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RESUMO: Com o objetivo de analisar variaveis que estdo associadas com a qualidade do café, frutos cereja, bdia e
seco na planta, foram colhidos das cultivares Catuai Vermelho e Mundo Novo. Os frutos de cada estadio de maturagdo
foram divididos em 4 (quatro) parcelas e levados para secagem em terreiro de concreto, e ao atingirem 11% de umidade
foram levados para tulhas. Ap6s o beneficiamento, avaliou-se os porcentuais de rendimento e de catacdo, o pH e
realizou-se a prova de xicara. O delineamento constituiu de um esquema fatorial 3 x 2 x 4 e os dados foram analisados
pelo Software Sisvar. Nao foram observadas diferencas significativas entre as cultivares para a avaliagdo do porcentual
de catacdo e pH, e quanto ao rendimento, este foi maior nos cafés cereja e boia da cultivar Catuai Vermelho e no café
boia da cultivar Mundo Novo. O pH foi menor indicando maior acidez no café cereja. Esta acidez foi observada na
prova de xicara do café Catuai Vermelho, com a presenca de gosto fermentado. Todas as amostras foram classificadas
como bebida dura. Concluiu-se que o café no estadio bdia das duas cultivares apresentou melhor qualidade, em funcéo
das variaveis analisadas.

Palavras chave: estadio de maturacdo, qualidade da bebida, café, cultivares.

COFFEE QUALITY COLLECTED IN DIFFERENT STAGES OF MATURITY

ABSTRACT: With the objective to examine variables that are associated coffee quality, float fruits and dry plant, were
collected fruits from cultivars Catuai Vermelho e Mundo Novo. The fruits of each stage of maturation were divided into
4 (four) portions and taken for drying on concrete yard, and when it get 11% of humidity, were taken to granary. After
processing, the percentage of income and separation of the defects percentage, the pH were assessed, and realized
evidence of the cup. The design was one factorial scheme of 3x2x4 3 and the datas were analyzed by SISVAR
Software. No significant differences were observed between cultivars to assess the separation of the defects percentage
and pH, and about the income, it was higher in cherry coffee and float fruits of cultivar Catuai VVermelho and float fruits
of cultivar Mundo Novo. The pH was lower indicating most acidity in the coffee cherry. This acidity was observed in
the test cup of coffee Catuai Vermelho, with the presence of fermented taste. All samples were classified as hard drink.
Concluded that the coffee in the float stage of both cultivars presents better quality, a function of the variables assessed.

Keywords: maturity, quality of the beverage, coffee, cultivars.

INTRODUCAO

Pertencente a familia as Rubiaceas, o café (Coffea arabica. L) tornou-se o principal produto econémico do
Brasil, gerando riquezas e impulsionando o desenvolvimento em todos os setores da atividade agricola e industrial
permanecendo até hoje como um dos principais produtos de exportagdo. (Villela & Pereira, 1998).

As principais cultivares de café empregadas em Minas Gerais sdo a Mundo Novo e a Catuai sendo também
adaptadas para a maioria das regies cafeeiras Em uma mesma lavoura de café podem ocorrer varias floracoes, e é esse
fato que impossibilita a maturacdo homogénea e prejudica consequentemente a qualidade do café colhido. Por esse
motivo, numa mesma planta, € possivel encontrar frutos em diferentes estadios de maturacdo, cores, densidades e teores
de umidade.

Estes estadios de maturacdo sdo identificados como verdes, verde cana, cereja, passa e bdia. A propor¢do
desses frutos varia durante toda a colheita, com maiores quantidades de cerejas e de verdes no inicio e maiores
quantidades de frutos passa e boia no final da colheita.

Segundo trabalho realizado por Pimenta (2002), os frutos de cafés colhidos verdes apresentaram maiores
nimero de defeitos e a bebida foi classificada como dura e como consequéncia este café foi reprovado para
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comercializacdo. Os frutos secos avaliados neste mesmo estudo apresentaram valores intermediarios para os defeitos e a
bebida, enquanto os cafés cerejas foram classificados como tipo 6 e bebida dura. O ideal € colher o fruto no estadio
cereja, quando apresenta a maxima qualidade e os teores dos compostos que irdo ser utilizados na obtencdo da bebida,
encontra-se nos niveis ideais.

