ENSAIOS SOBRE DEGOMAGEM E ARMAZENAMENTO DE

CAFE DESPOLPADO*

José Carlos Enrique Olivera Begazo®

1. INTRODUGAO

*

Varios problemas se apresentam na atual conjuntura
cafeeira, sendo de maior importancia o da sua qualidade.

E notéria a inferioridade do cafe brasileiro, relativa-
mente ao de outros paises das Americas, o que lhe da baixa
cotagao no mercado. E somente superior aos cafés africanos,

conforme se pode verificar no quadro 1,

QUADRO 1 - Pregos médios anuais nodisponivel, New York ()

Cents. de $U. 5. por libra pgso

Cafe
o 1955/58 1958/59 1959/60 1960/61
Santos 4 55, 1 37.0 36,6 36,4
Colombia MANS 63,7 45, 2 44,9 43,8
Costa do Marfim(corrente) - 27,0 19,4 18,6
Uganda, indigena N9 10 - 28, 7 20,2 18,3

't} Fonte: F.A. O., (10)

* Parte da tese apresentada a Escola de Pés—Graduaggo da
UFV comoum dos requisitos para a obtencaodo grau de '"Ma-

gister Scientiae'',

Recebido para publicagao em 13-5-1970,

** Prof, Assistente da Escola Superior de Agricultura da UFV,
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A Zona da Mata, localizada no Estado de Minas Gerais,
produz cafés de qualidade inferior, dentro do padrao '"Rio", ne-
cessitando de estudos que visem a melhoria da bebida,

O presente trabalho esta relacionado com alguns aspec
tos da qualidade do produto, tendo como objetivos verificar:

1) Ate que ponto poderao ser modificadas as caracte-
r15t1cas organolepticas do cafe despolpado, de acordo com as
substancias utilizadas na degomagem.

2) Se a duracao do processo de degomagem podera al-
terar ou nao as mesmas caracter1st1cas e o rendimento deca-
£€ beneficiado; em matéria seca.

3) Se o tempo de armazenamento, apc;s o beneficiamen-
to, tem alguma relagao com as caracteristicas de bebida.

Para tentar obter alguma resposta para estes proble-
mas; foram realizados ensaios de despolpamento, degomagem
e armazenamento, nos anos agricolas 1962/63 e 1963/64, na
Usina do Departamento de Agronomia da Escola Supenor de
Agricultura da Universidade Federal de Vlgosa, no Municipio
de Vicosa.

2. REVISAO DE LITERATURA

2. 1. Qualidade do Cafe

FAIRBANKS (7) considera que um cafeé é de qualidade
quando. alem de _possuir caracteristicas organolépticas reco-
mendavels. apresenta. se com boa seca, teor de umidade nor-
mal, cor uniforme, favas de tamanho e uniformidade normais,
bom rendimento em xicaras, e sem impureza.

LAZZARINI ¢ MORAIS (18) estudaram a possibilidade
de os graos de café, parcial ou totalmente deteriorados, exis-
tentes normalmente no café beneficiado, poderem ocasionar
desvalorizacao na qualidade da bebida, alem do natural rebai-
xamento do "tipo". Cafes isentos de graos deteriorados foram
classificados como de bebida '"estritamente mole' e ""mole",
tornando-se de bebida '""dura', quando nesse mesmo ca.fé se en-
contravam elevada quantidade daqueles defeitos. Com menores
proporgoea de graos deteriorados, eram obtidas bebidas de
clasmfwagau intermediaria. Para os cafés de padrao''rio' nao
houve variacac na classificacao e as amostras, com ou sem
graos deteriorados, apresentavam-se sempre com a mesma
bebida
Segundo BITTENCOURT (2), a qualidade do cafe esta



