos e acrescentando valor ao produto, a cafeicultura organica se mostra
competitiva e diretamente ligada a integragdo dos sistemas de produgdo. A cafeicultura organica apresenta, também, na analise do estado
nutricional e da fertilidade do solo das lavouras, eficiente fonte de produgao e fornecimento de nitrogénio, elemento essencial as plantas,
via adubag@o verde, compostos organicos (esterco) e rogada de plantas como cobertura vegetal permanente do solo (MOLLER &

NICOLELL, 2006).
Nessa direcao, Pedini (2000) estabelece um comparativo entre as formas de produgdo
utilizadas pela agricultura convencional e a agricultura organica, conforme podemos observar

no Quadro 1.
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QUADRO 1 - Comparativo entre as formas de produgdo da Agricultura Orgénica e da Agricultura Convencional

Agricultura Convencional Agricultura Organica
Objetivos Gerais Atender, de maneira geral, a interesses Atender a interesses econdmicos, mas,
econdmicos de curto prazo. sobretudo, a interesses ecologicos e sociais
autossustentados
Estrutura do Sistema Monocultura Sistema diversificado

Maneira de Encarar o Como um substrato fisico, um suporte Como um ser vivo (meio eminentemente

Solo da planta biologico)

Recursos Genéticos Reducio da variabilidade; Adaptacdo ambiental; Resisténcia ao meio
Susceptibilidade ao meio; Espécies
transgénicas

Adubacao Fertilizantes altamente soluveis; Reciclagem;
Adubagao desequilibrante Rochas moidas;

Matéria organica.

Como  lidar com Agrotoxicos Nutrigdo equilibrada e adequada;
pragas e doencas Diversificagdo e consorciagdo; Controles
alternativos.
Entradas do Sistema Alto capital e energia; Pouco capital e energia;
Pouco trabalho Mais trabalho.
Saidas do Sistema e Alimentos desbalanceados e Alimentos de alto valor bioldgico;
Consequéncias contaminados; Equilibrio ecologico;
Baixa valorizag@o do produto; Alta valorizagdo do produto;
Agressdo ambiental. Sustentabilidade do sistema.

Segundo o Consorcio Brasileiro de Pesquisa e Desenvolvimento do Café
(EMBRAPA, 2004), em pesquisa de campo feita com produtores que adotaram sistemas de
producdo organico, constatou-se que estes exportam café organico a mais de R$ 500 a saca,
quando o preco do produto convencional esta na ordem de R$ 270.

Um diferencial marcante entre a cafeicultura organica e a convencional ¢ a sua grande
importancia ecoldgica. Os produtores organicos reduzem o uso de fertilizantes quimicos e nao
utilizam agrotoxicos.

O café organico possui qualidade de graos semelhante ou superior ao café tradicional
dependendo dos cuidados e do tipo de adubos utilizados na lavoura. Fatores como altos

teores de acgucares totais € a ndo utilizagdo de fontes de nutrientes altamente soluveis
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garantem a elevada qualidade da bebida do café organico (MOLLER & NICOLELI, 2006).

2.1.1 Cultivo do Café Organico

O sistema produtivo de café organico surgiu como uma alternativa para aumentar o
rendimento econdmico, conservagdao ambiental e saude humana, elementos estes necessarios
para alcancar a sustentabilidade dos agroecossistemas e a qualidade do solo (GIOMO et al.,
2007).

De acordo com Theodoro et al. (1999), a filiagdo a uma institui¢do ndo governamental
reconhecida pelo Ministério da Agricultura e do Abastecimento, como a Associagdo de
Agricultura Organica (AAQO) de Sao Paulo ou o Instituto Biodinamico de Desenvolvimento
Rural (IBD) de Botucatu, Sao Paulo, é o primeiro passo a ser dado pelo cafeicultor para
produzir organicamente. Em seguida, ele devera pedir uma visita de certificagdo para comegar
o processo de conversdo para a agricultura organica. De acordo com a Instru¢do Normativa
n°71 de 7/05/99, publicada no Diario Oficial n® 94 de 19/05/99, o periodo minimo para a
conversao de culturas perenes, ¢ de 18 meses, que sera contado a partir da data da visita de
certificagdo. Atendidas certas exigéncias, o produtor passa a ter direito ao uso do selo de
garantia que solicita, obviamente, a obediéncia as normas de producdo da instituicdo
certificadora, avaliag¢des, vistorias e contrato entre as partes (THEODORO et al., 1999).

Na agricultura organica, o manejo do solo é uma das praticas mais importantes. Este
deve ser mantido coberto com matéria viva e/ou morta, utilizando-se adubos verdes e/ou
compostos. E considerada cobertura viva toda vegetagio presente no solo, quer de
procedéncia cultivada ou espontanea. Adubos verdes sdo plantas cultivadas no local ou

trazidas de fora com a intengdo de serem ajuntadas ao solo para conservar a sua fertilidade
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(CALEGARI et al., 1993).

De acordo com a pesquisa do Instituto Agrondmico do Parand (CHAVES, 2000a), a
adubacao verde aliada com outros adubos organicos (hiumus de minhoca, estercos de animais,
compostagem, etc.) reduz de maneira drastica a mortalidade dos ramos produtivos,
proporcionando assim maior equilibrio a nutri¢do nitrogenada e também diminuindo a
incidéncia da doenga causada por Cercospora coffeicola. O nitrogénio ¢ o nutriente mais
exigido pela cultura do café e o mais caro. Por isso, a adubacdo verde, além de colaborar com

as necessidades nutricionais do cafezal, também torna o agricultor organico mais autdnomo.

Devido a sua capacidade de fixar o nitrogénio atmosférico, de acordo com pesquisa realizada pela Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria (EMBRAPA, 2009), as espécies mais utilizadas como adubos verdes sdo as leguminosas. Estas incorporam o nitrogénio ao
sistema, o que constitui uma importante alternativa de auxilio as culturas. Tendo-se o cuidado de selecionar uma espécie ndo muito
agressiva que ndo exer¢a concorréncia por agua e nutrientes com o cafeeiro, as leguminosas também podem ser cultivadas nas

entrelinhas da lavoura do café, desde sua implantagao.

Segundo Pedini (1998), um manejo intermediario, plantio com espagamento em torno de 2,5 m a 3,0 m por 1,0 m a 1,5 m, que agregue
vantagens do sistema tradicional e, adensado, combinado com a arborizagdo do cafezal, poderia ser uma boa opgao para os produtores
organicos. O sistema tradicional oferece maior diversificagdo e possibilidade de consorciagéo, enquanto o adensado propicia melhor

cobertura de solo e maior dominio de invasores.

Mesmo ndo sendo uma pratica comum, ¢ recomenddvel, intercalar no cafezal, o
cultivo de faixas de leguminosas arbodreas, fruteiras ou outras espécies perenes. Segundo Ricci
et al. (2002b), a arborizagdo ¢ um recurso para diversificar as lavouras tradicionais, sendo
comum em paises produtores de café da América Latina, como: Coldmbia, Venezuela, Costa

Rica, Panama e México.

As espécies mais comuns sdo leguminosas, como inga (Inga sp.) e Erythrina
poeppigiana, fruteiras, como a banana (Musa spp.) e os citros (Citrus spp.), ¢ espécies

lenhosas, como freijo-louro (Cordia alliodora) e cedro (Cedrela odorata) (BEER, 1997).

