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LISTA DE QUADROS 

1: Preços médios anuais no disponível, New 

Crescimento de concorrência de outros a perda da 

do Brasil no mercado. 

Resultados da "prova de xícara", com a 

4: Resultados da "prova de com o tempo de ar 

5: Resultados da "prova de de com a 

(colheita a dedo). 

Resultados da de xícara", de com a 

(colheita por 

em gramas das amostras de café, após o beneficiamento, 

de com o tempo de 

Análise de do ensaio de tempo de 

Determinação do de amostras de 50 colocadas na 

estufa, até obter constante. 

da "prova de xícara", de com o tempo de 



A melhoria da qualidade do  principal produto de exporta- 

ção do-Brasil s e  faz 

A Zona da Mata do Estado de Minas Gerais 6 uma região 

que produz cafés de qualidade inferior, predominando a bebida 

de padrão 

O presente como objetivos verificar a 

cia de processos de e tempo a 

da bebida e também, o efeito do tempo de 

o rendimento de café 

No os resultados de 6 ensaios 

em e na Usina do Departamento de Agrono- 

mia da ESA da em Viçosa, 

Os resultados mostram que não houve interferência dos 

processos de e do tempo de na 



- - 

e que o tempo de influencia o 



apresentam na atual  c o n j u n t u r a  ca- 

l o r i a  d a  q u a l i d a d e , é  do  maior  impor- 

do c a f é  b r a s i l e i r o  em r e l a ç ã o  

das o que l he  d á  

s u p e r i o r  a o s  c a f e s  a f r i c a n o s ,  

no quadro 

de l o s  p roduc tos  



A melhoria da qualidade d o  produto 6 necessária para fa- 

zer face à concorrência dos outros países manter nossa 

no vai perdida, de 

dados da dos Serviços do Café, 

o qual se pode verificar no quadro 

Do exposto, conclui-se que, uma parte do problema poderá 

ser solucionado a melhoria da qualidade do nosso prin- 

cipal produto de exportação. 

animador o fato de, nos os regulamentos 

de embarque estimularem e favorecerem a produção de cafés de 

boa qualidade, principalmente os 

Pelo esquema financeiro para a safra do Institu- 

to Brasileiro do a diferença do preços, 

de corn a qualidade do comunicado 38/63 da 

Diretoria do consta o seguinte: A compra pelo no inte- 

rior, de da Série Mercado, assegurada no ítem d o  

quema Financeiro da safra obedecerá seguinte 

Zona I Zona 

Tipo para melhor Tipo 7 para melhor 
l i v r e  Rio - Zona Qualquer bebida 

a) de 1-7-63 a Cr$ Cr$ 6.300 , 

do 1-10-63 a 31-12-63 Cr$ Cr$ 

c) de 1-1-64 a 31-3-64 

A Resolução 258 da Diretoria do tornou público 

no ítem X o seguinte: Assegurar a partir da data do 

da preço de a saca de 60 kg dos ca- 

fés da safra encaminhados para 



mundial relativo 

Bras 12.711.250 75 34 25.214.500 49 96 98,36 

Outros paises 4 159.750 24 66 
I 

I 

(+)  Fonte: FAIRBANKS, 1960. O preparo do café e a melhoria da qualidade. Centro 

de Debates Agronômicos. Curso e 

Outubro-Novembro. São Paulo, 68 p .  



Portan 

e que a 

e 

do 

Na Res 

que os 

: 

a) colheita 

boa seca 

c )  e tor 

tipo não 

e) bebida 

não macer 

A Zona 

de 

de est 

O 

t o s  da 

1) 

indicados 

que a diferença de preços 6 

da qualidade beneficia, o 

ao mesmo traz uma receita maior para o 

259, em seu art. ficou esclarecido 

deverão ter as seguintes 

em cereja 

ração 

inferior a (quatro) 

para melhor 

(colhidos secos) 

da no de Minas 

qualidade do padrão "Rio" 

que visem a melhoria da bebida. 

