INFLUENCIA DE DIFERENTES SISTEMASDE COLHEITA NA
QUALIDADE DO CAFE (Coffea arabica L.)!

RESUMO — Com o objetivo de avaliar ainfluéncia da
colheita na qualidade do café, foram estudados seis d-
ferentes sistemas. O experimento foi conduzido na Fa
zenda Rancho Fundo, municipio de Campos Gerais,
MG, no Departamento de Ciéncia dos Alimentos da
UFLA e no Centro Tecnoldgico do Sul de Minas da
EPAMIG. Em uma lavoura da cultivar Acaia Cerrado,
foram sorteadas, a0 acaso, dezoito parcelas com trinta
metros de comprimento. A colheita foi realizada quando a
lavoura apresentava aproximadamente 20% de frutos ver-
des. Um terco do café derricado de cada parcela eraforma-
do pela mistura de frutos provenientes da lavoura. O res-
tante do café foi lavado e separado em frutos-bdia e ver-
de/cergja. Os diferentes tipos de café foram colocados no
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terreiro de secagem até atingirem o teor de &gua de 11%
(b.u.). Apbs a secagem, o café foi beneficiado e submetido
as seguintes avaiaghes: polifendis, aclcares totais, reduto-
res e ndo-redutores, sdlidos sol(ivels totais, acidez titulavel
totd e prova de xicara. Analisando os resultados obtidos,
apesar de terem sido observadas diferencas significativas
entre os valores médios de polifendis, aglicares, solidos so-
[Oveis e acidez tituldvel para os diferentes sistemas de co-
Iheita, néo foi possivel estabelecer uma associagéo definida
entre sisema de colheita e composicao quimica. Néo foi
possivel também distinguir, a partir da prova de xicara, di-
ferencas na qualidade do café em funcdo do sistema de co-
Iheita, pois, todas as amostras andisadas apresentaram be-
bida classificada como mole, apenas mole e dura.

TERMOS PARA INDEXACAO: Café, derricadoras, composi¢do quimica.

INFLUENCE OF DIFFERENT HARVEST SYSTEMS ON
QUALITY OF COFFEE (CoffeaarabicalL.)

ABSTRACT — Aiming to evauating the influence of the
harvest on coffee quality, six harvest systems with different
mechanization level were studied. The present work was
developed on the Rancho Fundo farm, Campos Gerais
town, MG, in the Food Science Department of the UFLA
and in the “Centro Tecnoldgico do Sul de Minas’ of
EPAMIG. In a crop of the Acai4 Cerrado cultivars were
randomized eighteen plots with thirty meters long each.
The harvest was performed when the crop was presenting
about 20 % of green fruits. A third of the ripped coffee
from each plot was maintained with the mixture of fruit
from the crop. The rest of the coffee was washed and
separated in float and green/cherry fruits. The different
coffees were placed on the drying yard till the water

INDEX TERMS: Coffee, reaper, chemical composition.

content of 11%(w.b.). After drying, the coffee was
processed and submitted to the following evaluation:
polyphenoal, total, reducing and non-reducing sugars, total
soluble solids, total titrable acidity and cup proof.
Considering the results obtained, in spite of significant
differences was observed among the average vaues of
polyphenol content, sugar content, soluble solids and
titrable acidity, for the different mechanized harvest, it was
not possible to establish a definite association between
harvest system and chemical compostion. It was not
possible to digtinguish on the basis of the cup proof,
differences in coffee qudity in terms of the harvest system
because in dl the samples andyzed the drink was
classified as soft, only soft and hard.

1. Extraido da dissertacdo de Mestrado apresentada pelo primeiro autor a UNIVERSIDADE FEDERAL DE
LAVRAS/UFLA, Caixa Postal 37 — 37200-000 — Lavras, MG.

