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RESUMO

A qualidade da bebida do café pode ser afetada por fatores pré-colheita, como espécies e varie-
dades, local de cultivo, maturac@o dos graos, incidéncia de microrganismos e efeito de aduba-
¢coes e fatores pds-colheita, como fermentacées, armazenamento do café beneficiado, mistura
de diferentes lotes e torracdo do café. Este trabalho buscou estudar métodos simples e objetivos,
para avaliacdo da qualidade da bebida do café, em dois sistema de derri (pano e chio), tipos de
preparo (via seca e via imida) e o efeito da aplicagdo do maturador. Avaliou-se a qualidade dos
frutos tipo bdia, cereja e verde pela analise sensorial (prova-da-xicara), realizada na Cooparaiso-
-Altinopolis A maturacao os frutos tipo boia, cereja e verde foram avaliadas através da analise
pelo teste F e com médias comparadas entre si pelo teste de Tukey ao nivel de significincia de
5%. Com base nos resultados obtidos, conclui-se que a aplicagdo do maturador proporciona um
incremento dos frutos tipo cereja e boia, por ocasi&o da colheita e a colheita no pano, associada
ao despolpamento, propicia uma melhor qualidade de bebida.

Palavras-chave: Café; Ethefon; Bedida

INFLUENCE OF THEAPPLICATION OF MATURITY, DERRIC TYPESAND METHODS
OF PREPARATION ON THE MATURITY AND QUALITY OF COFFEE DRINK

ABSTRACT

Brazil, the world’s largest producer of coffee, is distinguished from others because it is also a
major consumer, the second, surpassed only by the United States. The quality of the coffee can
be affected by pre-harvest factors such as species and varieties of local crops, grain maturity,
incidence of microorganisms and effect of fertilization and post-harvest factors such as fermen-
tation, storage of green coffee blends from different lots and roasting coffee. We aimed to study
simple methods and objectives, to evaluate the quality of coffee beverage, two system Derrida
(cloth and floor), types of preparation (dry and wet) and the effect of maturing. We evaluated the
quality of the fruit type float, cherry and green by sensory evaluation (proof-of-the-cup), held in
COOPARAISO-Altinépolis Maturing fruit type buoy, cherry and green were evaluated by analysis
by F test and averaging compared among themselves by Tukey test at a significance level of 5%.
Based on these results, we conclude that the ripener application provides an increase in fruit and
cherry type buoy, at harvest and harvest on the cloth, associated with the pulping, provides a
better quality drink.
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INTRODUGAO

O Brasil, maior produtor mundial de
café, se distingue dos demais por ser também
um grande consumidor, o segundo, superado
apenas pelos Estados Unidos. Na Ultima safra,
atingiu cerca de 42,5 milhdes de sacas de 60
kg de café beneficiado, sendo 33,0 milhdes de
arabica & 9,5 milhdes de robusta, com produ-
tividade média nessa safra de 19,75 sacas/ha
e a area cultivada de 2,3 milhdes de hectares.
Onze Estados e 1.850 municipios brasileiros
cultivam café, sendo Minas Gerais o principal
estado produtor com 43,4%, seguido de Espi-
rito Santo (28,4%), Sdo Paulo (7,5%), Bahia
(7,1%), Parana (5,6%), Rondénia (4,6%) e de-
mais estados com 3,4%, segundo dados da
Conab (2007).

A qualidade da bebida do café pode
ser afetada por fatores pré-colheita, como es-
pécies e variedades, local de cultivo, matura-
¢ao dos graos, incidéncia de microrganismos
e efeito de adubacdes e fatores pds-colheita,
como fermentagbes, armazenamento do café
beneficiado, mistura de diferentes lotes e torra-
¢ao do café. (AMORIM et al., 1968).

No Brasil normalmente sdo praticados
trés sistemas de colheita manual, derrica no
chao, derrica no pano, e colheita seletiva. A
derriga no chdo se constitui na derrubada dos
gréos de café ao solo, eles s&o rastelados, reu-
nidos em montes no chao, levantados e abana-
dos na peneira, exige “arruagdo’. A derrica no
panoc difere-se do sistema anterior pela utiliza-
¢ao de pano (4 x 2 metros), onde os grios s3o
derricados, impedindo a mistura com o café
caido, seco e o contato com o solo, reluzindo
a contaminacdo com fungos e bactérias, me-
lhorando a qualidade do café. A colheita sele-
tiva também conhecida por “colheita a dedo”,
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consiste na retirada somente dos graos madu-
ros, dessa forma, um mesmo cafeeiro pode ser
colhido até quatro vezes, o que aumenta a ne-
cessidade de méao-de-obra, € pouco realizada
na Brasil.