ente trabalho relacionado com - 

dade do produto, tendo como objetivos verificar: 

que ponto ser modificadas as 

cafe de com as 

tias utilizadas na 

do processo de alterar 

ou nao as mesmas e o rendimento de 

mento, após o beneficiamento, 

te1 de bebida. 



alguma r e s p o s t a  êst e s  

de e armazena 

e Usina do 

d a  Esco la  de Agricultura da 

de Gerais, no Municipio de 



2.1. 

que um 6 de qualidade 

do, de possuir características recomenda - 

veis, apresenta-se com boa de u- 

de tamanho e normais, bom rendimen- 

to em e sem 

e MORAIS a possibilidade de os 

grãos de cafe, parcial ou totalmente deteriorados, existentes 

normalmente no cafe beneficiado, ocasionar desvaloriza 

ção na qualidade da bebida, do natural rebaixamento 

isentos de grãos deteriorados foram classificados 

mo de bebida "estritamente mole" e de bebi- 

da "dura", quando nesse mesmo cafe se encontravam 

menores de dete- 

S bebidas de classificação 

Para os cafes de padrão não houve variação na classifica 

deteriorados 



qualidad? do café 

com fermentações deteriorações, assi- 

nalando que as condições e da região têm tam- 

bém mesmo em vista 

os resultados 

r i o s  com calda bordalesa a 

tratamento .L' melhorar a bebida, 

nos anos em que as de tempo são à dete 

do tanto a secagem nos terreiros, como 

nos próprios cafeeiros, no momento da maturação e da do 

fruto. A de grande de pulverizações, 

o tratamento. 

a origem dos 

do chão apresentam-se mais ataca - 

com pior. café cere- 

que pudessem alterar a bebida. 

havendo ataque mais de 

.da p i o r .  

estudos a de 

de reduzir o de 

três: (incluindo estritamente 

e Riado ou Rio. Ou então para 

estritamente e a- 

lio n 



2.2. 

que o e 

uma verdadeira garantia para obter cafes 

naquelas regiões tradicionalmente de bebida 

" et al. estudando a influência de 

de colheita e preparo do cafe?, na região do Vale 

a qualidade da bebida, que o dos fru- 

tos cerejas não diferiu estatisticamente da bebida 

"mole". O cafe e preparado por via alcançou as 

piores medias: e O produto dos cerejas 

não se mostrou. ao padrão 1958, 

mas foi 1959. 

e GOMES em trabalho realizedo no Vale do 

Paraiba, que o produto dos frutos cerejas 

a melhor mas não diferiu do 

frutos cerejas não nem, tampou 

"mole 

a seguinte composição para a 

totais 33$, totais em 

e cinzas havendo ainda substâncias 

, o pH da varia desde 

frutos maduros 

variações de pH e temperatura 

se iniciar a 

5 , 4  e que o pH final sempre 



mais baixo temperatura 6 ascendente 

do, ação dos 

nas juntamente 

com a ação do calcio e do de 

de que a solução de 

de de como ativador, retira a 

do cafe no de 1 hora. A adição 

estearases tornou-se, do ponto vista - 
rio, para a em presença do 

o adequado de quanti 

mínimas de e com a finalidade 

a em Explica que as do 

fruto de são por  concentrações tão bai- 

xas de p o r  cento de de pode 

a do cafe maduro a operação 

6 feita acima de em de de 

cio ou de 

ensaios com 

o trabalho de PEREIRA ,chegando a 

uma vez que a cal produz 

te o 

sob a do e não 

o. O autor concluiu que da subs - 

a contidas no 

. 



- - 

CARBONELL c VILLANOVA (1952) de 

magem na de Salvador, que a fermentação 

tem grande influência na e que uma fermentação pro - 

diminui o rendimento de cafe limpo. Obtiveram melhores 

resultados utilizando de soda a 

haver diferença na prova de entre o 

fermentado naturalmente c o com soda 

ROSE por e VILLANOVA 

conclusão de condições de Costa Rica, a fermenta- 

ção do não tem nenhuma influência direta na 

qualidade. 

