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RESUMO

O Brasil possui uma area de 1,86 milhdes de hectares cultivada com café e 345 mil
hectares ainda formacéo, devido a importancia do trabalho, o objetivo desse trabalho
foi avaliar a colheita da variedade Catuai Vermelho, com quinze anos de idade,
quanto ao defeito e qualidade de bebida em funcdo das diferentes épocas de
colheita. Os tratamentos avaliados foram as semanas ap0s a primeira florada que
aconteceu no dia primeiro de outubro de 2016: vinte e oito semanas, trinta semanas,
trinta e duas semanas e trinta e quatro semanas. O delineamento utilizado foi o
inteiramente casualidade. As caracteristicas avaliadas foram a qualidade fisica dos
graos, medida pela porcentagem de cata, de quebra e de peneira #17; o grau de
maturacdo, medido pela porcentagem de grdos secos, maduros, verdes, cana e
passa e a qualidade de bebida. Concluiu-se que o tratamento 30 destacou-se em
relacdo aos demais por propiciar melhor qualidade de bebida e boa porcentagem de
peneira #17. O tratamento 32, apesar de apresentar alta porcentagem de gréos
maduros, ndo bebeu. O tempo chuvoso durante a colheita do tratamento 34
certamente interferiu na qualidade dos gréos para esse tratamento. O tratamento 28,
apesar de ser classificado como bebida dura, teve a maior quebra no rendimento e a
menor porcentagem de peneira #17.
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1. INTRODUCAO

Dados divulgados pela Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB)
indicam que o Brasil possui uma area de 1,86 milhdes de hectares cultivada com
café e 345 mil hectares de lavoura ainda formacao, totalizando 2,21 milhdes de
hectares dessa cultura. A producdo em 2017 no Brasil foi de 44,97 milhdes de sacas
de 60 kg (CONAB, 2017).

De acordo com Guarconi, Fonseca e Silva (2007), existe uma demanda
mundial por cafés de alta qualidade. Em todo o mundo, pesquisadores estédo
empenhados em desenvolver métodos que priorizem atributos de qualidade como a
fragrancia, o sabor, o corpo e outros favoraveis a obtencdo de uma bebida de
qualidade.

Gracas aos estudos sobre as fases fenoldgicas do cafeeiro, desenvolvidos
por inUmeras entidades particulares e governamentais, hoje podemos compreender
melhor os eventos periddicos da vida dessa planta em funcédo das suas reacdes as
condicdes adversas do ambiente e propor melhorias no manejo que permitam
producédo de café de alta qualidade (MEIRELES, 2009).

O tipo de solo, a disponibilidade de agua no solo, a temperatura do ar, a
quantidade de precipitacdo, as pragas (broca do café, bicho mineiro, &caro vermelho
e cigarrinhas), as doencas (Ferrugem, Cercosporiose, Mancha Manteigosa, entre
outras), a época de colheita, interferem diretamente na produtividade e na qualidade
da bebida (MEIRELES, 2009).

De acordo com Silva (1999), quanto maior for o tempo de permanéncia dos
grdos na lavoura (na arvore ou no chao), apés a maturacdo, maior sera a
porcentagem de gréos ardidos e pretos que, juntamente com os graos verdes, sao
os piores defeitos encontrados no café. O autor também sugere que a colheita seja
iniciada quando a maior parte dos frutos (90%) estiver madura e também antes que
se inicie a queda. Em média, a colheita é feita sete meses apos a floracao.

A escolha da época da colheita é uma das principais dificuldades encontradas
pelos produtores que buscam produzir café com elevada qualidade (MEIRELES,
2009).

Diante do exposto o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade dos graos

guanto ao defeito e bebida em funcao de diferentes épocas de colheita.



2. FUNDAMENTACAO TEORICA

Dentre todas as etapas que compdem a producdo do café, a escolha do
periodo adequado para realizacdo da colheita € de grande importancia para
producdo graos de alta qualidade. O recomendado é que, em anos de menor
uniformidade de maturacado, a colheita seja feita quando a porcentagem de gréos
cereja estiver acima de 85%. Ja em anos de mais uniformidade, a colheita deve
ocorrer quando a porcentagem de gréos cereja for de 95% (PIMENTA e VILEVLA,
2000).