Outra etapa que pode influenciar na
qualidade da bebida é o tipo de preparo, por
via seca e via umida. O método via seca, apos
a passagem ou nao pelo lavador, os cafés sio
encaminhados para os terreiros ou pré-seca-
dores e secadores, onde s30 secos integral-
mente, € 0 processo de preparo predominante
no Brasil. O objetivo do trabaiho, foi avaliar a
aplicag@o de maturador, tipos de derrica (pano
e ch&o), e dois métodos de preparo (via seca e
via imida), na maturagio e qualidade da bebi-
da de café.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na fazen-
da Provincia, localizada no municipio de Bata-
tais-SP, O cultivar cafeeiro (Coffea arabica L.)
Mundo novo, com plantio realizado em 2001,
espacamentc de 3,5 X 0,75 m {3.809,5 plantas
ha').

Os tratamentos avaliados foram: com e
sem aplicaggo de maturador (Ethephon); derri-
¢a no pano € no chaoc; despolpado & ndo des-
polpado.

A aplicacdo do Ethephon (ethrel) foi rea-
lizada no dia 18/04/2007, sendo utilizada a do-
sagem de 2 litros do produto comercial em uma
bomba de 2000 litros de agua, com volume de
calda aplicada de 900 litros ha, definido com
base na idade da lavoura e no espacamento,
de modo a proporcionar boa cobertura de fo-
lhas e frutos. A aplicacéo foi realizada quando
se obteve um indice de frutos granados supe-
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rior a 90%, considerando o tergo inferior da
planta. Para isso, coletaram-se amostras de
frutes dentro do talhdo. A colheita manual foi
realizada apos 30 dias da aplicacdo do matura-
dor, com derrica no chao e derrica no pano.

Apbs a colheita, os frutos foram lavados
em um tanque de agua, onde ocorreu a se-
paracao do bdia, por diferenca de densidade,
restando o cereja e o verde. O verde e o cere-
ja foram separados através da “catacdo”. Em
seguida realizou-se a pesagem dos frutos tipo
bodia, cereja e verde.

No tratamento via Umida, utilizou-se um
despolpador portatil. O fruto despolpado foi
conduzido para um tanque de agua, onde fi-
cou submerso por uma noite, para a retirada da
mucilagem. Para secagem dos frutos tipo boia,
cereja, despolpado e verde, 08 mesmos foram
esparramados no terreiro de asfalto sobre um
saco plastico, sendo que, no final da tarde as
parcelas eram cobertos, com lona plastica,
para evitar que fossem molhados por eventu-
ais precipitagdes, podendo ocorrer atraso na
secagem e depreciacdo na qualidade dos fru-
tos. Foram realizadas analises para a verifica-

¢ao da umidade do gréo, até que este atingisse
entre 10 a 11% de umidade, ideal para o bene-
ficiamento. As parcelas ao atingirem a umidade
desejada, eram levadas para a realizacdo da
anélise sensorial com 2 repeticdes cada prova,
de frutos bodia, cereja, despolpado e verde de
cada parcela.

O delineamento experimental foi em blo-
Cos ao acaso, no esquema fatorial 2x2x2, dan-
do um total de 8 tratamentos. Na a avaliacéo
da maturacéo foram considerados somente 0s
tratamentos com e sem aplicagéo de matura-
dor. O nimero total de parcelas foram de 32,
distribuidas aleatoriamente e tendo cada par-
cela 4 linhas, com 10 plantas/linha.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os dados obtidos e mos-
trado no quadro 1, pode-se verificar efeitos sig-
nificativos de aplicacdo do maturador sobre as
guantidades de frutos tipo bdia e cereja, sen-
do que n&o houve efeito do maturador scbre a
guantidade de frutos tipo verde, por ocasido da
colheita

Quadro 01. Valores de p>F obtidos para tratamento com maturador, para frutos de café tipo

bdia (B), verde (V), cereja (C) etotal (T).

Fonte de variacéo Valorde F p>F

Maturador (B) 12,94 0.002

Maturador (V) 0,66 0,57

Maturador (C) 30,46 0,00008 -
CV (B): 30,04 CV (V):44,86 cV (C):37,71

No quadro 2 verificou-se valores signi-
ficativamente superiores de frutos do tipo boia
€ cergja, no tratamento em que recebeu a apli-
cacao do maturador dando uma produgéo total
de 6.293,63 kg ha' ou 52,44 sacas de café be-
neficiados, ja no tratamento sem aplicacao do
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maturador obtiveram-se resultados inferiores
com uma producéo total de 3.685,18 kg ha* ou
30 sacas de café beneficiados, isto por ocasido
da colheita.
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Quadro 2. Valores médios de producéo de frutos de café béia (B), verde (V), cereja (C) e total
(T) em funcéo de tratamento com maturador.