(1941) , citado por CARBONELL e VILLANOVA 

indica que o processo usual das leveduras (tipo a- 

celera o processo da 

CALLE ensaios na Colômbia, dimi- 

nuir o tempo fermentação do 

da mesma c por agentes 

de fungos propagados a polpa. 

CALLE o u s o  do bene- 

o uso de leveduras de 

imprimindo de 

ainda que as pesquisas 

bem dirigida contribui 

e do aroma dos suaves. 

,descrevendo de 

alters a 
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de e não modifica o poder das sementes. Consideram 

como dosvantagem do seu custo do produto e a ação cor 

da substância. 

FAIRBANKS " et al. submetendo o cafe a 

periodos de de 2, 18, 48 e horas, o primeiro 

com a os demais com 

que o de materia total ou menos linear 

mente,& medida que se o tempo de e que algu- 

mas parcelas que sofreram tiveram sua bebi 

de. prejudicada. Assinalam que a usualmente feita em 

São Paulo, de 18 a 24 não acarreta perdas. 

MENDES (1949) , macerando frutos maduros de em 

com renovação do liquido, conseguiu bebida. 

2.4. 

Poucos trabalhos existen relacionando com 

a qualidade do 

de 

relacionados com a bebida, concluindo que armazenado pode 

conservar suas qualidades at6 por ou mais anos, 

perdas, se não entrar em com odores 

ou com os mos - 

tram-se mais e de mais dificil tanto em 

como em coloração. 

BAKER a refrigeração no 

encontrou diferença no uso da refrigeração 

mais de no aspecto do torrado, como 
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na prova de 

do aspecto do 

TOSELLO (1951 

em nas 

A refrigeração mostrou-se melhor na 

o ponto de do 

concluiu que se pode ar- 

mazenar o nesta forms com um teor de sem perigo 

de de e sem a bebida e 

sua coloração.  



3. MATERIAL E 

No ano de 1962 foram iniciados os 

a colheita por no pano e na ca- 

feeiros L.) de lavouras sombreadas e a pleno 

sol, localizados no Departamento de Agronomia da Escola 

o r  de Agricultura da Universidade Rural do Estado de Minas Ge- 

rais, Viçosa. 

Os cuidados principais na colheita foram o de mistu- 

rar o cafe de con o e de lev&-los para a u- 

sina de mesmo dia seguin- 

te. Os lotes provenientes lavouras com sombreamento e sen 

sombreamento foram separadamente, e f o r m  

retiradas as quantidades de cafe para 
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A - natural 18 a 24 horas 

B - Fermento 25 g em 
morna (mais ou menos 15 

8 horas 

C - 250 g dissolvidas 
em (mais ou menos 

horns  

D - Soda , 100 g para 20 
litros de 10 a 20 minutos 

Para cada tratamento 100 litros de 

sendo submetidos aos  tratanentos acima mencionados, no 

mesmo dia, isto uma repetição de cada vez. 

a diversos processos o 

era batido, lavado e posteriormente levado para o terreiro de 

cimento para secagem natural, tendo-se o cuidado de 

os o dentado, a fin de propiciar una 

seca atingir de 12 a 13% de umidade. a seca- 

gem o foi beneficiado, 

Para verificar o comportamento dos diversos 

quanto bebida, foram retiradas duas mostras de de cada 

tratamento e repetição e Se- 

ção de do com sede no Estado da 

para realização da prova de 

Outro ensaio consistiu em armazenar o produto beneficia- 

do l ano e remeter duas amostras de 300 g 

de cada tratamento e para a repartição do na 

de Ponte Nova, Minas Gerais, a prova de 



No ano de os estudos do ano 

modificações. Un ensaio foi utilizando 

frutos maduros catados e dedo, usando o delineamento 

tal de blocos  com 4 com 

sombreamento e duas sem 

Os tratamentos, foran os seguintes: 

A. Soda 25 a 20 minutos 

B. 62 g dissolvidas en 
3 ,5  horas 

ou menos 4 8 horas 
8 g em 

A quantidade de café para cada foi 

de 25 a ser um 

Outro ensaio foi a do ensaio do ano anterior 

de cafe no pano, apenas suprimindo o tratamento com 

à falta no 

cafe para tratamento foi de 50 litros. 

