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RESUMO 

Neste trabalho foi estudada a hipótese de que os grãos de café deteriorados — 
parcial ou totalmente — existentes normalmente no café beneficiado, pudessem oca
sionar desvalorização na qualidade da BEBIDA além do natural rebaixamento do 
TIPO. 

Em amostras de café de diversas procedências foi constatado que há acentuada 
inf luência dos grãos deteriorados na qualidade da bebida. 

Cafés isentos de grãos deteriorados foram classificados como de bebida estrita
mente mole ou mole tornando-se de bebida dura quando nesse mesmo café se encon
trou elevada quantidade daqueles grãos. Com menores proporções de grãos deteriorados 
eram obtidas bebidas de classificação intermediária. 

Para os cafés de bebida Rio não houve variação na classificação: as amostras 
com pu sem grãos deteriorados se apresentavam sempre com a mesma bebida. 

(*) Por auxílios prestados na elaboração do presente t raba lho devemos especiais agradecimentos 
aos senhores: João Fabrício Marques, Classificador do Ministério da Agr icu l tu ra , cuja 
competência e boa vontade em realizar t ô d a s as provas de xícara dos ensaios fo i 
essencial ao nosso t raba lho; engs. agrs. Sebastião de Campos Sampaio e Luiz Fairbanks 
Barbosa, pelas faci l idades proporcionadas na classificação de numerosas amostras de 
café dos ensaios; eng. agr. Reinaldo Forster por sugestões e versão do sumário para o 
inglês; engs. agrs. Constantino Fraga Júnior e Armando Conagin, por apreciação e su
gestões sob o ponto de vista estatíst ico. 

Recebido para publicação em 20 de novembro de 1957. 



t r ados e m a m o s t r a de 3 0 0 g r a m a s de ca fé e obedecem à t a b e l a de 

c lass i f i cação d a d a a segui r . 

O t i p o 8 , que é o ma is b a i x o expo r t áve l , t e m cerca de 2 0 % de 

seu peso e m de fe i tos . 

A c lass i f i cação por B E B I D A se f a z e m e s t r i t a m e n t e m o l e , m o l e , 

apenas m o l e , d u r a e R io , e m o r d e m decrescente de va lo r . 

A m á q u a l i d a d e de nosso ca fé e m T I P O e B E B I D A , t e m s ido 

u m dos p r inc ipa is f a to res de nossa cons tan te pe rda dos mercados i n 

t e rnac iona i s , a l é m d a b a i x a co tação de nosso p r o d u t o , e m c o n f r o n t o 

c o m o de ou t ros países. 

De aco rdo c o m o a n t i g o D e p a r t a m e n t o N a c i o n a l do C a f é (2 ) , n o 

q ü i n q ü ê n i o 1 9 4 0 / 1 9 4 4 , na l i be ração de cafés nos por tos de Santos 

e Rio de Jane i ro e sobre o t o t a l de ce rca de 4 6 mi lhões de sacos, 

5 1 % e r a m de ca fé de beb ida m o l e , 2 8 % de d u r a e 2 1 % de beb ida 

Rio. Q u a n t o aos t ipos , esses ca fés ass im se c l ass i f i cavam: 5 5 % me

lhores do que t i po 4 , 3 1 % de t i po 4 a 6 , e apenas 1 4 % a b a i x o do 

t i po 6. De aco rdo c o m dados poster iores, do I ns t i t u to Bras i le i ro do 

C a f é (4 ) , sobre a expo r tação do Brasi l no per íodo de j ane i ro a agos to de 

1 9 5 5 , e m cerca de 7 m i lhões de sacos f o r a m reg is t rados 2 0 % de be

b i d a m o l e , 2 0 % de beb ida d u r a e 6 0 % de beb ida r i a d a e Rio. Desse 

t o t a l , 4 % e r a m de t i po m e l h o r que 4 , 4 0 % se c l a s s i f i c a v a m en t re os 

t ipos 4 e 6 , e 5 6 % e r a m de t ipos a b a i x o de 6. 

