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SINOPSE 

Frutos de café Mundo Novo, colhidos verdes, após o benefício, foram 
analisados quanto aos defeitos comerciais que apresentaram. A classifi­
cação foi efetuada independentemente, por três classificadores, com a 
contagem de grãos "normais" e daqueles considerados defeitos, isto é, 
'•verde" (três categorias), "ardido" e "prêto". Notou-se uma elevada por­
centagem de grãos normais quanto à coloração, e também a ocorrência 
de grãos dos tipos "ardido" e "prêto", no café não maduro. 

Com a remoção da película prateada verificou-se uma redução na 
porcentagem de grãos "verdes" e um acentuado aumento na porcentagem 
de grãos "ardidos", e um aumento menor na de grãos "normais" e "prêtos". 

Estas observações indicam que os grãos normalmente classificados no 
comércio como "verdes" devem esta característica à côr .anormal da 
película, e que os grãos "ardidos" têm, como uma das suas origens, a 
colheita de frutos verdes. 

1 — INTRODUÇÃO 

Os classificadores de café, ao receberem o produto para aná­
lise, separam todos os grãos considerados de côr e aspecto anor­
mais e os classificam em várias categorias de "defeitos". Os 
grãos "verdes", "ardidos" e "pretos" são prejudiciais ao aspecto, 
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à côr, torração e qualidade do produto (2, 3, 4), e daí o interesse 
no seu estudo. Dos classificados como "grãos verdes" conside­
ram-se várias categorias, como "verde característico" (côr da 
película esverdeada ao invés de prateada), "verde escuro" (com 
película mais marrom) e "verde geado" (película preta brilhante), 
conhecido também como "preto verde". 

Existem poucas informações seguras sobre as origens ou 
causas desses defeitos. Carvalho e outros (1), analisando os fru­
tos colhidos em vários estados de maturação, desde o verde até 
o seco, indicaram a ocorrência de grãos "verdes" em todas as 
frações analisadas, isto é, desde o fruto colhido verde como na­
queles meio maduros, maduros, passa, seco, e mesmo no café 
caído no chão, embora em porcentagens decrescentes nessas vá­
rias frações. Da mesma forma os grãos "ardidos" foram encon­
trados em todas essas frações, porém predominantemente entre 
os frutos colhidos secos, naqueles caídos no chão ou nos frutos 
colhidos antes da maturação. Os grãos "pretos", ao contrário, 
foram encontrados apenas entre os frutos secos e caídos no chão. 

Os dados apresentados neste trabalho dão indicações a esse 
respeito. 

2 — MATERIAL E AMOSTRAGEM 

Os frutos verdes do café Mundo Novo (Coffea arábica 'Mun­
do Novo') utilizados para as observações são provenientes dos 
campos de multiplicação de sementes, da Seção de Café, Insti­
tuto Agronômico. Aproximadamente 100 kg desses frutos foram 
separados, eliminando-se todos aqueles que se apresentavam com 
o exocarpo amarelado, indicando início de maturação. O café 
foi seco -com o pericarpo, em bandejas de fundo de tela, com 
movimentação constante para secagem mais rápida ao sol. 
Amostras de 1.000 sementes, em número de 10, foram classifi­
cadas quanto aos defeitos "verde característico", "verde escuro", 
"verde geado", "ardidos" e "pretos", independentemente, por três 
classificadores do SERAC de S. Paulo, do Instituto Brasileiro do 
Café. Das mesmas 10 amostras, retirou-se a película prateada 
com auxílio de uma toalha felpuda levemente umedecida e entre­
gue, com outra identificação, aos mesmos classificadores, a fim 
de determinar os defeitos. Durante a remoção da película houve 
perda de 2 a 3 sementes em algumas amostras, ao passo que em 
outras, o número de sementes aumentou devido principalmente à 
separação das sementes "cabeça" em conchas que se achavam 
imbricadas. 



3 — RESULTADOS OBTIDOS 

Ao analisar os resultados dos classificadores notou-se, em 
primeiro lugar, que muitos grãos (mais da metade) mostravam-
-se perfeitamente normais quanto ao desenvolvimento e à côr. 
Verificou-se, também, que a película é bastante aderente nos 
outros grãos, o que dá margem à classificação que se encontra 
no quadro 1. Aí são apresentados todos os dados coletados pe­
los três classificadores, a fim de mostrar também a variação 
notada na classificação de cada um deles, e a média geral. 