Complementando os trabalhos um 

saio com a de avaliar a quebra no rendimento de 

beneficiado de o tempo de o des- 

polpamento de frutos colhidos a dedo, pesadas 

e medidas as de cafe no a 

mostra tinha cerca de 2 e o mesmo 2.277 

foram os 

A. Soda 2 em 200 de 20 

B. Fermentação natural, 18 horas 

C. Fermentação prolongada, 36 horas 
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a cada p a r c e l a  era e colocada na 

e s t u f a ,  com v e n t i l a ç ã o  f o r ç a d a  e com de a 

amostras  eram 

p r o p i c i a r  uma s e c a  u n i f o r m .  O tempo de duração da  secagem 

f o i  de 45 horas, sendo c a f e  b e n e f i c i a d o  e i n t e g r a l  - 
mente pesado.  

O del ineamento o de b locos  a o  a c a s o ,  con 3 tra- 

tamentos  e 3 e as e beb ida .  

Para v e r i f i c a ç ã o  do de umidade de cada t r a t amen to  e 

de 50 g c na 

f a ,  obte r- se  tempera tura  de 

Para v e r i f i c a ç ã o  da  beb ida ,  na prova  de re- 

met idas  amostras  a Seção de C l a s s i f i c a ç ã o  do no Estado da  

e na c idade  de Ponte  Nova, Minas Gerais. 

Pera e f e i t o  de c o n s i d e r a r ,  o s  resulta-  

dos o b t i d o s  na prova  de s e r ã o  usadas  apenas ,  4 catego-  

rias em todos  o s  ensa ios :  "duro" ,  e 

do valor cada de beb ida ,  de 

FAIRBANKS " e t  a l .  (1962) .  

Antes de r e m e t e r  as da prova 

de  om o s  e n s a i o s ,  submeteu-se o a uma cata- 

ção manual dos d e f e i t o s  , p a r c e l a s  ,pa- 

ra o t i p o  4, 



4 .  RESULTADOS E 

de P roces sos  da Qual idade  da  

Bebida 

No quadro 3,  são o s  r e s u l t a d o s  da  "prova 

A s  l e t r a s  o e a desig-  

nação  sombreamento" e sombreamento", a origem do ca- 

f é -  Para as amostras numeradas de l a 40. 

Na prova de t o r r a ç ã o ,  as 40 t o r r a-  

ção boa,  de 

Do exame dos  r e s u l t a d o s  pode-se obse rva r  que não houve 

p ra t i camen te  v a r i a ç ã o  da bebida ,  nos  v á r i o s  

vendo,  por tanto ,  nas condições  do exper imento,  e n t r e  

o s  proces sos  de a qua l idade  da beb ida ,  t a n t o  

nas l a v o u r a s  quan to  a p l eno  sol. A beb ida  f o i  

"dura" .  

vis ta  r e s u l t a d o s  ngo f o i  f e i t a  

de 
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A bebida "dura" para a maior parte das amostras pode ser 

como resultado devido a que, na re- 

gião, a bebida predominante d em vista da prima 

utilizada n o  chão). 