Maturador Com Sem

Baia 2119,04 a 1439,15b
Verde 761,90 a 669,31 a
Cereja 3412,69 a 1576,72b

*Valores seguidos de letras iguais, n&o diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

No quadro 3, verificou-se o efeito signifi- que ndo se verificou efeito da aplicacao na por-

cativo da aplicagdo do maturador sobre as por- centagem de frutos de café do tipo boia.
centagens de frutos tipo verde e cereja, sendo

Quadro 3. Valores de p>F obtidos para tratamento com maturador, para porcentagem de frutos
tipo bdia (B), verde (V) e cereja (C) de café.
Fonte de variagdo

Valor de F p>F
Maturador (B) 1,31 0,26
Maturador (V) 18,96 0,00048
Maturador (C) 15,89 0,00094
CV (B): 29,61 CV({V):36,55C CV (C): 19,31

Os valores médios de porcentagem
(Quadro 4) sao significativos entre os trata-
mentos com e sem aplicagdo de maturador,
para frutos tipo verde e cereja. Nao se verificou
significAncia para os frutos de café tigp boia.

Essa diferenga de maturacao pode ser
explicada pela desuniformidade de maturacao
que ocorre em condicbes naturais de amadure-
cimento. Sendo assim, os frutos podegn ter sua
maturagdo antecipada em razéo de diversos

fatores (época da florada e posicéo na planta,
dentre outros).

Verificou-se uma diferenca de 8,21% de
frutos tipo verde, onde ndo ocorreu a aplicacéo
de maturador. Para os frutos tipo cereja hou-
ve um aumento de 12,81% no tratamento com
maturador em comparacado com SILVA., et al
(2003), em um trabalho realizado com aplica-
¢do de maturador fisioldgico (Ethrel), encon-
trou aumento de 18% de frutos tipo cereja.

Quadro 4. Valores médios de porcentagem de frutos de café tipo boia (B), verde (V) e cereja (C)

em func&o de tratamento com maturador.

Maturador Com

Béia 36,06 a
Verde 10,47 b
Cereja 5345a

Sem

40,67 a
18,68 a
4064 b

DMS 5% (B): 8,35

DMS 5% (V): 3,92

DMS 5% (C): 6,68

O quadro 5 permite verificar que néo

houve diferenca significativa na analise senso- fruto tipo cereja.

e alaTaleslla= X7 79 A\ 1 H )
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rial no tratamento com e sem maturador para o
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As diferencas foram relevantes para os
tratamentos de derrica no chao e pano. A der-
riga no chao obteve bebida classificada como
duro-sujo, devido a mistura dos frutos com o
solo, e isto ndo foi notado no tratamento com
derrica no pano. Em uma das médias, obser-
vou-se bebida tipo dura em ambos os trata-
mentos de derrica, porém em nenhum frata-
mento a média da analise sensorial dos frutos
da derrica no chéo foi superior ao da derrica
no pano, chegando atingir no maximo bebida
dura.

Para os tratamentos via seca e via imi-
da, houve diferenga, sendo a via Gmida com
os melhores resultados, e esta de acordo com

PEREIRA (2004).

Verificou-se que onde ocorreu derrica
no chéo, e realizou-se o tratamento por via
umida as medias da andlise sensorial foram
superiores, obtendo-se bebida tipo dura. Em
relacdo a derrica no pano, também obteve-se
uma média maior por via Umida, sendo que
uma das repetigdes do tratamento por via seca
acusou bebida dura-fermentada. Esses resul-
tados sdo explicados devido a retirada da mu-
cilagem, evitando a fermentacao e a o repousc
dos frutos descascados em tanque de agua,
eliminando impurezas provenientes da derrica
no cho.

Quadro 5. Resuliado da analise sensorial, com quatro repeticdes, nos tratamentos com matu-
rador (Cm) e sem maturador (Sm), derrica no pano (Dp) e derriga no chao (Dch), via seca (Vs)

‘e via umida (Vu) para o fruto tipo cereja.

