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RESUMO

O Brasil é o maior exportador de café no mercado mundial e ocupa a segunda
posicao, entre os paises consumidores da bebida. O Brasil responde por um
terco da producdo mundial de café, o que o coloca como maior produtor
mundial, posto que detém ha mais de 150 anos. Conforme dados do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa), a cafeicultura brasileira é
uma das mais exigentes do mundo, em relacdo as questdes sociais e
ambientais, e ha uma preocupacdo em se garantir a producdo de um café
sustentavel. Contudo, o objetivo do trabalho foi comparar a qualidade da
bebida final entre os cafés natural, fermentado e cereja descascado nas
condi¢cBes de Espirito Santo do Pinhal — SP. A colheita foi realizada em café
cultivar Catuai proveniente do campus experimental do UniPinhal. A maquina
descascadora foi gentiimente cedida pela empresa Penagos-Monte alegre
mediante convénio estabelecido entre as partes envolvidas. O café fermentado
também foi preparado para fins de verificacdo e comparacéo da qualidade de
bebida. O café boia foi deixado em terreiro para secagem. Como resultados
para qualidade da bebida, mediante andlise da RB corretora de café, todos os
cafés que receberam tratamento pos colheita apresentaram melhor qualidade
em relacdo ao café natural boia seco em terreiro. Com isso, pode-se concluir
gue a fermentacdo bem como o descascamento sdo métodos de manejo pés
colheita eficientes para obtencdo de qualidade no produto final, em
comparacdo com o café deixado apenas em terreiro. A retirada de graos
verdes das amostras na hora da prova, melhora a pontuacdo dos cafés,
tornando-os ainda de melhor qualidade.
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ABSTRACT

Brazil is the largest exporter of coffee in the world market and occupies the
second position among the countries that consume the drink. Brazil accounts
for a third of the world's coffee production, which makes it the world's largest
producer, a position it has held for over 150 years. According to data from the
Ministry of Agriculture, Livestock and Supply (Mapa), Brazilian coffee farming is
one of the most demanding in the world in terms of social and environmental
issues, and there is a concern to ensure the production of sustainable coffee.
However, the objective of this work was to compare the quality of the final
beverage between natural, fermented and peeled cherry in the conditions of
Espirito Santo do Pinhal — SP. The harvest was carried out in coffee cultivar
Catuai from the experimental campus of UniPinhal. The peeling machine was
kindly provided by the company Penagos-Monte alegre through an agreement
established between the parties involved. Fermented coffee was also prepared
for the purpose of verifying and comparing the quality of the beverage. The dry
coffee was left on the terrace to dry. As results for the quality of the beverage,
through the analysis of the RB coffee company, all the coffees that received
post-harvest treatment showed better quality in relation to the natural coffee dry
dried in the yard. With this, it can be concluded that fermentation as well as
husking are efficient post-harvest management methods to obtain quality in the
final product, compared to coffee left only in the yard. The removal of green
coffee from the samples at the time of tasting improves the coffees' scores,
making them even better in quality.

Keywords: Coffee. Quality. Fermentation. Postharvest.



1 INTRODUCAO

Atualmente, o Brasil ocupa a posi¢cdo de maior produtor de café, com
uma indicacdo de producdo de 61,62 milhdes de sacas em 2020 (CONAB,
2020). Em relacdo ao consumo de café, o Brasil ocupa a posi¢cdo de segundo
maior consumidor de café do mundo, com um consumo em 2018 de 4,82 kg de
café por habitante (ABIC, 2019).

Devido a grande concorréncia mundial, o café brasileiro tem se
adequado as exigéncias do mercado consumidor e, com isso, diversas técnicas
estao sendo utilizadas para a andlise de qualidade do café (GONZALEZ, 2004).