VOL, XVII,N992, 1970 ========z=z=z====z============z=z=== |4}

relacionada. principalmente, com fermentagaes e deteriora-
goes. assinalando que as condxgoes e caracteristicas da regi-
ao tem também muita 1mportanc1a. BITTENCOURT (3), tendo
em vista os resultados do trabalho anterior, obteve resultados
satisfatorios com pulverizacoes de calda bordalesa a 1%, em
cafeeiros frutificados, Este tratamento pode melhorar a bebi-
da; especialmente nos anos em que as condigaes de tempo sao
favoraveis a deterioragio do cafe,tanto durante a secagem nos
terreiros, como nos proprios cafeeiros, no momento da matu-
racao e da seca do fruto, A ex1genc1a de um nurnero grande de
pulverizacoes, tornaria, do ponto de vista pratxco, antiecono-
mico o tratamento,

KRUG (15, 16, 17), estudando a origem dos cafes "du-
ros'', concluiu que os cafés secos do chao apresentam-se mais
atacados por microrganismos, ficando com gasto pior. No ca-
fé cereja nao foram encontrados fungos que pudessem alterara
bebida. O mesmo autor concluiu que, havendo ataque mais in-
tenso de microganismos, obtem- se bebida pior.

FAIRBANKS et alii (8), fazendo estudos sobre a prova
de xicara, assinalam a convemencm de reduzir o numero de
categorias de bebida de cafe para tres: "mole" (incluindo "es-
tritamente mole', ""mole e apenas mole'');'"duro' e ''riado'" ou
'"rio'', Ou entao para quatro categorias: ''mole' (incluindo ''es-
tritamente mole'', "mole' e '""apenas mole'"), '"duro'; '"riado' e
rio'l,

2. 2. Despolpamento

PEREIRA (23) concluiu que o despolpamento e degoma-
gem rapida saoumsz verdadeira garantia para obter cafés de fi-
no paladar, mesmo naquelas regioes tradicionalmente de bebi-
da ''rio',

GARRUTI et alii(12), estudando a mfluencw. de proces-
sos de colheita e preparo de cafe, na regiao do Vale Paraiba,
sobre a qualidade da bebida, concluiram que o produto dos fru-
tos cerejas despolpados nao diferiu, estatisticamente, da bebi-
da ""mole'", O cafée derricado e preparado por via seca alcangou
as piores medias: "duro' e '"riado'', O produto dos frutos cere-
jas nao despolpados se mostrou equivalente ao padrao '"mole"
em 1958, mas foi inferior, em 1959,

GARRUTI e GOMES (13), em trabalho realizado no Va-
le do Paraiba, concluiram que o produto dos frutos cerjasdes-
polpados alcangou sempre a melhor bebida,mas nao diferiudo
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produto proveniente dos frutos cerejas nao despolpados, nem
tampouco da bebida padrao ""mole',

2. 3. Degomagem

CALLE (5)dd a seguinte composigio media para a mu-
cilagem:Matérias pécticas totais 33%, agﬁcares totais em glu-
cose 50%,celulose e cinzas 17%, havendo ainda substanciasal-
buminoides. Segundo o mesmo autor, o pH da mucilagem varia
desde 6 nos frutos '"de-vez'', até 5 nos frutos maduros.

STERN (24), estudando as variacoes de pHe temperatu-
ra nos tanques de fermenwgao, concluiu que, ao se iniciar a
fermentaggo, o pH oscila entre 4,8 e 6,4 e que oprinalé sem-
pre mais baixo que o inicial e que a temperatura e ascendente
devido, provavelmente, a acao dos microrganismos.

