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RESUMO

Objetivou-se avaliar os indices de qualidade e bebida dos frutos do cafeeiro conilon
variedade Robusta Tropical (EMCAPER 8151), submetido a secagem total em
terreiro convencional de saibrocimento. Na analise fisica e sensorial foram utilizados
0s grdos com *+ 11,8% de umidade, da safra 2012, IFES, Campus Alegre-ES. O
estadio de maturacao dos frutos influenciou no rendimento e bebida do café conilon
variedade Robusta Tropical. Os indices de qualidade foram de 4,62 kg de café da
roca/beneficiado, 1,95 kg de café em coco/beneficiado e 5,12 balaios de 80 L sc-t. A
nota final da analise sensorial foi de 46,6 pontos, caracterizando-se como apta para
0 COmeércio.

PALAVRAS-CHAVE : andlise sensorial, catacdo, produtividade, quebra, rendimento

INDICES OF QUALITY AND DRINK FRUIT OF CONILON ROBUS TA TROPICAL
BY MEANS DRY

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the quality indices of fruits and drink coffee conilon
variety Robusta Tropical (EMCAPER 8151), subjected to drying yard total
conventional clay-cement. Physical analysis and sensory were used grains with *
11.8% moisture, crop 2012, IFES, Campus Alegre-ES. The maturity stage of fruits
influenced yield and drink coffee conilon variety Robusta Tropical. The quality scores
were 4.62 kg of coffee nature / benefit, 1,95 kg of coffee in coco / benefit and 5,12
baskets de 80 L sc-1. The final sensory analysis was 46.6 points, characterized as
suitable for trade.
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INTRODUCAO
A segunda estimativa de producdo de café (arabica e conilon) para a safra
2013 indica que o Pais devera colher entre 48,59 milhGes de sacas de 60 quilos de
café beneficiado, sendo 12,18 milhdes de sacas de 60 quilos de café beneficiado de
café conilon. O Estado do Espirito Santo é responsavel por 24,6 % da producéo
nacional, perdendo apenas para o Estado de Minas Gerais. Do total produzido no
Estado no Espirito Santo, cerca de 77,7 % é de café conilon (CONAB, 2013).
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De modo geral, sabe-se que o café arabica (Coffea arabica L.) tem um melhor
valor comercial em relacdo ao café robusta (Coffea canefora Pierre), pelo seu sabor
mais agradavel. No entanto, quanto a qualidade de bebida, ha poucas informacgbes
sobre os componentes de diferentes espécies de café. A literatura aponta algumas
caracteristicas satisfatorias de uma espécie em relacdo a outra (teores mais
elevados de &cido clorogénico e aproximadamente o dobro de cafeina no café
robusta quando comparado ao café arabica), porém estes fatos isoladamente nao
asseguram a diferenciacao de qualidade entre os mesmos (FELDMAN et al., 1969;
CLIFFORD & RAMIREZ-MARTINEZ, 1991).

O café é um dos produtos com maior custo de secagem nao sé pelo seu
elevado teor inicial de agua, mas também pelo fato das caracteristicas estruturais
dos frutos e grdos estarem susceptiveis a danos que podem depreciar a qualidade
do produto seco. Com isso, a qualidade do café refere-se ao conjunto de
caracteristicas do grdo ou da bebida que imprimem a este um valor comercial
(PALACIN et al., 2009). Logo, o conhecimento das técnicas de producédo de café de
qualidade se torna indispensavel para viabilizar a cafeicultura moderna (SANTOS,
2010).

A qualidade da bebida esta intimamente ligada ao sabor e aroma que este
apresenta, gerando satisfacdo dos consumidores ao degusta-lo. Assim, a qualidade
determina o prec¢o do produto e, consequentemente, a aceitacdo deste no mercado
(OLIVEIRA et al., 2011). Dentre os fatores que estédo correlacionados a qualidade da
bebida do café, o processo de industrializacdo € o que requer uma atencgao especial,
principalmente na torrefacdo a fim de garantir uma boa qualidade. Para que se
possa extrair todo o aroma, sabor e cor desejados a uniformidade dos graos é
essencial (DAL MOLIN et al., 2008).

O estadio de maturacdo dos frutos exerce influencia direta na qualidade da
bebida. Para alcancar a boa qualidade, a colheita deve ser iniciada quando a maioria
dos frutos estiver madura (cerca de 80%) (FERRAO et al., 2012). Os frutos colhidos
verde originardo graos verdes, que juntamente com os graos ardidos pretos, sao
considerados os piores defeitos, por interferirem de forma negativa no tipo e
gualidade da bebida (SILVA, 1999).