Efeito do Tempo de a Qualidade da 

Bebida 

No quadro 4, acham-se os resultados da "prova de 

do ao p o r  

periodo de 1 ano. As 40 amostras apresentaram sempre torração 

do e, da observação dos re- 

sultados, verifica-se com exceção de 3 casos, não houve 

modificação da bebida, o que nos leva a pensar que nas condi - 
ções dos ensaios, o em diversos periodos de 

9 

pior 

houve divergência entre os resultados da 

"prova de xícara" realizada pelos provadores na 

e em Ponte Nova, 



. 

de de com a 

t o  

d a  A 

ã o  Repetição Repetição 

Sem 

da A 
t o  

- Bebida 
I 

t o  I t o  I 

A 

A 

B 

B 

C 

C 

D 

D 

E 

E 

Dura 

Dura 

Dura 

Dura 

Dura 

Dura 

Dura 

Dura 

39 

40 

3 

4 

37 

38 

1 

2 

9 

10 

A 

A 

B 

B 

C 

C 

D 

D 

E 

E 

Dura 35 

Dura 36 

Dura 2 1  

Dura 22 

Dura 15 

Dura 1 6  

Dura 11 

12 

Dura 33 

Dura 34 

Dura 

Dura 

Dura 

Dura W 

Dura I 

D Dura 

D Dura 

E Dura 

E 

la pela Seção de Classificação do  - setembro de 1962. 



QUADRO 3 - Resu l t ados  da  "prova de xícara", de com a 

Com Sombreamento Sem Sombreamento 

Repe t i ção  R e p e t i ç ã o  Repe t i ção  R e p e t i ç ã o  

da A da  da  
t o  Bebida t o  

5 A Dura Dura 39 A Dura 35 A 

'6 A Dura 30 A Dura 40 A Dura 36 A Dura 

31  B B Dura 3 B Dura 21  B Dura 

3 2  B Dura 26 B Dura 4 B Dura 22 B Dura 

C 7 C Dura 37 C Dura 1 5  C Dura 

20 C Dura 8 C Dura 38 C Dura 16 " Dura 

27 D Dura 13 D Dura 1 D Dura 11 D Dura 

28 Dura 1 4  D Dura 2 .  D Dura 1 2  D Dura 

23 E Dura 17 E 9 E Dura E Dura 

24 E Dura 18 E Dura 10 E Dura 34 E . Dura 

33 

I 

W 

I 

(+)  "Prova de x í c a r a " ,  r e a l i z a d a  p e l a  Seção de C l a s s i f i c a ç ã o  do - se tembro  de 1962. 



QUADRO 4 - Resultados da ”prova de com o tempo de 

Tratamento 
1962 mostra 1 1963 Jan? Mar 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

1 2  

1 4  

1 5  

1 6  

18 

20 

S o l  

S o l  

Sol 

S o l  

Sombra 1 A 

Sombra 1 A 

Sombra 2 C 

Sombra 2 C 

Sol 

S o l  

Sol 

Sol 

Sombra 2 D 

2 D 

S o l  

S o l  

2 E 

Sombra 2 E 

Sombra 1 C 

Sombra 1 C 

Duro 

Duro 

Duro 

3 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro Duro 

Duro 

Duro Duro 

Duro o 

Duro 

Duro 

Duro 

Riado Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Riado 

Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro 

Duro 

Duro Dum 

Duro 

Duro Duro 

D u r o  Duro 

Duro D u r o  

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro 

o 

Duro 

D u ro  

I 

N 
O 

I 

continua 



QUADRO 4 - Continuação 

21 

22 

24 

26 

28 

30 

33 

34 

35 

37 

38 

39 

40 

S o l  

S o l  

Sombra 1 E 

Sombra 1 E 

Sombra 2 B 

Sombra 2 B 

Sombra D 

Sombra 1 3 

Sombra 2 A 

Sombra 2 A 

Sombra 1 B 

Sombra B 

S o l  

Sol 

Sol 

Sol 

Sol 

Sol 

Sol 

Duro 

Duro 

Duro 

D u r o  

Duro 

o 

Duro 

Duro 

D u r o  

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

D u r o  

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Riado 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

D u r o  Duro 

Duro 

Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

D u r o  Duro 
Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

Duro Duro 

de xícara" realizada pela repartição do em Ponte Nova - 
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!idade da 

'prova de 

xi 

mento. 

