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SINOPSE 

São apresentados resultados de ensaios relativos à influência do tem­
po decorrido entre a colheita e o despolpamento de café maduro, sôbre a 
qualidade da bebida, na zona ecológica de Campinas. Os resultados acu­
saram não haver influência do tempo de armazenamento até 46 1/2 horas 
após a colheita. Todos os tratamentos alcançaram valores corresponden­
tes a bebida "mole'* ou "apenas mole". 

1 — INTRODUÇÃO 

Sabe-se que a boa qualidade do café depende, em grande 
parte, do sistema de colheita. Os cafés mais afamados do Mundo, 
como os da Colômbia, Costa Rica, El Salvador, são obtidos me­
diante colheita a dedo dos frutos completamente maduros, os 
quais são posteriormente submetidos a operação de despolpamen­
to. Existem algumas teorias de que o café colhido deve ser des-
polpado em seguida, para não sofrer possíveis fermentações, que 
alterariam as propriedades organolépticas da bebida. 

Quando o café atinge a maturação completa, é possível o 
início de um processo de fermentação, graças à presença de mi-
crorganismos que se acham no polpa ou epicárpio, e que encon­
tram meio de cultura favorável ao seu desenvolvimento' no meso-
cárpio ou mucilagem, que se constitui, principalmente, de subs­
tâncias pécticas e açúcares (6). Essa fermentação espontânea 

(l) Trabalho apresentado na XVII Reunião da Sociedade Brasileira para o 
Progresso da Ciência, em Belo Horizonte, de 4 a 10 de Julho de 1965. Recebido 
pa ra publicação em 1.o de dezembro de 1966. 



não se processa da mesma maneira em todas as zonas produtoras 
de café; assim, na região Noroeste do Estado de São Paulo, a 
qualidade do café seco com polpa apresenta-se quase sempre 
como de bebida "dura", enquanto que o da região Mogiana pro­
duz, normalmente, café "mole", suave, seja êle seco em casca ou 
sem ela. 

Normalmente, após a colheita, quando o café se destina ao 
preparo por via úmida, êle é ensacado na própria lavoura, e os 
sacos amontoados ao sol ou à sombra das árvores, onde aguar­
dam o momento do transporte para as, instalações destinadas ao 
preparo (5, 10, l i ) . 

Com o manuseio dos frutos maduros durante a colheita e o 
transporte, poderá ocorrer esmagamento, com conseqüente es-
corrimento da mucilagem, o que pode dar origem a contamina­
ções por microrganismos. Em todos os trabalhos, sobre o pre­
paro do café, tem sido recomendado que o despolpamento seja 
levado a efeito o mais rápido possível, inclusive entre nós, onde a 
prática do preparo por via úmida é relativamente pouco empre­
gada. Alvarado (1) afirma que a luz solar é um dos, fatores que 
favorecem a fermentação, provavelmente porque eleva a tempe­
ratura da massa de café, dando condições favoráveis ao desen­
volvimento de microrganismos. Choussy (3) afirma que existe 
um prejuízo considerável para o café, durante a espera para o 
despolpamento, prejuízo que não é proporcional ao tempo de 
espera, mas, sim, que progride geomètricamente com êle; segundo 
esse autor, quando são transcorridas muitas horas entre a co­
lheita e o despolpamento, a multiplicação dos microrganismos é, 
as vezes, tão rápida que os frutos do café se cobrem de mofo. 
Esse mesmo autor diz que a fermentação não se inicia a não 
ser depois de transcorridas 6 horas após a colheita, quando a 
massa de café adquiriu uma determinada temperatura; que as 
três horas seguintes são mais prejudiciais, e que a partir desse 
momento as alterações são mais sensíveis de hora em hora. 
Afirma, ainda, que um atrazo de horas para o despolpamento 
é muito influente sobre a qualidade do café, s,e estas horas coin­
cidirem com as de maior temperatura do meio ambiente, e que 
volumes maiores de café têm influência prejudicial s,ôbre a qua­
lidade, sendo menor esse prejuízo se o café fôr conservado em 
sacos. Carbonell e Vilanova (2) dizem que não deve ser levado 
em. consideração o volume do café, mas sim o fruto propriamente 
dito, e que não há diferença, nos prejuízos, para a qualidade do 
café, seja este conservado ensacado ou nos tanques de recebimen­
to, para posterior despolpamento. 



A influência do tempo de espera entre a colheita e o des-
polpamento, sobre a qualidade da bebida do café, é discutida no 
presente trabalho. 

2 — MATERIAL E MÉTODOS 

Os, ensaios foram conduzidos em 1958 e 1959, na Estação 
Experimental "Theodureto de Camargo", utilizando-se café cereja 
da variedade Mundo Novo, procedente da Fazenda São Quirino, 
localizada em solo do grande tipo massapê-salmourão, da zona 
de Campinas. 