A qualidade final do café beneficiado depende de processos pre-
beneficiamento, como condi¢fes climaticas, manejo antes e pés-colheita, adubacao,
tratos culturais, estadio de maturacdo e secagem. Mesmo apos o beneficiamento, o
gréo pode sofrer perda de qualidade em funcdo das mas condi¢cdes ou a conducao
inadequada de armazenamento. Além disso, torna-se interessante avaliar o
rendimento da lavoura, ou seja, a quantidade de café da rogca necessaria para se
obter uma saca de 60 kg de café beneficiado (LIMA et al., 2008).

Outros fatores de qualidade estdo relacionados aos aspectos fisicos dos
graos. A Instrucdo Normativa N° 8 (BRASIL, 2003) regulamenta os critérios técnicos
de identidade e de qualidade para a classificacéo fisica e bebida do café. Entretanto,
existe um protocolo de degustacdo de cafés robustas finos, diferente do utilizado
para o café arabica, devido ao predominio de notas mais amadeiradas, amendoadas
e frutadas nestes cafés, cuja padronizacao foi efetivada pelo Coffee Quality Institute
(CQI) em setembro de 2010 (EQUIPE CONILON BRASIL, 2011).

Neste contexto, Objetivou-se avaliar os indices de qualidade e bebida dos
frutos do cafeeiro conilon variedade Robusta Tropical (EMCAPER 8151), submetido
a secagem total em terreiro convencional.
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MATERIAIS E METODOS

O experimento foi desenvolvido no Setor de Cafeicultura do Instituto Federal
de Educacao Ciéncias e Tecnologia do Espirito Santo, Campus Alegre-ES, Fazenda
Caixa D’Agua, distrito de Rive, localizado na latitude de 20° 25’ 51,61” S e longitude
de 41° 27’ 24,51” W e altitude de 136,82 m. A precipitacdo média anual é de 1.250
mm, o clima é classificado por Képenn como sendo do tipo Aw, com temperatura
média anual de 26C, no periodo compreendido entre os dias 28 de maio a 06 de
junho de 2012.

A espécie vegetal estudada foi a Coffea canephora Pierre, variedade Robusta
Tropical (EMCAPER 8151), de propagacéo seminal.

A colheita foi realizada de forma nao seletiva, derrica manual em peneira,
processamento poés-colheita por via seca sem separacao dos frutos, com o0s teores
de agua iniciais de 59%. A secagem prosseguiu até que o produto atingisse o teor
de agua de + 11,8%. Os frutos foram submetidos a secagem em terreiro de
saibrocimento, espalhados em camadas de 4 cm de espessura, em quadros de 1 m2
com trés repeticdes, sendo revolvidos periodicamente ao longo do dia.

O estéadio de maturacdo dos frutos foi obtido conforme metodologia proposta
por RONCHI & DAMATA (2007). Para tanto, utilizou-se de 100 g de frutos de café da
roca obtida a partir de um litro de amostra, separando-0s em cereja, passa, verde-
cana e verde, por meio de escala visual de cores. Nessa avaliacdo, considerou-se
cereja os frutos vermelhos claros e vermelhos escuros, verde cana os frutos
verdoengos e seco/passas, 0s frutos pretos, e a contagem representativa de cada
escala avaliada. Logo apos os frutos foram pesados sendo os valores convertidos
em porcentagem.

O rendimento foi estabelecido pela relagéo entre kg de CR por kg de CB; litros
de CR por kg de CB; kg de café em CC por kg de CB (rendimento pila) e quebra (N°
de balaios de 80L por sc-! de 60kg de CB).

A andlise sensorial das amostras foi realizada na sala de provas da Cafesul —
Cooperativa dos Cafeicultores do Sul do Estado do Espirito Santo, conforme
metodologia preconizada pelo CQI (Instituto de Qualidade de Café), pelos seguintes
provadores credenciados: Talles da Silva de Souza (RGRADER), Higor Machado de
Oliveira (CCCV, CETCAF) e Tassio da Silva de Souza (CCCV, CETCAF). Cada
amostra de café foi avaliada por 10 quesitos, sendo a nota final calculada pela soma
das pontuacgdes de cada atributo primario conforme descrito no quadro 1.