Notou-se que um dos classificadores foi bem rigoroso na 
classificação dos grãos normais, e outro bem mais benevolente, 
tanto para as sementes com ou sem a película. Verificou-se, 
igualmente, uma notável diferença na classificação dos defeitos 
após a remoção da película prateada. Um resumo desses resul­
tados é apresentado no quadro 2. Os dados, expressos em por­
centagens (quadro 3), mostram que após a remoção da película 
houve um decréscimo muito acentuado dos grãos "verdes" e um 
acréscimo notável dos grãos "ardidos" e, menos acentuado, dos 
grãos normais e pretos. 

A análise estatística foi efetuada pelo teste do qui-quadrado, 
e todos os dados analisados num programa especial, em compu­
tador. 

Inicialmente desejou-se saber se a simples retirada da pe­
lícula alterava a classificação dos defeitos. Para o emprego do 
teste de qui-quadrado foi necessário considerar, neste caso, que 
as amostras sem película eram independentes daquelas com a 
película. Isto foi assim considerado para tornar possível a apli­
cação desse teste, pois êle se baseia nessa independência. Isto 
na verdade não ocorreu, uma vez que eram as mesmas as amos­
tras com e sem película, apenas numeradas independentemente. 
Os classificadores, porém, não sabiam que se tratava das mes­
mas amostras, e daí, para eles, poder considerar que as amostras 
eram realmente independentes, justificando a aplicação do méto­
do para indicar as diferenças na classificação dos defeitos com 
a remoção da película. 

Para o emprego do teste de qui-quadrado, foram considera­
das como freqüências observadas, as amostras sem a película 
prateada, e como freqüências esperadas as amostras com a pe­
lícula. 

O teste foi aplicado para cada amostra e para cada classifi-
cador, e os resultados são apresentados no quadro 4. 
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Os valores de X 2 para 3 graus de liberdade são de 7,82 e 
11,34 para 5% e 1% de probabilidade, indicando que os resul­
tados de X 2 do quadro 4 são altamente significativos, o que evi­
dencia que a retirada da película contribuiu para modificar 
radicalmente a classificação. 

Efetuou-se, também, o teste de independência, a fim de obter 
informações sobre a associação das amostras aos classificadores. 
A análise foi feita para cada amostra, considerando os trata­
mentos com e sem a película, e para os três classificadores em 
separado. Todos os resultados mostraram-se altamente signifi­
cativos, indicando que as amostras não são independentes, estan­
do assim correlacionadas com a classificação. Parece que as 
amostras devem influenciar os classificadores na sua análise. 
Os dados do quadro 1 foram utilizados para essa análise. 

O teste de homogeneidade foi efetuado para verificar se era 
homogênea a classificação (quadro 5). Os valores de X 2 para 
6 graus de liberdade são de 12,59 e 16,81 para 5% e 1% de pro­
babilidade, o que indica que os resultados de X 2 do quadro 5 
são altamente significativos, evidenciando também que a classifi­
cação não é homogênea. Os três classificadores, embora alta­
mente especializados, classificaram diferentemente os tipos de 
grãos anormais e defeituosos de café. Para testar cada tipo de 
defeito, isoladamente, em relação aos três classificadores, os 
valores de X 2 encontrados para 2 graus de liberdade são de 5,99 







e 9,21 para 5% e 1% de probabilidade, respectivamente. Neste 
caso, mostraram-se significativos os resultados obtidos para os 
tipos de grãos "verde", "ardido" e "normais" das amostras com 
película. Portanto, para o café com película a classificação é 
uniforme apenas para o tipo de grão "preto". Para as amostras 
sem película são significativos os valores para os grãos "verdes" 
e "pretos", indicando que foram classificados diferentemente pe­
los classificadores. Com relação aos grãos "ardidos" e "normais" 
pode-se considerar homogênea a classificação. 

Esses resultados evidenciam que o critério de classificação 
adotado é diferente ou que os limites de classificação, principal­
mente para os tipos "verde" e "ardido", não estão bem definidos 
pelos classificadores. O tipo "normal" é mais bem classificado 
com a retirada da película, e também a classificação, de um 
modo geral, melhora sensivelmente com a remoção da película. 

Os grãos verdes normais foram utilizados para avaliação da 
bebida, de acordo com a metodologia utilizada para esse fim. 
Os resultados preliminares indicaram que esses grãos aparente­
mente normais dão o gosto característico de café verde. Resul­
tados mais detalhados serão objeto de outra publicação. 