De acordo com Darolt (2010), apés a analise de solo e da folha, para equilibrar os

outros elementos indispensaveis a nutricdo do cafeeiro organico, podem-se usar fertilizantes
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minerais pouco soluveis. Como corretivos de solo e fonte de calcio e magnésio, podem ser
empregados os calcarios calciticos ¢ magnesianos distribuidos a lango nas ruas em
quantidades pequenas para evitar desequilibrios nutricionais. Uma boa escolha para prover a
necessidade de fosforo ¢ o emprego de fosfatos naturais de baixa solubilidade. Em caso de
necessidade de potéssio, além do uso da casca do café, uma excelente opgao ¢ a utilizagdo de
cinzas vegetais.

No manejo organico, de acordo com o mesmo autor, ¢ possivel conviver com algumas
doengas, desde que estas ndo provoquem danos economicos. Entretanto, no caso de um ataque
de doengas causadas por fungos, como ferrugem (Hemileia vastatrix) e cercosporiose
(Cercospora coffeicola), por exemplo, o uso de sulfato de cobre, que ¢ aceito em agricultura
orgénica, tem proporcionado resultados satisfatorios, isto quando combinado com uma boa
adubagdo organica. O bicho mineiro (Perileucoptera coffeella), que se alimenta das folhas do
cafeeiro, pode ser controlado com o uso de inimigos naturais (crisopideos e vespas),
repelentes ou extratos de vegetais inseticidas se a planta encontrar-se bem nutrida. Para
combater a broca (Hypotenemus hampeii) a melhor opgao é nao abandonar graos no pé apés a
colheita.

O custo de producdo para o controle de pragas e doencas usando um tratamento
alternativo (a base de extrato de composto enriquecido com microorganismos, chamado de
EPN-II e calda bordaleza) de acordo com Reydon et al. (1999), foi aproximadamente 60%

menor em comparagdo ao tratamento convencional normalmente utilizado.

2.1.2 Mercado do Café Organico

Por desconsiderar os efeitos residuais sobre o meio ambiente, a agricultura mundial

vem sendo muito criticada nos dias atuais e também questionada quanto aos seus rumos em



26
razdo da crescente preocupacdo com os efeitos maléficos advindos das tecnologias
convencionais de base agroquimica. Sendo assim, problemas de sustentabilidade, tais como a
perda da matéria organica, a decadéncia da produtividade resultante da deterioragdo do solo,
polui¢do das aguas, erosdo, salinizagdo de solos, contaminagdo de alimentos, aumento de
resisténcia de pragas e doencas pelo uso intensivo de agrotoxicos, efeito toxico nas plantas,
nos animais e nos homens pela utilizagdo de fertilizantes e agrotoxicos, sdo situagdes-
problema enfrentadas pelo sistema agropecudrio atual (MOLLER & NICOLELI, 2006).

Com o aumento da demanda por produtos organicos, revelam-se novas oportunidades
de mercado em diversas regides do mundo, criando assim melhores possibilidades,
principalmente, para pequenos e médios produtores e comunidades de agricultores familiares,
de venderem seus produtos; o que ajuda no desenvolvimento de areas rurais proéximas aos
grandes centros urbanos e a corredores de exportacdo (NEVES et al., 2004a).

De acordo com Caixeta e Pedini (2002), o café é a segunda maior commodity em valor
de mercado mundial, atrds apenas do petréleo. E desde sua descoberta, vem exercendo
importante papel na economia de paises produtores e de paises processadores, comerciantes e
consumidores.

O consumidor de café no Brasil e no mundo, de acordo com Moller & Nicoleli (2006),
vem alterando seus habitos de consumo e adquirindo novas percepgoes a respeito da bebida.
Tais mudangas estdo aliadas a transformagdes ocorridas no ambiente institucional e
competitivo ocorridas na década de 1990, que definiram um novo rumo para o tradicional
sistema agroindustrial do café no Brasil. Estas mudangas criaram a possibilidade do
agronegocio café se envolver em novas estratégias competitivas, seguindo as tendéncias de
valorizagdo de produtos com caracteristicas diferenciadas, seja por aspectos que podem ser
vistos e quantificados ou ndo. Com essa nova realidade nasce um novo conceito de café e, ao

mesmo tempo, encontra-se a preferéncia do mercado consumidor, permitindo deste modo, a
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producdo e comercializagdo de cafés com propriedades diferenciadas (MOLLER &
NICOLELI, 2006).

O mercado do café organico, de acordo com Caixeta (2000), tem crescido ao longo
dos anos por ser um produto diferenciado e que veio para ficar. E por contar com pessoas
sérias envolvidas e ndo s6 por ecologistas radicais, ganha credibilidade no mercado local e
internacional. O autor ainda afirma que a populagdo brasileira precisa ser conscientizada sobre
os produtos organicos, principalmente o café.

Mesmo com o aumento do consumo interno, a comercializagdo do café organico ¢
direcionada principalmente para o mercado externo. Pois, os produtores organicos
insatisfeitos com o valor pago pela saca de café arabica no mercado interno, direcionam o
produto para o mercado externo, uma vez que o pre¢o do produto no exterior ¢ maior.

Os produtos organicos contam com um mercado constituido por consumidores
conscientes, preocupados com questdes relacionadas a satide e ao meio ambiente, e
geralmente sdo consumidores de classes A ¢ B (CAIXETA & PEDINI, 2002).

Ainda, para Caixeta e Pedini (2002), a cafeicultura organica, assim como toda
agricultura organica, por ndo se constituirem ainda em uma cadeia de contornos corretamente
definidos, ainda esta sujeita a estudos e pesquisas de mercado para definir suas caracteristicas.
Para garantir competitividade nas exportacdes, ¢ necessario investir esfor¢os na producao de
café organico, aliando qualidade e sustentabilidade s6cioambiental (MOREIRA et al., 2002).

A cafeicultura organica no Brasil tem sustentado taxas de crescimento proximas a
100% ao ano (CAIXETA & PEDINI, 2002) e ocupa uma area de 13.000 ha e mais de 419
produtores (ORMOND et al., 2002).

No Brasil, a maior producao de café organico esta concentrada no Sul de Minas Gerais
e no interior de Sao Paulo. O Espirito Santo, Parand ¢ Bahia também sdo estados produtores

de café organico. Este tipo de café ¢ produzido em sua grande parte por pequenos produtores,
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o que chamamos de produtores familiares.

O café organico alcanga agios de prego em torno de 30% quando comparado ao café
convencional. O consumo deste produto no Pais ainda é pequeno, mas vem crescendo ano
apods ano. O Brasil produz cerca de 40.000 sacas do produto, sendo grande parte destinada a
exportacdo. A producdo mundial de café organico estd em torno de 800.000 sacas na safra
2000/01, sendo cerca de 1% da producdo mundial total de café, com expectativa de
crescimento acima da média dos cafés convencionais. O México domina o mercado
internacional, pois € o maior produtor mundial de café organico, com cerca de 108.000 sacas
produzidas, e os paises que mais consomem o café organico no mundo sdo EUA, Japao e
paises da Europa. No México, o sistema de produgdo organico representa 10% da cafeicultura
do pais. No Peru 30% da producdo de café ¢ organica. Bolivia, Colombia, Nicaragua,
Guatemala ¢ Costa Rica s3o também importantes produtores de café (MARQUES &
CASTRO, 2000).

Apesar da pequena porcentagem que representa em relagdo a cafeicultura brasileira, o
café organico ¢ uma atividade com enorme potencial de promover a preservacdo ambiental e
valorizagdo social e econdmica de uma regido, ¢ representa uma 6tima oportunidade para

fortalecer as organizagdes de pequenos produtores e reduzir as desigualdades sociais.

2.1.3 Cafés especiais

A produgdo de cafés especiais ¢ uma opcao palpavel para agregar valor ao café que
encontra um mercado em ascensdo, valorizando cada vez mais a qualidade ¢ a origem desde
produto (SOUZA & SAES, 2000).