Dentre a ampla gama de consumidores de café, atualmente destaca-se
o surgimento de um novo nicho de preferéncia por cafés de melhor qualidade,
os cafés especiais, e para cobrir essa demanda por cafés especiais, tem
ocorrido mudancas no processo de produgcdo com a finalidade de se obter um
café de melhor qualidade (BOAVENTURA et al., 2018).

Uma das principais culturas cultivadas no Brasil, o café é uma grande
geradora de mao-de-obra, sendo o sustento de muitas familias. As principais
regides produtoras de café no Brasil € a regido sudeste e nordeste, sendo no
sudeste onde se encontra a maior parte dos cafezais brasileiros, os Estados de
Minas Gerais e Espirito Santo sdo os principais Estados produtores de café
(CONAB, 2020).

O conceito de café especial foi introduzido no mercado por Erna
Knutsen, por volta de 1980, periodo no qual houve declinio significativo no
consumo de café norte americano. O termo em si designa cafés, produzidos
em determinadas areas geograficas, que possuem caracteristicas qualitativas
gue se destaguem positivamente quanto ao sabor e aroma. Esse conceito
tornou-se uma inovacdo no mercado desse produto, fazendo com que
houvesse maior estimulo ao consumo por parte dos apreciadores de café
(LEME, 2017).

O trabalho teve por objetivo abordar os processos do pos-colheita de

café que exerce influéncia na qualidade do produto.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Cultura do café

Atualmente o Brasil é o principal produtor e exportador de café no
mundo, competindo com paises como Vietnd e Colémbia, produtores de café
robusta e arabica, respectivamente. Além disso, o Brasil possui forte industria
de transformacédo do produto, assim como Alemanha e Italia, a fim de atender
majoritariamente seu alto consumo interno. Portanto, o pais produz o suficiente
para atender a demanda interna e externa. Entretanto, encontra-se em uma
situacdo mais complexa quando comparado aos seus concorrentes de
mercado, pois o Brasil atua fortemente em diferentes setores da cadeia, que
muitas vezes, disputam entre si por matéria prima, e em conflitantes politicas
procurando atender seus mercados especificos (CECAFE, 2021; CONCEICAQ;
JUNIOR; CONCEICAO, 2019; FGV, 2019).

As éareas cafeeiras estdo concentradas no centro sul do pais,
destacando-se quatro Estados como grandes produtores, sendo eles: Minas
Gerais, Sao Paulo, Espirito Santo e Parana com producdo do café arabica
(Coffea arabica). Em segundo plano, situam-se Rondbnia e Bahia e, como
pequenos produtores, Mato Grosso, Rio de Janeiro, Goias, Mato Grosso do
Sul, Pernambuco, Para e Ceara, com a producéo, principalmente, do café
Conillon (Coffea canephora). As lavouras cafeeiras de acordo com as suas
caracteristicas podem ser agrupadas em regides tipicas, tais como:
montanhas, cerrados, nordeste, robusta entre outros. A producdo de café no
mundo encontra-se distribuida em 54 paises sendo mais expressivos o Brasil e
a Colébmbia, que juntos representam mais de 43% da producdo Mundial
(MATIELLO, 1991).

Os cafés especiais apresentaram um aumento de produtores no Brasil,
porém, ainda pequeno quando comparado ao tradicional, enquanto o varejo
brasileiro de cafés especiais teve uma producédo de cerca de 1,5 milhdes de
sacas em 2016, o tradicional teve sua producdo em 20 milh6es de sacas no
mesmo periodo (EUROMONITOR, 2017).

Atualmente, os sistemas de colheita variam de manual a mecanizado em

funcé@o de varios fatores, tais como, escassez de méo de obra principalmente



para o repasse, limitacdo topografica, espacamento de lavouras antigas, entre
outros (ZAMBOLIM, 2001).

Segundo Mesquita et al. (2016), os principais aspectos a serem
considerados para a escolha da area do cafezal e que devem ser analisados
de acordo com as caracteristicas, sdo: temperatura, precipitacdo, ventos,
umidade relativa, altitude, topografia, solo e densidade de plantio. Essas
caracteristicas devem ser levadas em consideracao para a escolha da area da
lavoura, pois influenciam no rendimento da planta de acordo com o cultivo
escolhido para ser plantada.

