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INTRODUCAO
A tendéncia a diferenciagdo progressiva do mercado do café torna de vital importancia,

para o Estado do Espirito Santo, a questio da melhoria da qualidade do seu principal produto
agricola, o café Conilon, que representa mais de 70% do parque cafeeiro.

O café destaca-se dentre os poucos produtos agricolas que tém seus precos baseados em
parametros qualitativos (CARVALHO et al., 1997). Na classificagdo do café conilon, a avaliagdo
da qualidade compreende dentre outras a classificagdo por tipo (BRASIL, 2003). A classificacao
por tipo admite valores decrescentes de 2 a 8, os quais apresentam 4, 12, 26, 46, 86, 160 e 360
defeitos, respectivamente, por amostra de 300 gramas de café beneficiado (CANECHIO FILHO,
1985).

O tipo refere-se aos defeitos existentes no café, como grios pretos, ardidos, verdes,
quebrados, brocados, conchas, chochos e as impurezas como cascas, paus, torroes, pedras
etc. Cada cinco griaos verdes, dois ardidos e um preto, por si, correspondem a uma unidade de
defeito (BRASIL, 2003).

Na classificacdo do café por tipo, a caracterizacdo do defeito verde é dada pela cor verde
cana da pelicula. Altera¢ées que ocorrem no grao e na pelicula originadas da colheita do fruto
verde e da secagem mal conduzida, prejudica a qualidade do café, produzindo o defeito preto
verde ou Stinker que ¢é considerado como defeito ardido (BRASIL, 2003).

Para o café arabica, temperatura de secagem ¢ critica no inicio do processo, quando
temperaturas acima de 30 °C provocam a transformac¢io de frutos verdes em defeitos preto
verdes (RENA et al.,, 1986; IBC, 1985). Segundo Teixeira et al.,1979, a secagem de cafés
verdes até 30 °C, apresenta uma percentagem de defeitos preto-verdes inferior a 2,5%; com a
secagem a 40 °C, a percentagem média de grios alterados eleva-se para 18%, e, na

temperatura de 50 °C, esses valores atingem 44%. O mesmo autor acrescenta que quando a



temperatura de secagem alcanca 60 °C, 100% dos frutos verdes, transformam-se em griaos
preto verdes.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia de diferentes temperaturas de secagem
na qualidade do café Conilon com frutos colhidos verdes.

MATERIAIS E METODOS
O experimento foi conduzido no Instituto Capixaba de Pesquisa, Assisténcia Técnica e

Extensdo Rural (INCAPER) em Marilandia, Estado do Espirito Santo. Foram avaliadas quatro

temperaturas de secagem (30, 45, 60 e 65 °C), para café Conilon colhido com frutos verdes.
Para anilise estatistica foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado com seis
repeticoes. A temperatura maxima alcangada na massa do café foi de 65 °C, e sendo este o
motivo de nio utilizar temperaturas maiores.

Lotes homogéneos de 1,6 m3

, capacidade ideal para o secador rotativo modelo SER-016,
foram utilizados para realizagio dos testes. Quando o secador estava em plena carga, iniciou-se
0 processo de secagem, deixando-se um viao de 20 a 30 cm para o produto se movimentar.

Utilizou-se o método Brown Duvel simplificado para a determinagdo do teor de umidade. O
determinador de umidade baseado no principio da destilacio foi devidamente aferido antes do
inicio do experimento pelo método padrio estufa.

Foram monitoradas a temperatura do ar na entrada do secador e a temperatura no interior
do secador (temperatura da massa do café) a partir do inicio da secagem, para verificar o tempo
necessario que a massa do café levava para atingir a temperatura desejada para cada
tratamento.

Apods a secagem de cada lote, foram quantificados o numero de grios pretos verdes e a
percentagem de frutos verdes que se transformaram em griaos pretos verdes, em amostras de

300 gramas de café beneficiado.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Verificou-se na Figura 1 que ha uma tendéncia de aumento da percentagem de frutos

colhidos verdes que se transformaram em grios pretos verdes com o aumento da temperatura
de secagem. Estes resultados revelam que o café Conilon apresenta grande resisténcia a

transformagao de frutos colhidos verdes em griaos pretos verdes. quando submetidos a secagem

com temperaturas superiores a 30 OC. Teixeira et al. (1979) verificaram que frutos verdes de
café Arabica submetidos a temperatura de secagem de 60 °C, 100% dos frutos verdes,

transformaram-se em graos pretos verdes.
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FIGURA 1- Percentual de grios pretos verdes em fun¢io das temperaturas da massa do café
para Amostras de 300 gramas

O baixo valor do coeficiente de determinacdo pode ser explicado pela desuniformidade
de maturag¢io dos frutos causada por fatores microclimaticos e pelo intervalo de tempo decorrido
entre a realizacdo dos diferentes tratamentos. O aparecimento de graos considerados normais
de frutos colhidos verdes, podem ser explicado pelo fato de que frutos aparentemente verdes

podem originar sementes fisiologicamente maduras.

CONCLUSOES
O café Conilon apresentou grande resisténcia a transformagio de frutos colhidos verdes

em graos preto-verdes, quando submetidos a temperaturas de secagem maiores que 30 °C.
Ha uma tendéncia do aumento do defeito preto verde com o aumento da temperatura de

secagem.
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