PEREIRA (21}, estudando o efeito das estearases exis-
tentes nas glandulas salivares e pancreas de mamiferos, Jjun-
tamente com a acao do hidroxido de calcio e do cloreto de so-
dio, na degomagem de café despolpado, concluiu que a solucao
de hidroxido de calcio, com 0, 4% de cloreto de sodio como a-
tivador, retira a mucilagem do café despolpado no prazo de |
hora. A adigao das esteareses pancreéticas tornou-se, do pon-
to de vista utilitario, supérflua para a degomagem, em presen-
ca do calcio,

PEREIRA £2experimentouo emprégo adequado de quan-
tidades minimas de alcali e de ativador com a finalidade de a-
celerar a degomagem, em cafe despolpado, Explica que as en-
zimas do proprio fruto de cafe sao ativador por concentracoes
tao baixas de ativador, que 0, 1 por cento de cloreto de sodio
pode acelerar a degomagem do café maduro despolpado, quan-
do a operacao e feita acima de 15°C, em presenca de alcali
(hidrdxido de calcio ou hidroxido de potassio).

FRANCO (11), realizando ensaios com cafe despolpado,
repetiu o trabalho de PEREIRA (21 e 22),chegando a conclusoes
contrarias,uma vez que a aguade cal nginha}produz exatamen-
te o mesmo efeito, porquanto a substancia pectica que envolve
as sementes tornou-se endurecida sob a agao do calcio e nao
sofreudecompo su;a.o. O autor concluiu que a eliminagaoda subs-
tancia pecnca nao e consequenczla de enzimas contidas no pro-
prio fruto, e sim a microrganismos.

CARBONELL e VILLANOVA (6), realizando ensaios de
degomagemna Repﬁblica de Salvador, concluiram que a fermen-
tacaotem grande influencia na qualidade e que uma fermentagao
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prolongada diminui o rendimento de cafe limpo, Obtiveram me-
lhores resultados utilizando solugao aquosa de soda caustica a
1%. Verificaram, também, nao haver diferenga na prova de
xicara, entre o café fermentado naturalmente e o tratamento
com soda caustica.

ROSE, citado por CARBONELL e VILLANOVA (6); che-
ga a conclusdo de que, nas condlgoes de Costa R1ca.a fermen-
tagao do café despolpado nao tem nenhuma influéncia direta na
qualidade.

CHOUSSY, citado por CARBONELL e VILLANOVA (6),
indica que o processo usualdas leveduras (tipo Fleeschman) a-
celera o processo da degomagem.

CALLE (4), fazendo ensaios na Colombia, consegue di-
minuir o tempo de fermentacao do café despolpado, usando rei-
noculagoea da mesma mucilagem fermentada e por agentes en-
zimaticos de fungos propagados sobre a polpa,

CALLE (5), estudando a degomagem, relata o uso do
"beucfax'’y; com bons resultados. Relata também o uso de le-
veduras de pao, acelerando a fermentacao, mas imprimindo
um gosto de fruta ou levedura a bebida. Concluiu, ainda que as
pesquisas tendem a confirmar que uma fermentacao bem diri-
gida contribuipara o desenvolvimento do gasto e do aroma dos
cafés suaves.

GOTO e FUKUNAGA (14), descrevendo metodos de de-
gomagem, assinalam que, a solugao de soda caustica, nao al-
tera a qualidade e nao modifica o poder germinativodas semen-
tes. Con31deram como desvantagem do seu emprego o custodo
produto e a acao corrosiva da substancia.

FAIRBANKS et alii (9), submetendo o cafe despolpadoa
permdos de degomagem, de 2, 18, 24, 48 e 72 horas, o pri-
meiro com Mucilax a 0, 5%e os demals _com degomagem natu-—
ral, concluiram que opeso de materia seca total decresce, mais
ou menos linearmente, 2 medida que seaumenta otempo de de-
gomagem e que algumas parcelas que sofreram degomagem de-
morada, tiveram sua bebida prejudicada. Assinalam que a de-
gomagem usualmente feita em Sao Paulo,de 18 a 24 horas, nao
acarreta préticamente perdas.

MENDES (19), macerando frutos maduros de cafe em
agua, com renovacao do liquido, conseguiu melhor bebida.

2, 4. Armazenamento

Poucos trabalhos existem relacionando armazenamento



com a qualidade do café.