Segundo Teixeira et al. (2001), plantios de café no sistema adensado,
onde as plantas de café séo plantadas mais proximas umas das outras com um
espacamento menor do que o0 sistema tradicional, possui maior custo
operacional em todas as etapas de producao e uma produtividade muito abaixo

do seu potencial, quando comparado a um plantio 10 em sistemas tradicionais.

2.2 Qualidade de bebida

O processamento ou preparo dos frutos do café, apos a colheita, pode
ser feito por via seca, resultando nos “cafés de terreiro ou por via umida
resultando nos cafés despolpados/descascados. A preparacdo dos cafés
despolpados/descascados, a partir de frutos maduros resulta, se bem
processado, em um café de bebida com qualidade, independente da zona de
producdo. No despolpamento segundo Matiello (1999) processam-se somente
os frutos maduros, seguido da separacdo dos lavadores e aproveitando-se
apenas a fracdo pesada (maduros e verdes).

Produzir cafés de boa qualidade, em termos médios, segundo Zambolim
(2001), representa bons diferenciais de preco do produto e normalmente maior
renda para o produtor rural.

Para se produzir um café de melhor qualidade precisa-se também de um
maior investimento, os produtores precisam investir em equipamentos para
fazer a despolpa e secagem dos graos apos a colheita; além do investimento

em equipamentos, também é necessario desenvolver novas estratégias de



escoamento, pois 0s graos produzidos sdo vendidos em lotes menores do que
o café convencional (GUIMARAES; CASTRO; ANDRADE, 2016).

2.2.1 Fermentado

A fermentacdo do café consiste na degradagcédo natural da polpa e da
mucilagem do fruto realizada por microrganismos. Como resultado desta
degradacéao, séo produzidos compostos que podem interferir no sabor e aroma
da bebida final. Em condi¢Bes adequadas, a mucilagem que esta presente nos
frutos de café, é atacada por fungos e leveduras e sédo produzidas enzimas e
acidos organicos, estes vao quebrar os carboidratos, proteinas e polifendis.
Através da quebra desses compostos, sdo formados compostos menores,
metabolizados, que vao ser precursores de aroma e sabor para o café.

Quando se ouviam as palavras, fermentacéo e café, na mesma frase,
por muito tempo, era sinbnimo de algo que estava errado no processo. Era
considerado um defeito, dos graves, que poderia colocar uma bebida a perder.
A reacdo quimica que transforma acucar em alcool quando ocorre de forma
natural, era reconhecida como um sinal de que a fruta ja estava se estragando.
Porém, com a evolucéo da cafeicultura de qualidade, o ato de fermentar o cafe,
estd mudando de figura. A fermentacdo durante o processo, de forma
controlada, acaba por atribuir & bebida final um sabor bem exoético (SOUSA,
2018).

Segundo SILVA et al., 2008, a fermentacéo de frutos de café ocorre de
maneira espontanea, independentemente do método de processamento, ou
através do uso de culturas iniciadoras, podendo auxiliar na padronizacdo do
processo, o que favorece o processamento mais homogéneo de um volume
maior de café. Durante a secagem do café natural em terreiro também ocorre
fermentacdo espontanea, devido a presenca de diversos microrganismos.

O método é ainda recente na cafeicultura, porém muitos produtores ja
estdo abrindo mao do recurso para produzir cafés diferenciados, a ainda que
de maneira artesanal. O segredo todo esta em controlar o processo de
fermentacao, assim como é feito com outras bebidas, como vinho e a cerveja.
E controlado o pH, a temperatura, 0 tempo e 0s microrganismos que estardo

envolvidos. Apés isolar cada variavel, e realizar diversos testes, o sabor da



bebida no final é que ir4 ditar como o lote sera fermentado, ja que um mesmo
lote pode gerar diversos sabores, caso seja fermentado de forma diferente.

