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INTRODUCAO

O café no momento da colheita possui graos ematigezstadios de maturacéo devido as diversasdorad
ao longo do ano. Como o método de colheita mdigadb € a derrica total no pano, onde todo calidicdo
é levado ao terreiro, (verde, cereja e boia), @oessitam ser separados, pois tem umidades déderent

Para garantir a venda do café com um preco supdegge-se agregar valor ao produto, além de busnar
diferencial, este que é conseguido quando se alntéproduto de melhor qualidade aos demais.

Com o processamento do cereja descascado conseguoeiste de cafés de melhor qualidade sem os cafés
verdes. Mas por outro lado tém-se o café verde équm lote de café de qualidade bem infeliste dara
origem aos defeitos preto, verde e ardido que ideden a qualidade do café tanto na classificac@dipo
quanto a bebida, trazendo consigo um gosto fordelstringente caracteristico do verde e ainda podem
atrasar a seca e quando é seco sem nenhum proeessanigina cafés de péssima qualidade.

Urge, pois, melhorar a qualidade e preco de meraites cafés verdes, para corrigir a distorcao
tecnoldgica, o que ja esta sendo feito por muisdsicultores, pela introducdo da pratica do descasato
do café verde. Borém (2008).

REVISAO DE LITERATURA

A presenca do defeito verde é, provavelmente, usnpiimcipais problemas para a producdo de cafés de
melhor qualidade no Brasil. Isso se deve ao fatquéea maioria dos produtores ndo executa umaitalhe
seletiva e também porque ndo existem materiaistigppécom maior uniformidade de florescimento e
conseguentemente, de maturacédo. Dessa forma, alsem aumento da utilizacdo do descascamento do
café, principalmente em fungdo da melhoria da dadé proporcionada pela retirada dos frutos veddes
lote de frutos maduros (Borém et al., 2006).

Carneiro Filho (2007), avaliando os aspectos tésnie econdmicos, de novos métodos de colheita e
processamento do café verde, para diminuir o efditadefeito verde em cafezal de maturagéo tardia,
observou que em anos de muitas floradas espagadaHeita por derri¢a fica prejudicada devido ande
guantidade de frutos verdes, e que o descascaaenfoutos verdes e verdoengos € vantajosa, pdisrae
a qualidade do tipo e da bebida, mas s6 em 50%eloes como era esperado. Além de que a colheita
precoce e super tardia, nestas condigfes, produzaés de péssima qualidade e portanto antieconémi

A qualidade de café verde podera ser melhoradandepdo da forma de processamento e dos cuidados
adotados durante a secagem (Borém et al.,2@36jrutos verdes podem seguir diretamente paraagem

e serem processados pela via seca, bem como sebenetglos ao descascamento. Essa operagdo, ainda
pouco comum, é uma alternativa para melhorar adga final dos frutos verdes Borém (2008).

METODOLOGIA

Este experimento foi realizado na Fazenda RecamtoViachado, com um delineamento inteiramente
casualizado (DIC). Foram avaliados quatro trataosenterde descascado, verde despolpado, e com duas
testemunhas, o verde natural e o cereja natunmal;epeticdes totalizando em 12 parcelas.

Foi utilizada a cultivar Catuai vermelho onde foreothidos no dia 23 do més de Julho de 2009 evaalta
separado os frutos bdias do cereja e verde podeusidade. O verde foi separado do cereja no pomei
processo de descascagem, onde somente 0 cerajecadaiao.
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As parcelas de verde descascado e o despolpado $atametidos ao processamento de descascamentol?2
horas apds a lavagem. O café verde despolpado,cagéscascamento ficou em tanques de fermentacéo
durante 20 horas.

As duas testemunhas, o verde e o cereja natuts,aafavagem e assim que separados foram submatidos
secagem. ApOs o processamento de cada tratamsetes,feram secos em terreiro de concreto até atingi
umidade ideal de armazenamento de 11% de teorude ag

Para avaliar a qualidade do café foram retiradasstias para as seguintes analises: condutividaétiéca|
acidez titulavel, porcentagem de preto verde edar(fPVA), prova de xicara e analise sensorial zadis

no Nucleo de Qualidade do Café do Instituto Feddwabul de Minas Gerais Campus Machado e Centro de
exceléncia do Café em Machado - MG.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise Sensorial

Na Figura 1 estdo apresentadas as médias dagleatada tratamento, durante a analise sensorial.
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Figura 1: Médias das notas da andlise sensorial dada tratamento segundo as normas SCAA. Machado-MG,
2009.