MENDES (20), realizou varios trabalhos de armazena-
mento relacionados com a bebida, concluindo que café arma-
zenado pode conservar suas qualidades gustativas ate por tres
ou mais anos, sem perda, se nao entrar em contato com odo-
res de:agradafveis, ou cam umidade. Concluiu, também, que
os cafes desl_:)olpados mostram-se mais sensiveis e de mais di-
ficil conservagao, tanto em gosto como em coloragao.

BAKER (1), utilizando a refrigeracao no armazenamen-
to, nao encontrou diferenga no uso da refrigeracao e condigoes
normais de armazenamento, tanto no aspecto do grao torrado,
como na prova de xicara. A refngeragao mostrou-se melhor
na conservacao do aspecto do café beneficiado.

TOSELLO (25), estudando o ponto de armazenamento do
café em coco nas cond1goes de Campinas, c0nclu1u que se pode
armaszenar o cafe nesta forma com um teor de ate 24% de umi-
dade sem perigo de ocorrencia de microrganismos e sem pre-
judicar a bebida e sua coloragao.

3, MATERIAL E METODOS

No ano agricola de 1962 foram iniciados os trabalhos,
fazendo-se a colheita por derrica, no pano e na paradeira, de
cafeeiros (Coffea arabica L,)de lavouras sombreadas e a ple-
no sol, localizados no Departamento de Agronomia da Escola
Superior de Agricultura da Universidade Federal de Vicosa.

Os cuidados principais na colheita foram o de nao mis-
turar o cafe de varrigao com o derricado e de leva los para a
usina de despolpamento, no mesmo dia, ou, no maximo, no dia
seguinte. Os lotes provenientes de lavouras com sombreamento
e sem sobreamento foram despolpados separadamente. edestes
foram retiradas as quantidades necessarias de cafe despolpado
para cada tratamento.

O delineamento experimental usado foi o de blocos ca-
sualizados completos com quatro repeticoes, duas de café com
sombreamento e duas sem sombreamento. Os tratamentos, com
as respectivas dosagens e tempo de degomagem, foram os se-
guintes:

A - Fermentacao natural ........ 18 a 24 horas

B - Fermento Fleischman, 25 g
em agua morna (mais oua me-
wag I8 THROE v an e i e 2 8 horas
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C - Mucilax, 250 g dissolvidas em
agua (mais ou menos 15 litros) 3,5 horas

D - Soda caustica, 100 g para 20
VEEAE ATAGUE «ww o o v & 10 a 20 minutos

E - Fermentacgao natural prolon-
gada ........ e 36 horas

Para cadatratamento usaram-se 100 litros de cafe des-
polpado, sendo submetidos aos tratamentos supramencionados,
no mesmo dia, isto €, completou-se toda uma repeticao de ca-
da vez,

Apds a degomagem, pelos diversos processos usados,
o café era batido, lavado e posteriormente levado para o ter-
reiro de cimento para secagem natural, tendo-se o cuidado de
revirar constantemente os lotes, com o rodo dentado, a fim de
propiciar uma seca uniforme, até atingir de 12 a 13% de umi-
dade. Apos a secagem o cafe foi beneficiado.

Para verificar o comportamento dos diversos tratamen-
tcs, quanto a bebida, foram retiradas duas amostras de 300 g
de cada tratamento e repeticao e remetidas, convenientemente
numeradas, a Secao de Classificagao do Instituto Brasileiro do
Café, com sede no Estado da Guanabara, para realizagao da
prova de xicara.

Qutro ensaio congistiu em armazenar o produto benefi-
ciado durante ! ano e remeter, mensalmente, duas amostras
de 300 g de cada tratamento e repeticao para a repartigao do
IBC, na cidade de Ponte Nova, Minas Gerais, para a prova de
xicara.

No ano de 1963 continuaram os estudos do anoanterior,
introduzindo-se algumas modificag,aes. Um ensaio foi utilizan-
do frutos maduros catados a dedo, usando odelineamento expe-
rimental de blocos casualizados completos com 4 repeticoes,
duas com sombreamento e duas sem sombreamento.