Tratamentos A B ] D Faixa Moda
Cm/Dp/Vs Duro + Duro Duro Duro-ferm. Duro ferm.-Duor + Duro
CmiDpiVu Duro + Duro Duro + Duro + Duro-Duro + Duro+
Cm/DchiVs Duro-sujo Duro-sujo Duro Duro + Duro sujo-Duro +  Duro sujo
Cm/DchiVu Duro Duro Duro Duro Duro Duro
Sm/Dpivs Duro Duro + Duro Duro + Duro-Duro+ Duro/Duro+
Sm/DpiVu Duro + Duro + Duro Duro Duro-Duro + Duro/Duro+
Sm/Dch/Vs Duro-sujo Duro-sujo Duro-sujo Duro-sujo  Duro-sujo Duro-sujo
Sm/DchVu Duro Duro-sujo Duro Duro+  Duro-sujo-Duro +  Duro

As médias das andlises sensoriais do
quadro 6 para o fruto tipo boia, ndo apresentam
diferencas entre os tratamentos. Apenas uma
média no tratamento com derrica no pano, ob-
tendo uma média de bebida duro/duro+, tam-
bém o mesmo obteve bebida apenas mole em
uma das repeticoes. O efeito do maturador nao
influenciou a qualidade da bebida.

A derrica no chdo influenciou negati-
vamente a qualidade da bebida, sendo duas
repeticbes com bebida duro-fermentado e

uma como riado, porém a meédia das analises
sensoriais tanto na derrica no chao quanto no
pano, foram praticamente iguais para o fruto
tipo béia, sendo que a aplicacéo de maturardor
nao interferiu na qualidade da bebida.
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Quadro 6. Resultado da andlise sensorial, com quatro repeticdes, nos tratamentos com matu-
rador (Cm) e sem maturador (Sm), derrica no pano (Dp) e derrica no ch&o (Dch), via seca (Vs)

e via Umida (Vu) para o fruto tipo béia.

Tratamentos A B C

CmiDp Duro Duro Duro
Cm/Dp Duro Duro Duro
Cm/Dch Duro Duro+ Duro
Cm/Dch Duro Duro + Duro
SmiDp Duro Duro Duro
SmiDp Duro + Duro+ Duro
Sm/Dch Duro-ferm. Duro Duro
Sm/Dch Riado Duro Duro-ferm.

D Faixa Média
Duro Duro Duro
Apenas mole  Duro-Apenas mole  Duro

Duro Duro-Duro+ Duro

Duro Duro-Duro+ Duro
Duro-ferm. Duro-ferm.-Duro Duro

Duro Durg-Duro+ Duro/Duro+
Duro + Duro ferm.-Duro+ Duro

Duro Riado-Duro Duro

No quadro 7 ndo se observou a influén-
cia da aplicagéo do maturador para o fruto tipo
verde na qualidade da bebida, com relacio ao
tratamento de derrica no chao e no pano, fica
evidente o seu efeito, sendo que em todas as

medias em que se realizou a derrica no chio,
obtiveram-se resultados inferiores na qualida-
de da bebida, sempre acusando bebida tipo
durc-verde-sujo.

Quadro 7. Resultado da analise sensorial, com quatro repeticdes, nos tratamentos com matura-
dor (Cm) e sem maturador (Sm), derrica no pano (Dp) e derrica no chao (Dch), via seca (Vs) e

via Umida (Vu) para o fruto tipo verde.

Tratamentos A B

CmiDp Duro-verde Duro-verde
Cm/Dp Duro-verde Duro-verde
Cm/Dch Duro-verde Duro-verde-sujo
Cm/Dch Duro-verde-sujo  Duro-verde-sujo
SmiDp Duro-verde Duro-verde
Sm/Dp Duro-verde Duro-verde
Sm/Dch Duro-verde-sujo  Duro-verde-sujo
Sm/Dch Duro-verde-sujo  Duro-verde-sujo

C D Moda
Duro-verde Duro-verde Duro-verde
Duro-verde Duro-verde Duro-verde

Duro-verde-sujo  Duro-verde-sujo Durb-vertde-sujo

Duro-verde Duro-verde-sujo Duro-verde-sujo
Duro-verde Duro-verde Durc-verde
Duro-verde Duro-verde Duro-verde
Duro-verde-sujo Duro-verde Duro-verde-sujo

Duro-verde Duro-verde-sujo Duro-verde-sujo

Comparando-se os quadros 5, 6 e 7,
verificou-se que o fruto tipo cereja apresentou
as melhores medias de qualidade de bebida,
considerando-se que esta no melhor estadio fi-
sioldgico para proporcionar bebidas de melhor
qualidade. Os resultados do tratamento de der-
riga no chéo concordam com aqueles obtidos
por Leite (1998), Krug (1940) e Vilela (1997),
obtendo qualidade inferior na “prova da xicara”,

nos trés tipo de frutos com derrica no chao.

CONCLUSOES

A aplicacdo do maturador proporciona
um incremento dos frutos tipo cereja e boia, por
ocasiio da colheita;

A colheita no pano, associada ao des-
polpamento, propicia uma melhor qualidade de
bebida.
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