O preço do ca fé , nos p r i nc ipa i s cen t ros comerc ia i s dos Estados 

Un idos — N o v a Y o r k e N o v a Or leans — m o s t r a m g r a n d e desva lo r i za 

ção p a r a as qua l i dades in fe r io res . A s s i m , nos anos de 1 9 5 4 ( 3 ) e 

1955 (4) f o r a m cotados os cafés bras i le i ros de acordo c o m o q u a d r o 1. 



V e r i f i c a - s e , en t re os ca fés f i nos e os ba ixos , u m a desva lo r i zação 

de cerca de 3 0 % . N o ano de m a i o r d i spon ib i l i dade de ca fé — 1955 — 

a l é m d a m e n o r co tação m é d i a p a r a todos, a i n d a a d i f e r e n ç a en t re 

eles fo i ma is a c e n t u a d a . Q u a n d o há m a i o r o f e r t a de c a f é , a t e n d ê n c i a 

é a u m e n t a r a ex igênc ia dos consumidores q u a n t o à q u a l i d a d e , não 

ra ro d e i x a n d o de serem comprados os p rodu tos in fe r io res . 

O ca fé da espécie a r á b i c a , c u l t i v a d o quase que exc lus i vamen te 

e m nosso país , p roduz beb ida de f i n a q u a l i d a d e , a qua l pode ser p re 

j u d i c a d a por fa to res ex t r ínsecos do a m b i e n t e e f a l t a de cu idados na 

c o l h e i t a , secagem e b e n e f i c i a m e n t o . 

E' conhec ido o f a t o de que e m cer tas regiões a qua l i dade da 

beb ida é n o r m a l m e n t e b o a , m o l e , e e m ou t ras , ao c o n t r á r i o , é quase 

sempre beb ida R io , que é a nossa p io r qua l i dade . Ex is tem regiões i n 

t e r m e d i á r i a s d a n d o c o m o regra cafés d u r o s , v a r i a n d o pa ra m o l e ou 

Rio, de aco rdo c o m o decor re r do ano e cu idados c o m o p rodu to . 

C a m a r g o (1) j u l g a que a q u a l i d a d e do c a f é é d e t e r m i n a d a por 

f e r m e n t a ç õ e s favo ráve is o u des favoráve is ; Ferraz e V e i g a (5) respon

s a b i l i z a m reações e n z i m á t i c a s d i f e ren tes na ob tenção de boa ou m á 

qua l i dade da b e b i d a ; K r u g (6) a t r i b u i a qua l i dade da beb ida ao de

senvo lv imen to de m ic ro rgan i smos — f u n g o s e bac tér ias — nos grãos 

de ca fé . 

Parece-nos que o ca fé co lh ido m a d u r o , sendo seco e bene f i c i ado 

c o m os necessários cu idados , a q u a l i d a d e de sua beb ida sempre será 

me lho r do que q u a n d o não se t o m a r e m essas precauções. 

O nosso s is tema a t u a l de c u l t u r a c a f e e i r a , no e n t a n t o , t o r n a d i -



f ie i I a co l he i t a somente dos f r u tos madu ros -— cere jas — e na rea

l idade apenas d i m i n u t a p ropo rção de f r u t o s nesse estado é c o l h i d a , 

Por essa razão p rocu ramos v e r i f i c a r , neste t r a b a l h o , o g r a u de 

m e l h o r i a n a q u a l i d a d e da B E B I D A do ca fé de co lhe i t a n o r m a l , do qua l 

fossem e l im inados os grãos que t ivessem q u a l q u e r s ina l de de ter io ra 

ção. Essa p r á t i c a , a l iás , t e m sido segu ida por mu i t os lavradores e co

merc i an tes de c a f é e é conhec ida pelo n o m e de " c o t a ç ã o " . 