O Brasil esta se destacando como pioneiro sobre os estudos de
fermentacdo em cafés especiais, porém, ainda, ndo é algo expressivo, que
permita a producdo em larga escala. O café, quando fermentado, entrega na
xicara sabores exaticos, como rum, licor, vinhoso, ou mesmo com bastante
docura, melago de cana e notas de frutas secas, todavia ndo exclusivamente.
O melhor de tudo é que cada combinacado trarda um sabor a mais. J4 ndo se

torna mais ciéncia e sim arte.

2.2.2 Café Cereja Descascado — CD

Esse processo € uma das operacdes mais importantes para a qualidade
da bebida. Uma vez mal conduzido, ele podera acarretar grandes prejuizos ao
cafeicultor, transformando o café em um produto de qualidade inferior, com
menor poder de venda. Se bem feito, pode até melhorar a qualidade da bebida,
como ocorre nos processos de fermentacdo. O café cereja
descascado/despolpado € obtido mediante a um descascamento quando no
estagio maduro (cereja ou amarelo). Esse processo € feito por maquinas
especializadas.

A opcéao dos produtores brasileiros de café pelo fruto cereja descascado
deve-se tanto a reducdo da area de terreiro contribuindo nos custos com a
secagem, quanto pela predominancia de frutos maduros, que pode favorecer a
obtencdo de cafés de melhor qualidade. Estes cafés podem manter as
caracteristicas tipicas de corpo, aroma e docura dos cafés brasileiros, pois
apresentam reducdo no risco de ocorréncia de fermentacfes indesejaveis,
guando comparada ao café natural, dependendo das condicbes ambientais
(BOREM et al., 2006).

2.2.3 Natural

O processo via seca, resulta no café natural que é o método mais
utilizado pelos produtores. O café colhido € secado com casca ao natural em

terreiros ou secadores mecanicos. Antes de ir para secagem, o ideal é que



sejam separados das impurezas (pedras, paus, folhas) e também separados
por estagio de maturacéo (verde, cereja e seco) através do lavador/separador.
Este processo possibilita uma secagem mais uniforme e especifica por fruto,
com maior controle das fermentacdes (NUNES et al., 2005).

A via natural ou seca para processar café, consiste em secar as frutas
junto com o exocarpo e mucilagem, que sdo removidas apenas uma vez secas.
Os cafés processados de maneira natural fornecem uma bebida com corpo
pesado e atributos doces, suaves e complexos. Além de controlar a maturidade
dos frutos do café que colhidos e separando as frutas flutuantes, ndo ha muitas
possibilidades de influenciar a qualidade do grdo (BOREM; REINATO;
ANDRADE, 2008).

2.3 Equipamentos — Maquinas

Os descascadores de café cereja sdo equipamentos utilizados para
retirar a casca dos frutos de café maduros, separando as sementes antes do
processo de secagem, sendo produzidos os cafés pergaminho que depois de
beneficiados dao origem a cafés cerejas descascados (CD) (MATIELLO, 1999).

O descascador horizontal DH-2 da empresa Penagos-Monte alegre € um
equipamento utilizado na induastria de processamento de café. Este
descascador possui um design horizontal, o que significa que as frutas sao
inseridas em uma abertura na parte superior do equipamento e sao
processadas em um cilindro rotativo horizontal. O cilindro € equipado com uma
camisa mamilada que ajuda a separar a semente da casca.

O descascador DH-2 é fabricado com materiais de alta qualidade, como
aco inoxidavel, que garantem sua durabilidade e resisténcia a corroséo. Ele é
projetado para processar quantidades de frutas de forma eficiente, permitindo
uma produc¢édo constante.

