INFLUENCIA DA IDADE DA PLANTA E DA MATURACAO DOS FRUTOS
NO MOMENTO DA COLHEITA NA QUALIDADE DO CAFE!?
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RESUMO

Séo de grande importancia os cuidados no preparo do café desde a colheita até o consumo e o estudo de parametros que possam
influenciar na classificacdo comercial do grédo e na qualidade da bebida. Teve-se como objetivos analisar a influéncia da idade das
plantas, pertencentes a mesma variedade, e dos estagios de maturacao dos graos (secos, cerejas e verdes) no resultado da classificagéo
comercial e na qualidade da bebida. Realizou-se a colheita, por derrica no pano, de uma area com café arabica variedade Catuai de 12
anos e de outra de 3 anos. Constituiu-se, para cada idade das plantas, os seguintes lotes: 100% cereja, 60% cereja e 40% verde, 80%
cereja e 20% verde, 60% cereja e 40% seco, 80% cereja e 20% seco, e composi¢do obtida na colheita. Na classificacdo comercial,
obedeceu-se as normas estabelecidas pela Tabela Oficial Brasileira de Classificagdo (tipo), peneira, aspecto, cor e seca. Na classificagao
da bebida, optou-se por utilizar consumidores como provadores, com o objetivo de analisar a aceitabilidade da bebida pelo mercado
consumidor. Como resultados, obteve-se, na classificagdo por tamanho e determinacdo de peneira média que os lotes de 12 anos
apresentaram-se, com peneira média 15, resultado inferior aos lotes de 3 anos, com peneira média 16. Na classificacdo comercial e na
da bebida, os resultados foram melhores, em geral, para os lotes de 3 anos em diferentes misturas, sem influéncia dos diferentes
estagios de maturagéo.
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SUMMARY

INFLUENCE OF THE FRUIT'S AGE AND RIPENING AT THE MOMENT OF THE HARVEST ON COFFEE’S QUALITY. The care on coffee’'s
preparation from harvest to consumption and the study of parameters that may influence the commercial classification of the grain and
the quality of the beverage is of great importance. As objectives, we performed the analysis of the influence of the age of the plants,
belonging to the same variety, and the ripening stage of the grains (dry ones, ripe coffee berries and green ones) at the result of the
commercial classification and the quality of the beverage. Harvest was performed, by boltering, in an area of 12-year Catuai coffee, and
another one of 3-year Catuai coffee. For each age of the plants, the following lots were constituted: 100% ripe coffee beans, 60% ripe
coffee beans and 40% green, 80% ripe coffee beans and 20% green, 60% ripe coffee beans and 40% dry, 80% ripe coffee beans and 20%
dry, and composition obtained on the harvest. At the commercial classification, the norms established by the Brazilian Official Table for
Classification (type) were followed. At the classification of the beverage, we have opted for using consumers as tasters, with the objective
of analyzing the acceptance of the beverage regarding consumer’s market. On the obtained results, we have observed, on the classification
by size and determination of the average blend that the lots of 12 years have presented, with average blend of 15, result inferior of the
lots of 3 years, with average blend of 16. On the commercial classification and beverage classification, the results were better, generally,

for the lots of 3 years in different mixtures, without influence of the different stages of ripening.
Keywords: coffee; age of the plant; ripening; commercial classification; beverage.

1 - INTRODUCAO

O café arabica brasileiro recebe descri¢des negativas
das suas propriedades organolépticas no mercado in-
ternacional. Estas descri¢des referem-se a colheita de
espécimes em diversos estagios de maturacéo, no siste-
ma de processamento via seca, 0 mais utilizado no Bra-
sil [4].

TEIXEIRA [15], relacionou os seguintes cuidados, na
ocasido da colheita: deve ser iniciada quando a maioria
dos frutos estiver madura e antes que se inicie a queda
de frutos secos; evitar a incidéncia de graos ardidos e
pretos, que sdo resultantes da permanéncia prolongada
dos frutos na arvore; evitar ao maximo a colheita de gréos
verdes; efetuar a separacdo dos frutos em varios esta-
gios de maturacgao, com o auxilio de lavadores e separa-
dores, evitando-se uma matéria-prima heterogénea.

