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RESUMO

O presente traballio relata experiéncias realizadas em 1957, 1958 e 1939 no
Vale dn Paraiba, Municipio de Taubaté, estudando as influéncias dos diferentes es-
tados de maturaciio dos frutos de café, sébre a qualidade da hebida.  Foram compa-
rados os seguintes tratantentos: cerejas despolpadas, cerejas ndo despolpadas, frutos
secos na arvore, frutos colbidos verdes. frutos colbidos do chio. Dois caiés de
hehidas padrdes mole e riada, foram incluidos como contrdles.

Qs testes organolépticos foram efetuados segundo a téenica especializada
para degustacio, empregando-se uma cquipe de 1§ degustadores especializados. Os
resultados foram significativos ¢ concordantes nos trés anos, com raras discrepin-
cias em 1937,

As cerejas despolpadas deram sempre melhores bebidas, nio diferindo da
hebida padrio mole e das cerejas nio despolpadas. Os {rutes secos na arvore ¢
os collidos verdes nio diferiram entre =i, nos trés anos, ¢ alcancaram média de
bebida dura. Os frutos colhidos do chiio, com exceciio de 1957, diferiram dos de-

mais tratamentos, inclusive da hebida padrio riada, alcangando média relativa a
bebida «riow.

1 — INTRODUCAO

A quatidade da bebida do café depende. sobretudo, das operagoes
anteriores ao beneficio, tais como colheita, preparo ¢ secagem, principal-
mente nas zonas tipicas de hebidas inferiores, como ¢ o caso da regiac
dos Vale do Taraiba.  sta regifio, pelas condigfies climdticas caracteris-
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ticas, apresenta, normalmente, bebida de qualidade inferior, rio ¢ riada,
quando o café é cothido pelo sistema de derrica. O produto ai obtido é
normalmente constituido de uma mistura de frutos em diferentes estados
de maturagio, desde os verdes até 08 secos na arvore ¢ caidos no chio
yue ddo os grios ardidos ¢ pretos, ¢ gue mais prejudicam a qualidade oy

bebida.

Num estudo sébre a influéneia de tais defeitos na gualidade da De-
hida, Lazzarini & Morues (4) verificaram que a qualidade da bebida do
café depende da proporcio de graos deteriorados ¢ do grau de deterio-
ragdo désses grios, D'ara evitar essq deterioracio, deve-se, pois. colhér
o café somente em estado de cereja, despolpando-o ou nio, antes do pro-
cesso da secagem.

Os fatdres climaticos exercem acentuada influéneia sdbre a unifor
midade de maturacio e secagem do produto.  LEm SZo Paulo, os cafés
preparados pelos processos tradicionais dao origem a tipos especificos de
bebida mais ou menos de acdrdo com as condicdes climaticas (umidade
¢ temperatura).  Estas irdo permitir ou nio g acao maléfica de micro-

Organismos nas frutos, principalmente naqueles que ja cairam no chio.

Num estudo sohre g origem da variacio das bebidas de cafc do Ts-
tado de Sdo Paulo, Krag (3} verificou que as piores bebidas ocorrem em
frutos que apresentam maiores porcentagens de microorganismos isola-
dos do interior das sementes. variando de 9.28% para o grupo mole até
54.5% para o grupo «riov. Verificou, também, que a porcentagem de
ataque dos microorganismos varia com o estado de maturacio do fruto:
as cerejas apresentaram 0.0% de microorganismos: os frutos secos di
arvore, 15% ¢ os frutos secos do chdo, 216, Dortanto, & de se supor
que nas zonas cujas condigdes de clima sio desfavoriveis para a guab-
dade da bebida do café, o lavrador deve aplicar a melhor téenica de pre-
paro (colhér cereja e despolpar).

A dificuldade na producio de cafés despolpados pela demanda de
instalagdes dispendiosas e abundancia de agua, estd hoje solucionada
pela existéncia de pequenos e relativamente baratos despolpadores, que
ndo exigem abundancia de dgua.