O descascador horizontal DH-2 da empresa Penagos-Monte alegre é
uma opcao popular na industria de processamento de café devido a sua
eficiéncia, durabilidade e capacidade de processamento. E uma ferramenta
essencial para os cafeicultores que buscam extrair a polpa de forma rapida e

eficaz, garantindo um produto final de alta qualidade.



3 MATERIAL E METODOS

3.1 Local

O presente trabalho foi elaborado nas dependéncias do Unipinhal,
coordenadas geograficas de latitude 22° 12’ 32” S e longitude 46° 44’ 40” W. O
café utilizado foi o tipo cereja safra 22/23, colhido manualmente no més de
maio, proveniente do campus experimental, cultivar Catuai Vermelho com

aproximadamente 50 anos de idade.

3.2 Tratamentos

3.2.1 Café Natural — Boia

Foram comparados o café natural, o qual foi colhido e levado para
terreiro de tijolo e deixado secar de forma natural (com revolvimentos diarios)

Figura 1 - Café boia.

Fonte: Arquivo pessoal (2023).



3.2.2 Café Fermentado

O café fermentado foi colocado em uma bomba de plastico de
capacidade de 240 litros devidamente lacrado com filme plastico transparente e
tampado, deixado na posicao deitado em local fresco e sombreado por 5 dias,
com movimentacao duas vezes ao dia (360° graus pela manha, e 360° graus
pela tarde).

As figuras 2 e 3 abaixo, ilustram o momento da fermentag&o, a primeira
com a bomba ainda lacrada e a segunda com o processo finalizado e a bomba
aberta com o café espalhado no terreiro suspenso.

Figura 2 - Bomba na horizontal lacrada (em processo fermentativo).

Fonte: Arquivo pessoal (2023).



Figura 3 - Bomba na horizontal aberto (processo fermentativo finalizado).

Fonte: Arquivo pessoal (2023).

3.2.3 Café Descascado

Para o café cereja descascado, foi utilizada uma maquina descascadora
horizontal DH-2 da empresa Penagos-Monte alegre que se dispés a
disponibilizar um equipamento que permite descascar o café, ilustrados nas

figuras 4 e 5 abaixo:
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Figura 4 - Cereja + verde descascado em terreiro suspenso.

Fonte: Arquivo pessoal (2023).



Figura 5 - Cereja + verde descascado em terreiro suspenso.

Fonte: Arquivo pessoal (2023).

3.3 Secagem e armazenamento

3.3.1 Café fermentado

Ap6s o periodo de fermentacdo, o café fermentado foi disposto em
terreiro de cimento para um perda rapida do excesso de agua sem nenhum
revolvimento no lote, possibilitando um inicio de descanso do lote fermentado,
apos os 3 primeiros dias o0 mesmo foi colocado em terreiro suspenso para uma
seca lenta e controlada, totalmente aberto durante o dia e fechado com pano
de colheita e lona plastica durante a noite, durante esse periodo, os graos
foram revolvidos de forma manual 02 vezes ao dia até o secamento atingir 12%
de umidade. Depois da seca, o café fermentado em coco foi acondicionado em
sacos de juta e devidamente guardado em tulha permanecendo por um periodo

de 20 dias para descanso (figura 6).



Figura 6 - Fermentado primeira secagem em terreiro de chéo.

Fonte: Arquivo pessoal (2023).

3.3.2 Café natural boia

O café natural foi colhido e deixado em terreiro para secar até atingir a
umidade de 12% (figura 7). Depois também foi acondicionado em sacos de juta

e devidamente guardado em tulha.

Figura 7 - Café boia secagem em terreiro de chéo.

Fonte: Arquivo pessoal (2023).



3.3.3 Café cereja descascado

O café cereja descascado foi obtido apés passagem pela maquina DH-2,
e deixado secar em terreiro suspenso até atingir a umidade de 12% também
(figura 8).

Figura 8 - Cereja + verde secando em terreiro suspenso.

Fonte: Arquivo pessoal (2023).