A maturacdo dos frutos é iniciada com o aumento da temperatura e
influenciada principalmente pela fertilidade do solo, nutricdo da planta, incidéncia de
chuvas, espacamento das fileiras, intensidade de luz e altitude (PIMENTA e
VILEVLA, 2000).

No inicio da colheita, geralmente a porcentagem de gréos verdes é maior do
gue as de graos secos, entretanto, conforme a safra avanca, a situacao se inverte.
Sugere-se uma faixa de 5% a 20% de grdos verdes no inicio da colheita
(MESQUITA, 2016).

A colheita precoce do café ocasiona varias perdas, seja na qualidade de
bebida, seja em seu rendimento, devido ao fato de grédos verdes nao terem
alcancado o ponto maximo de granacdo. Inicialmente, sera comprometida a
classificacdo por tipo, penalizada pelo acumulo dos defeitos verde e preto verde,
além disso, a bebida sera desfavorecida pela adstringéncia, caracteristica marcante
de gréos imaturos (DALVI, 2011).

Para determinar a época ideal de se iniciar a colheita, o cafeicultor ndo deve
se ater apenas ao porcentual de gréaos verdes e cereja, mas deve considerar fatores
como volume da safra, estrutura de secagem, disponibilidade de mao-de-obra e
gualidade da bebida. O volume da safra e a disponibilidade de m&o-de-obra séo
fatores que afetam a duracdo do periodo de colheita. Uma grande safra utilizando
guantidade de méao-de-obra insuficiente pode fazer com que se tenha uma colheita
muito longa, consequentemente desigual na maturacdo dos grdos (MESQUITA,
2016).

Iniciar a colheita com uma grande porcentagem de grédos verdes pode
acarretar em prejuizos quantitativos e qualitativos ao agricultor. Quando se fala em

perdas quantitativas, remete-se a necessidade de se utilizar mais litros de café



cereja para se chegar a medida de uma saca; ja as perdas qualitativas, ocorrem
pelas alteracées de aroma e sabor (BARTHOLO e GUIMARAES, 1997).

No processo de colheita e transporte para fora das lavouras o café possui
impurezas como folhas e galhos, por este motivo, para obter uma saca de café em
graos, € preciso em média cerca de 480 a 500 litros do café colhido na lavoura. No
caso do café em coco seco, o rendimento em peso sera 2:1, ou seja, 120 kg de café
em coco deve render 60 kg (1 saca beneficiada) (CAFEEIRAS, 2016).

Mesquita (2016) sugere iniciar a colheita com 80% dos frutos cereja, evitando
colher frutos verdes que produzem defeitos e pesam menos. Para tanto, propdem
programar o inicio da colheita dos talhées com maturacao dos frutos mais precoces,
depois colhendo os médios e tardios.

A colheita na regido da Zona da Mata de Minas Gerais é feita manualmente
ou € semi-mecanizada, gerando alto custo de producéo. Geralmente tem inicio a
partir de 210 dias apés a floracdo, a qual é bastante desuniforme gerando grande
obstaculo no planejamento da colheita bem como significativas perdas na qualidade
(CARVALHO, 2011).

Aliado a falta de uniformidade da floracdo, outro problema enfrentado pelos
cafeicultores da Zona da Mata é a secagem dos graos. Feita em terreiro de cimento
e, até mesmo, em terreiro de terra, esta sujeito a chuvas que prejudicam diretamente
a qualidade dos graos atrapalhando sua bebida. Quanto se utiliza a secagem
mecanizada, o risco € bem menor (CARVALHO, 2011).

A colheita mecanizada é o método mais eficaz para se reduzir os custos e o
periodo da colheita. Reduzindo-se o periodo de colheita pressupfe-se reducdo no
namero de frutos maduros que caem ao chdo e, consequentemente, reduz-se a
fermentacao (OLIVEIRA, 2007).

Carvalho et al. (1994) observaram que os cafés com as piores classificacdes
foram aqueles que apresentaram maiores medidas de acidez provocada pela
fermentacao devido ao contato com o solo por periodos prolongados.

Além disso, a colheita tem um intenso impacto socioecondmico sobre o valor
agregado ao produto, isso ocorre pelo seu alto custo, em muitos casos, nas regioes
montanhosas pela dificuldade de mecanizagéo (OLIVEIRA, 2007).

Partindo dessas observacgdes primarias sobre a colheita, vale ressaltar que é
importante o agricultor estar sempre atento as recomendacdes técnicas, evitando

assim a depreciagcao do seu produto.