2. Engenheiro Agronomo, MSc., Ciéncia dos Alimentos/UFLA. cassiocj@hotmail.com

3. DSc., Professor Adjunto, DEG/UFLA. Fone: (35)3829-1488. borem@ufla.br

4. DSc., Professor Adjunto, DCA/UFLA. Fone: (35)3829-1405.

5. DSc., Professor Adjunto, DEG/UFLA. Fone: (35) 3829-1494.



1090

INTRODUCAO

O café de boa qualidade é aquele que apresenta
bebida com bom aroma, bom corpo, boa acidez e suavi-
dade, cor e aspecto homogéneos. Além disso, ndo deve-
ra conter os defeitos verdes, verde-escuros, preto-
verdes, ardidos e pretos.

Além das caracteristicas inerentes ao proprio
gréo, a qualidade do café depende de diversos fatores,
tais como a espécie ou cultivar, condicdo climética da
regido produtora, condugdo da lavoura e sistema de cul-
tivo, nimero de floracGes e época de colheita, ataque de
pragas e microorganismos, cuidados na pds-colheita e
ocorréncia de danificagbes mecanicas (PIMENTA,
2001; CARVALHO, 1998).

Por apresentar mais de uma florada, o cafeeiro
tende a apresentar, num determinado momento da fase
de maturagdo, frutos em diferentes estadios de matura
¢do. Considerando a interferéncia que a presenca dos
diferentes tipos de café (verde, cergja e seco/passa) pode
representar ha composi¢cdo quimica e na qualidade do
produto, uma das principais davidas do cafeicultor é
gual o momento ideal para se iniciar a colheita, sem
que haja prejuizos na qualidade. Neste sentido, a quan-
tidade de café ainda verde e a queda de frutos ja secos
sdo fatores a serem considerados para o inicio da co-
Iheita. Deve-se considerar como ideal, no méximo, 5%
de verdes; porém, em anos de maturagdo muito desuni-
forme, toleram-se teores de até 20%, o que prejudica a
qualidade do café (VILELA e PEREIRA, 1998).

A colheitado café condtitui-se de uma Sfrie de ope-
racOes, que podem ser redlizadas de maneiras digtintas. Es-
sas operagdes consistem nos seguintes sistemeas de colheita
manua, semimecanizado e mecanizado. Apesar de esse Ul-
timo sistema ser chamado de mecanizado, ndo dispensato-
talmente 0 uso de servico manual, pois as mégquinas ndo
conseguem colher todos os frutos da planta. A tendéncia
que s verifica é a expansdo do sistema semi-mecanizado,
com o emprego equilibrado de méo-de-obra e méguinas
(SILVA, 2001).

Em se tratando de mecanizacdo, muito tem se
falado das colhedoras de café. Existem, atualmente, di-
versos modelos destinados a execucdo dessa operacdo
especifica, como as maquinas que possuem motor costal
ou latera e que acionam hastes vibratérias manejadas
manualmente denominadas de derricadoras portéteis
motorizadas, existindo modelos que derricam, reco-
Ihem, abanam e ensacam o café colhido em uma Unica
operacdo, como as conjugadas ou automotrizes (PA-
DUA et al., 1999; SILVA, 2001).

Segundo Cruz Neto e Matiello (1981), a colheita
do café é uma operacdo muito significativa na compo-
sicdo dos custos de producdo. Ela é responsavel, em
média, por 30% do custo total e por cerca de 40% da
ma&o-de-obra empregada nos tratos normais da lavoura
cafeeira. Segundo Silva et a. (2001), a mecanizagdo da
colheita é um importante fator para reduzir o custo de
producdo do café, tendo em vista que essa reducdo é di-
retamente proporcional a0 grau de mecanizagdo das
operacoes.

Além da comprovada eficiéncia na reducdo de
mao-de-obra e dos custos operacionais, outros parame-
tros, como indice de desfolha, tempo efetivo de derrica,
eficiéncia e porcentagem de repasse também ja foram
avaliados (GROSS!, 1996; BARBOSA, 2001; GARCIA
e FIORAVANTE, 2001; SILVA, 2001). Entretanto, pe
rémetros relacionados a qualidade do café colhido me-
canicamente ainda ndo foram relatados.

Oficialmente a qualidade do café é avaliada por
meio de andlise sensorial (mais conhecida como prova
de xicara) e classificagdo por tipo e peneira. Mas tam-
bém séo realizadas andlises quimicas capazes de auxi-
liar a avaliagdo da qualidade do café (BOREM et al.,
2001).

