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1-INTRODUCAO

No Estado de Sfo Paulo, o café em coco, séco no terreiro ou em seea-
dor, é armazenado em tulhas, para depois sofrer o beneficiamento.

A determinacio do ponto final de secagem désse café, o qual constitui
o seu ponto de armazenamento, é feita, praticamente, pela friecio do café
em cbco entre as méios. Quando se consegue descascar o café com certa
facilidade, por meio dessa operaciio, considera-se atingido o ponto de
secagem. K fato ja conhecido que o café em edco, com cérea de 18% de
umidade, se descasca facilmente. Por &sse motivo, diz-se que ecom &sse
teor de umidade o café em cbGco estd com um 6timo ponto de beneficia-
mento. KEm vista disto, na pratica, a grande maioria dos lavradores seca
o café até ésse ponto.

Ponderaveis razoes de ordem econdémica, no entanto, aconselham re-
colher o café as tulhas com percentagem de umidade mais elevada (1).
O objetivo déste trabalho é verificar a possibilidade técnica dessa pratica.

2-MATERIAL E METODO

De um lote de café bourbon maduro — Coffea arabica L. var. bourbon
(B. Rodr.) Choussy, colhido no pano, no dia 22 de junho de 1950, e colo-
cado no terreiro no dia seguinte, foram tiradas, didriamente, trés amostras
de dois quilos cada uma, nas quais se determinou a umidade inicial. Em
seguida, foram armazenadas em caixas de papeldo grosso. KEstas foram
fechadas deixando pequena ventilacio.

Prosseguin-se, didriamente, & retirada das amostras até dois dias
ap6s ter o café do terreiro atingido o seu ponto de beneficiamento (cérea
de 18% de umidade). Désse modo, foram retiradas 16 amostras, com 3
repeticoes cada uma, correspondentes aos 16 dias em que o café ficou no
terreiro, desde a sua colheita. KEssas amostras foram numeradas de 1 a
16 e colocadas nas caixas ja referidas.

Apés nove dias da retirada da Gltima amostra, foi feita a verificacio
da ocorréncia de microrganismos (fungos e baectérias) na superficie do
frato. Estabeleceu-se uma tabela de pontos, de 0 a 100, para exprimir
a intensidade da ocorréncia de microrganismos. Seis meses depois fot

(Y Café em coco é o fruto séco do cafeeiro.
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feita nova verificacio da ocorréncia dos microrganismos. Em seguida, de
cada amostra, fol separada e beneficiada uma parte, a fim de se deter-
minar a qualidade da bebida.

3 - RESULTADOS OBTIDOS

A determinacio da umidade inicial das 16 amostras do café em coeo,
do terreiro, é a que se vé na 3.2 coluna do quadro 1.

Estes resultados levam a erer que o café maduro, que inicialmente
possuia cérca de 53% de umidade, demora, quando séco no terreiro, nas
condicdes normails de clima de Campinas, cérca de 15 dias para atingir
o ponto 6timo de beneficiamento, que estid em torno de 18% de umidade.

As referidas amostras, colocadas nas caixas de papeldo isoladas umas
das outras, foram examinadas no dia 17 de julho de 1950, para a veri-
ficacdo da ocorréncia de mierorganismos; ¢ mesmo foi feito cérea de seis
meses depois, ou seja, no dia 8 de janeiro de 1951. Os resultados obtidos
sdo os constantes das 7.2 e 8.2 colunas do quadro 1.

Verifica-se que as amostras de n.® 8 em diante, as quais, ao serem
armazenadas, ja possuiam menor percentagem de umidade, estavam, de-
pois de seis meses, ainda, praticamente, livres da ocorrénecia de micror-
£anismos.

Nessa ocasido, isto é, em 8 de janeiro de 1951, foi determinada nova-
mente a umidade das amostras de café em ebeo; beneficiou-se, e os resul-
tados obtidos figuram na 4.2 e 5.2 coluna do quadro 1.