Os tratamentos, foram os seguintes:

A. Soda Caustica 25 g p/5 litros d'agua - 10 a 20
minutos
B. Mucilax 62 g dissolvidas em
0 1 ORI B ¥ o o=

C. Fermento Fleischman 8 g em agua morna
(mais ou menos 4litros) - 8 horas



A quantidade de cafe despolpado para cada tratamento
foi de 25 lts, em razao de ser um produto uniforme, quanto a
maturagao.

Outro ensaio foi a repeticao do ensaio do ano anterior
de café derricado no pano, apenas suprimindo o tratamento com
Mucilax, em virtude da falta deste produte no mercado. A quan
tidade de cafe despolpado para cadatratamento foi de 50 litros.

Complementando os trabalhos anteriores, realizou-se
um ensaio com a finalidade de avaliar a quebra no rendimento
de café beneficiado de acordocom otempo de degomagem. Apds
o despolpamento de frutos cerejas, colhidos a dedo, foram pe-
sadas e medidasas amostras de cafe despolpado no laboratorio
(cada amostratinha cerca de 21ts.e o mesmo peso de 2.277g).
Os tratamentos foram os seguintes:

A. Soda caustica, 2 g em 200 ml d'agua, 20 minutos
B. Fermentacao natural, 18 horas
C. Fermentac¢ao natural prolongada, 36 horas

Apos a degomagem, cada parcela era levada e coloca-
da na estufa, com ventilacao forcada e com controle de tem-
peratura a 40°C, Continuamente,as amostras eram reviradas,
manualmente, para propiciar uma seca uniforme. O tempo de
duracao da secagem foi de 45 horas, sendo depois, o café bene-
ficiado e integralmente pesado.

O delineamento usado foi o de blocos ao acaso, com 3
tratamentos e 3 repetigoes e as mensuragoes peso e bebida.

Para verificagao do teor de umidade de cada tratamen-
to e repetlgao. foram retiradas amostras de 50 g e colocadas
na estufa, até obter- se peso constante a temperatura do 80°C.

Para verificacao da bebida, na prova de xicara, foram
remetidas amostras a Secao de Classificagao do IBC, no Es-
tado da Guanabara e na cidade de Ponte Nova, Minas Gerais.

Para efeito de considerar, estatisticamente, os resul-
tados obtidos na prova de xicara, serao usadas apenas, 4 ca-
tegorias em todos os ensaios:''suave',''duro'','"riado' e ''rio',
dando um valor numeérico para cada padrao de bebida, de a-
cordo com criterio de FAIRBANKS et alii (8).

Antes de remeter as amostras para veriﬁcagéo da pro-
va de xicara, em todos os ensaios, submeteu-se o cafe a uma
catagao manualdos defeitos,uniformizando-o, emtodas as par-
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celas, para o tipo 4, aproximadamente,.

4, RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Ano Agricola 1962/63

4. 1. 1. Efeitos de Processos de Degomagems;, Sobre a
Qualidade da Bebida

No quadro 2 sao apresentados os resultados da '"'pro-
va de xicara'. As letras maidsculas indicam o tratamento, e
a designagao '"com sombreamento'' e ""'sem sombreamento', a
origem do cafe, Para controle, as amostras foram numeradas
de 1 a 40.

Na prova de torracao, as 40 amostras apresentaram
torragao boa, caracteristica de café despolpado.

Do exame dos resultados pode-se observar que nao hou-
ve pr?aticamente variacao da bebida, nos varios tratamentos,
nao havendo, portanto, nas condi¢oes do experimento, diferen-
ca entre os processos de degomagem, sobre a qualidade da be-
bida, tanto nas lavouras sombreadas quanto a pleno sol. A be-
bida foi predommantemente ""dura'',

Em vista destes resultados homogeneos, nao foi feita
analise de variancia.