O ideal é colher o fruto no ponto cereja, quando apre-
senta a maxima qualidade, segundo FREIRE e MIGUEL

[5], em trabalho realizado com café, do cultivar Catuai,
em diferentes estagios de matura¢ao. Quando o café pos-
sui grande proporc¢ao de graos verdes, as perdas de ren-
dimento final sdo grandes, ao passo que o tipo e a bebi-
da sdo comprometidos.

PIMENTA [12], concluiu que cafés colhidos verdes
apresentaram maior nimero de defeitos, bebida dura e
foram reprovados para comercializagéo. Os secos apre-
sentaram valores intermediarios e os cafés-cereja foram
classificados como tipo 6 e também como bebida dura.

No Brasil, o tipo de colheita predominante é por
derrica no chao [17]. Esta operacdo emprega muita mao-
de-obra na lavoura cafeeira e obtém-se um produto he-
terogéneo em relagdo aos estagios de maturacdo dos
graos. Experiéncia feita no Vale do Paraiba [8], variando
o tipo de colheita, alcancou os seguintes resultados: o
café derricado foi o de pior classificacao da bebida (dura
e riada) e o café colhido a dedo, no estagio cereja, teve a
classificacdo de bebida mole.
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Um dos fatos do estagio cereja ser o de melhor qua-
lidade é que o fruto, contendo a casca, polpa e semente,
se encontra com composi¢cdo quimica adequada e, com
isto proporciona o maximo de qualidade [1].

Estudo da ORGANIZACION INTERNACIONAL DEL
CAFE [11], concluiu que gréos colhidos verdes d&o ori-
gem a uma bebida muito desagradavel, ao ponto de o
café ser ndo palatavel; isto confirma que uma quantida-
de minima destes grdos nas misturas causa uma dete-
rioracdo na qualidade final da bebida do café. Em amos-
tras de cafés maduros (cereja), as bebidas séo de exce-
lente qualidade sensorial.

TEIXEIRA e GOMES [18], afirmaram que a colheita
deve ser realizada quando a porcentagem de frutos ver-
des for inferior a 5%. SAMPAIO e AZEVEDO [13], estu-
daram a influéncia de grdos secos no pé, em mistura
com gréos cerejas, na qualidade do café e concluiram
que o rendimento apos o beneficiamento nao foi influen-
ciado pelo aumento de gréos secos no pé, ao passo que a
variacao de defeitos néo foi muito grande, sendo classi-
ficado como tipo 6. Observaram que a partir da adicéo
de 10% de frutos secos a uma mistura de gréos cerejas
do cultivar Mundo Novo, a qualidade da bebida foi afeta-
da, dando origem a bebida dura.

Em relacéo a qualidade da bebida, é necessario con-
siderar-se a subjetividade das andlises, tendo-se em vista
ser limitada pela aptidédo do provador [12]. Estudos es-
tatisticos colocam em davida a precisédo do provador ao
classificar o café quanto a qualidade da bebida [3]. Se-
gundo MONACO [10], é dificil encontrar outra alternati-
va, devido a complexidade de varios fatores que afetam
a qualidade.

GARRUTI e GOMES [7], estudaram a influéncia do
estagio de maturacéao do café sobre a qualidade da bebi-
da. Os cerejas despolpados atingiram os melhores re-
sultados, ndo diferindo da bebida padrédo mole e dos ce-
rejas ndo despolpados. Os frutos secos na arvore e co-
lhidos verdes néo diferiram entre si e alcangcaram média
de bebida dura. Os frutos colhidos no chéo diferiram
dos demais tratamentos, inclusive da bebida padrao
riada, alcancando média relativa a bebida rio.

Segundo GARRUTI e GOMES [7], o café cereja apre-
senta qualidade de bebida mole, sendo que os frutos
colhidos secos na arvore estdo além do ponto ideal de
maturacao, tendo entrado em fase de senescéncia, 0 que
interfere diretamente na baixa qualidade da bebida.

A presenca de 15% de gréos verdes na mistura faz
variar a classificacdo, de bebida superior a bebida me-
nos aceitavel; e, a partir de 60%, qualifica-se a bebida
como muito ruim [8].

Segundo PIMENTA [12], varios autores ressaltaram que
o café deve ser colhido em seu ponto ideal de maturacéo
(cereja), pois, quando colhido verde ou seco na planta, pode
ocasionar incidéncia de graos verdes, ardidos e pretos, re-
sultando nos piores defeitos para a qualidade do café.