Os palifendis sdo responsveis pela adstringén-
cia dos frutos, interferindo no sabor do café. Existem
indicios da ocorréncia de maior concentracdo de polife-
nois em cafés de pior qualidade. 1sso tem sido atribuido
a0 estadio de maturacdo dos frutos, especialmente em
razdo de elevadas porcentagens de frutos verdes
(CARVALHO et a., 1989; PIMENTA et a., 2000;
PIMENTA, 2001) e da presenca de defeitos (PEREIRA,
1997; COELHO, 2000).

O teor dos agUcares totais, redutores e néo-
redutores é influenciado pelo estadio de maturagdo dos
frutos, pelo atague de microorganismos, local de culti-
vo, presenca de defeitos, injUrias mecanicas
(CARVALHO et d., 1989; LEITE, 1991; CHAGAS, 1994,
PEREIRA, 1997; COELHO, 2000). Pimenta et al. (2000)
observaram que ocorreu um aumento gradativo nos teores
dos aglicares redutores a medida que a maturacdo dos fru-
tos foi se intengficando, atingindo o valor méximo no ca-
fé-cergae, ainda, que quando os frutos secam na planta, os
teores de agUcares diminuem.

Uma maior quantidade de solidos solliveis é de-
sgjavel, tanto do ponto de vista do rendimento indus-
trial, como pela sua contribuigdo para assegurar 0 corpo
da bebida, (LOPES, 2000).

Segundo trabalho realizado por Arcila-Pulgarin
e Vaéncia-Aristizabal (1975), o fruto de café no estadio
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de maturag8o verde possui menor acidez, aumentando a
medida que o fruto intensifica seu processo de matura-
¢a0. Essas observagOes foram confirmadas pelo traba-
Iho realizado por Pimenta et a. (2000). Carvalho et al.
(1989) relacionam a maior acidez em cafés de pior qua-
lidade & fermentagBes ocorridas nos gréos, provavel-
mente com a ocorréncia de microorganismos.

Tendo em vista a intensificagdo do uso da
colheita mecanizada nas lavouras de café, e com o
proposito de isolar o efeito da composicao do lote em
funcdo do estédio de maturagdo dos frutos, com o
presente trabalho buscou-se estudar ainfluéncia de seis
sistemas de colheita na qualidade de bebida e na
composi¢ao quimica de trés tipos de café: cergjalverde e
béia (provenientes da lavagem do café) e no café
composto pela mistura de frutos provenientes da
lavoura.

MATERIAL E METODOS

L ocalizagdo e caracterizagao do experimento

Este trabalho foi desenvolvido na Fazenda Ran-
cho Fundo, municipio de Campos Gerais, MG, e as a
nélises quimicas e sensoriais foram realizadas no Labo-
ratorio de Gréos e Cereais do Departamento de Ciéncia
dos Alimentos da UFLA e no Laboratério de Qualidade
do Café Dr. Alcides Carvalho do Centro Tecnol6gico
do Sul de Minas da EPAMIG, em Lavras, MG.

Em uma lavoura de café (Coffea arabica L.) da
cultivar Acaié Cerrado, foram estudados seis sistemas
de colheita: @) derrica manual no pano com recolhi-
mento e abanagdo manuais; b) derrica manual no chédo
com recolhimento e abanagcdo manuais; c) derrica me-
canizada no pano com derrigadora portatil, com reco-
[himento e abanac&o manuais; d) derrica mecanizada
no ch@ com derrigadora portétil, com recolhimento e
abanagdo manuais; €) derrica mecanizada no chdo com
derricadora portétil, com recolhimento e abanacdo me-
canizados e f) derrica mecanizada com derricadora au-
tomotriz. A colheita foi realizada quando a lavoura &
presentava cerca de 20% de frutos verdes. Nos sistemas
com derriga no chéo, foi feita a varricdo sob o cafeeiro
antes que serealizasse aderrica.