Para definir cafés especiais devemos recorrer a varios conceitos que envolvam desde

fatores fisicos e sensoriais até fatores ambientais e sociais. De acordo com Saes (2001), que
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procurou envolver todos estes fatores, temos a seguinte defini¢ao:

O conceito de cafés especiais estda intimamente ligado ao prazer
proporcionado pela bebida. Destacam por algum atributo especifico associado ao
produto, ao processo de producdo ou ao servigo a ele associado. Diferenciam por
caracteristicas como qualidade superior da bebida, aspecto dos grdos, forma de
colheita, tipo de preparo, historia, origem dos plantios, variedades raras e
quantidades limitadas, entre outras.

Os cafeicultores brasileiros estdo cultivando cafés diferenciados, isto se deve a dois
fatores: pouco crescimento do mercado mundial do café tradicional e para atender as
exigéncias do mercado externo que demanda por cafés com caracteristicas diferenciadas,
qualidade superior e maior valor agregado. O setor cafeeiro se encontra extremamente voltado
para o mercado externo e confiante que o consumo de cafés especiais cresga numa propor¢ao
de 10% ao ano (MOLLER & NICOLELI, 2009).

De acordo com Carvalho (1998), diversos fatores podem acarretar alteragdes que
consequentemente irdo prejudicar a bebida do café, e para produzir um café de altissima
qualidade devem-se adotar certos cuidados especiais desde a fase de pré-colheita, passando
pela colheita, até a pds-colheita. No mercado de cafés especiais a qualidade ¢ um dos fatores
determinantes para a cotagao do preco do produto.

Cuidados com o produto na colheita e pré-colheita, mudangas no processo industrial
do café, com adicao de substancias, como os aromatizados, ou com sua subtra¢ao, como 0s
descafeinados e a rastreabilidade, sao fatores que contribuem para agregar valor ao café.

A certificagdo da qualidade de um café pode ser feita por varios 6rgaos. Um deles ¢ a
BSCA. Esta foi criada em 1991, no municipio de Alfenas, Sul de Minas Gerais, quandol5
produtores, objetivando fornecer ao mercado um café com caracteristicas especiais, se
reuniram e fundaram a Brazil Specialty Coffee Association - BSCA. Atualmente, a associagdo
¢ responsavel pela certificacdo de varios cafés no Brasil (BSCA, 2005).

De acordo com esta associagdo, os cafés especiais sdo aqueles que nao apresentam

deformidades primarias, como pedras, paus e graos verdes e que apresentam caracteristicas
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que os distingam dos outros, como o sabor remanescente floral, citrico ou achocolatado, entre
outros fatores de valoriza¢ao do produto.

A producgdo de cafés especiais ¢ bem limitada chegando ao ponto de cada lote ser
preparado em fungio das necessidades do comprador (CARVALHO & RUBENICH, 2002).

Como afirma Chagas & Malta, (2003), a regido do sul de Minas Gerais oferece grande
potencialidade para produzir cafés especiais. Mas, medidas de controle nas fases de pré e pos-
colheita devem ser tomadas visando a obten¢do de um produto de alta qualidade.

Questdes de ordem ambiental e social representam novos valores relacionados com a
qualidade e estdo cada vez mais sendo incorporados na diferenciagdo do café como um
produto especial, sendo que dados estatisticos e mercadolégicos indicam um crescimento na
demanda por cafés organicos (PEREIRA et al. 2004).

De acordo com o presidente da BSCA (2007), a produgdo de cafés especiais responde
de 5 a 6% do mercado mundial. No Brasil, esta producdo corresponde a menos de 0,5%. O
Brasil produz menos cafés do tipo especial do que poderia estar produzindo se comparado a
producao mundial.

Estes dados também demonstram o grande mercado a ser explorado por cafeicultores
brasileiros, levando-se em consideragdo o aumento da demanda por cafés especiais e também

pelo preco diferenciado do produto.

2.1.4 Agricultura organica e Meio Ambiente

Agricultura organica ¢ um principio de manejo sustentavel da unidade de producio
com enfoque sistémico que privilegia a preservacdo ambiental, a agrobiodiversidade, os ciclos

biogeoquimicos e a qualidade de vida humana.
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Para Theodoro et al. (1999), a agricultura organica é economicamente viavel,
culturalmente aceitavel, ecologicamente sustentavel e socialmente justa, pois apdia a
produgdo de alimentos sadios sem a utilizagdo de produtos quimicos toxicos que agridam
seres humanos e animais, bem como o ar, a agua ¢ o solo. Ainda de acordo com Theodoro et
al. (1999), o café organico, originario dessa forma de producdo, vem ganhando mercado e
conquistando, principalmente, consumidores que se preocupam com a saude ¢ conservagao

ambiental e que por esse motivo, ndo se importam em pagar mais por esse produto.

A agricultura organica representa uma opg¢do de producdo agricola onde se respeita o
meio ambiente e a sustentabilidade e, ao mesmo tempo, ¢ socialmente justa. Esta pratica
agricola vai de encontro com a crescente preocupagao da sociedade com o meio ambiente, a
producdo de alimentos saudaveis e com uma remuneragao justa para os trabalhadores rurais

(SILVA et al., 2007).

E aconselhavel que o agricultor organico tenha uma visio holistica de sua propriedade
e que, no manuseio desta, aplique conhecimentos ecologicos. Assim sendo, a propriedade
deve ser tratada como um organismo interligado a flora e a fauna, pois o manejo organico
utiliza-se de forma eficiente os recursos naturais ndo renovaveis e também realiza um melhor
aproveitamento dos recursos naturais renovaveis e processos bioldgicos. Considera também a
importancia da manuten¢do da biodiversidade, a preservacdo ambiental, o desenvolvimento

econdmico ¢ a qualidade de vida humana.

Segundo Gliessman (2000), o conceito de Agroecologia pode ser definido como “A
aplicacdo dos principais conceitos da ecologia no manejo ¢ desenho de agroecossistemas
sustentaveis no horizonte temporal, partindo do conhecimento local que, integrado ao

conhecimento cientifico, dara lugar a constru¢do e expansdo de novos saberes
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socioambientais, alimentando assim, permanentemente este processo de transigdo

agroecologica”.

A agricultura orgénica considera o solo como um organismo vivo, € para a constru¢ao
de sua fertilidade utiliza-se de praticas que garantem um fornecimento constante de matéria

organica. Assim, instiga-se a producao de compostos vivos e 0s processos biologicos.

Para Dulley (2010), na agricultura orgénica os processos biologicos substituem os
insumos tecnologicos e, na compra de um produto orgadnico, o consumidor ndo estd
adquirindo somente o alimento em si, e sim um produto ambiental (a prote¢ao/regeneragao do
meio ambiente). Quem compra ndo sente € nem tem consciéncia da acdo benéfica desse
produto organico para o meio ambiente. O produto ambiental, embora sendo abstrato, pode
ser medido e valorizado quando percebemos melhora da qualidade da agua, o avanco da
biodiversidade, a ativacdo da vida microbiologica do solo, o regresso dos passaros e outros
pequenos animais que, mesmo causando pequenos prejuizos em curto prazo, contribuem para
o equilibrio da cadeia alimentar. O agricultor organico, mesmo enfrentando dificuldades
estabelecidas pelos limites naturais e éticos desse processo de produgdo, procura produzir de
maneira econdmica, mas sem deixar de respeitar o ritmo da natureza. O produtor organico
tem a natureza como aliada e sempre busca encontrar um maximo de equilibrio. Estd sempre
aprendendo com ela e respeitando suas limitagdes de solo, agua, clima, e se beneficiando de

forma racional e consciente do meio ambiente.