Abebida '"dura' para a maior parte das amostras pode
ser considerada como resultado satisfatorio, porque, na re-
giao, a bebida predommante e ""rio'', em vista da materia- pri-
ma utilizada (café derricado no chao).

4.1.2. Efeito do Tempo de Armazenamento, Sobre a
Qualidade da Bebida

As 40 amostras apresentaram sempre torragﬁo boa, ca-
racteristica do cafe despolpado e, essencialmente bebida dura
com excegﬁo de 3 casos, que apresentaram bebida rio durante
o periodo de outubro de 1962 a outubro de 1963, o que nos le-
va a pensar que nas condi¢oes dos ensaios, 0 armazenamento,
em diversos periodos de tempo, nao influenciou a bebida. Foi
observado nestes ensaios, que ‘quanto maior for o permdo de
armazenamento, tanto p1or sera 0 aspecto exterior do cafe.

Nao houve sensivel dwergencza entre os resultados da
'prova de xicara' realizada pelos provadores do IBC na Gua-
nabara e em Ponte Nova, Minas Gerais.
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QUADRO 2 - Resultados da "prova de xicara', de acordo com a degomagem (%)

Com Sombreamento

#

Sem Sombreamento

I# Repetigao

u* Rr epetigao

I2 Repetigao

1I?* Repetigao

N? da A-

Trata-

Bebida

N¢ da A- Trata- Bebida NvY da A- Trata- Bebida N? da A- Trata- Bebida
mostra mento mostra mento mostra mento mostra mento

5 A Dura 29 A Dura 39 A Dura 35 A A, Mole
[ A Dura 30 A Dura 40 A Dura 36 A Dura
31 B Dura 25 B Dura 3 B Dura 21 B Dura
32 B Dura 26 B Dura 4 B Dura 22 B Dura
19 C A, Mole 7 C Dura 37 Cc Dura 15 C Dura
20 C Dura 8 C Dura 38 Cc Dura 16 C Dura
27 D Dura 13 D Dura 1 D Dura 11 D Dura
28 D Dura 14 D Dura 2 D Dura 12 D Dura
23 E Dura 17 E A Mole 9 E Dura 33 E Dura
24 E Dura 18 E Dura 10 E Dura 34 E Dura

(*) "Prova de xicara", realizada pela Secao de Classificacio do IBC - Guanabara, setembro de 1962,
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4.2. Ano Agricola 1963/64

4.2.1. Efeitos de Processos de Degomagem, Sobre a
Qualidade da Bebida (Colheita a Dedo)

No quadro 3, sao apresentados os resultados la ''pro-
va de xicara' do experimento de degomagem, no qual foram
despolpados frutos colhidos maduros e de lavouras sombrea-
das e sem sombreamento.

Verifica-se que a tendencia foi a mesma dos ensaios
anteriores, isto €, nao houve, nas condigoes de experimento,
maior influencia do processo de degomagem, na qualidade da
bebida, notando-se apenas uma pequena melhoria na bebida pa-
ra o padrao "apenaa mole'', em cinco amostras, em vista, tal-
vez, da matéria-prima utilizada (café maduro).

Todas as amostras deste experimentoapresentaram tor-
ragao boa, caracteristica de cafe despolpado.

4.2.2. Efeitos de Processos de Degomagem, Sobre a
Qualidade da Bebida (Colheita por Derrica)

No quadro 4, apresentam-se os resultados da '"prova
de xicara''do experimento de degomagem, usando-se como ma-
teria-prima cafe derricado de lavouras sombreadas e sem som-
breamento. Todas as amostras apresentaram torragao boa, ca-

racteristica de cafe despolpado.
Pelos resultados obtidos, verifica-se que nao houve di-

ferenga entre os tratamentos, umaves que a resposta na ''pro-
va de xicara" foi homogenea. para bebida dura, na quase tota-

lidades das amostras.