As méguinas utilizadas na derrica do café fo-
ram: derricadora automotriz modelo K-3, com veloci-
dade de trabalho de 900 metros por hora e vibragdo de
850 ciclos por minuto e derricadora portétil modelo
STIHL SP80, com garras de trés dedos, excentricidade
da coroa de 10 mm e rotagdo maxima de 10.500 rpm.
Para o recolhimento mecénico, foi utilizada uma reco-
Ihedora MAQ 6000, tracionada por um trator cafeeiro 4

X 2, com tragdo auxiliar, sendo acionada pela TDP a
540 rpm, operando com velocidade de 1.200 metros por
hora.

Um terco do café derricado de cada parcela
foi levado diretamente da lavoura para o terreiro de
secagem, constituindo o café-mistura. O restante do
café foi lavado, separando-se os frutos em bdia e
verde/cereja. Os frutos colhidos em cada parcela fo-
ram lavados e colocados no terreiro separadamente,
no mesmo dia da colheita. A secagem foi realizada
completamente em terreiro de alvenaria, mantendo a
massa de frutos em torno de 5 cm de altura. O café
foi revolvido de hora em hora durante o dia. Apds
atingir a meia-seca, com teor de agua em torno de
30% (b.u.), os frutos foram cobertos com lona de po-
lietileno preta durante a noite. Esse procedimento
foi realizado até o café atingir teor de agua em torno
de 11% (b.u.).

As amostras da por¢do mistura, verde/cereja e
boia foram beneficiadas em um descascador de amos-
tras Pinhalense modelo DRC-2 e submetidas as seguin-
tes andlises para a avaliagéo da qualidade:

O Polifendis

Os polifendis foram extraidos pelo método de
Goldstain e Swain (1963), utilizando como extrator o
metanol 80% (U/V) e identificados de acordo com o
método de Folin Denis, descrito pela AOAC (1990). Os
resultados foram expressos em porcentagem.

O AcUcarestotais, redutores e ndo-redutores

Os agUcares totais redutores e ndo-redutores fo-
ram extraidos pelo método de Lane-Ennyon, citado pela
AOAC (1990) e determinados pela técnica de Somogy,
adaptada por Nelson (1944). Os resultados foram ex-
pressos em porcentagem.

0 Solidos solliveistotais

Os solidos solGveis totais foram determinados
conforme normas da AOAC (1990). Os resultados fo-
ram expressos em porcentagem.

O Acidez titulavel total

A acidez titulavel total foi determinada por
titulagdo com NaOH 0,1 N de acordo com a técnica
descrita na AOAC (1990). Os resultados foram ex-
pressos em ml de NaOH 0,1 N por 100 g de
amostra.
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O Provadexicara

A andlise de prova de xicara foi redizada se-
guindo o método oficial brasileiro de classificagdio do
café pela bebida (IBC, 1977), pelo provador oficial do
CTSM/EPAMIG, de Lavras, MG.

O Andlise estatistica

O delineamento estatistico usado foi o fatorial
inteiramente casualizado (6x3) com seis sistemas de
colheita, trés tipos de café e trés repetices. Para a
instalacdo do experimento no campo, escolheu-se
um talhdo homogéneo, onde foram sorteadas, ao a
caso, dezoito parcelas para a aplicagdo dos seis sis-
temas de colheita com trés repeti¢des. Cada parcela
tinha trinta metros de comprimento, com 36 plantas
em uma mesma linha. Em seguida, cada uma das
dezoito parcelas foi dividida para a obteng&o do ca-
fé-mistura, bdia e verde/cergja. Para comparagdo
entre as médias, foi utilizado teste de Student-
Newman-Keuls.

