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RESUMO

A producdo de café em territério brasileiro € conduzida majoritariamente por produtores
familiares, que ndo possuem elevados niveis tecnol6gicos em suas propriedades. A qualidade
do café é influenciada pelo ponto de maturacdo, que reflete na qualidade das bebidas. Em
consideracdo que o Brasil € um dos maiores produtores mundiais de café e exportadores que o
objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade dos frutos de café colhidos em uma propriedade
no Sul de Mato Grosso do Sul de acordo com seus diferentes graus de maturacao, bem como a
quantidade de defeitos. Os frutos foram colhidos aleatoriamente no cafezal quando observado
maior quantidade de frutos proximos ao ponto cereja. Logo, os frutos foram lavados e separados
de acordo com seus respectivos graus de maturacao. Apos esse processo, 0s frutos secaram por
15 dias expostos ao sol e em ambiente aberto para demais anélises de qualidades e defeitos. O
café colhido teve uma quantidade de 179 imperfei¢des, sendo caracterizado como café do tipo
7, ou seja, de baixa qualidade. Essa qualidade pode ter sido influenciada pela quantidade
excessiva de umidade relativa do ar e chuvas, o que resultaram em elevados gréos ardidos ainda
nas plantas, decorrentes do processo de fermentacéo.

Palavras-chave: Café arabica; Qualidade; Bebida.

1. INTRODUCAO
Comercializado por suas propriedades estimulantes, ou simplesmente por seu aroma, o café
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é uma das bebidas mais apreciadas no planeta. Sua popularidade o torna a segunda bebida mais
consumida no mundo, ficando atras apenas da agua potavel (SOUZA & SANTOS, 2013). O
café € um produto extremamente popular no mundo sendo caracteristico de regides
intertropicais (NAGAY, 1999).

De acordo com a Organizagdo Internacional do café (2018) o Brasil é o maior produtor
de café do mundo, onde representou 31,9% da producdo mundial de café, estando a frente de
Paises como: Vietnd, Coldmbia, Indonésia, Honduras, Etidpia, india. Os principais destinos das
exportacGes brasileiras de café foram os Estados Unidos, Alemanha, Italia e Japéo,
representando cerca de 50% das exportacdes (EMBRAPA, 2021).

H& duas espécies de importancia econdmica, sendo elas o arabica (Coffea arabica) e
robusta (Coffea canephora). O café arabica representa a maior parte da producdo mundial. Os
dois grdos apresentam variedades que podem ser originarias pelo homem ou de mutacGes
naturais. A arabica é mais doce e ligeiramente acida, enquanto a robusta resulta em sabores
achocolatados. Em geral, o café que bebemos no Brasil € uma mistura de ambas as espécies.
Por outro lado, para a producédo do café instantaneo, o robusta € o preferido, pois possui maior
concentracdo de cafeina e os agucares (CONHECA, 2017; SENAR, 2017)

A classificacdo do café é uma fase muito importante no processo da comercializacdo
desse produto, surgiu da exigéncia do mercado para melhor aproveitar as qualidades das
partidas de café outrora exportadas, devido ao aumento do volume de comercializa¢do. Assim,
estabeleceu-se a doutrina de classificar o produto diferenciando suas caracteristicas de
qualidade (METODOS, 2014). Dessa forma, o objetivo do trabalho foi avaliar a qualidade dos
frutos de plantas de cafeeiro, para a identificacdo de porcentagem de maturacdo dos frutos e
identificacdo de danos.

2. MATERIAL E METODOS

De uma lavoura de café localizada no municipio de Itaquirai/MS no Assentamento Santo
Antonio — Sitio 87 P.A Caburai, com quatro anos de idade implantada em sistema convencional
com espacamentos de 2,0 metros entre plantas e 3,0 metros entre linhas foram colhidos em
05/06/2021, uma quantidade de 450 frutos de café aleatoriamente.