O café colhido verde apresentou aspecto e torracdo
de pior qualidade, menor peso e menor tamanho dos
graos, inferior qualidade de bebida [16].

A colheita deve ser feita na época exata, sem prolon-
gar-se a permanéncia dos frutos na arvore e sem fazer-se
colheita antecipada com alta presenca de verdes. Com
isso, séo evitados os defeitos que, de acordo com TEIXEIRA
[15], proporcionam menor peso dos graos, assim como
prejudicam a qualidade e a comercializacao.

Nao foram encontrados, na literatura recente, tra-
balhos que relacionassem a idade das plantas de café
com a qualidade da bebida.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Amostragem

A colheita e a preparacao dos lotes foram realizadas
no municipio de Uberaba (Triangulo Mineiro), na Fazen-
da Ipanema.

Na safra de 1999, realizou-se a colheita, por derrica
no pano, de uma area com café arabica variedade Catuai
de 12 anos, separadamente, de uma area com café Catuai
de 3 anos. Os gréos foram lavados manualmente para a
remocdo de impurezas e separados por densidade, os
graos secos (leves) dos cerejas e verdes (pesados).

Constituiu-se lotes, sendo respeitadas a idade e
maturacao dos graos nesta divisdo, conforme segue: café
de 12 anos- lote 1 (100% cereja), lote 2 (60% cereja e
40% verde), lote 3 (80% cereja e 20% verde), lote 4 (60%
cereja e 40% seco), lote 5 (80% cereja e 20% seco), lote 6
(composicao obtida na colheita); café de 3 anos- lote 7
(100% cereja), lote 8 (60% cereja e 40% verde), lote 9
(80% cereja e 20% verde), lote 10 (60% cereja e 40%
seco), lote 11 (80% cereja e 20% seco), lote 12 (composi-
¢ao obtida na colheita).

Os lotes foram colocados em terreiro de cimento,
separados por tdbuas de madeira, onde permaneceram
por 15 dias, para secagem. Revolveu-se o café, pelo me-
nos 5 vezes ao dia, para garantir a homogeneidade de
cada lote. As condicdes climaticas médias durante a se-
cagem, medidas através de termo-higrografo, foram: tem-
peratura de 24°C (maxima de 34°C e minima de 15°C) e
56% de umidade relativa (maxima de 93% e minima de
27%). Realizou-se o beneficiamento para eliminacdo das
cascas e dos graos quebrados e imperfeitos e as amos-
tras foram colocadas em sacas de 7Kg e levadas, para
armazenamento, ao Laboratério de Tecnologia Pds-Co-
lheita, da Faculdade de Engenharia Agricola/UNICAMP,
local de realizacdo dos experimentos destinados a deter-
minacéo das propriedades/caracteristicas de qualidade
de cada lote.

2.2 - Classificacdo comercial

A classificacdo comercial foi realizada obedecendo-se
as normas estabelecidas pela Tabela Oficial Brasileira de
Classificacédo (tipo), peneira, aspecto, cor e seca [2].

2.3 - Classificacao da bebida ou avaliagdo sensorial

Cerca de 200g de café beneficiado, de cada lote, fo-
ram torrados a 220°C por 12 minutos. Em seguida, os
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graos foram triturados em moinho de cilindro e acondi-
cionados em sacos de polietileno de alta densidade. A
bebida para os testes foi preparada com a concentragéo
de 9g de p6/100mL de agua (conforme o costume, em
termos médios, ao gosto brasileiro), e vertidas em garra-
fas térmicas de 1 litro, para a realizacdo da prova.

Para classificacdo da bebida, optou-se por utilizar
consumidores como provadores, com o objetivo de ana-
lisar a aceitabilidade da bebida pelo mercado consumi-
dor. O café foi preparado e submetido a 31 provadores,
selecionados mediante o preenchimento de um questio-
nario cujos requisitos para a escolha foram: consumido-
res que tomavam café diariamente e sem acgucar.

Os provadores tomaram os cafés sem acgucar, de to-
dos os lotes, em trés sessfes, sem repeticdo, segundo
delineamento proposto por WILLIAMS [19], com 12 tra-
tamentos, e forneceram notas de 1 a 9 para a caracteris-
tica de gosto da bebida, segundo a ficha a seguir:

Estes resultados néo diferiram entre os lotes de mesma
idade com diferentes misturas. Portanto o fator estagio
de maturacgéo nao exerceu influéncia. Porém a idade da
planta influenciou na classificacdo de graos pelo tama-
nho, resultando em valor maior para a peneira média.

