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RESUMO - O processamento do café influencia sua qualidade final, incluindo a presenca de defeitos
e a uniformidade dos graos. Este estudo teve como objetivo avaliar o impacto de diferentes métodos
de processamento (natural, descascado e desmucilado) na classificagdo dos graos. A metodologia
incluiu a andlise do percentual de defeitos, classificagdo por peneiras e avaliagdo do aspecto visual
dos graos. Os resultados indicaram que o café desmucilado apresentou menor percentual de defeitos
(6,3%) e melhor aspecto visual (Tabela 4), enquanto o café natural teve maior incidéncia de graos
miudos e defeituosos. A maior quantidade de etapas no processamento do café desmucilado favoreceu
uma melhor selecdo dos grdos, contribuindo para maior uniformidade e qualidade. Conclui-se que
métodos que envolvem mais etapas no beneficiamento reduzem defeitos e melhoram a aparéncia dos

graos, impactando positivamente a comercializacdo e a qualidade final do café.

ABSTRACT - Coffee processing influences its final quality, including the presence of defects and
grain uniformity. This study aimed to evaluate the impact of different processing methods (natural,
pulped, and demucilaged) on grain classification. The methodology included analyzing the
percentage of defects, sieve classification, and visual evaluation of the grains. The results indicated
that demucilaged coffee had the lowest percentage of defects (6.3%) and the best visual appearance

(Table 4), while natural coffee showed a higher incidence of small and defective grains. The greater
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number of processing stages in demucilaged coffee favored better grain selection, contributing to

greater uniformity and quality. It is concluded that methods involving more processing stages reduce
defects and improve the appearance of the grains, positively impacting commercialization and the

final quality of the coffee.

PALAVRAS-CHAVE: Processamento do café; classificacao; qualidade.
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1. INTRODUCAO

Segundo a Associacao Brasileira de Cafés Especiais (BSCA, 2013), a comercializacdo de
cafés especiais constitui 12% do mercado internacional, e seu atual valor de venda pode atingir até
40% a mais comparada ao café cultivado de maneira convencional, podendo alcancar a barreira dos
100%. Para a caracterizacdo de cafés especiais, a qualidade da bebida necessita ser superior ao padréo,
que sdo avaliados através de atributos fisicos e sensoriais. Em abril de 2020, o Brasil realizou
exportacdo de 2,2 milhdes de sacas de cafés diferenciados (frutos com qualidade superior ou que
possuem certificado de praticas sustentaveis) representando 16,5% do total exportado neste curto
periodo. A receita cambial dessa categoria foi de R$ 1,898 bilhdo, sendo 21,3% do total concebido
com os valores da exportacdo do produto no periodo, com o preco médio da saca estabelecido em R$
864,18 (CECAFE, 2020).

A qualidade final do café estd associada a diversos fatores, desde as suas caracteristicas
intrinsecas quanto aos métodos de processamento dos frutos na pds-colheita. Na pds-colheita
caracteristicas como a aparéncia, sanidade, uniformidade dos grdos, e a qualidade da bebida, sdo
fatores que véo agregar valor ao produto, conforme o nivel de qualificacdo. A classificacdo do café
beneficiado segue a Instrugdo Normativa N°8, de 11 de Junho de 2003, estabelecida pelo Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), que avalia diversos parametros sobre as
caracteristicas do produto. A determinagdo da qualidade compreende fases distintas, como:
classificacdo por tipos ou defeitos, peneira, cor, torracdo e a classificagcdo pela bebida.

Duas técnicas séo geralmente utilizadas para o processamento do fruto: a via seca ou a via
Umida. O preparo por via seca € o procedimento mais usado no Brasil, por ser uma técnica de maior
simplicidade, e necessitar de menor controle durante a colheita e consequentemente possuir menores
custos operacionais. De outro modo, no processamento atraveés da via Umida faz-se necessario um

controle mais rigido quanto ao estagio de amadurecimento dos frutos, e também engloba um maior
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numero de etapas, como a retirada da casca e da mucilagem, para se produzir o café cereja despolpado,

ou apenas a retirada da casca, para produzir o café cereja descascado. O processamento por via Umida
também pode diminuir o risco de fermentagdes indesejadas. Apds essa etapa do processamento, 0
café segue diretamente para o terreiro, onde ocorre a secagem.

Neste estudo, os objetivos do trabalho foram verificar os efeitos das técnicas de processamento

pos-colheita do café e classificar os cafés por tipo, cor e peneira.

2. MATERIAL E METODOS

Amostras do mesmo talhdo foram colhidas mecanicamente no estadio cereja, totalizando 24
litros. A matéria-prima foi uniformizada por lavagem e separacdo dos graos, sendo dividida em trés
partes para diferentes processamentos: cereja natural, cereja descascado e cereja desmucilado. O café
natural seguiu direto para secagem em terreiro de concreto. O café descascado passou por um des-
cascador manual antes da secagem. O café desmucilado foi descascado, fermentado em agua por 20
horas para remocao da mucilagem e, posteriormente, seco no terreiro de concreto.

Durante a secagem o café permaneceu em terreiro por um periodo de nove dias. As trés par-
celas foram revolvidas quatro vezes ao dia para maior uniformizacéo da secagem, até o café atingir

um ponto de umidade préximo a 11%.