2.2 ACOLHEITA DO CAFE

Saath (2007) relata que, devido ao tipo de colheita efetuada no Brasil,
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O café recém colhido ¢ constituido de uma mistura de frutos verdes, cerejas,
passas, folhas, ramos, torrdes e pedras, apos a colheita por derriga no chéo, no pano
ou mecanizada, o café é submetido ao processo de separagdo das impurezas, que
pode ser feito por peneiramento manual ou por maquinas de pré-limpeza.

Segundo Miya et al., apud Cortez (1996), a possibilidade de retirada dos defeitos mais
importantes, como os graos imaturos e os pretos e ardidos propicia, significativamente o
aumento na qualidade da bebida. Além disso, a elevada proporcao de graos verdes ocasionou
aumento das perdas de rendimento final, comprometendo a bebida (RODRIGUES, 2009).

A presenca de graos imaturos confere ao café a caracteristica da dureza na bebida, pois
apenas os graos maduros desenvolvem os niveis ideais de agucar. O aglicar ¢ precursor do
aroma, o qual sera transformado durante a torrefacdo (CORTEZ, 1996).

Graos verdes apresentam mais defeitos e s@o reprovados na comercializacdao
(VILELA, 1995, apud RODRIGUES, 2009). Sugere-se que a colheita tenha inicio com no
maximo 20% de frutos verdes. Pois, quantidades exageradas de frutos verdes acarretam danos
no rendimento da colheita, na qualidade da bebida e consequentemente no valor do produto.

De acordo com Veneziano (1996), a colheita do café pode ser realizada de forma
manual, semi-mecanizada e mecanizada. A colheita manual pode ser do tipo seletiva, catando-
se a dedo somente os frutos maduros ou do tipo concentrada, derricando-se todos os frutos de
cada ramo no chdo, em panos ou em peneiras. Por outro lado, a colheita semimecanizada
utiliza derricadeiras portateis ou tracionadas, desprovidas de recolhedores, e a mecanizada ¢

feita com maquinas colhedeiras completas automotrizes ou tracionadas por trator.

2.3 O CAFE ORGANICO DESCASCADO
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A procura por qualidade ¢ uma das maiores preocupagdes nos diferentes niveis de
produgdo do café, pois este ¢ um dos Unicos produtos agricolas cujo valor aumenta

proporcionalmente a qualidade.

E importante uma escolha correta da infraestrutura para receber o café na sua fase final
de produgdo, pois, a forma de preparo, secagem e armazenagem contribuem de forma

significativa sobre a qualidade final do produto (PONCIANO, 1995).

No Brasil, o café colhido ¢ composto por uma mistura de frutos verdes, maduros,
secos, folhas, ramos, torrdes e pedras. Apds a colheita, o café¢ deve ser submetido aos
processos de separacdo das impurezas, que podem ser feitos por peneiramento manual ou por
maquinas de pré-limpeza. Esta pratica é o primeiro passo para a obtenc¢do de qualidade. Em se
tratando de café descascado, o proéximo passo ¢ encaminha-lo para um separador hidraulico,
que ird separar os cafés maduros (conhecido como “cerejas”) e verdes dos cafés que estdo
secos (conhecido como “boias”). De acordo com Lima et al. (2008), deve-se ressaltar que,
boias para a obtengdo de um café cereja descascado de méaxima qualidade, € necessario que o
lavador e o despolpador estejam bem regulados, evitando a passagem de graos defeituosos
(boia, brocados, mal granados, mordidos) para o produto final. A regulagem do descascador
deve ser feita de tal forma que somente o café maduro (cereja) seja descascado. Os verdes
devem sair da maquina sem sofrer nenhum descascamento e depois serem encaminhados ao
terreiro para serem secos de forma gradual e lenta.

Ainda segundo Lima et. al. (2008), o café descascado ¢ preparado por via umida, pois
dele ¢ apenas retirada a casca e 0 mesmo ¢ levado para secagem com a mucilagem aderida ao
pergaminho. A secagem ¢ uma das etapas mais importantes do processamento pds-colheita,
pois, o café, depois de descascado, deve ser enviado imediatamente para o terreiro, isto para

evitar fermentagdes que possam prejudicar a qualidade da bebida. Ja no terreiro, o café deve
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ser distribuido em camadas finas de mais ou menos 2,5 cm e revolvido pelos menos 20 vezes
ao dia para promover a secagem rapida dos grdos evitando assim que eles grudem uns aos
outros. Depois de uma exposicdo de pelo menos de um dia seco para a secagem da
mucilagem, colocar todas as tardes, o café em leiras de 5 a 10 cm de altura, até que atinjam o
estadio de meia-seca. Em caso de secagem mecanica, usar secadores rotativos para evitar que
o pergaminho grude nas paredes da maquina.

Outra op¢ao de secagem ¢ aquela feita em terreiros suspensos, cobertos ou nao. Pode-
se fazer uma pré-secagem em terreiro comum até que o café perca a mucilagem, e depois
transferi-lo para o terreiro suspenso. Mesmo neste tipo de terreiro, ndo se deve esquecer de
revolver o café o dia todo. Esta técnica ¢ para a producdo de cafés de bebidas finas.

Ao escolher um método de secagem o agricultor deve estar atento a alguns fatores
como: probabilidade de investimento, volume de producao, clima da regido e a area livre na

propriedade para a construcao de terreiros (VILELA, 1997).

Figura 1. Terreiro suspenso coberto tipo estufa.
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Figura.3- Terreiro suspenso

Durante o armazenamento, os graos de café com alta umidade estdo sujeitos a agdo de
agentes microbianos capazes de causar fermentagdes indesejaveis e de favorecer a ocorréncia
do branqueamento do grao. Segundo Vilela (1997), ao final da secagem a umidade final do
café deve estar entre 11 ¢ 13% de umidade. O agricultor deve estar atento ao armazenamento
do café descascado, pois ele ¢ muito sensivel as variagdes do ambiente.

O café descascado traz para o agricultor algumas vantagens, como: melhoria na
qualidade da bebida, reducdo do tempo de secagem e area ocupada no terreiro, por reduzir em

60% o volume do produto. Esta técnica ¢ viavel para a produgdo de cafés finos, tornando-se
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uma alternativa, principalmente para os pequenos produtores, associacdes € cooperativas de
produtores de café, para melhorar a qualidade e valorizagdo do produto. Podemos ainda
destacar como beneficios percebidos, a redu¢do no custo de secagem e a geragdo de
empregos.

Segundo Coradi (2006), o tipo de processamento ¢ método de secagem exerce
influéncia sobre a qualidade do café. De acordo com o mesmo autor, o aumento da

temperatura também pode interferir, mas de forma negativa.

2.4 ANALISES SENSORIAIS

Além da tecnologia aplicada ao campo, as analises sensoriais e fisico-quimicas sio
ferramentas importantes para a comprovac¢ao do aumento da qualidade do café descascado.
Virias técnicas tém sido aplicadas para medir a qualidade do café, dentre elas destacam-se:

- Aspecto sensorial ou analise sensorial: classificacdo quanto a bebida.

- Andlises fisico-quimicas: condutividade elétrica, lixiviagdo de potassio e acidez
titulavel.

Pesquisas t€m sido feitas com o intuito de caracterizar quimicamente o grao de café e
correlacionar composicao quimica com a qualidade da bebida. O grao de café apresenta, em
sua constitui¢do quimica, inimeros componentes volateis e ndo-volateis, tais como acidos,
aldeidos, cetonas, agucares, proteinas, aminoacidos, acidos graxos, carboidratos, trigonelina,
compostos fendlicos, cafeina, bem como enzimas, que agem sobre esses proprios constituintes
(CLARKE ¢ MACRAE, 1985; FRANCA et al., 2004; SIVETZ, 1963).