4 — DISCUSSÃO E CONCLUSÕES 

Apesar de se reconhecer que o café a exportar deveria ser 
isento de qualquer defeito, tal não ocorre entre nós, sendo o 
produto classificado, em parte, de acordo com a quantidade de 
defeitos que tem. Investigações sobre a origem desses defeitos 
do grão de café talvez venham a possibilitar a sua eliminação 
com a supressão das causas que os originaram. 

Os grãos classificados de "verdes" no comércio nem sempre 
são oriundos de frutos colhidos verdes, e devem sua nomen­
clatura mais à côr da película prateada do que propriamente à 
da semente. A película se mostra com tonalidades diferentes, 
e daí nem sempre os classificadores apresentarem opiniões unâ­
nimes quanto à categoria a que pertencem. Os grãos "normais" 
e os "pretos" são mais facilmente classificados, enquanto os 
grãos "ardidos" parecem ser os mais difíceis de serem reco­
nhecidos. 

No presente trabalho nota-se, claramente, que os classifica­
dores têm critério diferente para a separação dos vários defeitos. 
Por esse motivo é recomendável que se usem avaliações médias 
de vários classificadores para reconhecimento dos grãos defei-





tuosos nos estudos em que a sua determinação deva ser avaliada. 
Pesquisas para comparar a classificação mecânica com a pessoal, 
realizada por vários classificadores, devem ser planejadas, bem 
como sobre a variabilidade da classificação mecânica. 

Os resultados gerais obtidos nas 10 amostras de 1.000 grãos 
sem qualquer tratamento indicaram que 51,5 por cento dos grãos 
se apresentavam "normais" quanto à côr e ao aspecto, enquanto 
44,9 por cento foram classificados como grãos "verdes", 3,5 por 
cento como "ardidos" e 0,1 por cento como grãos "pretos". 

As mesmas amostras, após a remoção manual da película 
prateada, foram novamente examinadas pelos mesmos classifica­
dores quanto aos referidos defeitos. Os resultados obtidos mos­
traram, após esse tratamento, 59,7 por cento de grãos "normais", 
0,5 por cento de "verdes", 39,5 por cento de "ardidos" e 0,3 por 
cento de grãos "pretos". 

O número de grãos tidos como "verdes" foi significativa­
mente alterado pela remoção da película, passando os classifica­
dores a considerá-los "normais" ou "ardidos". Isto demonstra 
claramente que a classificação desse defeito se baseia apenas na 
côr da película. Todavia os testes de bebida revelaram que a 
normalidade é apenas aparente, tendo o produto o gosto carac­
terístico de café verde. 

A remoção da película veio também revelar um fato curioso 
relacionado com o elevado acréscimo do número de grãos "ardi­
dos", indicando que uma das origens desse tipo de- grão se deve 
ao fato de os frutos terem sido colhidos verdes. Esses grãos 
"ardidos" resultariam do incompleto desenvolvimento dos tecidos 
do endosperma, mais do que à sua deterioração por microrga-
nismos, ou desenvolvimento de certos compostos químicos que 
não ocorrem nos frutos maduros. 

A fim de reduzir a quantidade desses defeitos acentua-se 
mais uma vez a necessidade de colher apenas o café maduro, 
matéria-prima básica para a obtenção de um bom café. 

OCCURRENCE OF COMMERCIAL DEFECTIVE COFFEE BEANS IN 
UNRIPE FRUITS 

SUMMARY 

The frequency of defective coffee beans was determined in samples 
of unripe fruits of the cultivar Mundo Novo (Coffea arabica). Ten 



samples of 1000 seeds each obtained from green fruits after sundrying 
and shelling were independently scored for the commercial defects by 
three coffee classifiers. Each one of the classifiers recorded the occur­
rence of green-coated, brown and black beans before and after removal 
of the silver skin. 

The data revealed that more than half of the beans had normal 
green color whereas 44.9 per cent were green-coated, 3.5 per cent were 
brown and 0.1 per cent were black beans. The removal of the silver 
skin affected the previous classification giving 59.7 per cent of normal 
green beans, 39.5 per cent of brown and 0.3 per cent of black beans. 
These observations indicated that the so-called green-coated beans are 
caused by the presence of the silver skin which retains green pigments 
probably chlorophyll. On the other hand the browns which have been 
considered as product of over-fermentation were scored in a much higher 
frequency whereas the percentage of black beans was little altered after 
the removal of the silver skin. The factors responsible for origin of the 
brown and black beans are discussed. 

Preliminary studies of the cup quality of the normal green beans 
selected from these samples indicated that the quality of the beverage 
had the poor taste characteristic of unripe coffee despite of the appearance 
of the beans. 
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