TABELA 1. Classificagéo dos graos dos lotes de 12 anos, se-
gundo diferentes misturas em jogo de peneiras e determi-
nacgéo da peneira média.

Aval i agdo Sensorial de Café
Nome: Dat a:
Por favor, prove o café que vocé estd recebendo e avalie

quanto vocé gostou do sabor, de acordo com a escal a abai xo.
9 Costei
8 Costei
7 Costei noderadanente

6 CGostei ligeiranente

5 Nem gostei, nem desgost ei
4

3

2

1

nui tissinmo
nui to

Desgostei |igeiramente

Desgost ei noder adanent e

Desgostei nuito

Desgostei nuitissinm
Anmpstra ne Val or:

2.4 — Andlise estatistica

Para a analise estatistica foi utilizado o programa
Statistical Analysis Systems [14].

Os dados obtidos através do teste sensorial foram
submetidos a Analise de Variancia Univariada (ANOVA),
para verificar a existéncia de diferencas significativas
(p<0,05) entre as médias de aceitacéo.

Para observar a existéncia de possiveis segmentacoes
entre os consumidores, os dados de aceitacdo foram
submetidos a técnica estatistica Mapa de Preferéncia.
Esta técnica consiste em uma adaptacao da Analise de
Componentes Principais e de uma regressao polinomial
dos dados de aceitacdo. Assim, o Mapa de Preferéncia
fornece informagfes de como os consumidores se seg-
mentam, em funcdo de suas preferéncias individuais,
considerando-se os valores fornecidos pelo consumidor,
e ndo a média do grupo.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Classificagao por tamanho

Na classificacdo dos grdos mediante o emprego de
jogo de peneiras e determinacao da peneira média, para
os lotes de 12 obteve-se a peneira média 15 (Tabela 1) e
para os lotes de 3 anos, peneira média 16 (Tabela 2).
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Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 4 Lote 5 Lote 6
Peneiras (% (% (% € (% (%
9 0,11 0, 02 0 0,17 0, 05 0, 09
10 0, 37 0, 07 0, 20 0, 82 0,14 0, 16
11 0, 88 0, 65 0, 68 1,75 0,54 1, 07
12 3,68 3,65 2,99 3,56 2,82 4,62
13 13, 00 11, 82 10, 84 10, 25 9, 40 12,07
14 16, 16 18, 90 18, 10 14,83 14, 56 17,51
15 21,68 24,32 25,33 23,34 23, 47 24,26
16 26, 99 25,08 27,25 27,63 29, 65 25, 62
17 14, 07 12, 32 12, 26 14, 28 16, 06 11, 85
18 2,62 2,40 1,89 2,66 3,12 2,04
19 0,42 0, 63 0,42 0,53 0, 15 0,71
20 0 0, 14 0, 05 0,19 0, 03 0
Fundo 0,01 0 0 0 0 0
Pen 15 15 15 15 15 15
nédi a

TABELA 2. Classificacao dos graos dos lotes de 3 anos, segun-
do diferentes misturas em jogo de peneiras e determinacao
da peneira média.

Lote 7 Lote 8 Lote 9 Lote 10 Lote 11 Lote 12
Peneiras (% (% (% (% (% (%
9 0 0 0 0, 04 0 0
10 0, 06 0,12 0, 02 0,17 0 0
11 0, 29 0,31 0, 24 0, 50 0,11 0,21
12 1,36 1,42 1,19 1,77 0, 94 1,32
13 6, 20 6,13 5,57 6,75 4,65 5,26
14 12,70 14, 30 13, 96 13, 48 13, 64 13,73
15 17, 62 16, 45 17,17 20,72 17,78 19, 45
16 21, 00 23,29 21, 62 23,92 24, 82 23,25
17 24, 67 21,01 25, 32 20, 56 24,14 24,19
18 12,62 12,97 11, 28 9,85 10, 64 10, 56
19 3,00 2,99 3,19 2,00 2,81 1,68
20 0, 48 1, 00 0,43 0, 24 0, 46 0, 36
f undo 0 0 0 0 0 0
Pen 16 16 16 16 16 16

médi a

Os resultados encontrados por SAMPAIO e AZEVE-
DO [13], com misturas de graos secos no pé com graos
maduros (cereja), mostraram maior porcentagem de gréos
retidos nas peneiras mais baixas (inferiores), por serem
0s graos secos no pé mais influenciados pelos fatores
climaticos (umidade relativa e temperatura), acarretan-
do um excesso de secagem e tendo como consequéncia
uma quebra excessiva de graos no processo de
beneficiamento, o que prejudica a classificagdo por pe-
neira. O tratamento 100% cereja teve maior porcenta-
gem de grados retidos nas peneiras mais altas. Tais re-
sultados ndo se confirmaram neste experimento, pois,
nao houve influéncia dos gréos secos na classificacao
por peneira.