Verifica-se, por ésses dados, que, ao fim de seis meses de armazena-
mento, a umidade final permanecen praticamente invaridvel, mesmo para
os cafés armazenados com alto teor de umidade. HRste fato indieca que,
para determinadas condicdes de ambiente, h4 um teor de umidade de
equilibrio (neste caso 18 a 20% para o café em cdeo), que se costuma
denominar ponto de saturacido do ar. Quanto aos resulfados da umidade
do café beneficiado, coluna 5.3, verificase tambéin gque é priticamente a
mesma do café em coco (em torno de 15 a 16% ). Porém o café em grao
descascado, como se vé mais adiante, é suscetivel de perder umidade até
atingir o ponto de saturacio ao ar.

As amostras de café beneficiado foram enviadas para Santos, a fim
de se classificar a bebida, o que foi feito por firma idénea (Hermann
Gaib & Cia.), que nfo estava a par dos tratamentos das referidas amostras.
Os resultados estao na ultima coluna do quadro 1. A partir da amostra
n.* 5, verifica-se que a bebida melhorou e se estabilizou praticamente no
tipo duro ou duro bom.

As amostras de café beneficiado apresentaram-se indistintamente com
boa coloracdo verde e foram colocadas em latas fechadas durante trés
meses. No dia 2 de abril de 1951, as latas foram abertas e a coloracio
verde permanecia ainda praticamente invariavel. Pela pesagem das amos-
tras, verificou-se que a umidade permaneceu praticamente a mesma indi-
cada na 5.2 coluna do quadro 1.
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Essas amostras foram colocadas em saquinhos de pano e, vinte e dois
dias depois, isto é, no dia 24 de abril, os saquinhos foram abertos. Veri-
ficou-se nessa ocasiio gue tdodas as amostras, indistintamente, tinham
perdido a coloracgo verde. Determinou-se, nhovamente, a umidade e obti-
veram-se ot resultados relacionadas na 6.2 coluna do quadro 1. HRsses
dados revelam que to6das as amostras permaneceram praticamente ecom o
mesmo teor de umidade, da ordem de 8 a 10%, que deve ser, para as
condigdes normais de Campinas, o ponto de saturacio aoc ar do café
beneficiado.

4 -INTERPRETACAO

Os dados do quadro 1, primeira coluna, demonstram que o teor de
umidade inicial do café é de ordem de 53%, isto é, quando coloeado a
secar no terreiro, e que, em condigGes normais, leva cérea de quinze dias
para atingir o ponto 6timo de beneficiamento que esti em térno de 18%
de umidade.

Os resultados relativos 4 intensidade de ocorréncia de microrga-
nismos seriam provavelmente os mesmos (coluna 7.2 e 8.2 do guadro 1),
se o café, ao invés de ter sido colocado em caixas de papeldo, f6sse colo-
cado na tulha. E evidente que as econdicles de armazenamento na tulha
nio sdo 1guais as do presente ensaio. IPode-se argumentar que as camadas
inferiores do café entulbado estdo sujeitas a pressdes maiores e menor
ventilacio e, désse modo, o café estaria em condicdes mais desfavoriveis
de secagem. Pelas observacdes realizadas em algumas tulhas em uso nas
fazendas de café, pode-se admitir que as camadas inferiores estio sujeitas,
no maximo, a nma pressdo da ordem de 160 gramas por centimetro
quadrado, pressdo esta bem menor que as verificadas para os cereais
armazenados (na ordem de 700 gramas por centimetro quadrado). Os
grios de cafés armazenados, mesmo os que fossem com alto teor de umida-
de, continuariam a secar na tulha até o seu ponto de equilibrio com o
ambiente e, beneficiados nestas condigdes, provivelmente dariam boa
aparéncia, apresentando-se com coloracio verde uniforme, a julgar pelos
resultados das amostras déste ensaio.

A bebida, com excecdo das primeiras amostras, provenientes de café
armazenado com alto teor de umidade e, por isso, com grande ocorréncia
de mierorganismos, estabilizou-se na classificacio “duro bom”.

O grafico correspondente & figura 1 revela correlaciio existente entre
a curva de secagem no terreiro, a ocorréncia de microrganismos e a bebida.
Para melhor compreensao, foi construida a curva da bebida, estabelecendo
pontos equidistantes para os tipos rio, riado, duro, mole e estritamente
mole. Podem ser apresenfadas restrigoes a esta maneira de representar
a variacdo da bebida; fodavia ndo se achou outro meio mais facil e com-
preensivel.