As notas obtidas na analise sensorial diferirameesitde acordo com os tratamentos. Sendo o vatdeah
o café com a menor média no qual teve menores agiws na andlise sensorial.

Observa-se também na Figura 1 que o tratament@ wisicascado pouco melhorou em relacdo ao Verde
Natural na analise sensorial. O Verde Despolpadevebnotas bem superiores aos demais tratamentos
verdes, nesta analise, mostrando que o despolpardentafé verde melhora a intensidade de diversos
parametros utilizados para a analise sensoriagetpuentemente tem-se melhor qualidade de bebida.

Segundo (BOREM et al., 2005) citado por Borém (3008café verde descascado apresentou qualidade
similar a obtida para o café cereja + verde, sendo, no entamgnificativamente inferioé qualidade do
cereja descascado. Além de ndo permitir a ferma@atagfavorecer uma secagem mais uniforme a amostra
do café verde descascado apresenta poucos defa@tdes reduzindo, assim, significativamente a
porcentagem de PVA (preto,verde e ardido).

Prova de xicara

Na Tabela 1 estdo apresentados a classificagdmepata que cada tratamento obteve no momento d@a pro
de xicara.
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Verde Natural Duro Fermentado
Cereja Natural Mole

Verde Descascado Duro Fundo Verde
Verde Despolpado Duro

Tabela 1: Resultados da prova de xicara de cada taemento. Machado-MG, 2009.

Observa-se na Tabela 1 que os cafés verdes prdossgia Umida, tiveram melhor qualidade de bebida.
Porém com o verde somente descascado sobrou aindasio de fundo verde nas xicaras provadas, ja com
o despolpamento, isto ndo ocorreu.

Condutividade elétrica

Os valores médios da condutividade elétrica dastaamodos tratamentos (cereja hatural, verde desgpo)
verde descascado e verde natural), estdo apregsemadrigura 2.
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Figura 2: Valores de condutividade elétrica ¢S cm® g*) de cada tratamentos, durante 5 leituras. MachadG,
20009.

Observa-se que o café verde quando conduzido wiaahasem processamento, adquire altos indices de
condutividade elétrica, correlacionando-se com dgadesintegridade de membranas, provando que a
deterioracdo e a perda de qualidade deste tratarf@stuperior a todos os outros.

Segundo Reinato (2006) todos os cafés secadosifeosntks terreiros ocorreu um aumento significativ
dos valores de lixiviagado de potassio e condutdaedalétrica, com exce¢éo do café da roca secadeream
Isso ocorreu devido a elevados valores de lixiviagé potassio que este café ja possuia no inicio do
armazenamento.

Acidez titulavel total

Carvalho et al. (1994), analisando amostras previamente claaddiEe pela bebida, demonstraram a
ocorréncia de maiores valores de acidez nos cafdselida dura, riada e rio, ou seja, respectivanent
250,4; 272,2 e 284,5 mL de NaOH 0,1N 100g-1.

Na Figura 3 observa-se que a acidez titulavel t#alada tratamento diferiram e que os cafés gtieodim
notas piores em outras andlises, obtiveram as esanmtas de acidez titulavel total.
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Figura 3: Acidez titulavel total de cada tratamentoexpresso em NaOH 0,1N 100g Machado-MG, 2009.

Porcentagem de Preto Verde e Ardido (PVA)

Pode-se observar na Figura 4 que a porcentagemfeiéod provenientes de cafés verde, levados eairter
sem nenhum tipo de processamento foi bastantedelepeoporcionando cafés de aspecto ruim.
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Figura 4: Porcentagem de PVA de acordo com o tratamento. &¢hado-MG, 2009.

CONCLUSAO

O melhor método de processamento de café verdedéspolpado, pois se apresentou em todos o0s
parametros analisados, superior qualidade aos deramentos.
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