FERRONI e TUJA [6] observaram o rendimento do
café em varias misturas de frutos verdes e maduros,
verificando que a porcentagem de graos retidos nas pe-
neiras 16 a 20 decresceu ligeiramente, a medida em que
se adicionaram graos verdes na mistura, sendo 70,5%
de grdos retidos para tratamento 100% cereja; 69,1%,
para 80% cereja e 20% verde e 64,7% para 60% cereja e
40% verde.
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Analisando-se a Tabela 1 verifica-se que, para os lo-
tes de 12 anos, a porcentagem de gréos retidos nas pe-
neiras 16 a 20 foram: 44,11% para tratamento 100%
cereja; 40,57% para 80% cereja e 20% verde e 41,87%
para 60% cereja e 40% verde. Confirmou-se o decrésci-
mo de gréaos retidos nas peneiras 16 a 20, a medida em
que se adicionaram graos verdes na mistura, pois o lote
1 (100% cereja) obteve o maior valor em relagdo as mis-
turas de frutos verde, lote 2 (60% cereja e 40% verde) e
lote 3 (80% cereja e 20% verde), mas o lote 3 apresentou
um resultado menor que o lote 2, apesar deste possuir
maior porcentagem de graos verdes.

Na Tabela 2 verifica-se que, para os lotes de 3 anos, a
porcentagem de gréos retidos nas peneiras 16 a 20 foi
61,77% para tratamento 100% cereja; 61,26% para 80%
cereja e 20% verde e 61,84% para 60% cereja e 40% ver-
de. Nao foi confirmado o decréscimo de gréos retidos em
peneiras 16 acima, a medida em que se adicionaram gréos
verdes na mistura, pois o lote 7 (100% cereja) obteve menor
valor em relagdo a mistura de frutos verde, lote 8 (60%
cereja e 40% verde) e equivalente aos lotes de 12 anos; o
lote 8 apresentou um resultado maior que o lote 9, ape-
sar deste possuir menor porcentagem de graos verdes.

3.2 - Classificacao comercial

Os dados encontrados na analise de defeitos estdo
especificados nas Tabelas 3 e 4.

TABELA 3. Classificagdo comercial, com tipo e nimero de de-
feitos, para os lotes de café provenientes de plantas com a
idade de 12 anos.

Tipos de defeitos Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 4 Lote 5 Lote 6
gréo preto 1
pedra, pau, torrdo grande
pedra, pau, torrdo médio
pedra, pau, torrdo

pequeno
coco 1 1
casca grande

ardido 22 61 8
marinheiro 1 2 1 1
cascas pequenas 6 1

brocados 16 5 18 10 10 19
conchas 18 18 26 12 14
verdes 19 8 10
quebrados 124 68 38 178 66 70

Chochos ou mal granados 57 58 77 30 31 32

Observa-se que: a) graos ardidos, causados pela co-
Iheita de frutos verdes e permanéncia prolongada dos fru-
tos no pé, foram significativos nos lotes de 12 anos, em
misturas de graos verdes, resultando em pior classifica-
¢ao dos lotes 2 e 3, enquanto nos lotes de 3 anos, este
defeito foi insignificante; b) grdos brocados, causados pelo
atague da broca-do-café, foram superiores nos lotes de
12 anos, mostrando maior sensibilidade nesta idade em
relacdo aos lotes de 3 anos; ¢) conchas, causadas por
problemas genéticos da variedade, foram encontradas em
todos os lotes, com excecdo do lote 1, sendo um defeito
que pode ser evitado no beneficiamento e na catacao
manual e ndo teve relagdo, neste experimento, com a ida-
de e maturacédo dos graos de café; d) os graos verdes,