2.1. Classificacao

Os métodos de classificacdo e degustacdo de cafés utilizados neste trabalho seguem a
Instrucdo Normativa n°® 8/2003, que estabelece a Classificacdo Oficial Brasileira (COB).
2.3. Analise estatistica

Conforme Ferreira (2008), os dados foram submetidos a andlise de variancia pelo software
SISVAR, com 5% de probabilidade. As médias dos efeitos dos processamentos foram comparadas

pelo teste de agrupamento de médias de Scott-Knott (1974).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1. Classificagéo por tipo

De acordo com a Classificagdo Oficial Brasileira duas tabelas viabilizam a classificagéo dos
cafés em uma amostra, uma refere-se a equivaléncia dos defeitos, que possibilita a contagem final

dos defeitos, e a outra define qual o tipo da amostra analisada.
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A determinacao do tipo do café possui influéncia direta no valor final pago ao produtor por

cada saca. Na Tabela 1 é possivel analisar os resultados obtidos na classificacdo quanto ao tipo.
Consegue-se observar que os cafés processados por via seca obtiveram classificagdo inferior
comparado aos cafés processados por via Umida, o que indica um maior nimero de defeitos
encontrados nos cafés processados por via seca.

Tabela 1 - Classificacdo quanto ao tipo dos cafés submetidos a diferentes processamentos.

Tratamentos Classificacao
T1 3-45
T2 3-30
T3 3-15

*Nomenclatura: T1: Processamento via seca; T2: Processamento via Umida sem retirada da mucilagem; T3:

Processamento via imida com retirada da mucilagem.

3.2. Porcentagem de catacao

Para a comercializacdo do café cru beneficiado, o café necessita passar por uma etapa
conhecida como catacdo, que se responsabiliza em determinar a porcentagem de defeitos encontrados
em uma amostra de 100 g. Quanto maior for a ocorréncia de defeitos dentro de uma amostra,
consequentemente, maior serd percentual de catacdo, assim aumenta-se a depreciacdo final do
produto. A Tabela 2 apresentam os valores médios do percentual de catacdo das amostras de café

submetidas a diferentes processamentos.

Tabela 2 - Valores médios de percentagem de catagdo dos defeitos de amostras de café submetidos a diferentes tipos de

processamento.
Processamento Catacéo (%)
T1 13,640,47a
T2 10,3+0,35b
T3 6,3+0,08c

*Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott (1974) com 5% de

probabilidade.** + desvio padréo.

O café desmucilado apresentou 0 menor percentual de catagdo (6,3%), enquanto o café natural
e o0 descascado tiveram os maiores indices de defeitos (13,6% e 10,3%, respectivamente). Isso pode
estar relacionado ao maior numero de operacGes no processamento do café desmucilado, permitindo
melhor selecdo dos graos e reducdo de defeitos. A menor umidade do café natural pode tornd-lo mais
suscetivel a quebras e fermentagdes indesejadas, impactando a qualidade (CORTEZ, 2001). O tempo
necessario para atingir o teor ideal de umidade no café natural pode favorecer processos
deteriorativos, principalmente a formacio de defeitos ardidos (BOREM et al., 2006). O menor

percentual de defeitos no café desmucilado indica maior valor agregado. Além disso, a classificacéo
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por peneiras, considerando o tamanho dos graos, contribui para a uniformidade da torra e a qualidade

do produto final (NASSER & CHALFOUN, 2000).
3.3. Classificagao por peneira

Os resultados obtidos na classificacdo por peneira das amostras submetidas a diferentes
processamentos estdo presentes na Tabela 3. A classificacdo por peneira revelou que o café natural
apresentou o maior percentual de grdos chatos miudos, enquanto o café descascado e desmucilado
tiveram menores indices, sem diferencas entre si.

O café processado por via imida teve maior percentual de gréos chatos médios, também sem
variacdes significativas. O café desmucilado apresentou a maior quantidade de graos chatos graudos
e, a0 somar os grdos médios e graudos, teve o maior percentual geral. Esse resultado pode estar
relacionado ao maior nimero de etapas no processamento, favorecendo a selecdo dos gréos. A
classificacdo por peneiras € um critério relevante para estimar o potencial produtivo e a
comercializacdo do café (MENDONCA et al., 2003)

Tabela 3 - Valores médios do percentual em amostras de 100 gramas de grdos chato mido, chato médio e chato graudo

de cafés submetidos a diferentes tipos de processamento.

Processamento Chato miudo (%) Chato médio (%0) Chato graudo (%)
T1 32,0+ 2,16a 33,3+2,86b 34,6 +1,69b
T2 16,6 + 2,05b 51,6 £ 1,69 31,6 £0,94b
T3 10,0 £ 1,41b 44,6 £ 3,3% 45,3+ 1,24a

*Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott (1974) com 5% de
probabilidade.

3.4. Classificacao pela cor e pelo aspecto

A coloracdo dos grdos pode ser influenciada pelo envelhecimento, tempo e temperatura de
secagem, exposicdo ao ar livre, luz solar e condi¢Ges de armazenagem, afetando a qualidade final do
café. Como mostrado na Tabela 4, o café desmucilado apresentou 0 melhor aspecto em comparacgao
com o natural e o descascado. Isso se deve ao maior nimero de etapas no seu processamento,
permitindo uma melhor selec&o dos gréos e reduzindo o risco de fermentagdes indesejadas durante a
secagem. Além disso, a umidade abaixo do ideal no café natural pode ter impactado negativamente

seu aspecto final.

Tabela 4 - Classificagdo pela cor e aspecto das amostras submetidas a diferentes processamentos.

Processamento Cor Aspecto
T1 Verde Bom
T2 Verde-cana Bom

T3 Verde-azulado Muito bom
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*Nomenclatura: T1: Processamento via seca; T2: Processamento via Umida sem retirada da mucilagem; T3:

Processamento via Umida com retirada da mucilagem.

4. CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos pode-se concluir que os diferentes tipos de processamentos
do cafe influenciaram na sua qualidade, os métodos de processamento por via Umida, na producao de
cereja descascado como no de cereja desmucilado, resultaram em cafés de melhor qualidade

comparado aos de cerejas naturais provenientes do processamento por via seca
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