Tomando-se para ponto de armazenamento do café em ¢dco o teor de
umidade de 24%, como se vé no referido grifico, verifica-se que neste
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Figura 1.—Percentagem de umidade, elassifica¢do da bebida e indice de ocorrénmcia de
microrganismos nas amostras de café no periode de secagem.
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ponto o café pode ficar armazenado cérca de seis meses isento da ocor-
réncia de microrganismos, ¢ a sua bebida nio é inferior a4 que teria se fosse
armazenado mais séeo. De outro lado, a coloragéo do café também nenhuma
modificacio sofreun, visto tédas as amostras terem permaneecido com boa
cor, enquanto colocadas em latas fechadas, tendo teor de umidade em
torno de 15 a 16% (colunas 5.2 e 6.2 do quadro 1) e perderam igual-
mente a umidade e a coloracdo, quando colocadas em saquinhos de pano.

Diante dos dados reunidos no presente trabalho, podemos verificar
que, se nao houve influéncia na gqualidade de bebida e na aparéncia do
produto, é de t6da vantagem, do ponto de vista econbémico, armazenar o
café em coco com teor de umidade mais elevado que o usado na pratiea
(ponto de beneficiamento). Dessa maneira, ganhar-se-iam, na secagem
natural, no terreiro, cérea de guatro dias. Isto representa um ganho de
tempo de 20% a 309, em relacdo ao tempo total de secagem. O incon-
veniente de se armazenar o café com teor de umidade mais elevado do
que o ponto de beneficiamento, reside no fato de se dificultar o trabalho
do descaseador da miquina de beneficio, no caso de se pretender descascar
o café imediatamente apdés o armazenamento. Kste inconveniente pode
ser sanado se o beneficio for realizado alguns dias apdés o armazenamento,
pois, eomo se mencionou, o café armazenado continua perdendo umidade
até atingir o ponto de equilibrio com o ambiente. Outro inconveniente
seria, talvez, a determinacéo pratica do ponto de armazenamento, uma vez
que éle nio coincide com o ponto 6timo de beneficiamento obtido de
modo pratico. E possivel que o encarregado da secagem, com algumas.
observacdes, venha também a conhecer praticamente o ponto em gue o
café em c6co possa ser recolhido e armazenado mais cedo, com a umidade
correspondente a cérca de 24%.

5 - CONCLUSOES

Os dados obtidos no presente trabalho permitem tirar, em carater
preliminar, as seguintes conclusoes :

a) O café em cb6co é comumente armazenado com 18 a 19% de
umidade, ponto éste determinado praticamente pelo beneficiamento ma--
nual e considerado ponto 6timo de beneficiamento.

b) Pode-se armazenar o café em cbco com um teor de umidade maior,.
da ordem de 24%, sem perigoe de ocorréncia de microrganismos e sem
prejudicar a bebida ou a coloragio. Bste ponto pode ser considerado-
ponto de armazenamento para as condigoes de clima de Campinas.

¢) O armazenamento com 24% de umidade permite gue se ganhem
de 20 a 30% no tempo de secagem, e di ao café melhores condi¢bes para
se uniformizar dentro da tulha.

d) Os inconvenientes no armazenamento do café com teor mais.
elevado de umidade seriam talvez os seguintes: maior dificuldade na de-
terminacfio de armazenamento e beneficiamento mais dificil, quando é&ste.
for feito logo apds a armazenagem.
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SUMMARY

In the State of Sido Paulo, coffee cherries, after harvesting, are usually put to
dry, in the open or are artificially dried until reaching a percentage of about 18% of"
water. With this humidity, the eoffee husks can easily be broken by rubbing the dried
cherries in the hand. This operation is done before the coffee is stored.

Int thig paper, are presented some preliminary data about the feasibility of storage:
of coffee with more than 189 of water. The results of the experiments have indicated:
a) in the Campinas enrivonment, coffee ean be stored with about 24% of water:
without loosing eolor and cup-quality; b) the storage with 24% of water reduces by
20-30% the drying operation and permits better condition for more uniforme coffee
drying inside the hopper (iulha). Attention has also been called for the diffieulty
of establishing a practical method for determination of the point when the coffee-
cherries attain this higher percentage of water.
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