causados pela colheita de frutos verdes, nao constitui-
ram defeitos relevantes nos lotes com misturas de gréos
verdes e nos demais lotes e este resultado ndo era espe-
rado, ja que os graos verdes estavam presentes e deveri-
am ser observados. Uma possivel explicagdo para o ocor-
rido pode ser a dificuldade em visualiza-los no exame de
classificacdo por tipo, pois os graos de café beneficiados
sao, normalmente, esverdeados, causando alguns pro-
blemas na analise; e) graos quebrados, causados por seca
e, sobretudo, pelo beneficiamento inadequado, foram os
responsaveis pelo maior nimeros de defeitos, principal-
mente para os lotes de 12 anos; f) grdos chochos ou mal
granados, causados por problemas genéticos, seca ou
caréncia nutricional, foram defeitos gerais, porém mais
acentuados nos lotes de 12 anos.

TABELA 4. Classificagdo comercial, com tipo e nimero de de-
feitos, para os lotes de café provenientes de plantas com a
idade de 3 anos.

Tipos de defeitos Lote 7 Lote 8 Lote 9 Lote 10Lote 11 Lote 12
gréo preto 2
pedra, pau, torrdo grande
pedra, pau, torrdo médio
pedra, pau, torréo pequeno

coco 1 1
casca grande

ardido 5
marinheiro 2 1 4 2

cascas pequenas 2 1 2

brocados 6 1 8

conchas 25 28 16 21 25 15
verdes 3 11 12 20 8
quebrados 74 70 59 72 44 60

chochos ou mal granados 19 31 42 23 22 12

As causas dos defeitos acima foram citadas por
MATIELLO [9], que também dividiu a natureza dos de-
feitos em dois tipos: natureza intrinseca (pretos, ardi-
dos, verdes, chochos, mal-granados), ou extrinseca (coco,
marinheiro, cascas e pedras). Neste experimento, os de-
feitos de natureza intrinseca foram os responsaveis pela
maioria dos defeitos, principalmente para os lotes de 12
anos.

Na classificagao por tipo de café (Tabela 5), consta-
tou-se melhor classificacao dos lotes de 3 anos em rela-
¢ao aos de 12 anos.

TABELA 5. Classificacéo do tipo de café pelo nimero de defei-
tos total, segundo a Tabela Oficial Brasileira de Classifica-
¢ao, para cada lote estudado.

Lote Def ei t os Ti pos
1 47 5
2 47 5
3 65 5--30
4 56 5--15
5 31 4--15
6 34 4--20
7 32 4--15
8 38 4--30
9 32 4--15
10 36 4--25
11 28 4--5
12 24 3--45
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3.3 - Classificacao da bebida

A realizacdo de testes sensoriais com consumidores,
para avaliacdo da aceitagéo de café, ainda é um estudo
exploratorio, pelo que néo se encontra na literatura bra-
sileira trabalhos que se utilizem deste método.

Através dos resultados da ANOVA (Tabela 6), calcu-
lada com as fontes de variagéo referentes a lote, idade e
consumidor, verifica-se que ndo houve diferenca esta-
tistica significativa (p<0,05) entre os lotes de café, quan-
to a preferéncia dos consumidores. Também nao foi ve-
rificada diferenca significativa (p<0,05) entre a aceita-
¢do dos lotes de café de 12 anos e 3 anos. Porém, atra-
vés das médias de aceitacdo calculadas para cada café,
apresentadas na Tabela 7, com seus respectivos desvios
padrdes, foram observadas as seguintes tendéncias: a)
os lotes 12 (composicdo normal da colheita), 5 (80% ce-
reja e 20% seco) e 10 (60% cereja e 40% seco), obtiveram
maiores médias de aceitagdo, enquanto que os lotes 2
(60% cereja e 40% verde), 1 (100% cereja) e 4 (60% cere-
ja e 40% seco) obtiveram menores médias de aceitagao;
b) de maneira geral, os lotes de 3 anos tiveram maior
aceitabilidade, em relacéo aos lotes de 12 anos, com ex-
cecdo do lote 3 (60% cereja e 40% verde) e do lote 5 (80%
cereja e 20% seco).

TABELA 6. Resultados da ANOVA, com as fontes de variagéo
lote, idade e consumidor.