A maioria dos produtores nao utiliza a colheita seletiva — um fator que
interfere diretamente na qualidade da bebida — porque ndo ha um material genético
com maior uniformidade de florescimento e maturacdo (BOREM, 2008).

Em paises menos desenvolvidos, de modo geral, a colheita é realizada
manualmente. Seca-se o café ao calor do sol, retira-se a palha e armazena-se em
sacos. Assim, o pequeno produtor e a cafeicultura de montanha estdo mais
propicios a desenvolverem café de qualidade (OLIVEIRA, 2007).

Cruz Neto e Matiello (1981) relataram que a colheita do café é uma operacao
complexa apresentando varias etapas que demandam 30% do custo de producéo e
40% da méao-de-obra empregada. De acordo com os autores, essa elevada
demanda de mé&o de obra concentra-se num periodo de 100 dias e tem sido limitante
para a exploracao da cultura.

Tao importante quanto a época adequada para se iniciar a colheita é a etapa
de secagem dos graos e o armazenamento. O produtor pode armazenar seu café
tanto em sua propriedade quanto em armazéns especializados. Na propriedade, a
maneira ideal para o armazenamento do café € em coco. O café em coco permite
uma melhor manutencdo da qualidade dos grdos do que o café descascado
(MESQUITA, 2016).

Segundo Cortez (2001) é de grande importancia que o produtor ndo amontoe
o café no terreiro antes do término da secagem, evitando, assim, a depreciacao do
café como perda de bebida causada pela fermentacéo.

No processo de beneficiamento do café brasileiro, cerca de 20% da producao
€ considerada imprépria para a exportacao, assim, a industria brasileira fica com um
produto de baixa qualidade (TOCI, FARAH e DELIZA, 2007).

Para armazenar o café beneficiado por mais tempo, o ideal é que ele esteja
com 11,5% a 12,0% de umidade. Abaixo de 11,5% pode ocorrer a quebra dos graos
e acima de 12% pode aumenta o risco de branqueamento destes (MESQUITA,
2016).

Ha muitos fatores que afetam a qualidade final da bebida do café como as
espécies de planta, o preparo e a mistura dos grdos, a torragdo, a moagem, 0
empacotamento e o preparo da bebida. Ao consumir o café, uma das sensacdes de
sabor € 0 amargo e o acido. O preparo dos graos na etapa de pos-colheita interfere
no surgimento do sabor acido (CARVALHO, CHAGAS e SOUZA, 1997).



Os cafés com melhores sabores das Matas de Minas estdo relacionados a
elevadas altitudes. Os cafés plantados nas areas mais baixas ou nos fundos sofrem
0 processo de fermentacdo antes da colheita, ou seja, ocorre a fermentacdo dos
graos na planta e esse tipo de fermentacdo determina a bebida de sabor Rio. J& os
cafés plantados em altitudes superiores, possuem boa qualidade quando colhidos,
secados e processados de forma correta (LOPES, 2012).

Outro fator que demonstra a grande relevancia da altitude para a producéo do
café é que a cada 100 metros de altitude a temperatura cai cerca de 0,7 graus
Celsius. A proporcao de chuvas também varia e aumenta de forma proporcional a
elevacdo (LOPES, 2012).

O processo de torra pode parecer um procedimento simples, porém, deve ser
bem estudado, pois, sob o efeito de elevadas temperaturas os graos sofrem
mudancas quimicas e fisicas, liberando gases que formam os principios
responsaveis pelos aromas e sabores do café torrado. Devido a torra o café é
considerado um dos produtos mais modificados durante o seu processamento
(LOPES, 2012).

3. METODOLOGIA

O experimento foi realizado na cidade de Manhumirim, situada na Zona da
Mata Mineira (Datum: WGS84; Zona 23S), com Latitude 20°21'37.95"S e Longitude
41°57'22.82"0. A lavoura se encontra na altitude de 916 metros acima do nivel do
mar. O objeto de pesquisa foi uma lavoura de quinze anos de idade, recepada no
ano de 2014. A cultivar utilizada foi o Catuai Vermelho plantado no espacamento de
3x1 metros com producdo media de 33 sacas por hectare.