4, 2. 3. Efeito do Tempo de Degomagem no Rendimento

Apresentam-se no quadro 5 os pesos obtidos de café
limpo, apés submeter as mesmas quantidades de cafe despol-
pado a tempos diferentes de degomagem, observando-se, pelo
valor das medias, que houve influencia do tempo de degoma-
gem; sobre o rendimento, mostrando que, quanto maior foi o
tempo de degomagem, maior foi a quebra no rendimento, ha-
vendo diferenca altamente significativa entre os tratamentos
(quadro 6),

Em relacao a degomagem com soda caustica, a dego-
magem natural, durante 18 horas, provocou uma redugao de
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QUADRO 3 - Resultados da ""prova de xicara', de acordo com a degomagem (Colheita a dedo)(*)

Com Sombreamento

Sem Sombreamento

12 Repetigao

n® Repeticao

12 Repeticao

? anaﬂ.mmo

N¢ da A- Trata-

Bebida

Nt da A-

Trata- DBebida N¥Y da A- Trata- Bebida Ny da A- Trata- Bebida
mostra mento mostra mento mostra mento mostra mento

| A Dura 22 A Dura 7 A Dura 20 A Dura

3 A Dura 23 A Dura 8 A A Mole 21 A Dura
11 B Dura 24 B Dura 2 B Dura 19 B A, Mole
12 B Dura 15 B A, Mole 6 B Dura 18 B Dura

4 C Dura 5 Cc Dura g9 C A, Mole 16 C Dura
13 C Dura 14 C Dura 10 C A Mole 17 c Dura

A = Soda caustica
B = Mucilax

C = Fermento Fleischman

(*) "Prova de xicara' realizada pela Segao de Classificagao do IBC - Guanabara - Setembro de 1963,
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1, 7%, no rendimento, ao passc que a degomagem natural, du-
rante 36 horas, elevou esta reducao para 7, 4%.

Verifica-se, portanto, que a diferenca de rendimente
entre fermentacao natural de 18 e 36 horas foi de 5, 7%.

QUADRO 5 - Peso em gramas das amostras de café, apos o
beneficiainento, de acordo com o tempo de dego-

magem
- " Repetigaes
ratamentos ey

d *

I 11 11 L

A 524, 6 530, 4 521,6 525, 5

B 521,4 509, 0 519,8 516,17
G 481,5 484, 1 493, 8 486, 4 |

* As medias abrangidas pelo mesmo traco vertical nao apre
sentam diferenca significativa entre si, segundo o teste de
Duncan, para o nivel de 5% de probabilidade,

No quadro 6,apresentam-se os resultados da determi-
nacao de peso seco das amostras de 50 g de cafe limpo, colo-
cados na estufa ate peso constante, Verifica-se, pelos resulta-
dos da terceira pesagem, que O teor de umidade foi uniforme,
nos tres tratamentos e repetl.goes. nao influindo, portanto, no
peso integral das amostras, apresentadas no quadro 5,

QUADRO 6 - Determinacao do peso seco de amostras de 50 g,
colocadas na estufa até obter peso constante

Repetigaes

Trata- I I 81

mente 12 22 33 & 2 a2 12 22 32
A 45,1 44,9 44,8 45,0 44,9 44,8 45,0 44,9 44,8
B 45,1 45,0 44,9 45,0 44,8 44,8 44,9 44,7 44,7

Cc 45,0 44,9 44,9 45,2 45,1 45,0 45,3 45,2 45,2
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No quadro 7, encontram-se os resultados da '"prova de
xicara'', observando-se que naohouve influencia da degomagem
gobre a bebida, tanto no padrao "'duro'', obtido pelo provador do
IBC na Guanabara como dentro do padrao '"'suave', obtido pelo
provador de IBC em Ponte Nova, Minas Gerais, havendo apenas
uma dlvergencza qianto ao laudo final, entre as duas secoes de
classificagao, quanto a bebida.