Freire & Miguel (1985) concordaram com essa afirmativa apds realizarem um trabalho com frutos de café da
cultivar Catuai avaliados em diferentes estadios de maturacdo. O trabalho realizado com misturas em proporcéo
crescente de grdos secos na planta e grdos maduros da cultivar Mundo Novo resultou em perda da qualidade da bebida.
A qualidade do café é avaliada em funcdo do aspecto, da pureza do café, pelo sabor e aroma que apresentam, sendo
estas duas Ultimas a mais importante, pois se refere as caracteristicas sensoriais da bebida (llly & Viani,1995).

Nesse contexto o presente trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade dos cafés colhidos nos estadios de
maturacdo: cereja, bdia e passa das cultivares Mundo Novo e Catuai Vermelho 144.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Sitio Soledade, localizado no municipio de Muzambinho, regido Sul do estado
de Minas Gerais, no dia 24 de agosto de 2008, foram colhidos frutos das cultivares Mundo Novo, Catuai Vermelho, em
diferentes estagios de maturacdo, os frutos foram colhidos aleatoriamente em 36 plantas de cada cultivar, a colheita foi
realizada para obter as amostras nos 3 estadios de maturacao. O primeiro estadio a ser colhido foi o fruto seco, por meio
de colheita seletiva a dedo, colheu-se meio litro de café seco na planta, totalizando 16 litros para cada cultivar de café.
Em seguida, colheu-se 0 mesmo volume de frutos cereja.

Para compor a parcela dos frutos boia, colheu-se primeiramente, por derrica no pano, todo o restante de frutos
ainda presentes na planta, obtendo-se frutos nos estagios: verde, cereja, passa e seco. A mistura de frutos obtida foi
submetida a lavagem em caixa d"agua para proceder a separacdo hidréaulica, que é fundamentada na diferenca de
densidade, dos frutos boia dos demais (cereja e verde).

Para preparacéo das amostras, uma amostra dos frutos secos foi levada ao Laboratério de Bromatologia e Agua
do Campus Muzambinho, para conhecimento do teor de umidade deste estadio de maturagdo, segundo metodologia
proposta por Brasil (1992). Os frutos secos da cultivar Catuai Vermelho apresentaram teor médio de 17,1% de umidade
e os frutos da cultivar Mundo Novo, continham, em média, 18,2% de umidade. As amostras dos cafés cereja, bdia, e
seco foram divididas em 4 parcelas que constituiram as 4 repeti¢des para cada estadio de maturacdo, e em seguida
foram para secagem em terreiro de concreto.

O ponto final de secagem foi confirmado por meio de avaliagdo da umidade, conforme Brasil (1992), realizada
no Laboratério de Bromatologia e Agua do IF Campus Muzambinho, em fungéo do teor de umidade inicial dos frutos,
houve variacdo no tempo de secagem das amostras.

Tabela 1- Duracdo do periodo de secagem (em dias) dos frutos de café em diferentes estagios.
Estagio de maturacgdo Cereja Seco Boia
Dias de secagem 15 dias 3 dias 7 dias

O final da secagem foi definido quando os frutos apresentaram aproximadamente 11% de umidade. Ao final da
secagem as amostras foram armazenadas em tulhas de igualacéo por 30 dias.

Avaliando-se o rendimento em porcentagem desses cafés, para as amostras foram pesadas antes e apds o
beneficiamento. O rendimento foi calculado pela seguinte expressdao matematica:

Rendimento= Peso Final x 100/ Peso Inicial

Ao avariar a porcentagem de catagdo, que corresponde a separacdo dos defeitos extrinsecos e intrinsecos das
amostras de café, conforme a legislacdo vigente (Brasil, 2003). O montante de defeitos separados foi pesado e
convertido & porcentual de catagdo.