Inicialmente os frutos foram lavados a fim de eliminar o restante das impurezas e auxiliar
na separacao dos frutos boias, sendo aqueles mais leves, ou seja, 0s mal granados, brocados e
secos. Posteriormente, os frutos foram secos com pano limpo seguido da separacéo de graos
sadios e ndo sadios e em seguida realizada a classificagéo dos diferentes graus de maturagéo de

maneira visual.
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Logo, os frutos foram expostos ao sol em ambiente aberto e arejado por 15 dias para
secagem e posterior descascamento. Por fim, foi expressa a quantidade de frutos de acordo com

0s graus de maturacdo, como também analises de qualidade e defeitos apos a secagem.
3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 e figura 2 verifica-se que a maioria dos frutos colhidos corresponde ao seu
ponto ideal de matura¢do (cereja). Em média este periodo ocorre 7 meses apds a floracao,
podendo variar conforme as condi¢des climaticas da regido, no entanto, ¢ recomendavel que o
inicio da colheita ocorra quando houver a menor quantidade de graos verdes, nao ultrapassando
um percentual de 25 (MESQUITA et al., 2016). Sendo assim, os frutos foram colhidos na fase

recomendavel.

Tabela 1. Estadios de maturacao de frutos de café arabica colhidos.

Estadios dos frutos Numero de Frutos Porcentagem (%)

Verdes 09 2,0
Verde-cana 98 21,78
Maduro (-) 108 24
Maduro (+) 113 25,11

Passas 83 18,44

Boia 39 8,67
Total de frutos 450 100

Fonte: Elaborado pelos autores (2021).

Figura 1. Estadios de maturagdo dos frutos de café arabica colhidos

Fonte: : Elaborado pelos autores '(2 021), 2o 4

Na Tabela 2 ¢ possivel verificar que apesar dos frutos colhidos em época ideal, a
equivaléncia de defeitos de graos ardidos e pretos € alta. Nao € possivel atribuir com exatidao
qual a origem desses frutos, mas sabe-se que eles podem aparecer nas diferentes fases de

maturacao e que no café colhido no estadgio cereja, a quantidade diminui consideravelmente
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(SILVA, 2005).

Tabela 2. Numero de graos e analise de equivaléncia de graos de café sadios, brocados, pretos,

concha, ardidos, paus, pedras, torrdes e chochos.

Andlises Numero de Graos Equivaléncia de defeitos
Graos sadios 62 0
Graos brocados 52 0
Graos pretos 89 89
Graos concha 21 7
Graos ardidos 126 63
Paus, pedras e torrdo 0 0
Graos chochos 100 20
Total 450 179

Fonte: : Elaborado pelos autores (2021).

No entanto, esses defeitos podem ser justificados em func¢ao da fermentagdo dos frutos ainda
na planta devido ao excesso de chuva e umidade relativa do ar no ambiente, o que prejudica o
aspecto, a cor, a torragdo e a qualidade da bebida. Além disso, as condi¢des de cultivo como
arejamento, altitude, tratos fitossanitarios da lavoura, colheita e preparo, atuam determinando
o grau de atividade dos microrganismos sobre o fruto e, em consequéncia, a origem das
fermentagdes (SENAR, 2016).

Vale ressaltar que esses defeitos também podem ser causados pela colheita atrasada,
permanéncia prolongada dos frutos em contato com o chdao imido e manejo inadequado do
terreiro e/ou secador. Sendo assim, os graos caracterizam o café do tipo 7 com 179 imperfei¢des,
sendo portanto um café de menor qualidade.

Por fim, a broca do café também justifica a baixa qualidade dos graos, sendo um inseto que
ataca os frutos do cafeeiro em diferentes estagios, verdes, maduros, passas e secos ainda
umidos. O controle se d4 através de uma colheita bem feita, como também o controle quimico

e controle bioldgico através de vespa ou fungos antagdnicos.
4. CONCLUSOES

Os frutos de café foram colhidos na época ideal de colheita recomendavel, no entanto,
muitos frutos foram qualificados como ardidos em fun¢do da fermentacdo ocasionada por
microrganismos. Para a menor perda de qualidade dos graos € possivel adotar algumas praticas
como manejo fitossanitario, poda, adubacao, menor adensamento das plantas e cuidados na

colheita.
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