RESUL TADOS E DISCUSSAO

Polifendis

Pela andlise de variancia dos teores médios de poli-
fendis, para o café colhido por seis Sstemas de colheitanos
cafés-mistura, boia e verde/cerga, ainteracdo entre 0 Sis-
tema de colheita e o tipo de café foi significativa a 1% de
probabilidade (P<0,01). Observa-se na Tabela 1 que, ape-
sar de terem ocorrido diferencas significativas (P<0,01) en-
tre os teores médios de polifendis para os diferentes sste-

Os teores de polifendis encontrados neste traba-
Iho sdo reduzidos e possivelmente ndo alteraram inten-
samente a qualidade da bebida. Apesar de terem sido
observadas por Carvalho Janior (2002) variagdes signi-
ficativas na quantidade de frutos verdes, cergja e se-
co/passa entre 0s sistemas de colheita, ndo se pode pre-
cisar se essas diferencas foram suficientes para interfe-
rirem nos teores de polifendis encontrados nas amostras
estudadas.

Aculcarestotais e ndo-redutores

Pela andlise de variancia dos teores médios de
acUcares totais e de agUcares ndo-redutores de cafés co-
Ihidos por seis sistemas e trés tipos de café, o sistema
de colheita, o tipo de café e a interagdo do sistema de
colheita com o tipo de café ndo foram significativos a
5% de probabilidade (P<0,05).

Apesar de terem sido observadas por Carvaho
Junior (2002) diferencas significativas na porcentagem
de frutos verdes, cergjas e seco/passa, colhidos pelos di-
ferentes sistemas, os teores de agUcares totais e ndo-
redutores ndo foram influenciados pelo sistema de co-
Iheita e nem pelo tipo de café. Foram encontrados teo-
res médios variando, respectivamente, entre 9,70% a
7,20% e de 8,90% a 6,24%, para os agUcares totais e
nao-redutores.

AcUcaresredutores

Pela analise de variancia dos teores médios de
acUcares redutores em cafés colhidos por seis siste-
mas e trés tipos de café, a interagdo entre o sistema

mas de colheita e tipos de café, ndo haumatendénciadefi- de colheita e o tipo de café foi significativa

nida que possa explicar essas diferengas. (P<0,01).

TABELA 1 — Teores médios de palifendis (%) em cafés colhidos por seis sistemas e trés tipos de café.

! Tipos de café
Sistemas - — -
Mistura Boia Verde/cergja

Derriga manual no pano e recolhimento manual 492abB 563bA 521aB
Derriga manual no chéo e recol himento manual 4,76 ab B 557bA 523aA
Derrica ¢/ derricadora portétil no pano e recolhimento manual 455bB 555bA 519aA
Derrica c/ derricadora portétil no chdo e recolhimento manual 469aB 573bA 551 aA
Derrica ¢/ derricadora portétil no ch&o e recolhimento mecénico 449bC 6,12ab A 553aB
Derriga c/ derrigadora Automotriz 521aB 6,53 aA 531aB

M édias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna e mesma letra maidscula na linha n&o diferem entre

si a 1% de probabilidade, pelo teste SNK.
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Na Tabela 2 encontram-se os teores médios de
acUcares redutores em cafés colhidos por seis sistemas e
trés tipos de café. Quanto ao sistema de colheita no ca
fémistura, ndo ocorreram diferencas significativas
(P<0,01). Entretanto, no boia, o café derricado com
derricadora portétil no chdo com recolhimento manual
apresentou maior teor de aglcares redutores do que 0s
demais sistemas. No café verde/cergja, ocorreram dife-
rencgas, mas nao seguiram uma tendéncia definida.

Na Tabela 2, apesar de néo diferenciarem signi-
ficativamente entre si (P<0,01), todas as médias foram
sistematicamente maiores no boia. Diferencas significa-
tivas (P<0,01) ocorreram apenas na derrica portétil
com recolhimento manual. Entretanto, esperavam-se 0s
menores va ores desses aglcares no bdia. A diminui¢do
dos aglcares pode ser atribuida a um inicio de senes-

céncia dos frutos, no qual os aglicares sao metaboliza
dos pela via anaerdbica com producdo de écidos e dco-
ol. Como as condigdes climéticas foram favorévels, pode
ndo ter ocorrido fermentagdes indesgjavels, que também
podem ser responsavels pelo consumo desse aglicar.