Estudos com produtos organicos estdo sendo iniciados e ha grande caréncia de
informagdes voltadas para sua andlise sensorial. Acredita-se que estes produtos sejam de

qualidade superior aos produzidos de modo convencional, principalmente em se tratando de
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café, cujo aroma e o sabor sdo bastante influenciados pela composi¢ao quimica do grao, que,
por sua vez, estd diretamente relacionada com os tratos pré e pos-colheita (CHALFOUN e
CARVALHO, 2001; SILVA et al., 2003).

Para a determinagdo exata da qualidade do café sdo adotados métodos sensoriais, os
quais sdo adquiridos com muitos anos de experiéncias, complementados com métodos fisico-

quimicos que dardo maior objetividade e credibilidade aos resultados obtidos.

2.4.1 Classificacdo quanto a bebida

A classificacdo oficial do café¢ pela bebida (padrdes de bebida) ¢ feita pela “prova de
xicara”, uma prova subjetiva onde provadores treinados apontam os diferentes padrdes da
bebida, que recebe as seguintes denominagdes: “estritamente mole”, que caracteriza cafés
com sabores suavissimos e adocicados; “mole”, bebida de sabor suave, acentuado e
adocicado; “apenas mole’, sabor suave, porém com leve adstringéncia; “dura”, bebida com
sensacdo adstringente e aspera na boca; “riado”, com leve de sabor de iodoférmio ou éacido
fénico; “rio”, com sabor forte e desagradavel, lembrando iodoformio ou acido fénico; “rio
zona”, bebida de sabor e odor intolerdveis ao paladar e ao olfato (IBC, 1981). A presenga de
graos defeituosos, verdes ou pretos e a ocorréncia de fermentacdo do grio em uma das etapas
de colheita e preparo do café sdo os fatores que mais prejudicam a bebida.

Além da classificagdo sensorial do café, que ¢ feita por meio da “prova de xicara”,
uma analise subjetiva que pode variar de provador para provador, também podemos
classifica-lo através da andlise sensorial descritiva. Neste tipo de classificagdo, que foi
inserida no Brasil a partir de 1997, por George Howell, provadores encontram sabores e

aromas caracteristicos de cafés especiais. Essa técnica foi aperfeicoada com a colaboracdo de
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degustadores e pesquisadores brasileiros. Desse trabalho surgiu uma folha de provas. Nela sdo
pontuados 8 atributos de qualidade. Através desse formulério, os degustadores assinalam as
notas, numa escala de 0 a 8, para propriedades como corpo, bebida limpa, sabor, sabor
remanescente,dogura, acidez, balanco e nota geral de cada amostra e, na eliminatoria, a nota
de corte ¢ 80 (BSCA, 2005).

A partir de 2001 o nimero de caracteristicas analisadas foi ampliado, gerando um
novo formuldrio com 10 importantes atributos de qualidade para o café: fragrancia/aroma,
uniformidade, dogura, sabor, acidez, corpo, finalizagdo, equilibrio e resultado final. Além
desses atributos, os defeitos também sdo avaliados numericamente € o valor € subtraido do
resultado global. Para cada atributo, o provador dard uma nota maxima de 10 pontos. O
resultado final ¢ a soma das notas recebidas em cada atributo e ja subtraidos os defeitos.

O Quadro 3 mostra a classificacdo da bebida de acordo com a nota atribuida pelo

provador.

QUADRO 3 - Classificag@o da bebida de acordo com a nota atribuida pelo provador

Pontuagdo Total Descricao Especial Classificacéo

90-100 Exemplar Specialty Rare (Especial Raro)
85— 89,99 - (Abaixo de 90) Excelente Specialty Origin (Especial Origem)
80 — 84,99 - (Abaixo de 85) Muito Bom Premium

< 80 - (Abaixo de 80) Abaixo da Qualidade Specialty ~ Abaixo de Premium

Fonte: Classificagio SCAA metodologia SCAA de avaliacdo de cafés especiais guia rapido - Green
Coffee.

Abaixo, sdo descritos os atributos de acordo com o Protocolo para Analise Sensorial
de Café / Metodologia da Associagdo Americana de Cafés Especiais - SCAA (Dez.2008):
Fragrancia/aroma: a fragrancia ¢ o cheiro do p6 do café torrado, enquanto o aroma ¢

o cheiro do po6 do café diluido em 4gua quente.
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Uniformidade: refere-se a consisténcia de diferentes xicaras ¢ amostras provadas. Se
as xicaras tiverem sabores diferentes, o valor desse aspecto ndo deverd ser alto. Dois (2)
pontos sdo atribuidos para cada xicara que mostrar esse atributo, com um maximo de 10 (dez)
pontos se todas as 5 (cinco) xicaras estiverem iguais.

Docura: A presenca de certos carboidratos confere a amostra um delicioso sabor doce.
O contrario de dogura ¢ a adstringéncia ou sabores “verdes” e o amargor.

Sabor: O sabor representa a principal caracteristica do café e a que fica entre as
primeiras impressdes. Quando o café ¢ aspirado vigorosamente, uma pontuacao ¢ dada a fim
de se relatar a intensidade, qualidade e complexidade da combinagdo gosto ¢ aroma.

Acidez: Dependendo da natureza do acido dominante na bebida, a acidez pode ser
agradavel ou ndo. A acidez agradavel colabora para a intensidade do café, aumenta a
percep¢ao da docura e confere caracteristica de fruta-fresca. Ja a acidez excessiva pode ser
desagradavel e sugerir caracteristica ndo usual de um café.

Corpo: O atributo corpo consiste na percepgao tatil do liquido na boca, especialmente
quando percebida entre a lingua e o céu da boca. A maioria das amostras com corpo intenso
pode também receber pontuagdo alta, em termos de qualidade, devido a presenca de mais
solidos dissolvidos na bebida.

Finalizacdo: A finalizag¢do ¢ definida como a persisténcia das caracteristicas
percebidas pelo paladar e que permanecem depois que o café ¢ expelido da boca. Uma
pontuacdo baixa pode ser aplicada se a finalizacao for de curta duragao.

Equilibrio: O equilibrio demonstra a sinergia que devera existir entre sabor,
finalizagdo, acidez e corpo. A perfeita interagdo entre esses atributos confere uma boa
pontuacdo para o atributo equilibrio.

Resultado Global: O aspecto resultado global deve refletir a coeréncia das notas

dadas pelo degustador em cada um dos atributos. Uma amostra que apresenta discrepancias na
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avaliacdo pode receber uma nota menor. E nesse momento que os degustadores fazem suas
avaliagdes pessoais.

A qualidade sensorial de um alimento surge da interagdo do mesmo com o homem
(DELLA LUCIA et al., 2006). Deste modo, de acordo com Paiva (2005), classificar o café
através da bebida requer por parte do provador muito conhecimento e pratica aliados a aptidao

sensorial € boa memoria.

2.5 ANALISES QUIMICAS

Para auxiliar a classificagdo da bebida, que atualmente ¢ feita por provadores
especialmente treinados, novas metodologias vém sendo utilizadas na andlise dos
componentes quimicos do aroma e do sabor do café. A qualidade do café¢ esta inteiramente
relacionada com o seu sabor ¢ aroma, motivando assim a relagdo dos diferentes tipos de café
com sua composi¢ao quimica (DART & NURSTEN, 1985).

A composi¢do quimica do café esta associada aos aspectos genéticos, a regido de
cultivo, ao tipo de solo, a altitude e a0 método de manuseio dos frutos e dos graos na pos-
colheita (VILLELA, 1997).