Verifica-se que a foi a mesma dos ensaios 

isto 6 ,  não houve, nas condições do experimento, maior 

influência do processo de na qualidade da 

tando-se apenas uma pequena melhoria na bebida para o 

penas mole" em cinco amostras, em vista, talvez, da 

ma utilizada maduro). 

as amostras experimento torra- 

ção boa, de cafe 

4.2.2, Efeitos de Processos de a Qualidade da 

Bebida (Colheita por  

resultados obtidos, verifica-se que não houve 

entre os tratamentos, uma vez que a resposta de 

foi para bebida quase totalidade 

amostras. 



x í c a r a " ,  de com a ( C o l h e i t a  a dedo) 

Sem Sombreamento 

Repe t i ção  Repe t ição  

- da A 
Bebida 

I 

A Dura 7 A Dura 20 A Dura 

A Dura 8 2 1  A Dura 

B Dura 2 Dura B 

B A .Mole Dura 18 B Dura 

C Dura 9 C 1 6  C Dura 

C Dura 10 C 17 C Dura 

e l a  Seção de C l a s s i f i c a ç ã o  do - - Setembro de 1963. 



QUAJ)RO 5 - Resultados da "prova de xícara", de acôrdo com a dcgomagem (Colheita a dedo) (+) 

Com Sombreamento 

Iª Repeti ção 

NQ de A Tratamen 
mostra- to -

1 A 

3 A 

11 B 

12 B 

4 c 

13 c 

A = Soda cáustica 
B = Mucilax 

Bebida 

Dura 

Dura 

Dura 

Dura 

Dura 

Dura 

C = Fermento Fleishman 

IIª Repetição 

NQ da A Tratamenl Bebida mostra- to 

22 A Dura 

23 A Dura 

24 B Dura 

15 B A.Mo1e 

5 c Dura 

14 c Dura 

Sem Sombreamento 

Iª Repetição IIª Repetição 

NQ da AjTratamen Bebida 
NQ da A TratameQjB b'd 
mostra- to G 1 a mostra I to I 

7 A Dura 20 A Dura 

8 A A.Mole 21 A Dura 

2 B. Dura 19 B A.Mo1e 

6 B Dura 18 B Dura· 

9 c A. Mole 16 c Dura 

10 c A. Mole 17 c Dura 

(+) "Prova de xicara" realizada pela Seção de Classificação do IBC- Guanabara - Setembro de 1963. 



QUADRO 6 - R 

de 
mostra", t 

40 A 

41 A 

B 

28 

38 C 

39 C 

D 

45 D 

A = Fermenta 

B = Fermenta' 

C = Soda 

D = PerBen-to 

"Prova d 
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4.2.3. E f e i t o  do Tempo de no Rendimento 

Apresentam-se no quadro 7 o s  pesos  o b t i d o s  de c a f e  

submeter  as mesmas quan t idades  de c a f e  a tem- 

pos  d i f e r e n t e s  de observando- se, p e l o  v a l o r  das  

dias,  que houve i n f l u ê n c i a  do tempo de o r e n d i  

mento, mostrando que,  quanto  maior  f o i  o tempo de 

maior  f o i  a quebra  no rendimento,  havendo d i f e r e n ç a  a l t amen te  

s i g n i f i c a t i v a  e n t r e  o s  t r a t amen tos  (quadro 8 ) .  

Em r e l a ç ã o  a com soda  a na  

du ran t e  18 horas  provocou redução de no r e n d i-  

mento, a o  passo que a natural  du ran t e  36 horas e l e  - 

vou e s t a  redução  para 7,4$. 

V e r i f i c a- s e ,  p o r t a n t o ,  que d i f e r e n ç a  de rendimento en- 

t r e  fermentação natural de 18 e 36 horas f o i  de 

QUADRO 7 - em gramas amos t ras  de o 

ciamento,  de com o tempo de 

Tratamentos 
Repe t ições  

I I 

A 524,6 530 94 5 21 ,,6 

C 481,5 493 , 8 486,4 

B 521,4 509 519 516 7 I 

( m )  = = 

AS medias abrangidas p e l o  mesmo t r a ç o  

sentam d i f e r e n ç a  s i g n i f i c a t i v a ,  

p a r a  o n i v e l  de 5% de p r o b a b i l i d a d e .  