Sdlidos sollveis totais

Pela andlise de variancia dos teores médios de
solidos solUvels totais em cafés colhidos por seis siste-
mas e trés tipos de café, a interagdo entre o sistema de
colheita e o tipo de café ndo foi significativa (P<0,05).
No entanto, foi significativa (P < 0,05) para o sistema
de colheita e para o tipo de café. Na Tabela 3 encon-
tram-se os teores médios de sdlidos solUveis totais em
cafés colhidos por seis diferentes sistemas.

TABELA 2 — Teores médios de aglcares redutores (%) em cafés colhidos por seis sistemas e trés tipos de café.

Tipos de café
Sistemas
Mistura Bdia Verde/cerga
Derriga manual no pano e recolhimento manual 0,58 aA 0,63bA 0,58 aA
Derriga manual no chéo e recol himento manual 0,51aA 0,58bA 0,58 aA
Derrica ¢/ derricadora portétil no pano e recolhimento manual 0,52 aA 056 b A 049ab A
Derrica ¢/ derrigadora portétil no ch&o e recolhimento manual 0,48aB 0,75aA 045bB
Derrica ¢/ derricadora portétil no chdo e recolhimento mecanico 0,50 aA 059bA 055ab A
Derriga c/ derrigadora Automotriz 0,56 a A 0,61bA 0,59aA

M édias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna e mesma letra maidscula na linha n&o diferem entre

s a 1% de probabilidade, pelo teste SNK.

TABELA 3 - Teores médios de sdlidos sollveis totais (%) em cafés colhidos por seis sistemas.

Sistemas

Valores médios

Derriga manual no pano e recolhimento manual

Derriga manual no chéo e recolhimento manual

Derrica ¢/ derricadora portétil no pano e recolhimento manual
Derrica ¢/ derricadora portétil no chdo e recolhimento manual

Derrica ¢/ derrigadora portéatil no ch&o e recolhimento mecéanico

Derricac/ derricadora Automotriz

34,03 a
34,58 a
35,28 a
35,28 a
35,28 a
32,78 a

M édias seguidas pela mesma letra na coluna néo diferem entre si a 5% de probabilidade, pelo teste SNK.
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Pela andlise de variancia, o sistema de colheita
foi significativo (P<0,05). No entanto, observa-se na
Tabela 3 que o teste de SNK, que foi utilizado para
comparar as médias, ndo foi capaz de distinguir essas
diferencas significativas (P<0,05).

Na Tabela 4 sdo apresentados os teores mé-
dios de sdlidos solUveis totais em cafés mistura, boia
e verde/cergja. Observa-se que o teor de solidos so-
lGveis totais no café mistura foi significativamente
(P<0,05) maior do que no café verde/cereja. O café-
béia ndo diferiu significativamente (P<0,05) dos ca-
fés mistura e verde/cereja. Segundo Carvalho Junior
(2002), essas diferencas podem ter sido causadas pe-
la elevada porcentagem de frutos secos/passas no ca-
fé mistura.

TABELA 4 — Teores médios de sdlidos solGveis totais
(%) em cafés colhidos por trés tipos.

Tipos de café Valores médios
Mistura 3534 a
Bdia 34,65 ab
Verde/cerga 3361b

M édias seguidas pela mesma letra na coluna néo di-
ferem entre s a 5% de probabilidade, pelo teste
SNK.

Em outros produtos vegetais, como frutos, ob-
serva-se que 0s aglicares totais sdo um dos principais
compostos a influenciar no teor de sdlidos solUveis. En-
tretanto, no presente trabal ho, observa-se que ndo ocor-
reram diferencas significativas nos teores de aglicares
totais, 0 que pode justificar essas diferengas téo peque-
nas nos teores de solidos solUveis totais.

Acidez titulavel total

Pela andlise de variancia dos valores médios
de acidez titulavel total em cafés colhidos por seis
sistemas e trés tipos de café, o sistema de colheita e
a interacéo entre o sistema de colheita e o tipo de
café ndo foram significativos. No entanto, o tipo de
café foi significativo (P<0,01), com um coeficiente
de variagdo de 9,02%.