Apesar dos esfor¢os de pesquisadores em relacionar caracteristicas quimicas com
qualidade do café, Lopes et al., (2000); Pinto et al., (2002); Ribeiro et al., (2003); Silva et al.,
(2004) afirmam que ainda ndo foi possivel estabelecer um protocolo de classificagdo de

qualidade do mesmo diante da grande quantidade de compostos que existem em seus graos.
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2.5.1 Condutividade Elétrica

Quando ha danos na estruturagdo das membranas ocorre a deterioracdo do café e,
como consequéncia deste processo, ha uma producao de um café de qualidade inferior. Em
cafés de baixa qualidade ocorre aumento na lixiviacdo de potassio e da condutividade elétrica
(PRETE, 1992; PIMENTA, 1995).

Com a ruptura das células ocorre o extravasamento do conteudo celular (enzimas,
proteinas, aminoacidos, carboidratos, lipidios, ions, etc.), provocando inumeras reagdes
aleatodrias indesejaveis (GOULART et al.,2003). Assim, em graos de baixa qualidade, cujas
membranas celulares foram danificadas, houve o extravasamento de soluto com altas
concentragdes de eletrolitos e elevado valor de condutividade elétrica ou grande concentragao
de ions, principalmente o potassio (PRETE,1992).

O aumento na condutividade elétrica ¢ um forte indicador de danos na membrana

celular, consequentemente um café de pior qualidade (PRETE,1992; AMORIM, 1978)

2.5.2 Lixiviacdo de Potéssio.

Amorim (1978) verificou a existéncia de maior lixiviacdo de potdssio nos graos dos
cafés com qualidade inferior. A lixiviagdo de potassio e a condutividade elétrica sdo
excelentes métodos indicadores da qualidade do café.

Determinagdes das quantidades de potassio e calcio lixiviados de sementes de algodao,
foram promissores como indices de avaliagdo da qualidade fisioldgicas da semente,
destacando que os resultados obtidos da lixiviagcdo de potassio foram mais relevantes que os

do teste de condutividade elétrica (WOODSTOCK et al, 1985).
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2.5.3 Acidez titulavel

Segundo Feldman et al. (1969), os graos de café possuem em sua composi¢ao quimica
acidos ndo volateis, como: oxalico, malico, citrico, tartdrico, piravico e acidos volateis
representados pelos 4acidos acético, propidnico, valérico e butirico Esses acidos sdo
originarios de diversas rotas bioquimicas, bem como da fermentagdo por microrganismos dos
acucares existentes na polpa e na mucilagem dos frutos (CHALFOUN, 1996).

Segundo Carvalho et al. (1994), os cafés de melhor qualidade de bebida possuem
elevada atividade enzimatica da polifenoloxidase e elevado indice de coloragdo associado a
baixa acidez titulavel total.

Os frutos de café podem sofrer diversas alteragdes de acidez titulavel total, de sabor,
de aroma e de cor decorrentes da fermentacdo dos agucares presentes na mucilagem por
microrganismos, esta fermentagdo ¢ a principal responsavel pela queda da qualidade do
produto (BITANCOURT, 1957).

Leite et al. (1996) observaram um aumento na acidez titulavel aos quatro e sete meses
de armazenamento em todos os tipos de café, e uma diminui¢cdo aos nove meses. Os autores
concluiram que o periodo chuvoso, que ocorreu entre os trés e seis meses de armazenamento,
pode ter sido a causa da elevacdo na acidez, pois a elevada umidade relativa aliada a
temperaturas mais altas podem acarretar alteragdes quimicas no café armazenado.

Carvalho et al. (1998) notaram aumento na acidez com a reduc¢do da qualidade do
café, indicando assim existir nos piores cafés maiores fermentacdes. De acordo com os
autores, os agucares encontrados na mucilagem, aliados a microrganismos, fermentam
produzindo alcool. Apds esta reacdo, podem-se analisar prejuizos na qualidade do café.

A intensidade da acidez da bebida varia predominantemente em funcdo das condig¢des
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climaticas durante a colheita e secagem, do local de origem e tipo de processamento
(CARVALHO et al.,1994). Pimenta (2003) afirma, também, que a acidez titulavel do café
varia de acordo com o grau de fermentagdo e o estadio de maturacdo dos seus graos. Diversos
pesquisadores buscam nas analises quimicas um auxilio para a classificagdo sensorial do café
e em varios trabalhos cientificos foram evidenciados que cafés de baixa qualidade possuem

altos valores de acidez titulavel (PIMENTA, 1995; PIMENTA & VILELA, 2002).

3 MATERIAL E METODOS

3.1 CARACTERIZACAO DO EXPERIMENTO

O lote de graos de café obtido para a realizagao das analises foi colhido em lavoura
cafeeira (Coffea arabica L.) cultivada no Sitio das Pedras', por derrica manual no pano, safra
2009/01, sendo as avaliagcdes do experimento realizadas na EPAMIG - Unidade Regional do
Sul de Minas, Laboratorio de Qualidade do Café¢ “Dr. Alcides Carvalho”, localizado na

Fazenda Experimental de Lavras /MG.

3.2 PREPARO DAAMOSTRA

Foram analisadas basicamente amostras de dois tipos de café: café organico natural e o
café organico descascado. O café¢ organico foi colhido em duas etapas, uma de forma
convencional e outra de forma seletiva. Uma parte de cada colheita foi descascada e a outra

tratada de modo natural. A secagem foi realizada por dois métodos: secagem tradicional em

' O Sitio das Pedras, de propriedade do Sr. Luiz Adauto de Oliveira, esta localizado no Bairro Barreiro na
cidade de Pogo Fundo, Sul de Minas Gerais.
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terreiro de cimento e secagem em terreiros suspensos. A seguir, pode-se observar a

esquematizacao dos tratamentos utilizados para obten¢ao das amostras:

Meétodo Utilizado para a obtencéo das amostras:

COLHEITA PROCESSAMENTO SECAGEM

Terreiro Suspenso SCDS
Cereja Descascado —
Colheita
Seletiva / \‘ Terreiro de Cimento SCDC
\ ____— Terreiro Suspenso SNS
Cereja Natural
\ Terreiro de Cimento SNC

Cereja Descascado__——" Terreiro Suspenso CCDS
Colheita Convencional— \

\ Terreiro de Cimento CCDC

Cereja Natural __——" Terreiro Suspenso CNS

\A Terreiro de Cimento CNC

Foram utilizados 8 tratamentos. Para cada tipo foram colhidas 4 plantas de caf¢, com 3
repeti¢des. Somaram-se um total de 24 parcelas, com 3 repeti¢cdes; 96 plantas colhidas no

total; estas, escolhidas de forma aleatéria dentro de um talhdo homogéneo.
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Na colheita convencional de cada repeticao foram colhidas 4 plantas, sendo esse café
pesado (Kg) e seu volume medido (1).

Na colheita seletiva, de cada 4 plantas foram retirados o peso € o volume e também
considerados peso ¢ volume dos graos verdes e secos; estes foram secos separadamente. Pois,
o interesse das analises era apenas o café cereja. Depois de pesado e medido, retiravam-se 10 1
de cada 4 plantas. Esse café foi enviado para o terreiro de cimento e o terreiro suspenso. A
colheita iniciou-se no dia 11 de agosto, no periodo da manha.

As amostras foram enviadas ao Instituto Federal do Sul de Minas — Campus Machado,
para serem descascadas.

Na primeira fase foram colhidas as amostras de café convencional natural e
convencional descascado, e com secagem em terreiro de cimento e suspenso. Na segunda
etapa foram colhidas as amostras de café selecionado natural e selecionado descascado seco
em terreiro suspenso ¢ terreiro de cimento.