3 
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QUADRO 8 - Anal i se  de de e n s a i o  de tempo de 

Ponte de Va- 
r i a ç ã o  

F 

2 

Tratamento 2 2519 1259 26 21 

Residuo 4 48 

T o t a l  8 2734 

C.V. = 

Valor  s i g n i f i c a t i v o  n ive l  de 1%. 

No quadro o s  r e s u l t a d o s  da determinação 

do 

e s t u f a  

l impo,  na  

p e l o s  r e s u l t a d o s  d a t e r  

pesagem, que o uniforme,  nos t r ê s  

t r a t a m e n t o s  e r e p e t i ç õ e s ,  não i n f l u i n d o ,  no in- 

t e g r a l  das amostras, a p r e s e n t a d a s  no quadro 7. 

QUADRO - Determinação do de amos t ras  de 50 c o l o  

na estufa o b t e r  c o n s t a n t e  

Tratamento I 

38 

A 

B 

C 
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No quadro 10, encontram-se os r e s u l t a d o s  de xí-  

cara", observando- se que houve da 

a beb ida ,  t a n t o  no padrão "duro" ,  ob t ido  p e l o  do 

na como d e n t r o  do padrão ob t ido  

do em Ponte  Nova, M. , havendo apenas  uma 

c i a  quan to  a o  l audo  f i na l ,  e n t r e  as duas seções  de c l a s s i f i c a -  

ção ,  quanto  à bebida ,  

QUADRO 10 - Resul tado  da "prova de do e n s a i o  tempo de 

( 

A Dura Dura 

B Dura Dura Dura A .Mole 

C Dura Dura Mole Dura m a  

Prova p e l a  s eção  de c l a s s i f i c a ç ã o  do 

na e p e l a  Repar t i ção  do em Ponte 



5.  

Nas em que foram realizados ensaios, as 

seguintes conclusões podem ser tiradas: 

Nos ensaios não se verificou efeito dos 

processos de a qualidade da bebida, que 

dominantemente do padrão duro. 

2. Utilizando se colhidos a dedo e 

o resultado da bebida foi o mesmo. 

3. O tipo de lavoura - sombreada ou som 
influiu na bebida. 

4. Não houve modificação da bebida, em relação ao 

de do padrão "duro" obtido nestes 1 

ano. 

5. Houve diferença no rendimento, de com o tempo 

de pois, quanto o tempo de tanto 

maior a quebra no rendimento, relação ao com so- 

da as quebras no rendimento foram de e res 

para os tratamentos de fermentação natural com 

18 e 36 horas. 
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6 .  O f a t o  de não haver  i n f l u ê n c i a  do p roces so  de 

na qua l idade  da bebida ,  i n d i c a  que se deve p r e f e r i r  

mais de sempre que o c u s t o  d o  s e u  u- 

s o  não s e j a  e levado .  



6 

Visando saber se existe relação entre e 

bebida, e rendimento e ca- 

foram realizados ensaios nos anos de 

e na Usina do Departamento de Agronomia da 

cola Superior de Agricultura da Rural do Estado 

do Minas Gerais, em Viçosa, Minas Gerais. 

Os ensaios consistiram: 

1) Ern submeter o café a de 

magem, usando-se: fermentação natural comum e 

da e materia 

frutos colhidos por c frutos colhi 

dos a dedo, de lavouras com e sombreamento. 

2) Para verificar o efeito o 

do foi submetido a durante diferentes tem - 
pos: 20 minutos, 18 horas e horas. 

3 )  O ensaio de tempo do consistiu em 

amostras do para verificação da 

"prova de 
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Os resultados que, nos dois anos de estudo, não 

houve do processo e do tempo de ama- 

a qualidad- da bebida, c que o tempo de 

magem pode alterar o do beneficiado. 
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