Apés, foi acondicionado em sacos de juta e devidamente guardado em
tulha.

3.4. Coleta das amostras e preparo para classificacédo

Passado o periodo de descanso, foram retiradas amostras separadas na
guantidade de 01 litro por amostra. As amostras foram enviadas para a
Empresa RB corretora de café, as quais foram beneficiadas, torradas e moidas

e encaminhadas para a classificacao (figuras 9 a 11).

3.4.1 Classificacéo pelo tipo de bebida
Utilizando a norma técnica da SCA (Specialty Coffee Association), as

amostras foram classificadas e pontuadas.



Figura 9 - Amostra café boia.

Fonte: Arquivo pessoal (2023).

Figura 10 - Amostra café cereja mais verde.

Fonte: Arquivo pessoal (2023).

Figura 11 - Amostra café fermentado.

Fonte: Arquivo pessoal (2023).



4 RESULTADOS
4.1 Laudos fisicos e sensoriais para a classificagdo das amostras

Os resultados obtidos através dos laudos fisicos e sensoriais do café
realizados pela empresa RB corretora de café, mostram diferenga significativa
em relacdo a qualidade final do café em funcdo dos varios tipos de manejo em
pos-colheita aos quais foram submetidas.

4.1.1 Café natural

Os resultados das andlises sensoriais do café natural boia estédo
apresentados na tabela 1.

Tabela 1 - Laudo fisico e sensorial do café natural boia.
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Fonte: RB corretora (2023).

Ja era de se esperar resultados piores para o café boia proveniente do
campo que passou pelo processo de separacdo no lavador e foi submetido a
secagem em terreiro de tijolo. Para analise foi seguido os atributos conforme o

protocolo da SCA, apresentando um aroma mofado, sabor sujo, acidez azeda e



um corpo seco, além de uma docgura apenas intermediaria, conferindo uma

nota final com pontuacao de 66,50, de uma escala de 0 a 100 pontos.

4.1.2 Café descascado

Os resultados das analises sensoriais do café descascado estdo
apresentados nas tabelas 2 e 3.

Tabela 2 - Laudo fisico e sensorial do café cereja + verde sem catar.

> CORR RA
Pé_;. DE CAF
CNF):20 0BT .B78,/0001-55 - INSCR. EST. 5.4 0ODOOOS3 A, Joze Siveira Campos, 234 -4l berting -MG
LAUDO FiSICO E SENSORIAL DE CAFE

diente Uinipin hal Fragrandia/aroma frutas secas; 5abor verde;
Propriedade Retrogosto amargo; Acider verde ;Corpo aspero, seco;
Municipio Espirito Santo do Pinhal -3¢
An w & Senso w
Amostra Frang/Aroma =abor Retrogosto Aodez Corpo @eral | Balango Dogura Limp. Xicara Uniformidade Nota total
Penages sic | 7,25 [ 700 | 7m 700 | 700 700 | 7o | so0 | oo | 10,00 [ 75,25 |

Frang/2
4 ;
. .
\
\

COFFEE COQUALITY
INSTITUTE™

Tel:(35) 8.0E06-0755

email romulobuton @hotmail.com

L, L e ey =T S
B2l i

Fonte: RB corretora (2023).



Tabela 3 - Laudo fisico e sensorial do café cereja + verde catado.
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Fonte: RB corretora (2023).

Para o café que foi processado (descascado) pela maquina DH-2, ou
seja, cereja mais verde do fundo do lavador, foram realizados dois laudos. A
primeira amostra € um café com a presenca do café verde misturado aos graos
cereja descascados e outra com o café verde separado manualmente do café
cereja durante o processo de avaliacao.

A amostra contendo a mistura dos gréaos (primeira amostra) obteve uma
nota de 75,25 apresentando um resultado inferior quando comparado a
segunda amostra a qual apresentou uma nota de 82,00 pontos. Os atributos
gue mais contribuiram para isso foram o sabor, a acidez, docura e o corpo,
sendo piores na primeira amostra do que na segunda por conta dos graos
verdes que traz ao paladar uma certa adstringéncia.