Observa-se, na Tabela 5, que o valor médio de
acidez titulavel total foi significativamente (P<0,01)
maior no café-bbia do que em relagdo aos cafés-mistura
e verdes/cereja. Esse maior vaor de acidez titulavel to-
tal no café-bdia pode ser relacionado com a baixa por-
centagem de frutos verdes normamente encontrada
nesse tipo de café.

TABELA 5 — Valores médios de acidez titulavel total
(ml de Na OH/100gr. de amostra) em trés tipos de ca
fés.

Tipos de café Valores médios
Mistura 130,56 b
Bdia 143,75 a
Verde/cergja 125,69 b

M édias seguidas pela mesma letra na coluna néo di-
ferem entre s a 1% de probabilidade, pelo teste
SNK.

Prova de xicara

Na Tabela 6 encontrase a classificagdo pela
prova de xicara com trés repeticoes para os trés tipos de
cafés colhidos pelos seis sistemas. As trés repeticdes da
prova de xicara referem-se & repeticdes de campo dos
diferentes sistemas de colheita e dos tipos de café, uma
vez que esses resultados ndo sdo passivels de se tirar
média. Observa-se que ha diferencas na classificacdo
da bebida dos cafés colhidos pelos seis sistemas e trés
tipos de café; porém, ndo foi possivel estabelecer uma
relacdo clara entre a qualidade da bebida, o sistema de
colheita e o tipo de café. No entanto, pode-se dizer que
todos os cafés apresentaram boa classificacdo da bebi-
da, pois néo foi encontrada nenhuma bebida abaixo de
dura, que é considerada como padréo para a exporta
¢&0. 1sso pode ter sido causado pelo clima favoravel pa
ra a obtencdo de café de boa qualidade.

De modo geral, tem-se observado que a andlise
sensoria (provade xicara) tem trazido dividas quanto &
classificagdo do café, quando comparada com a compo-
sicdo quimica do gréo, dificultando, dessa maneira, as
avaliagOes em trabalhos de pesquisa nos quais se neces-
sita de dados mais conclusivos e passivels de andlise es-
tatistica (LEITE, 1991; CHAGAS, 1994).

Ciénc. agrotec., Lavras. V.27, n.5, p.1089-1096, set./out., 2003



1095

TABELA 6 — Classificagdo pela prova de xicara com trés repeticdes em cafés colhidos por seis sistemas e trés ti-

pos de café.
Tipos de café
Sistemas

Mistura Bdia Verde/lcerga
Derri¢ca manual no pano e recolhimento manual D/ ApM/ D D/ D/ D ApM/ ApM/ D
Derrica manual no ch&o e recolhimento manual ApM/ D/ D ApM/ D/ D D/ ApM/ ApM
Derrica c/ derricadora portétil no pano e recolhimento manual D/ D/ D ApM/ D/ D D/ D/ ApM
Derrica c/ derricadora portétil no ch&o e recolhimento manual ApM/ ApM/ D ApM/ D/ D D/ D/ D
Derrica c/ derricadora portétil no chéo e recolhimento mecénico D/ D/ ApM ApM/ D/ D ApM/ D/ ApM
Derrica c/ derricadora Automotriz D/ ApM/ ApM  ApM/ M/ ApM ApM/ D/ D

M — Bebida mole
ApM — Bebida apenas mole
D —Bebida dura

CONCLUSOES

Considerando as condi¢des em que foi conduzi-
do este trabalho, pode-se concluir que:

a) O sistema de colheita ndo interferiu nos teores
médios de aclicares totais e aglicares ndo-redutores do
café;

b) N&o se pdde precisar uma associagdo definida
entre o sistema de colheita e os teores de polifendis,
acUcares redutores e sdlidos solUveis totais dos graos
analisados;

c) O café-bbia apresentou um valor significati-
vamente (P<0,01) maior de acidez titulavel total, quan-
do comparado ao café verde/cereja e café mistura;

d) N&o foram encontradas diferencas quanto a
qualidade da bebida do café entre os sistemas de colhd-
ta estudados.

€) Ocorreram amostras de café classificadas -
mo de bebida dura, apenas mole e mole, independente-
mente do sistema de colheita.
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