A lavoura recebeu duas adubacdes da formulacdo 20-05-20 e Verdadero 20
GR para controle da ferrugem do cafeeiro (Hemileia vastatrix), bicho-mineiro-do-café
(Leucoptera coffeella), cigarra-do-cafeeiro (Quesada gigas), e da Mosca-das-raizes,
Berne-das-raizes (Chiromyza vittata).

A area experimental foi delimitada em uma porcéao de producdo homogénea e
central da lavoura constituida por cinco linhas de doze plantas totalizando sessenta
plantas. O experimento utilizado foi o delineamento inteiramente casualizado (DIC).

Os tratamentos constituem-se em épocas de colheitas definidas como

semanas apos a primeira florada. A primeira florada aconteceu no dia primeiro de



outubro de 2016. Os tratamentos foram: 28 semanas apos a floracdo, 30 semanas
apos a floracéo, 32 semanas apos a floracéo e 34 semanas apos a floracao.

Cada tratamento foi repetido cinco vezes e as unidades experimentais foram
constituidas por trés plantas. O tratamento 28 (vigésima oitava semana apés a
florada) foi realizado no dia dezessete de abril de 2017; o tratamento 30 (trigésima
semana apos a florada) foi realizado no dia primeiro de maio de 2017; o tratamento
32 (trigésima segunda semana apos a florada) foi realizado no dia quinze de maio
de 2017 e o tratamento 34 (trigésima quarta semana apoés a florada) foi realizado no
dia vinte e nove de maio de 2017.

Para definicdo do periodo de inicio da colheita seguiu-se o padrdo regional
que consiste em iniciar na vigésima oitava semana apés o florescimento.

Apoés as colheitas, os graos foram secos em terreiros de cimento por 17 dias
atingindo assim o teor de umidade de 11% e armazenados em sacas de juta até que
todos os tratamentos fossem obtidos.

Finalizada a colheita e secagem dos grdos, procedeu-se a pesagem e 0
beneficiamento. Apds o beneficiamento, descascamentos dos graos e separacdo da
casca dos graos, fez-se nova medicdo de umidade para determinacdo dos
rendimentos.

As amostras foram levadas ao laboratério da Gardingo Trade, em Matipé,
para serem classificadas quanto ao defeito e a qualidade de bebida. Tais analises
foram realizadas por dois profissionais experientes na pratica de classificacdo do
cafe.

A classificagdo dos gréos quanto ao defeito e a qualidade de bebida seguiram
as normas da Classificacdo Oficial Brasileira.

As caracteristicas avaliadas foram a qualidade fisica dos grdos, medida pela
porcentagem de cata, de quebra e de peneira #17; o grau de maturagcdo medido pela
porcentagem de graos secos, maduros, verdes, cana e passa.

A cata do café foi realizada com a separacédo dos graos pretos, grao ardido,
grao preto-verde, grédo verde, marinheiro, quebrado, concha, coco, miolo de concha,
grao mal granado, grdo esmagado, grdo brocado, grdao brocado rendado, gréao
brocado limpo, gréo tridangulo, grao grinders, café cabeca e café melado.

Os tratamentos também foram classificados quanto a qualidade de bebida

em: estritamente mole, mole, apenas mole, duro, riado, rio, rio zona.



4. RESULTADO E DISCUSSOES

A analise de variancia revelou significancias dos quadrados médios dos
tratamentos para todas as caracteristicas avaliadas. Tal fato indica que a época de
colheita interfere significativamente na qualidade fisica dos grédos de café.

As estimativas dos coeficientes de variacdo foram inferiores a 15% para as
todas as caracteristicas avaliadas indicando elevada precisdo do experimento.

Quanto as caracteristicas analisadas, verificou-se que o tratamento 28 teve a
maior porcentagem de cata. Do tratamento 28 para o tratamento 30 a porcentagem
de cata apresentou queda acentuada e essa queda manteve-se de forma menos
acentuada do tratamento 30 para o 32 e do 32 para o 34 (Figura 1). Tais dados
mostram que as maiores porcentagens de cata estdo nos graos verdes e tendem a
diminuir com o amadurecimento dos graos.

Quanto a caracteristica porcentagem de peneira, 0 tratamento 28 e o
tratamento 32 foram os que apresentaram as menores porcentagem para peneira
#17 (considerada de maior calibre). Ficando a melhor classificacdo de peneira #17
para o tratamento 34 seguido pelo tratamento 30 (Figura 1).