Vale ressaltar que o manejo de se fazer o descascamento produz um
produto final de melhor qualidade em comparacdo com o café boia seco em

terreiro apos ter passado pelo lavrador.

4.1.3 Café fermentado

Os resultados das andlises sensoriais do café fermentado estao

apresentados nas tabelas 4 e 5.



Tabela 4 - Laudo fisico e sensorial do café fermentado sem catar.

o CORR RA

P& - DE CAF

TNFI.20 057575000155 - INSCR. EST. 5 4 00000063 AV, J05% SIveITa Campos, 234 -AlbEnE MG
LAUDO FiSICO E SENSORIAL DE CAFE

diente Unipinhal Fragrinda/ aroma frutado; sabor verde;
Propriedade Retrogosto curto, amargo ; Addez levemente acetica ;Como aspero;
Municipio Espirito Santo do PFinhal -5F
Analise Sensorial
Amostra Frang/Aroma sabor Retrogosto Acider Conpo Gerzl | Balango Dogura Limp. Xicara Uniformidade Nota total
[ remse | 750 | 725 | 700 | &7 |  &7s 700 | 700 | 1000 | 1000 | 10,00 [ 7815 |

Frang/&10 ma

Uniformidade

COFFEE QUALITY
-

Limp.fkam :-_ INSTITUTE

Tel:[35) ©.0806-0700

em ail romul obuton @hot mail.com

Dogura

Babinge Benl = T TN

Fonte: RB corretora (2023).

Tabela 5 - Laudo fisico e sensorial do café fermentado catado.

CORR RA
Pﬁ - DE CAF

CNPJ20 OE7 ET0/D001-6E - INSCR. EST. 5.4 3 A\l.los_ésve'acampos,;‘jd-.a berting -MG
LAUDO FiSICO E SENSORIAL DE CAFE
diente Unipin hal Fragrancia/aroma floral, crave; Sabor alcoolico;
Propredade Retrogosto vinhoso, adocicado; Addez dtrca vinhosa ;Corpo leve;
Municipio Espirito Santo do Pinhal -5P
Analise Senso
Amostra Frang/Aroma Sabor Retrogosto Acid ez Corpa eral | Balango D ura Limp. Xicara U niformidade MNota total
Fer. Catado | 7,75 [ 750 [ 775 [ 7m0 | 725 [ 7.5 7,50 | w00 | 1000 | 10,00 [ 52,75
Frang/drema
1000

Unifarmidade

COoOFFEE QUALITY

\
Limp. Yiear =1 ~ Aeidaz INSTITUTE

Tel]35) &.0ED6-D 700

! email romulobuton @hotmail.com
Dogura == Carpo

Batuss Genl EE== cewnapora

Fonte: RB corretora (2023).

Resultados semelhantes as amostras do café descascado (com ou sem
mistura do verde) foram obtidos para o café fermentado (com ou sem presenca
de verde) também deixando secar em terreiro suspenso.

Como nota final, o café fermentado sem a catacdo manual do verde
apresentou como nota final um valor de 79,25, com a catagéo (separacdo do

verde), a nota final obtida subiu para 82,75 pontos. Mas uma vez, o sabor




verde e a acidez interferiram ligeiramente para a obtengdo da menor

pontuacao.

5 CONCLUSOES

O presente trabalho, nas condi¢cbes desenvolvidas, permitiu concluir que
todos os cafés que receberam manejo pés-colheita (descascado e fermentado
deixados secar em terreiro suspenso) apresentaram qualidade superior ao café
natural boia deixado secar apenas em terreiro.

A presenca de café verde tanto no fermentado como no descascado
contribuiu na piora da qualidade da bebida.

O uso do equipamento trouxe reducdo do espaco de terreiro e minimizou

o tempo de secagem.
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