2 _ M A T E R I A L E M É T O D O S 

Fo ram t o m a d a s o i t o amos t ras de ca fé bene f i c i ado : u m a de C a m 

p inas , duas de M o c o c a , duas de P i n d o r a m a (der r i ça e v a r r i ç ã o ) , u m a 

de R ibe i rão Preto e duas do V a l e do Para íba ( u m a d a zona b a i x a e 

o u t r a d a z o n a a l t a ) . Esses ca fés e r a m da c o l h e i t a de 1 9 5 5 , c o m ex

ceção do de M o c o c a , que era do ano de 1953 . 

2 . 1 — COMPOSIÇÃO E PROVA DE X Í C A R A DAS AMOSTRAS ORIGINAIS 

Dessas amos t ras f o r a m fe i tas provas de x í c a r a , b e m c o m o a 

separação de todos os grãos de ca fé per fe i tos e dos que t i n h a m a l g u m 

s ina l de de te r i o ração (dan i f i cados ) e dos bas tan te de te r io rados (pretos) , 

p a r a v e r i f i c a r a p ropo rção de c a d a u m deles. Houve d i f e r e n ç a t a n t o 

n a q u a l i d a d e de beb ida c o m o n a p roporção de grãos per fe i tos e 

de te r io rados , c o n f o r m e se v e r i f i c a pe lo q u a d r o 2 . 



Foi g r a n d e a va r i ação na compos ição das amost ras o r i g ina i s , 

que t i n h a m desde 1,4% de grãos pretos (R ibe i rão Preto) a té 10,4% 

(Va le do P a r a í b a , zona ba i xa ) . Do mesmo modo a va r i ação de grãos 

d a n i f i c a d o s — p a r c i a l m e n t e de te r io rados — desde 18,7% (Ribe i rão 

Preto) a 3 8 , 5 % (Mococa ) . A s s i m t a m b é m acon teceu c o m os grãos per

fe i tos , indo de 5 6 , 7 % (Mococa ) a 7 9 , 9 % (Ribe i rão Preto). 

A qua l i dade da beb ida t a m b é m fo i m u i t o va r i áve l , desde m o l e 

a té R io , passando por todas as escalas, en t re esses dois ex t remos . 

C o m exceção do ca fé e s t r i t a m e n t e m o l e , acham-se representadas, 

nas amos t ras o r i g i na i s dos ensaios, todas as g radações de beb ida e n 

con t radas no Estado de São Pau lo : m o l e , apenas m o l e , d u r a e Rio. 

2 . 2 — COMPOSIÇÃO DOS TRATAMENTOS DOS ENSAIOS 

Para o presente ensaio f o r a m separados de cada a m o s t r a os grãos 

per fe i tos , sem n e n h u m s ina l de t e r e m so f r i do p re j u í zo d u r a n t e o de

senvo l v imen to , m a t u r a ç ã o e seca, os grãos p r o f u n d a m e n t e de te r i o ra 

dos (pretos) e os grãos p a r c i a l m e n t e de te r io rados (dan i f i cados) . 

Fo ram en tão fe i tas composições c o m d i fe ren tes proporções de 

grãos per fe i tos , dan i f i cados e pre tos, de todas as amos t ras de ca fé , 

f o rmando-se t r a t a m e n t o s numerados de 1 a 8, c o n f o r m e a re lação 

segu in te . 

Mistura de café em gramas 
T R A T A M E N T O 

Perfeito Danificado Preto 

Para c a d a t r a t a m e n t o f o r a m fe i t as q u a t r o repet ições, cons t i t u í 

das por parce las de 100 g r a m a s de c a f é c a d a u m a , e que receberam 

u m n ú m e r o sor teado, d e n t r o de u m a série de 32 números seguidos, no 



to ta l de 2 5 6 parce las , cor respondentes aos 8 ensaios x 8 t r a t a m e n 

t o s x 4 repet ições. 

As parce las f o r a m provadas p o r u m ún ico técn ico ('), sem que 

este conhecesse sua iden t i f i cação . 