Em decorréncia das chuvas a secagem de algumas amostras atrasou, pois, no més de
agosto de 2009 houve um periodo atipico de chuvas, o que prejudicou a secagem do café.

A seguir sdo apresentados os Quadros 4 ¢ 5. No Quadro 4 s3o apresentados os
resultados da colheita seletiva com 8 tratamentos e 3 repeti¢cdes, sendo que cada repeti¢ao
corresponde a colheita de 4 pés de café. No Quadro 4 s3o apresentados os resultados da
colheita convencional com 8 tratamentos e 3 repeti¢cdes, sendo que cada repeti¢do corresponde

a colheita de 4 pés de café.

QUADRO 4 — Ensaios com seus respectivos tratamentos e quantidades de café colhido de

maneira seletiva

Colheita Seletiva Volume Volume verde/ Seco Peso Peso Verde/ Seco
Cereja Cereja

SCDS 24L 6L 19 Kg 4Kg

SCDS 14,51 4L 10 Kg 3Kg

SCDS 16L 6L 10,5 kg 4Kg

SCDC 17L 5L 10 Kg 3Kg
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SCDC 23L 8L 15Kg 4Kg
SCDC 16L 4,5L 11 Kg 3Kg
SNS 14L 7L 9Kg 4Kg
SNS 13L 8L 9Kg 5Kg
SNS 12L 6L 8 Kg 3Kg
SNC 13L 4L 9Kg 3Kg
SNC 12L 6L 8 Kg 4Kg
SNC 12L 10L 8 Kg 55Kg

QUADRO 5 - Ensaios com seus respectivos tratamentos e quantidades de café

colhido de maneira convencional

Colheita Convencional

Volume Peso
CCDS 17L 11 Kg
CCDS 52L 32Kg
CCDS 32L 19 Kg
CCDC 64L 40 Kg
CCDC 40L 25Kg
CCDC 28L 17,5Kg
CNS 20L 12Kg
CNS 31L 19 Kg
CNS 20L 12 Kg
CNC 21L 14Kg
CNC 41L 26 Kg
CNC 43L 26 Kg

Especificacbes do Modo de Secagem

Terreiro Suspenso:

No terreiro suspenso, o café¢ foi espalhado, e, quando chegou a meia seca, foi

amontoado todas as tardes. Neste tipo de terreiro, o café descascado foi exposto ao sol por 15
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dias, e o café natural por 25 dias. Durante a noite e nos periodos de chuva o terreiro contava

com uma cobertura de plastico, parecido com uma estufa.

Terreiro de Cimento
No terreiro de cimento o café foi espalhado em camadas finas, e, quando chegou a
meia seca, foi amontoado todas as tardes. Neste, o café natural foi exposto ao sol por 30 dias e

o caf¢ descascado por 10 dias.

3.3 ANALISES LABORATORIAIS

Cada amostra foi submetida as seguintes analises: classificacdo quanto a bebida,

condutividade elétrica, lixiviagao de potassio e acidez titulavel.

3.4 CLASSIFICACAO QUANTO A BEBIDA

A classificacdo quanto a bebida foi realizada por provadores credenciados a BSCA e a

Cooperativa dos Produtores Familiares de Poco Fundo e regido ( COOPFAM ). Para tanto foi

utilizada a Metodologia da Associagdo Americana de Cafés Especiais — SCAA (Dez.2008 ).

3.5 CONDUTIVIDADE ELETRICAE LIXIVIACAO DE POTASSIO

A condutividade elétrica foi determinada segundo metodologia proposta por Loeffler
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et al. (1988). A lixiviagdo de ions potassio foi determinada segundo metodologia proposta por

Prete (1992).

3.5.1 Metodologia para extracdo e determinacdo da condutividade elétrica e lixiviacao
de potéssio:

Foram pesados 50 grios de café. Estes foram depositados em copos plasticos
descartaveis, onde se acrescentaram 75 ml de agua deionizada. Este material foi encaminhado
para uma estufa ventilada a 25°C durante 5 horas. Para a determinacdo da condutividade
elétrica foi realizada leitura do extrato em um condutivimetro, onde os resultados foram
expressos em uS cm-lg-1., e para determinacio do potdssio lixiviado
a leitura do extrato foi realizada em um fotometro de chama com resultados expressos em
ppm. Calculo potassio lixiviado: Leitura/peso da amostra. Calculo condutividade elétrica:

(Leiturax1000)/peso da amostra.

3.6 ACIDEZ TITULAVEL

Para determinagdo da acidez titulavel, utilizou-se a metodologia da AOAC (1990),
adaptada para o café por Carvalho et al. ( 1994 ), e expressa em ML de NaOH 0,1N por 100 g

de amostra.

3.6.1 Metodologia para determinacéo da acidez

A acidez titulavel total foi determinada a partir da tomada de 5 mL do filtrado
adicionando-se 50 ml de 4dgua destilada, trés gotas de fenolftaleina, sendo titulado até viragem

com solugdo de NAOH 0,1 N, de acordo com a técnica descrita pela AOAC (1990).
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3.7 Delineamento e Analises estatisticas

O delineamento utilizado foi inteiramente conduzido com oito tratamentos e quatro
repeticdes. Os dados obtidos através das andlises fisico-quimicas e sensoriais foram
submetidos a analise de variancia, e para comparagdo das médias utilizou-se o teste de Scott
& Knott a 5% de probabilidade. O ensaio foi analisado no programa estatistico SISVAR na

forma de fatorial 2 x 2 x 2 analisando as interacdes duplas e triplas.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Condutividade Elétrica

As duplas interagdes entre os tipos de colheita, processamento e praticas de
secagem do café, apresentaram significancia, como podemos observar na Tabela 1. Nota-se
que os cafés provenientes da colheita seletiva na forma de cereja descascado e com secagem
em terreiro de cimento (SCDC) apresentaram os mais baixos valores, o que podemos deduzir
ser de melhor qualidade. Em relacdo a secagem em terreiros suspensos, os cafés provenientes
de colheita convencional e sob a forma de cereja descascado (CCDS) apresentaram valores
inferiores, indicando desse modo que o tipo de secagem pode influenciar na qualidade do
café, principalmente quando a colheita for do tipo convencional, preparado sob a forma de
cereja descascado e com secagem em terreiros suspensos. Pode-se atribuir este fato a melhor
aeragdo durante a secagem, impedindo assim as fermentacdes indesejaveis durante o processo
de secagem. Ainda de acordo com a tabela 1, pode-se destacar os resultados alcangados pelo
café descascado, pois este apresentou menores indices de condutividade elétrica conferindo-
lhe, assim, qualidade superior quando comparado aos demais tipos de cafés. Para o café cereja
natural temos os maiores indices de condutividade, principalmente quando este ¢ seco em
terreiro de cimento e colhido de forma convencional. Tais resultados conferem a este café
uma qualidade inferior, pois, de acordo com Prete (1992), em cafés de baixa qualidade ocorre
aumento na condutividade elétrica. O café descascado se destacou tanto na colheita
convencional quanto na colheita seletiva ¢ também na secagem em terreiro suspenso € em
terreiro de cimento. Observa-se que o processamento do café foi um fato determinante para se
obter menores indices de condutividade elétrica e consequentemente um café de melhor

qualidade.
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Tabela 1. Condutividade elétrica em fungédo dos tipos de secagem em combinagdo com colheita e processamento.
CONDUTIVIDADE ELETRICA (us. cm™. g™ de amostra)

Convencional Seletiva Cereja descascado Cereja natural
© () (CD) ™)
Cimento (C) 217,07 Aa 181,49 Bb 170,27 Bb 228,29 Aa
Suspenso (S) 193,93 Bb 211,11 Aa 184,53 Ab 220,51 Ba

Médias seguidas pela mesma letra maitscula na vertical e mintscula a horizontal ndo diferem entre si pelo teste de Scott &
Knott a 5% de probabilidade.* Tipo de secagem.