O presente trabalho relata os resultados das experiéncias conduzidas
no Vale do Paraiba, para estudo da influénei do estado de maturacio dos

frutos, bem como do modo de prepara-los, sobre a qualidade da bebida.
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2 — MATERIAL E METODO

) material utilizado em nossas experiéncias procedeu de duas cul-
turas de café, ambas da variedade Bourbon Vermelho, em solo terciario,
do Municipio de Taubaté, distantes uma da outra cérca de um quildéme-
tro. Uma delas csta localizada no Posto Agro-Tecnirio do Ministério
da Agricultura e conta 6 anos de idade: a outra, na propriedade do Sr.
José Bueno de Matos, com 15 anos, aproximadamente,

A colheita dos frutos verdes, cercjas ¢ secos na arvore, foi feita o
dedo: o café séco do chio foi colhido por varrigio. As datas das co-
lheitas nos diferentes anos foram as seguintes:

MaTuracio po CAFE ros7 1058 1050
o ‘l _ B = = .
Verde ..o oo | 14 a 18/5 22/3 13/3
Cerefa .. i |18 a 23/ 21/3 13/4
Séco na arvore oL 12 a 14/6 28 a 30/3 6/6
Séco o chfio oo j 8a 9/6 | 28/1a3/3 5/6

Uma parte do café cereja foi despolpado mecinicamente, degoma-
do e lavado pelo mesmo sistema usado na grande caltura. A seca fol
feita, ou completada, em tabuleiros de madeira e por exposiciio ao sol,
sendo recolhidos & noite, e em rancho fechado nos dias encobertos.

Completada a sccagem, as amostras foram colocadas em sacos de
algodio e remetidas a Campinas, para beneficio ¢ testes organolépticos.

Os tratamentos em nimero de cinco foram: cerejas despolpadas, cc-
rejas ndo despolpadas, frutos verdes, secos no pé, colhidos do chio, além
de dois cafés conhecidos de bebidas padrio mele e padrio riada, incluidas
no ensaio como controles.  As amostras de 1957 permaneceram arma-
zenadas um ano, pela impossibilidade de serem efetuados os testes orga-
nolépticos, em épaca anterior,

Para os testes organolépticos foi adotado delineamento em blocos

incomptetos equilibrados do tipo V. (1). Foram testadas oito amostras

por sessdo, sendo duas sessdes por dia, por uma equipe de degustadores
especializados. As amostras foram preparadas e degustadas segundo
técnica padronizada no Laboratdrio de Degustagio (2).

Os dados foram analisados empregando-se uma escala de 10 pontos
:orrespondentes aos diferentes tipos de bebida: estritamente mole = 10;
mole = 9; mole dcida = 8; apenas mole = 7; apenas mole fermentada
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= 0;dura = J; dura icida = 4; bem dura = 3; riada = 2: dura
riada = | e ¢rioy = 0,

Os térmos da escala foram obtidos a partir de testes preliminares ¢
correspondem a uma resposta sensorial da equipe degustadora.

3 — RESULTADOS

Ensaio de 1957 — O delincamento empregado permitiu a analise dos
dados, cuja varidneia demonstrou que houve ajustamento entre trat.-
mentos, tendo sido a experiéneia significativa ao nivel de 16,

A comparagdo entre duas médias de tratamentos foi feita pelo teats
de Tukey usando as diferencas minimas significativas de 165 (3% ¢
207(1%). O café de bebida padriio riada introduzido na eXperiencia,
comao controle, de mad bebida, diferiu dos demais a0 nivel de 1%, alcan-
cando a pior média. O café de bebida-padrio mole aleangou a maior
média, nio diferindo das cerejas despolpadas e cercjas nio despolpadas,
cujas médias foram corvespondentes 4 hebida apenas mole; os colhides
verdes ¢ colhidos do chio diferiram das cerejas despolpadas ao nivel de
1%, ambos com médias equivalentes & hebida dura. O tratamento secos
no pé diferiu a 19 da bebida-padrio mole nio diferindo das vereias, po-
rém, com média de bebida apenas mole fermentada.