Os resul tados das provas de x í c a r a f o r a m ass inalados pelos ter

mos usuais de Rio, d u r o , apenas m o l e , mo le e ESTRITAMENTE mo le , aos 

qua is a t r i b u í m o s , a r b i t r a r i a m e n t e , u m a escala de pontos: 1, 2 , 3, 4 e 

5, nessa o r d e m . 

As provas de x í c a r a das 2 5 6 amos t ras f o r a m fe i tas no per íodo de 

2 7 de m a r ç o a 2 de agosto de 1956 . 

3 — RESULTADOS 

A s provas de x í c a r a dos ensaios a p r e s e n t a r a m os resul tados cons

tan tes dos quadros 3 e 4 . 

Dadas as pequenas var iações encon t radas em mu i t os t r a t a m e n t o s , 

os qua is t ê m , em todas suas repet ições, o mesmo n ú m e r o de pontos , 

não fo i possível e f e t u a r a aná l ise es ta t ís t i ca dos resul tados. N o en

t a n t o , pelas cons tânc ias dos resul tados e pelas var iações en t re os t r a 

t a m e n t o s , os dados médios podem ser cons iderados, i ndependen temen te 

de aná l i se es ta t í s t i ca . 

V e r i f i c a m o s pelos dados do q u a d r o 4 que os cafés per fe i tos , 

isentos de grãos de te r io rados , d e r a m sempre beb ida de qua l i dade su

per ior , a c i m a de M O L E , na m é d i a dos ensaios e e m todos i n d i v i d u a l 

m e n t e , c o m exceção de P i n d o r a m a (der r i ça ) , que fo i quase M O L E 

(3 ,75 pontos) , chegando a ESTRITAMENTE MOLE pa ra a a m o s t r a de R i 

be i rão Preto. 

A ad ição de 10 e 2 0 % de grãos dan i f i cados ao ca fé pe r fe i t o , 

ocas ionou em m é d i a a perda de cerca de 0 ,50 pon to na qua l i dade da 

beb ida , co locando-a e m posição i n t e r m e d i á r i a en t re M O L E e A P E N A S 

M O L E , c o m 3 ,60 e 3 ,55 pontos, respec t i vamente . 

Entre os dois t r a t a m e n t o s , c o m 10 ou 2 0 % de ca fé d a n i f i c a d o , 

não houve d i f e r e n ç a na qua l i dade da beb ida , quer na aná l ise do con 

j u n t o , quer nas amos t ras das d iversas local idades. C o m e levação pa ra 

4 0 % de grãos dan i f i cados , houve nova perda em qua l i dade da be

b ida , de 0 ,50 pon to sobre o g rupo an te r i o r (10 e 2 0 % ) , c o n j u n t o 

( ' ) A S P R O V A S D E X Í C A R A F O R A M FEITAS P E L O SR. JOÃO FABRÍCIO M A R Q U E S , N A SE Ç Ã O D E F I S C A L I Z A Ç Ã O 

E C L A S S I F I C A Ç Ã O D E C A F É — D I V I S Ã O D E E C O N O M I A RURAL — • P . D . V . — SECRETARIA D A A G R I 

CULTURA. A P E Q U E N A V A R I A Ç Ã O E N C O N T R A D A ENTRE A S R E P E T I Ç Õ E S D O M E S M O T R A T A M E N T O , C O M 

P R O V A M P L E N A M E N T E O JUSTO C O N C E I T O E M Q U E É TIDO E S S E T É C N I C O . 



dos c inco ensaios, ca indo a m é d i a de pontos pa ra 2 ,85 . A q u a l i d a d e 

da beb ida desse t r a t a m e n t o é u m pouco i n fe r i o r a apenas m o l e . 

(*) Deixaram de constar neste quadro os resultados dos dois ensaios do Vale do Paraíba, porque 
todos os seus tratamentos deram bebida Rio, com 1 ponto, sem variação. Também não 
consta um ensaio de Mococa, por terem sido perdidos os dados. 



