EFEITO DA CAL NA SECA E QUALIDADE DO CAFE

R. Santinato
G.W. Nobre
J.P. Figueiredo
A.A. Teixeira¥

A fermentacdo expontanea do café recém colhido ocorre sob a agdo de micro-organismos e enzimas que,
dependendo das condigdes do meio, dao origem ao café de boa ou méa qualidade.

Em trabalho anterior (1) verificou-se a possibilidade de eliminar fermentagGes indesejéveis pela adicdo de
cal (hidratada 98% Ca0) ao café recém colhido, alterando o pH do meio (de 3,85 p/6,93).

Objetivando dar continuidade a essa pesquisa, foi realizado um ensaio onde se variou a % de cal e, também
a altura da camada no terreiro, com isso objetivando reduzir a drea necesséria de terreiro, face ao alto
custo-na construgéo.

0 delineamento experimental foi o de blocos ao acaso com 9 tratamentos e 4 repetigdes.

0 ensaio foi realizado em Carmo do Cajuru (altitude 820 m), em érea de cerrado, solo LVA, com café
colhido da variedade Catuali Amarelo, de-3 anos e meio de idade, em regido com inverno seco.

Tratamentos

. 20 litros de-café da roga por metro quadrado de terreiro
. 40 litros de café da roga por metro quadrado de terreiro
. 80 litros de café da roca por metro quadrado de terreiro
. 20 litros de café da roga/m2 + 5% de cal hidratada

. 40 litros de café da roca/mZ + 5% de cal hidratada

. 80 litros de café da roca/mZ + 5% de cal hidratada

. 20 litros de café da roga/m2 + 10% de cal hidratada

. 40 litros de café da roga/m2 + 10% de cal hidratada

. 80 litros de café da roga/m2 + 10% de cal hidratada

OCONOOODWN —

As amostras de café da roga continham a seguinte composicdo de frutos: verdes 37%, cerejas 37%, passas
19% e secos 7%. Foram postas a secar em terreiros de cimento. Cada parcela constou de 500 litros de café
e a condugdo da seca seguiu as normas usuais, com movimentos periddicos até atingir o ponto de seca.

0 tempo de seca no ensaio foi de 14 dias para 20 e 40 cm e 15-dias para 80 cm, sem cal. Com 10% de cal
foide 13, 15 e 15e com 5% de cal 13, 14 e 16 dias, respectlvamente para camadas com 20, 40 e 80 cm
de espessura.

* Engenheiros Agrénomos do IBC.
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QUADRO I - RESULTADOS DA CLASSIFICACAO DO CAFE DO ENSAIO DE CARMO DO CAJURU - MG.

kaizﬁ; ASPECTO SECA COR TIPO TEOR DE BEBIDA
UMIDADE
1 ﬁegular Reg/ﬁom Verde 7-05 9,44 Dura
2 Regular Regular Verde 7-05 8,88 Dura
3 Reg/Mau Reg/Ma Esverdeada 6-35 9,00 Dura
4 Regular‘ ﬂeg/Boa Verde 7-10. 9,00 Dura
5 Regular Regular Verde 7-10 9,13 Dura
6 RegPlar Regular Verde Chumbada 7-05 9,44 Dura
7 Regylar Reg/Boa Verde 7-10 7,06 Dura
8 Regular Reg/Boa Ve?de 7-10 10,38 Dura
9 Regular Regular Verde Chumpada 7-10 11,19 Dura

OBS:- 0s tratamentes 3,
0s demais tratamentos apresentaram gosto leve de fermentagao.

Depois de beneficiadas, as amostras foram classificadas no Setor de Pesquisas do IBC DACAF de Séo
Paulo.

Os resultados (quadro 1) mostraram que os tratamentos 1, 4, 7 e 8 foram superiores aos demais,
principalmente quanto a seca, 0 aspecto e a cor do café.

~ 0 tratamento 5 apresentou seca regular, aspecto regular e cor verde. Os tratamentos 6 e 9 apresentaram

6 e 9 apresentaram forte gosto de fermentag;o.

cor verde chumbada, aspecto regular e seca regular.

Na determinacao da quahdade da bebida, fenta através da prova de x{cara, as amostras foram catadas com

a eliminacdo dos defeitos verdes.
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Pelos resultados (quadro 1) verifica-se que ndo houve diferenca significativa entre os tratamentos.

Apenas notou-se, em alguns tratamentos, gosto de fermentagdo.

Concluiu-se que:

As caracteristicas de qualidade como o aspecto, a seca e a cor no café seco em camadas de 40 cm de
espessura no terreiro, adicionado de 10% de cal (trat. 8) foram semelhantes aos dos tratamentos com café
sem cal ou com 5% e 10% de cal, em camadas de 20 ¢m (trats. 1, 4 e 7).
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