Ensaio de 1958 — A andlise da variancia demonstrou que a expe-
riéncia foi significativa, A comparacio entre duas médias de tratamer-
tos foi feita pelo mesmo teste de Tukey.  Utilizando os valores minimoes
significativos de 2,54 e 3,18, respectivamente aos niveis estatisticos o
5 ¢ 1%, verificou-se que as cerejas despolpadas alcancaram maior mdé-
dia, ndo diferindo do padrio mole e das cerejas nio despolpadas, ao nivel
de 592, mas diferindo dos demais. O tratamento colhido do chio al-
cangou pior média, correspondente & bebida «rio», diferindo a 5% dos
colhidos verdes e secus no pé, cujas médias correspondem & bebida bem
dura.

Ensaio de 1959 — A experiéncia neste ano foi igualmente significa-
tiva. Para a comparagio de duas médias de tratamento também foi
empregado o teste de Tukey com vs valores minimos significativos en-
contrados de 1,6 (5% ) ¢ 2,5 (1%, verificando-se que as cerejas despolpa-
das, as cerejas nio despolpadas e o café de bebida-padrio mole nio dife-
riram entre si, ao nivel estatistico de 5%, mas diferiram dos demais tra-
tamentos ao mesmo nivel. O tratamento colhido do chio, alcancou a
pior média ¢ ndo diferiu do padrio «rio» ; os tratamentos secos na arvore
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e colhidos verdes nao diferiram entre si e deram média de bebidas dura
e dura dcida, respectivamente; o cothido do chio diferiu de todos os tra-
tamentos, ao nivel de 1%, com média de bebida «rios.

Os resultados dos trés anos constam do quadro 1.

4 —— DISCUSSAO

Verificou-se certa discrepincia nos resultados de 1957 em relaco ans
outros anos, principalmente para o tratamento colhido do chio, que em
1957 alcangou média correspondente 4 bebida dura e em 1958 e 1959 m¢-
dia de bebida «rio». Essa variacio é atribuida ao fato daquelas amostras
terem ficado armazenadas durante 12 meses. aproximadamente, antes da
determinacdo da qualidade da bebida, o que contribuiu para melhora-la,

1sto ¢, reduzir o caracteristico sahor a «iodofdrmios.

De acérdo com os dados do quadro 1, observa-se gue houve repeti-
bilidade de resultados, dentro de tratamentos, nos 3 anos consecutivos,
com raras excegdes no ano de 1957,

5 — CONCLUSOES

Os resultados permitem classificar os diversos tratamentos em 3

faixas distintas de quahidade de bebida.

a) As cerejas despolpadas alcancaram sempre melhores médias,
portanto, melhor qualidade de bebida, mas ndo diferindo das cerejas nao

despoipadas e tampouco da bebida padrio-mole, incluida na experiéncia
como controle.

b} Os frutos sccos da arvore e os verdes nido diferiram entre si nos
anos de 1938 e 1959, mas sim em 1957, ao nivel estatistico de 5%, cujas
médias corresponderam a bebida dura.

¢) Os frutos colhidos do chio, com excegdo dos do ano de 1957,
diferiram dos demais tratamentos, inclusive da bebida padrio-riada, ai-
can¢ando média relativa 4 da bebida «rios,
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INFILUENCE OF RIPENING STAGE ON THE BEVERAGE QUALITY OF
COFFEE FROAM THE PARAIBA VALLEY

SUMMARY

Experiments were carried cut in 1937, 1938, and 1939 to determine the influence
of the ripening stage at harvest on the beverage quality of coffee from the Parailia
Valley area.

The coffee sampies tested had the following origins: (1) pulped cherries
picked from the tree; (2) same, unpulped; {3) dried fruits from the tree; (4)
green fruits from the trec; (5) dried fruits picked from the ground,  Two addi-
tional samples, (6) soft aud (7) riada were ntroduced in the tests as standards. A
well trained panel with ten members sceved as tasters.

Ihe results far the three vears indicated differences Detween the samples that
were statistically significant and consistent, except for miner discrepancies in 1937,
The samples (1) pulped and (2) unpulped cherries gave always the best beverage
and did not differ Trom the soft standard.  The samples (3) dried fruits from the
tree and (4) green fruits did nat differ from one another in 1958 and 1939 and gave
an average hard beverage. Fruits picked from the ground gave a beverage that
differed from all treatments {except in 19537) that coulid be classed as the «rioy type.
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