4.2 Lixiviacdo de Potéssio

De acordo com Prete, 1992, a degeneracao das membranas celulares e a perda
de controle da permeabilidade ¢ um dos primeiros eventos que caracterizam a deterioragao de
graos de café, levando ao extravasamento dos ions de potassio. As triplas interagdes em
relacdo a lixiviagdo de potassio, analisadas entre os tipos de colheita, processamento e
praticas de secagem do café apresentaram significancias, como pode-se observar na Tabela 2.
Os menores indices de ions potassio foram para cafés provenientes da colheita seletiva, sob a
forma de cereja descascado e com secagem em terreiro de cimento (SCDC). Este tipo de café
teve os menores indices de lixiviacdo de potassio, conferindo-lhe qualidade superior diante
dos outros. Destacou-se também o café proveniente de colheita convencional, sob a forma de
cereja descascado e com secagem em terreiro suspenso (CCDS). Ja os cafés provenientes do
processamento natural, com secagem em terreiro de cimento ou suspenso, colhidos de forma
seletiva ou convencional (SNC, SNS, CNC, CNS) tiveram indices mais altos de lixiviagdo,
conferindo-lhes qualidade inferior aos demais.

O descascamento do café organico foi determinante no sentido de impedir grandes
perdas de ions potéssio durante a secagem, conferindo assim, a estes graos, qualidade superior

quando comparados aos graos provenientes do processamento natural.
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Tabela 2. Lixiviagéo de potassio em fun¢do da colheita, processamento e secagem do café.

LIXIVIACAO DE POTASSIO (ppm. g de amostra)

Cereja descascado Cereja descascado Cereja natural Cereja natural
(Cimento)* (Suspenso) (Cimento) (Suspenso)
(CDO) (CDYS) NO) (NS)
Seletiva (S) 37,13 Bc 51,26 Ab 58,23 Ba 59,39 Aa
Convencional(C) 48,56 Ac 47,23 Be 64,16 Aa 54,15 Bb

Médias seguidas pela mesma letra maiudscula na vertical e mindscula na horizontal ndo diferem entre si pelo teste de Scott & Knott a
5% de probabilidade.* Tipo de secagem.

4.3 Acidez Titulavel

A acidez dos graos beneficiados tem relagcdo inversa com a qualidade do café, pois
elevados indices de acidez sdo indicativos de cafés de baixa qualidade (CARVALHO et
al.,1994). As triplas interacdes em relagdo a acidez titulavel analisadas entre os tipos de
colheita, processamento e praticas de secagem do café apresentaram significancias, como
pode-se observar na Tabela 3. Também, de acordo com os pardmetros apresentados
anteriormente, percebe-se que o tratamento onde o café foi colhido de forma seletiva, sob a
forma de cereja descascado e com secagem em terreiro de cimento (SCDC), obteve menores
indices de acidez tituldvel. Isto ¢ indicativo de que com este tipo de colheita, processamento e
secagem evitam-se fermentagdes indesejaveis que podem provocar a producao de cafés de
baixa qualidade. O café colhido de forma convencional ou seletiva, sob a forma de cereja
descascado e com secagem em terreiro suspenso (CCDS ou SCDS) também obtive menores
indices de acidez tituldvel, demonstrando assim, também, ser uma boa op¢ao de tratamento
para o café organico. Em se tratando de cereja natural, destacou-se o café colhido de forma
seletiva e com secagem em terreiro de cimento ( SNC ). O indice mais alto de acidez

titulavel ¢ para o café de colheita convencional, na forma de cereja natural e secagem em
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terreiro de cimento ( CNC ). Este fato indica que ocorreram fermentagdes neste tipo de
tratamento, conferindo a este tipo de café uma qualidade inferior aos demais. Também pode-
se observar que o tipo de colheita foi o fator decisivo para garantir melhores indices para o

café cereja natural com secagem em terreiro de cimento.

Tabela 3. Acidez titulavel em fungéo da colheita, processamento e secagem do café.
ACIDEZ TITULAVEL (ml de NaOH 0,1 N. 100g™ de amostra)

Cereja descascado Cereja descascado Cereja natural Cereja natural
(Cimento)* (Suspenso) (Cimento) (Suspenso)
(CDC) (CDS) (NC) (NS)
Seletiva (S) 200,00 Be 225,00 Ab 225,00 Bb 256,66 Aa
Convencional(C) 225,00 Ac 221,66 Ac 300,00 Aa 250,00 Bb

Médias seguidas pela mesma letra maitscula na vertical e mindscula na horizontal nédo diferem entre si pelo teste de Scott & Knott
a 5% de probabilidade. * Tipo de secagem.

4.4 Bebida

Podemos expressar a qualidade de um dado lote de café através de uma escala
numérica centesimal. Atribuem-se notas altas aos cafés que apresentam melhor qualidade de
bebida nas provas de xicara (SCAA, Protocol.,2009).

As triplas interagoes relacionadas a qualidade de bebida (prova de xicara), analisadas
entre os tipos de colheita, processamento e praticas de secagem do café , apresentaram
significancias, como pode-se observar na Tabela 4. Combinac¢des onde o café foi colhido de
forma seletiva, na forma de cereja natural e com secagem em terreiro suspenso (SNS) e
colheita seletiva, na forma de cereja descascado € com secagem em terreiros suspensos
(SCDS), bem como colheita convencional, na forma de cereja natural e com secagem em
terreiro de cimento (CNC), apresentaram desvios de qualidade e consequentemente os piores
resultados. As demais combinagdes (SCDC, SNC, CCDC, CCDS, e CNS) apresentaram boa
qualidade de bebida, ndo diferindo entre si. Pode-se entdo, observar, de acordo com a tabela 4,

a presenga marcante do café descascado na maioria das combinagdes que obtiveram maiores
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indices no quesito prova de xicara. Destaca-se também, nestas combinagdes, a colheita
convencional como melhor processo de colheita do café e a secagem em terreiro de cimento

como método mais eficiente de secagem.

Tabela 4 - Prova de xicara em fungdo da colheita, processamento e secagem do café.
PROVA DE XICARA

Cereja descascado Cereja descascado Cereja natural Cereja natural
(Cimento)* (Suspenso) (Cimento) (Suspenso)
(CDC) (CDS) (NC) (NS)
Seletiva (S) 81,00 Aa 78,00 Bb 82,00 Aa 72,33 Be
Convencional(C) 79,66 Aa 83,23 Aa 76,00 Bb 79,00 Aa

Médias seguidas pela mesma letra maitscula na vertical e mintscula na horizontal ndo diferem entre si pelo teste
de Scott & Knott a 5% de probabilidade. * Tipo de secagem.

Deve-se levar em consideragdo que a prova de xicara ¢ realizada por
provadores através de seus sentidos de sabor, aroma e sensagdo, € que, neste ambito, ha
possibilidade de ocorrer uma variacdo de resultados entre estes provadores. Confiavel seria a

combinag¢do entre a prova humana e os resultados de laboratdrio.



56

5- CONCLUSAO

Nas condi¢des em que foi realizado o presente trabalho, a utilizacdo do processo de
descascamento do café organico influenciou positivamente nos resultados das andlises
realizadas. A colheita seletiva foi o0 melhor método de colheita, e a melhor forma de secagem

foi em terreiro de cimento.
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