Em relacdo a quebra, esta ocorreu com maior intensidade no tratamento 32 e

com menor intensidade nos tratamentos 28 e 34 (Figura 1).
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Figura 1: Qualidade fisica dos gréos medida pela porcentagem de quebra, cata e peneira #17 da
variedade Catuai Vermelho colhidos com 28, 30, 32 e 34 semanas apos o florescimento na cidade de
Manhumirim, Zona da Mata Mineira no ano de 2017.

Fonte: Dados da pesquisa.



Analisando a Figura 2, verifica-se que a porcentagem dos grdos verdes no
tratamento 28 estava em quase 90% e caiu consideradamente a cada duas
semanas chegando a praticamente 0% no tratamento 34.

Inversamente proporcional a porcentagem de grédos verdes, a porcentagem
de grdos maduros que estava em torno de 10% no tratamento 28 atingiu a maior
porcentagem no tratamento 32 (80%). Houve uma ligeira queda na porcentagem de
graos maduros no tratamento 34 (Figura 2). Essa queda de grdos maduros no
tratamento 34 pode ser justificada pelo aumento de graos secos e graos passa.

Tais dados colaboram com o que afirma Pimenta e Vilela (2000) quando
defendem que na colheita antecipada tém-se uma porcentagem excessiva de frutos
verdes, valores médios em cereja e 0s demais estadios com porcentagens mais
baixas. Os autores também verificaram que, a medida que se amplia o periodo de
colheita, diminui-se as porcentagens de verde, verde-cana e cereja, aumentando os

indices de passa, com o0 seco mantendo valores mais baixos e constantes.
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Figura 2: Graus de maturacdo medida pela porcentagem de grdos verdes, maduros, passa, cana e
seco da variedade Catuai Vermelho colhidos com 28, 30, 32 e 34 semanas apos o florescimento na
cidade de Manhumirim, Zona da Mata Mineira no ano de 2017.

Fonte: Dados da pesquisa

Conforme esperado, a quebra no rendimento foi maior no tratamento 28 e
menor no tratamento 34. Os tratamentos 30 e 32 tiveram valores proximos. Menoli
(2001) verificou que o peso do café colhido no estagio verde pode variar de 5,
13:1,00 para o passa a 8, 33:1,00 para o verde. Sugeriu que o ponto ideal de
colheita para maiores ganhos em peso é 0 passa, porém, alertou que, devido aos
altos teores de agucares, necessita-se extremo cuidado no preparo, pois pode sofrer



fermentacdes mais rapidas e intensas quando comparados aos outros graus de
maturacao.

Quanto a qualidade de bebida observa-se, na Tabela 1, que os grdos colhidos
nas semanas 28 e 30 apresentaram bebida dura. Ja os grédos colhidos nas semanas
32 e 34 apresentaram bebida duro riado/rio e duro/1l riado, nessa ordem. Fato
inesperado ja que a melhor classificacdo de bebida é prevista para grdos mais
maduros que para verdes. Fagan (2001) verificou as melhores bebidas para gréos
maduro, passa e boia.

Uma possivel explicacdo para a controvérsia na qualidade de bebida dos
tratamentos € que a colheita e secagem do tratamento 34 ocorreram num periodo
chuvoso o que pode ter influenciado o resultado, devido a atuag&do do processo de

fermentacao nos graos.

Tabela 1: Qualidade de bebida da variedade Catuai Vermelho para as amostras colhidas com 28, 30,
32 e 34 semanas apos o florescimento na cidade de Manhumirim, Zona da Mata Mineira no ano de
2017

Tratamentos Bebidas
Semana 28 Duro
Semana 30 Duro
Semana 32 Duro/riado/rio
Semana 34 Duro/1 riado

Fonte: Dados da pesquisa

5. CONCLUSAO

Conclui-se que o tratamento 30 se destacou em relagdo dos demais por
propiciar melhor qualidade de bebida e boa porcentagem de peneira #17.

O tratamento 32, apesar de apresentar alta porcentagem de graos maduros,
ndo bebeu; talvez por apresentar maior porcentagem de grédos passa e da
interferéncia de precipitacfes durante a secagem.

O tempo chuvoso durante a colheita do tratamento 34 certamente interferiu na
qualidade dos gréaos para esse tratamento.

O tratamento 28, apesar de ser classificado como bebida dura, teve a maior

guebra no rendimento e a menor porcentagem de peneira #17.
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