QUADRQO 7 - Resultado da '"prova de xicara' do ensaio tempo
de degomagem (*)

Repeticoes
Trata- Guana- Ponte Guana- Ponte Guana- Ponte
mento bara Nova bara Nova bara Nova
A Dura A.Mole Dura A.Mole Dura A.Mole
B Dura A, Mole Dura A.Mole Dura A. Mole
C Dura A Mole Dura Mole Dura Dura

(*) Prova de xicara realizada pela segﬁo

de classificacao do

IBC na Guanabara e pela Reparticao do IBC em Ponte No-
va, Minas Gerais.

5. RESUMO E CONCLUSOES

Visando saber se existe alguma relacao entre degoma-
gem e bebida, degomagem e armazenamento e bebida em ca-
fe (Coffea arabica L.)despolpado, foram realizados ensaios
nos anos agrfcolas de 1962/63 e 1963/64, na Usina do Depar-
tamento de Agronomia da Escola Superior de Agricultura da
Universidade Federal de Vigosa, em Vigosa, Minas Gerais.

Os ensaios consistiram:
| - Em submeter o café despolpadoa variostratamentos de de-
gomagem, usando-se: fermentacao natural comum e pro-
longada, soda caustica, fermento Fleischman e Mucilax.
Como matéria—prima. utilizaram-se frutos colhidos por
derrica e frutos colhidos a dedo, de lavouras com e sem
sombreamento.

Para verificar o efeito sobre o rendimento, o cafée de spol-
pado foi submetido a degomagem durante tres diferentes
tempos: 20 minutos, 18 horas e 36 horas.
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3 - O ensaio de tempo de armazenamento consistiu em retirar,
mensalmente, amostras do cafe armazenado para verifica-
gao da '"prova de xicara',

Nas condigcoes em que foram realizados estes ensaios,
as seguintes conclusoes podem ser tiradas:

a - Nos ensaios realizados, nao se verificou efeito dos
processos de degomagem sobre a qualidade da bebida, que foi
predominantemente do padrao duro.

b - Utilizando-se cafes maduros, colhidos a dedo e ca-
fé derricado, no pano, o resultado da bebida foi o mesmo.

¢ - O tipo de lavoura - sombreada ou sem sombreamen-
to - nao influiu na bebida.

d - Nao houve modificagao da bebida, emrelagacaoar-

mazenamento, de cafe do padrao '"duro' obtido nestes ensaios,
por 1l ano,
e - Houve diferenga no rendimento, de acordo com o
tempo de degomagem, pois, quanto maior o tempo de degoma-
gem, tanto maior a quebra no rendimento. Em relacao ou tra-
tamento com soda caustica, as quebras norendimento foram de
1, 7% e 7,4% respectivamente, para os tratamentos de fermen-
tacao natural, com 18 e 36 horas.

f - O fato de nao haver influencia do processo de dego-
magem, na qualidade da bebida, indica que se deve preferir os
processos mais rapidos de degomagem, sempre que o custodo
seu uso nao seja elevado.

7. SUMMARY

This work had the objetive do study depulped coffee
(Coffea arabica L.) in relation to degumming and the factors
of drinking quality and yield. It also considered relations be-
tween storage and drinking quality. These studies were made
during the years 1962/63 and 63/64 at the coffee mill of the
Department of Agronomy at the Federal University of Vigosa,
Vigosa, Minas Gerais State.

The trials consisted of 3 parts:

1 - To submit the depulped coffee grain to several treatments
' of degumming using:common natural fermentation for long
periods, Sodium Hydroxide, Fleischman yeast and Mucilax.
The materials treated were coffee fruits harvested bystripping
and by individual picking in plantations with or without shade.
2 - To study the effect on yield, the depulped coffee was sub-
mitted to degumming 20 minutes, 18 hours, and 36 hours
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after depulping.
3 - To take monthly samples of the stored coffee grain and
submit it to a "cup test'.

The results showed that, in two years of study, there
was no influence of the method of degumming and no influence
of the time of storage on the quality of the drink; however, de-
gumming could modify the yield of the coffee manufactured,
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