QUADRO 1. Atributos primarios para avaliacéo e classificacdo de café

Pontuacao Qualidade Classificacdo

90 — 100 Excepcional Muito Fino

80-90 Fino Fino

70 — 80 Muito Bom Prémio

60 — 70 Bom Boa Qualidade Usual

50 - 60 Médio Boa Qualidade Usual

40 -50 Razoavel Comercial
<40 Comercializavel
<30 Abaixo da Minima
<20 Nao Classificavel
<10 Escolha
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1 sédo apresentados os percentuais de frutos do cafeeiro conilon,
em diferentes estaddios de maturacdo. Observa-se elevada concentracdo de frutos
seco/passas (22%), o que fatalmente ira influenciar na qualidade do café. Assim, os
frutos que secam no pé apds o seu completo amadurecimento, resultam numa maior
incidéncia de graos ardidos e pretos, considerados junto com os verdes, 0s piores
defeitos dos gréos de café, por interferir de forma negativa no tipo e bebida (SILVA,
1999). Ademais, verifica-se que apesar do reduzido percentual de frutos verdes
(16%), os valores de frutos maduros (44% cereja) foram inferiores ao recomendado
por FERRAO et al. (2012), ou seja, acima de 80%.
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FIGURA 1. Valores médios dos frutos do cafeeiro
conilon nos distintos estadios de
maturacdo. IFES, Campus de Alegre-ES,
2013.

Os resultados da andlise sensorial do cafeeiro conilon sdo mostrados na
Figura 2. Verifica-se que a bebida apresentou boa fragrancia, aroma e sabor. Os
niveis de salinidade e acidez se enquadram como padrbes aceitaveis. Entretanto, a
nota do retrogosto ficou um pouco abaixo dos niveis preconizados pela ABIC, bem
como a relacdo entre o amargor e dogura. Contudo, as amostras testadas
apresentaram bom equilibrio, uniformidade e limpeza. Somando-se todos os
atributos, a nota global foi de 4,6 ou 46,6, cujo valor encontra-se acima do minimo
estabelecido pelos 6rgéos fiscalizadores (4, 0 ou 40,0), considerada como amostra
apta ao comeércio (ABIC, 2003). SARAIVA et al. (2008), ao estudarem a influéncia do
tipo de processamento do café conilon na qualidade do produto final, verificaram que
o café cereja processado por via seca obteve nota global de 4,5 e quanto ao tipo, foi
classificado como tipo 7.
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FIGURA 2. Andlise sensorial do café conilon, submetido a
secagem total em terreiro de saibrocimento.
IFES, Campus de Alegre-ES, 2013.

Em geral, sabe-se que para café conilon a proporcéo entre café cereja e café
beneficiado, em peso, é de 3,3 a 5,2: 1, dependendo do material genético e aumenta
a medida que colhem-se frutos verdes (FERRAO et al., 2007). Na Tabela 1, pode-se
observar que o indice médio para a relacao entre café da roga/café beneficiado (4,62
kg CR: 1 kg CB) esta no intervalo estabelecido para a espécie. Com relacdo ao
rendimento de pila, ha necessidade de 1,95 Kg de café em coco (seco) para cada
quilo de café beneficiado e 5,12 balaios de 80 litros por saca de 60 kg de café
beneficiado. Resultado semelhante foi obtido por DARDENGO (2012), cujos valores
meédios de indices de qualidade da variedade Robusta Tropical foi de 4,5 kg CR:1 kg
CB; 1,9 kg CC: 1 kg CB e 5,6 balaios de 80 L sc-1.

Com relacdo ao numero total de defeitos (87), a maior equivaléncia de
defeitos foi para os graos ardidos (53), o que reflete o elevado percentual de frutos
secos/passas no lote de cafés colhidos.

TABELA 1. Rendimento, rendimento de pila, quebra, catacdo, nimero de defeitos e
classificacdo por tipo do cafeeiro conilon variedade Robusta Tropical.
IFES, Campus de Alegre-ES, 2013.

indices Relacbes Valores
. kgCR : kgCB 4,62 :1
Rendimento LCR : KgCB 6.83: 1
Rendimento de Pila kgCC : kgCB 195:1
Quebra NB 80L sc-! 512:1
NB 60L sc-! 6,83 :1

Catacéo % 16,9

N° de Defeitos - 87
Tipo - 5-6
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CONCLUSAO

O estédio de maturacéo dos frutos influenciou no rendimento e bebida do café
conilon variedade Robusta Tropical. Os indices de qualidade foram de 4,62 kg de
café da roca/beneficiado, 1,95 kg de café em coco/beneficiado e 5,12 balaios de 80
L sc-t. A nota final da andlise sensorial foi de 46,6 pontos, caracterizando-se como
apta para o comércio.
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