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QUALIDADE DO CAFE DE SEQUEIRO E IRRIGADO SUBMETIDO A DIFERENTES
METODOS DE PREPARO POS-COLHEITA.
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O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade do café, produzido em area irrigada e
area de sequeiro, e submetido a dois métodos de preparo pés-colheita: por via natural e por via
especial (cereja descascado), pois o café é um dos poucos produtos que se paga pela qualidade,
entdo, é de suma importancia a identificacdo dos fatores que afetam a qualidade e produgio do

café.

Para a realizacdo do experimento foi utilizada uma lavoura de café em producdo da
cultivar Topazio, linhagem MG 1190 instalada na Fazenda Catuali, localizada na Rodovia MGT 354
km 121, no municipio de Presidente Olegario / MG com 1028 metros de altitude. A lavoura foi
plantada em janeiro de 2001 com espacamento de 3,80 x 0,50, totalizando 5.263 plantas por
hectare. O experimento foi constituido de 4 tratamentos dispostos em esquema fatorial 2x2,
sendo o primeiro fator denominado manejo da lavoura (sequeiro e irrigada) e o segundo fator
denominado preparo (natural e cereja descascado). O delineamento experimental foi
inteiramente casualizado com 4 repeti¢des, totalizando 16 parcelas. Cada parcela foi constituida
por 10 litros de café de panha, coletados aleatoriamente na lavoura em junho de 2008. Os frutos
de café foram coletados no estdgio maximo de maturacdo no ponto cereja, de forma manual,
derricados no pano e posteriormente levados ao terreiro de tela suspensa para serem
processados de acordo com o método de preparo. Os tratamentos com preparo natural foram
secados diretamente no terreiro de tela suspensa até atingirem o teor de umidade de 11%, e
posteriormente beneficiados. Os tratamentos com preparo por via especial foram descascados
manualmente, levados ao terreiro para ocorrer o processo de secagem até atingirem o estagio de

11% de umidade e beneficiados posteriormente.

As variaveis analisadas foram: classificagcdo por defeitos (tabela COB); porcentagem de
cafés peneira 17 acima; classificacdo por bebida (SCAA). As classificagdes foram realizadas na
Expocaccer (Cooperativa dos cafeicultores do cerrado) na cidade de Patrocinio / MG, e a variavel
bebida foi analisada de acordo com os procedimentos da Associacdo Americana de Cafés
Especiais (SCAA). Em seguida, estas varidveis foram submetidas a andlise de variancia, e as

médias dos tratamentos foram comparadas pelo teste Tukey ao nivel de 5%.



Resultado e conclusoes

Pela andlise de varidncia dos dados, para todas as varidveis analisadas, ndo houve
interacdo entre os fatores. Com relacdo aos defeitos foi possivel verificar que somente o método
de preparo apresentou diferencas estatisticas. Os griaos descascados comparados aos naturais
apresentaram menor quantidade de defeitos pelo fato que durante a realizacdo deste processo é
possivel que se separem os grdos “bdia” os principais responsaveis pelo grande nimero de
defeitos das amostras. Ja para a variavel peneira onde as analises consideraram somente os graos
de peneira maior que 17 somente o manejo apresentou diferencas estatisticas, explicada pelo
fato que o tamanho dos graos é inversamente proporcional a produtividade, ou seja, quando a
cultura é irrigada é possivel verificar uma maior produtividade e entdo menos tamanho dos
grdos devido a grande quantidade destes. E por ultimo, temos a variavel classificacio de bebida, a

qual ndo apresentou nenhuma diferenca estatistica em nenhum dos preparos nem manejo da

cultura.

M¢étodos de Preparo Defeitos Peneira 17 acima Bebida
Tabela COB % Nota SCAA

Descascado 66,37 a 51,37 a 72,62 a

Natural 75,00 b 49,37 a 73,03 a

Manejo da Lavoura Defeitos Peneira 17 acima Bebida
Tabela COB % Nota SCAA

Trrigado 69,00 a 41,87 a 73,31 a

Sequeiro 72,37 a 58,87b 73,34 a

Com a realizacdo deste trabalho foi possivel verificar que o método de preparo
(descascado e natural) somente influenciou o numero de defeitos das parcelas e o manejo da
lavoura (irrigada e sequeiro) somente a classificacdo por peneira. Nenhum destes influenciou na

classificagido da bebida.