Em 1958 a colheita foi efetuada no dia 18 de agosto, e os 
tratamentos foram aplicados era lotes de 30 litros de café. Os 
tratamentos foram representados por 13 lotes de café cereja, com 
diferentes intervalos de tempo entre a colheita e o despolpamento, 
colocados em sacos, ao sol e à sombra. O primeiro lote foi rece­
bido e despolpado logo após a colheita do início do dia, consti­
tuindo o tratamento 1; o tratamento 2 foi constituído do café 
despolpado logo após ser recebido, no meio do dia. Os. outros 
dez lotes, depois de acondicionados em sacos de aniagem, foram 
colocados ao sol e à sombra, à espera da hora de processar-se o 
despolpamento, constituindo os tratamentos de três a doze, fi­
cando os ímpares ao sol e os, pares à sombra. Os tratamentos 
3 e 4 corresponderam ao café despolpado 1 h e 30 min. após o 
tratamento 2; os intervalos para o despolpamento do café, nos 
tratamentos 5 e 6, 7 e 8, 9 e 10, 11 e 12, foram, em relação aos 
imediatamente anteriores, respectivamente, de 3, 6, 12 e 24 horas,. 
O tratamento 13 foi constituído de café correspondente ao final 
da colheita do dia, e também despolpado imediatamente após a 
colheita. 

No ano de 1959, a colheita foi efetuada em 10 de agosto, e, 
em virtude da elevada porcentagem de café "bóia" (grãos secos 
ou atacados por broca), o volume de café cereja utilizado nos 
tratamentos despolpados, de 3 e 24 horas após a colheita foi re­
duzido para 10 litros, enquanto que nos restantes foi de 15 litros. 

Para acelerar a fermentação após o despolpamento, foi em­
pregado o produto enzimático Benefax, na dosagem de 1:100; 
em estudo preliminar ficou comprovado que várias concentrações 
de Benefax, aplicadas ao café, não alteraram o gosto da bebida. 

Uma vez despolpado e lavado, o café de cada tratamento foi 
posto a secar em terreiro, em peneiras, procedendo-se freqüen­
temente ao seu revolvimento, nas horas de sol quente, a fim de 



facilitar e uniformizar a sua seca. O café só foi recolhido quan­
do o teor de umidade atingiu de 11 a 13%; foi armazenado em 
sacos de aniagem (10 kg) durante 15 a 20 dias, para descanso, e 
em seguida beneficiado. 

A análise sensorial dos tratamentos do ensaio de 1958 foi 
efetuada de 29 de abril a 8 de maio de 1959; a do ano de 1959 
foi efetuada de 18 a 27 de maio de 1960. Estes testes foram 
realizados no Laboratório de Degustação, do Instituto Agronô­
mico, por uma equipe de oito degus,tadores, selecionada e bem 
treinada para degustação da bebida do café, segundo um deli-
neamento estatístico de blocos incompletos equilibrados do tipo 
IV. Cada degustador recebeu, por prova, uma bandeja com 4 
amostras, assim como uma ficha de registro de suas impressões 
sobre a qualidade da bebida (9). As provas sensorials foram 
efetuadas em uma sala especial para análises deste tipo (7), com 
cabines individuais e equipadas com luz vermelha, água corrente 
etc. O delineamento estatístico empregado foi o de blocos in­
completos equilibrados, tipo IV (4), sendo 4 o número de re­
petições. 

Para analisar os resultados da qualidade da bebida foi uti­
lizada a escala de pontos para classificação da bebida de café (8). 

3 — RESULTADOS OBTIDOS 

Os dados referentes aos tempos de fermentação e de secagem, 
valor e tipo da qualidade da bebida encontram-se no quadro 1. 

Em relação à qualidade da bebida, não houve diferenças sig­
nificativas entre os tratamentos do ensaio, em nenhum dos anos. 
As amostras <s,e classificaram entre bebida "mole" e "apenas mole". 
O contraste sol e sombra, não foi, também, significativo. 

No ano de 1958, a amostra despolpada em seguida à colheita 
do fim do dia apresentou a média mais baixa do ensaio. O mesr 
mo não se verificou no ano seguinte, em que a pior amostra foi 
a que ficou exposta ao sol durante 10 h e 30 min. depois do meio 
do dia, e cujo período de fermentação durou 10 horas. 

4 — CONCLUSÕES 

Os resultados obtidos mostraram que o despolpamento do 
café cereja, nas condições ecológicas de Campinas, quando pro­
cessado até 46 1/2 horas após a colheita, não causou alteração 
da qualidade da bebida. 





INFLUENCE OF THE TIME INTERVALS BETWEEN HARVESTING AND 

THE PULPING PROCESS OF CHERRY COFFEE BEANS ON THE 

BEVERAGE QUALITY 

SUMMARY 

Experiments were carried out in 1958 and 1959 to determine the in­
fluence of the t ime intervals between harvesting and the pulping process 
of cherry coffee beans on the beverage quality. 

The green coffee was the Mundo Novo variety which came from the 
São Quirino farm (massape soil) located in the rural zone of the city of 
Campinas. 

The t rea tments were represented by 13 lots of cherry coffee with 
different time intervals of pulping after harvest ing: 0, 4, 51 /2 , 81 /2 , 
14 1/2, 26 1/2 and 46 1/2 hours Coffee was harvested a t t he beginning 
of the day, midday and the end of the day. Some lots of beans were 
exposed to the sun and some others were shaded. 

The cup tests were carried out in the Sensory Evaluation Laboratory 
of the Insti tuto Agronômico of Campinas, by t rained panel with 8 tasters . 

The data were based on 32 determinations (8 tasters x 4 replications) 
and showed no difference among t rea tments ; all of t hem were scored as 
soft and softish coffee. 

The autors arrived a t the conclusion t ha t the pulping process a t 
Campinas conditions can be made u p to 46 1/2 hours after harvesting 
without causing any "off flavor" to the coffee beverage. 

The results obtained are t rue for the pulped cherry beans for t h e 
rural zone of Campinas. To any other locality with different climate 
and soil, the conclusions can' t be extended without previous experimental 
works. 
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