Variaveis Gaus de Soma dos Medi a

Valor de F p (probabilidade)
| i berdade quadrados quadréatica >F

lote 11 55, 448925 5, 0408113 1,72 0, 0670
i dade 1 9, 3575269 9, 3575269 3,2 0, 0746
consum dor 30 435, 5 14, 516667 4,96 <0, 0001

TABELA 7. Média e desvio padrdo dos valores de aceitagéo atri-
buidos pelos consumidores, para cada lote estudado.

lote Medi a Desvi o Padr do
12 5,7419 1, 9658
5 5, 6452 1, 8293
10 5,4194 2, 0562
3 5,1935 1, 8613
11 5,1613 1, 6842
7 5,1290 1, 9653
8 5, 0645 2,1869
6 4, 9355 2, 0320
9 4, 9355 2, 0806
4 4,7419 2,3061
1 4,7419 1, 8814
2 4, 2903 1,7883

Nota: Os lotes estdo apresentados na tabela, em ordem decrescente das média obti-
das (1= desgostei muitissimo, 9= gostei muitissimo).

A Figura 1 apresenta o Mapa de Preferéncia, repre-
sentando 32% da varidncia dos dados de aceitagédo. Ob-
serva-se que os consumidores situados no primeiro
quadrante do mapa, representam um segmento que in-
dica preferéncia pelos lotes 12 (composi¢cdo normal da
colheita) e 5 (80% cereja e 20% verde), enquanto aque-
les situados no quarto quadrante indicam preferéncia
pelo lote 10 (60% cereja e 40% seco). Estes trés lotes
agruparam maior nimero de consumidores, sendo 0s
lotes de maior aceitacao.
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FIGURA 1. Mapa de Preferéncia mostrando a aceitacéo de cada
provador para todos os lotes estudados.

Os lotes 6 (composicao normal da colheita), 8 (60%
cereja e 40% verde) e 11 (80% cereja e 20% seco) agru-
param menor numero de consumidores, sendo lotes de
pequena aceitagcdo. Os lotes 5 (80% cereja e 20% seco),
10 (60% cereja e 40% seco) e 12 (composi¢cdo normal da
colheita) agruparam maior nimero de consumidores,
sendo os lotes de maior aceitacao.

4 — CONCLUSOES

Através dos resultados obtidos, pode-se concluir que:

e Na classificacdo por tamanho e determinacédo de
peneira média, o fator referente ao estagio de ma-
turacdo néo influenciou, ao contréario da idade da
planta, pelo que os lotes de 12 anos se apresenta-
ram, com peneira média 15, resultado inferior aos
lotes de 3 anos, com peneira média 16.

 Na classificagdo comercial por tipo de café, cons-
tatou-se melhor classificacdo dos lotes de 3 anos
em relacdo aos lotes de 12 anos, sem influéncia
dos diferentes estagios de maturacao.

e Na classificagcdo da bebida verificou-se a tendén-
cia de que os lotes 12 (composi¢cdo normal da co-
lheita), 5 (80% cereja e 20% seco) e 10 (60% cereja
e 40% seco) foram os mais aceitos pelos consumi-
dores, enquanto os lotes 2 (60% cereja e 40% ver-
de), 1 (100% cereja) e 4 (60% cereja e 40% seco)
receberam as menores preferéncias. De maneira
geral, os lotes de 3 anos tiveram maior aceitabilidade
do que os lotes de 12 anos, com excecdo do lote 3
(60% cereja e 40% verde) e do lote 5 (80% cereja e
20% seco).

e O Mapa de Preferéncia mostrou segmentacéo en-
tre os consumidores, em diferentes grupos: os lo-
tes 6 (composicao normal da colheita), 8 (60% ce-
reja e 40% verde) e 11 (80% cereja e 20% seco)
agruparam numero menor de consumidores, sen-
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do os lotes de pequena aceitagdo enquanto os lo-
tes 5 (80% cereja e 20% seco), 10 (60% cereja e
40% seco) e 12 (composicao normal da colheita)
agruparam um maior nimero, sendo os lotes de
maior aceitacgao.

e Os resultados foram melhores, em geral, para os
lotes de 3 anos, tendo como parametros as classi-
ficagBes por tamanho e por tipo e pela bebida. Além
disso, o lote 12 (composi¢éo obtida na colheita, idade
da planta: 3 anos) apresentou melhor classifica-
¢ao comercial, em relagcdo aos demais lotes, e ob-
teve melhor média de aceitagéo pelos consumido-
res, no teste sensorial.
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