A beb ida dos t r a t a m e n t o s cons t i t u ídos somente de grãos d a n i 

f i cados f o i a p io r de t o d o o ensa io , sendo a m é d i a de beb ida das c inco 

amos t ras , c o m 2 , 3 0 pontos , pouco m e l h o r que d u r o ; e m todas as amos

t ras , sem d i sc repânc ia , f o i c lass i f i cada e m ú l t i m o lugar . 

Nos t r a t a m e n t o s e m que f o r a m ad ic ionados 2 , 5 % de grãos pretos 

ao c a f é p u r o , houve a c e n t u a d o p r e j u í z o à q u a l i d a d e da b e b i d a , c o m 

perda de 1 p o n t o , na m é d i a do c o n j u n t o dos ensaios. C o m e r c i a l m e n t e 

a beb ida desse c a fé , c o m 3 ,15 pon tos , ser ia c lass i f i cada u m pouco 

super io r à apenas m o l e . 

A u m e n t a n d o - s e p a r a 5 % o teo r de grãos pretos n a m i s t u r a , há 

pe rda de 0 ,40 pon to sobre o t r a t a m e n t o c o m 2 , 5 % , c a i n d o a m é d i a 

de pontos de todos os ensaios p a r a 2 , 7 5 , que c o m e r c i a l m e n t e c lass i 

f i c a r i a o ca fé c o m o pouco p io r que apenas m o l e . 

F i n a l m e n t e , a ad i ção de 1 0 % de grãos pretos ao ca fé p u r o , t r o u x e 

pa ra este g r a n d e p r e j u í z o à q u a l i d a d e da b e b i d a , passando de 4 , 1 5 

p a r a 2 , 3 0 pon tos , o u se ja , de m e l h o r que m o l e p a r a quase d u r a , 

perdendo t a m b é m 0 ,45 pon to sobre o g r u p o a n t e r i o r ( 5 % de pre tos) . 



INFLUENCE OF DETERIORATED COFFEE BEANS ON THE TASTE OF THE BEVERAGE 

SUMMARY 

Partly or fu l ly deteriorated beans are present in varying amounts in commercial 
coffee. They seem to have been affected by external agents prior to drying and vary 
in color f rom almost normal to black. The experiments reported in this paper were 
designed to study the influence of the deteriorated beans on the coffee f lavor. 

Samples were secured f rom the various coffee growing areas of São Paulo: Cam
pinas, Ribeirão Preto, Mococa, Pindorama, and Vale do Paraíba. Each was hand-
-graded, the part ly or fu l ly deteriorated beans being separated f rom the normal ones. 



The normal beans were then mixed wi th varying amounts of partly or fu l ly deteriorated 
beans f rom the same samples. The fol lowing blends were prepared for each of the 
coffee sources: 

1 . normal beans only 

2 . part ly deteriorated beans exclusively 

3 . mixture of normal beans plus 1 0 % in weight of part ly deteriorated ones 

4 . dit to wi th 2 0 % 

5 . dit to wi th 4 0 % 

6 . dit to wi th 2 . 5 % of ful ly deteriorated beans 

7 . di t to wi th 5 % 

8 . di t to w i th 1 0 % 

The 8 treatments for each source were replicated 4 times, giving thus a total 
of 256 variables. They were then submitted to an expert coffee-taster for the cup-test. 

The results obtained indicated that except for the samples f rom one region 
(Vale do Paraíba), the others gave always high qual i ty coffee when composed of 
normal beans only. The addit ion of increasing amounts of part ly deteriorated beans 
decreased qual i ty correspondingly. The ful ly deteriorated beans had a still larger im
pair ing effect on the qual i ty. 

The coffe samples f rom the Vale do Paraíba gave a poor cup-test (Rio taste) 
even when they consisted of normal beans only. 
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