Na avaliacdo da prova de xicara, as amostras de café foram submetidas a torragdo clara ou americana. Apos a
moagem foram preparadas cinco xicaras para cada amostra, que foram avaliadas por quatro provadores profissionais.

As amostras foram classificadas conforme a legislacdo vigente para o café cru beneficiado (Brasil, 2003), e 0s
atributos docura, corpo, aroma e sabor, foram descritos quando alguma caracteristica em especial foi observada.

Para a determinagdo do pH, pesou-se 10 gramas da amostras do café cru beneficiado, que foram transferidas
para um erlenmeyer no qual adicionou-se 10 mL de agua destilada. O material foi colocado em Mesa Agitadora Orbital
da marca Tecnal modelo TE 141, com a velocidade regulada em nivel 8, durante 30 minutos. Apds a agitagdo, a parte
liquida foi separada dos gréos de café na qual foi medido o pH, usando-se o peagametro de bancada da marca Digimed
modelo MD-21.

Analise estatistica, através do delineamento experimental foi inteiramente ao acaso, constituindo um fatorial 3
X 2 (3 estddios de maturacdo: cereja, bdia e seco) e 2 cultivares (Catuai Vermelho e Mundo Novo). Os dados foram
analisados pelo Software SISVAR tendo sido submetidos ao teste de Scott Knott a 5% de probabilidade.
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RESULTADOS E DISCUSSAO.

Para porcentual de catagdo, ndo foram observadas diferencas significativas para a variavel catagdo, entre as
cultivares estudadas como se verifica na Tabela 2 abaixo.

Na Tabela 3 estdo apresentados 0s porcentuais de catagdo obtidos nas avaliagdes dos 3 estadios de maturacéo.

Tabela 2 - Valores médios do porcentual de catagdo dos defeitos de amostras de café das cultivares Catuai Vermelho e

Mundo Novo.

Cultivar Catacéo (%)
Catuai Vermelho 12,8a
Mundo Novo 140a

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si, a 5% de significancia pelo teste de Scott Knott.

Tabela 3 - Valores médios do porcentual de catacdo dos defeitos de amostras de café colhidas em trés estadios de

maturagao.
Estadio de maturacédo Catacéo (%)
Cereja 13,7 a
Bdia 134 a
Seco na planta 148 a

Médias seguidas pela mesma letra nao diferem entre si, a 5% de significancia pelo teste de Scott Knott.

Rendimento

Os resultados da avaliagdo do porcentual de rendimento encontram-se apresentados na Tabela 4. Observou-se

diferencas significativas para a interacdo entre as cultivares e os estadios de maturacao.

Tabela 4 - Valores médios do porcentual de rendimento de cafés das cultivares Catuai Vermelho e Mundo Novo,

colhidas em trés estadios de maturacéo.

Estadio de maturacao Catuai Vermelho Mundo Novo
Cereja 50,2 a 459a
Boia 469a 456 b
Seco na planta 452 b 436b

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si, a 5% de significancia pelo teste de Scott Knott.

A cultivar Catuai Vermelho apresentou maior rendimento que a Mundo Novo. Nesta primeira cultivar, 0s
estadios cereja e bdia ndo diferiram entre si enquanto que para a cultivar Mundo Novo, foi o estadio cereja que
apresentou 0 maior rendimento. Segundo Pezzopane (2003) o rendimento, que é a relacdo entre o peso de café
beneficiado e o de café maduro ou seco é uma caracteristica importante que compde a economicidade da producéo do
cafeeiro. Essa caracteristica influéncia o custo final de producdo do café uma vez que afeta os gastos com colheita,
secagem, manuseio, estocagem, infra-estrutura de armazenamento, beneficiamento e outras operacfes. O autor cita
ainda que fatores ambientais como por exemplo, o teor de umidade e o estaddio de maturagcdo podem influenciar o
rendimento.

