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O sistema de preparo do café pds-colheita € importante na definicdo da qualidade do produto,
especialmente nas regides ou nos anos em que a umidade fica elevada no inverno, periodo da maturagdo
e colheita. Com a preparagdo de cafés através do sistema cereja descascado ou do despolpamento,
elimina-se boa parte da mucilagem e acelera-se a secagem, diminuindo a possibilidade de ocorréncia de
fermentagdes indesejaveis, que poderiam conduzir a formagao de bebidas inferiores.

O despolpamento ¢ pratica tradicional na regido cafeeira do Planalto na Bahia, onde a colheita é
feita em 2-3 passadas. Porem o processo exige maquindrio especial, gasta bastante agua, gera custos
adicionais e resulta em liquidos que podem se tornar poluentes das fontes de agua.

O objetivo do presente trabalho, de forma semelhante a outro realizado na Zona da Mata de
Minas, foi o de testar um manejo simplificado no pos-colheita do café, visando facilitar a secagem e
favorecer a qualidade de café, a custo mais baixo, para atender ao pequeno produtor e nas condigdes
onde a agua ¢ escassa.

O estudo foi realizado na Fazenda Vanda Lucia , no municipio de Barra do Choga — Bahia, com
altitude de 930 metros, clima tropical de altitude, com indice pluviométrico de 2000 mm por ano muito
bem distribuido, chovendo em média nos meses de inverno 100 a 150 mm, existindo dificuldade em
secar o café colhido, havendo necessidade de contar com estufa e/ou secadores, existindo, também, a
alternativa de levar o café para secar na caatinga, a uma distancia de 80 km, onde o clima ¢é seco e
quente.

O trabalho consistiu no preparo pds-colheita em 3 tipos diferentes, seguindo-se a sua secagem
em estufa. O café colhido cereja, em 28/7/09, da variedade Catuai, foi dividido em 3 porgdes, de 60
litros, sendo submetidas as trés condi¢des de preparo sendo:a) Secagem do café cereja natural, como
veio da lavoura; b) Café despolpado e desmucilado; ¢) Café cereja esmagado, pela passagem dos pneus
do trator, 2 vezes, sobre os frutos no terreiro. Os cafés assim preparados foram todos colocados no
mesmo dia, separados , debaixo de uma estufa, mexendo 4 vezes por dia, para a secagem.

As avaliagdes constaram da determinagdo do periodo de secagem e da prova das amostras apos
beneficiamento, por um classificador experiente. As amostram dos 3 tratamentos foram codificadas e
distribuidas para 21classificador provador experiente, da Cooperativa de Conquista, o qual avaliou as

amostras pelo sistema usual no comércio de café.



Resultados e conclusoes:

Quadro 1- Tempo médio de secagem, em dias para atingir a umidade de 12%, e aspectos de qualidade em amostras
de café em 3 sistemas de preparagdo no pos colheita, Vitoria da Conquista —BA, 2009.

Tempo de secagem Conceitos da classificacdo das amostras

Tratamentos (Dias para atingir

a umidade final, de

12%, na estufa

1- Café cereja, seca natural, sem despolpar | Bebida rio, fermentado

2- Café cereja despolpado 14 Bebida dura, com pouco corpo, pouco doce,
excelente aroma e pouco acido,aspecto

excelente

3- Café cereja esmagado 14 Bebida dura, leve fermentagdo,excelente

corpo, suave, com aspecto de café chuvado

Os resultados do tempo de secagem dos diferentes tratamentos no pods-colheita e da
classifica¢@o nas amostras desses café constam no quadro 1.

Quanto ao tempo de secagem, verificou-se uma reducdo de 7 dias de forma semelhante, entre o
preparo por despolpamento e por esmagamento dos frutos, em relagdo a secagem dos frutos cereja ao
natural. Essa economia de tempo foi de 33%. Merece destacar a semelhanga do tempo entre o café
despolpado e o “esmagado”, este ultimo as cascas permanecendo junto as sementes.

As observagdes feitas no terreiro mostraram que os frutos “esmagados” logo apresentam a
casca inicialmente marrom depois preta, enquanto os cereja naturais permaneceram vermelhos por
muitos dias. A abertura/morte da casca, a expulsdo de parte da polpa e sua exposicéo ao sol favorecem a
redugdo no tempo de secagem.

Com relagdo a classificagdo dos cafés o Classificador/Provador constatou bebida rio-
fermentado no café cereja natural, o que ¢ comum na regido, devido sua elevada umidade; bebida dura,
com pouco corpo, pouco doce, excelente aroma e pouco acido,aspecto excelente para o café despolpado;
e Bebida dura, leve fermentagdo,excelente corpo, suave, com aspecto de café chuvado, para o café
preparado por esmagamento.

Verifica-se, assim, que o despolpamento deu origem, conforme o esperado, a amostras de café
com bebida dura, ficando apenas ligeiramente inferior o café preparado pelo sistema simplificado, por
esmagamento, dando bebida dura com leve fermenta¢do, porem aumentando o corpo ¢ a dogura,
resultando na eliminagdo da bebida rio, verificada no cereja natural. O aspecto chuvado no cereja
esmagado pode estar relacionado a secagem muito demorada, toda feita dentro da estufa, em local
sombrio, permitindo passagem de cores da casca para as sementes. Com secagem mais rapida, em
terreiros ao sol ou em combinag@o com secadores mecanicos, este problema pode ser eliminado.

Os resultados obtidos e as observagodes efetuadas no trabalho permitem concluir que € possivel,
nas condi¢des do Planalto da Bahia, reduzir o tempo de seca e melhorar a bebida do café usando sistema

simplificado de preparo no pos-colheita , a baixo custo.