Na avaliacdo do pH dos gréos, apenas para o estadio de maturacdo foram observadas diferencas significativas.
No estadio cereja o pH foi considerado o mais acido comparado aos estadios bdia e seco na planta (Tabela 5).

Tabela 5 - Valores médios do pH de cafés colhidos em trés estadios de maturacao.

Estadio de maturacao pH

Cereja 5,77 a
Boia 5,93b
Seco na planta 597hb

Meédias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si, a 5% de significancia pelo teste de Scott Knott.

Estes resultados podem estar associados a uma possivel de fermentacéo ocorrida nos frutos cerejas. O alto teor
de umidade e a presenca dos constituintes quimicos, em seus valores maximos, caracteristicas tipicas dos frutos
maduros, propiciam a ocorréncia de micro-organismos e a consequente fermentacéo.

Os valores do pH observados para as cultivares de café estudadas encontram-se na Tabela 6. Nao foram
observadas diferencas significativas entre as cultivares para esta varidvel estudada.

Tabela 6. Valores médios do pH de cafés das cultivares Catuai Vermelho e Mundo Novo.
Cultivar pH
Catuai Vermelho 587a
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| Mundo Novo | 589a |
Meédias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si, a 5% de significancia pelo teste de Scott Knott.

Os resultados obtidos na prova de xicara, estdo apresentados na Tabela 7.

Tabela 7. Resultados da prova de xicara de cafés das cultivares Catuai Vermelho e Mundo Novo, colhidas em trés
estadios de maturacdo.

Cereja Bdia Seco na planta
Parcela | Catuai Vermelho Mundo Novo Catuai Mundo Novo Catuai Mundo Novo
Vermelho Vermelho
1 Dura (suave) Dura (acida) Dura (acida) Dura (suave) Dura (acida) | Dura (acida)
2 Dura (fermentada) Dura (4cida) Dura Dura (suave) Dura Dura (4cida)
3 Dura (fermentada) Dura Dura Dura (&cida) Dura (4cida) | Dura (acida)
4 Dura (fermentada) Dura Dura Dura Dura (acida) | Dura (acida)

Embora todas as bebidas tenham sido classificadas dentro do mesmo padrdo de bebida dura, observa-se que
foram atribuidas caracteristicas diferentes para as amostras avaliadas. Nas amostras de Catuai Vermelho, em trés
parcelas foram observadas a caracteristica de fermentacdo da bebida. Comparando o resultado obtido na avaliagdo do
pH desta amostra, a mesma obteve o menor valor, ou seja, um pH mais &cido, que esta intrinsecamente relacionado a
ocorréncia de fermentagdes, o que comprova o resultado observado na prova de xicara.

Com relacéo a cultivar Mundo Novo, a caracteristica suave foi apontada nas amostras de café bdia, sugerindo
ser esse 0 melhor resultado. Considerando a associagdo de tais caracteristicas, no julgamento da qualidade da bebida,
pode-se inferir que o café bdia da cultivar Mundo Novo teve a melhor classificacdo em qualidade de bebida.

CONCLUSOES

Dentro das condi¢des experimentais em que foi realizado o presente trabalho, concluiu-se que:

As cultivares Catuai Vermelho e Mundo Novo, ndo diferiram quanto ao porcentual de catacéo e os valores de
pH. As diferencas para o pH foram observadas para os estddios de maturagdo, tendo sido o cereja, aquele que
apresentou 0 menor pH.

Com relagdo ao rendimento, a cultivar Catuai Vermelho tanto no estadio de maturagdo cereja quanto o bdia
apresentaram os maiores valores, assim como o estadio cereja para a cultivar Mundo Novo.

Embora todas as amostras tenham sido classificadas como de bebida dura, os provadores consideram o café
boia das duas cultivares apresentando uma diferenciacdo, em termos de melhor qualidade de bebida, como
caracteristica.

E importante que mais estudos sejam realizados, envolvendo um ndimero maior de variaveis para comprovar a
influéncia do estadio de maturagéo na qualidade do café e a sua correlagdo com a cultivar.
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