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INTRODUCAO

Os sistemas de classificacao adotados nas diferentes areas
do Mundo produtoras de cafe sao bastante variados, O tama-
nho e o aspecto das favas, a qualidade da bebida, as regides de
producio, as diferentes altitudes, a presen¢a de griaos defei-
tuosos, s4o alguns dos caracteristicos de qualificacdo dos cafés
preduzides no Mundo.

Entretanto, poucos séo os paises que, adotando sistemas se-
melhantes a0 do Brasil, levam também em considerag¢ado os de-
feitos para o estabelecimento dos “tipos”.

A classificacdo por tipos adotada no Brasil admite sete dé-
les, de 2 a 8, e sdo resultantes do julgamento de uma amostra
de 300g de café beneficiado, segundo normas estabelecidas na
“Tabela Oficial de Classificagdo”.

A cada tipo corresponde um certo numero de defeitos
(graos imperfeitos ou impurezas).

Em recentes estudos realizados constatamos os reais pre-
juizos causados pelos defeitos denominados verdes, pretos e
ardidos quando em ligas com cafés de bebida Mole. Sdo ésses

* Trabalho realizado sob os auspiciog de Convénio do Institu-
to Brasileiro do Café — GERCA com ESALQ.
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defeitos, a nosso ver, os que mais prejudicam a qualidade final
do produto, pois, além de piorarem o seu aspecto, prejudicam
a torragéo, o tipo, e, o que é mais importante, a bebida do café.

REVISAO DA LITERATURA

FAIRBANKS BARBOSA (1963) diz que geralmente se co-
lhem frutos verdes junto com os maduros e que ai est4 um dos
fatores negativos na qualidade final do produto, pois, segundo
o autor, o café verde prejudica o aspecto, a torracéio e a bebida.
Afirma ainda que os graos verdes, mesmo quando bem grana-
dos, prejudicam a qualidade final do café.

GRANER & GODOY JUNIOR (1959) dizem que os frutos
verdes e os secos, principalmente os do ch&o, sdo responsaveis
pela bebida de mda qualidade.

REGITANO e outros (1965) também dizem que a colileita
indiscriminada, com alta porcentagem de graos verdes, preju-
dica a qualidade final ‘do produto.

SAMPAIO (1967) também afirma que os frutos colhidos
ainda verdes sio muito prejudiciais & bebida.

GARRUTI & GOMES (1961) adiantam que og graos ardi-
dos e pretos sdo os que mais prejudicam a qualidade da bebida.

JORDAO (1968) afirma que os defeitos mais influentes na,
bebida sdo os graos pretos, ardidos e verdes, justamente os que
depois do beneficiamento sdo os mais dificeis de serem elimi-
nados.

TOSELLO (1962) diz que os graos ardidos, os pretos e os
verdes sdo 0s que mais influem na bebida.

RAPOSO (1959) afirma que o preto, tanto da roca como do
terreiro, é um dos defeitos mais graves do café; é o grdo que
pode ser considerado apodrecido e que por isso mesmo prejudi-
ca realmente a bebida do café, tornando-a a pior possivel.

LAZZARINI & MORAES (1958) declaram que a qualidade
da bebida de uma amostra de café depende da proporcdo de

graos deteriorados ¢ do grau e deterioracdo desses grios.
PIMENTEL GOMES, TEIXEIRA, CRUZ,PEREIRA & CAS-
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TILHO (1967) afirmam que os gréos pretos quando em mistu-
ra com café Mole prejudicam a sua bebida, principalmente com
teores acima de 109.

MATERIAL E METODOS

Os dados utilizados no presente estudo séo os usados ante-
riormente, sob ponto de vista diferente, por PIMENTEL GO-
MES e outros (1967), CASTILHO e outros (1967) e de TEIXEI-
RA e cufros (em publicacio).

Nos estudos acima citados foram adotados os mesmos deli-
neamentos ou seja: foram feitos dois ensaios (A e B) em blo-
cos incompletos equilibrados com t —= 10 tratamentos, r — 6
repeticdes, Kk — 4 parcelas por bloco. b — 15 blocos, /. = 2,
Cada experimento contou, pois, com 60 parcelas, cada uma de-
las constituida por trés xicaras padrao de degustacido, cada uma
provada por trés degustadores. Para cada parcela houve pois 9
resultados experimentais (3 xicaras x 3 degustadores).

A analise estatistica para aguéles estudos foi feita com as
suas médias, Os tratamentos eram misturas de café Mole com
porcentagens crescentes de graos pretos no primeiro trabalho,
verdes no segundo e ardidos no terceiro. As porcentagens dos
graos defeituosos (pretos, verdes ou ardidos) nag misturas com
o café Mole foram as que se seguem : 0, 1, 2, 5, 10, 15, 20, 30,
40 e 509.

Nos estudos realizados foram verificados, independente-
mente, os prejuizos causados pelos defeitos pretos, verdes e ar-
didos quando em misturas proporcionais com cafés de bebida
Mole. No presente estudo procuramos comparar os trés princi-
pais defeitos de café em funcio dos seus valores, constantes da
tabela, de equivaléncia dos defeitos, para sabermos o que mais
prejudica a qualidade da bebida do café.

Na tabela de equivaléncia dos defeitos da classificacido bra-
sileira o grao préto equivale a 1 defeito; para o ardido sdo ne-
cessarios dois grios para equivalerem a 1 defeito, e finalmen-
‘e s40 necessarios cinco graos verdes para corresponderem a 1
defeito.

No presente estudo utilizamos as equacdes de regressao
dos trabalhos acima referidos.
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RESULTADOS

Os resultados dos trés estudos realizados revelaram que a
influéncia de graos pretos, de graos ardidos e de graos verdes,
quando em ligas com cafés de bebida Mole, eram prejudiciais
4 qualidade da bebida e que seus efeitos eram aproximadamen-
te lineares.

As equaclOes de regressao obtidag foram as seguintes:
1 - Graos pretos em liga com café Mole:‘Y = 3,792 — 0,0379 X;
2 - Graos verdes em liga com café Mole: Y = 3,855 — 0,0296 X;
3 - Graos ardidos em liga com café Mole: Y — 4,039 — 0,0354 X.

Sabendo-se que a equivaléncia dos defeitos é diferente pa-
ra cada um dos estudados, procuramos correlacionar as equa-
coes de regressdo, levando-se em consideracfo o valor atribui-
do a cada defeito. Tendo em vista os seus valores na tabela de
classificacdo, as equacdes de regressio passam a apresentar os
seguintes resultados, com Z representando as porcentagens ex-
pressas em numero de defeitos.

1 - Graos pretos em liga com café Mole:

Y = 3,792 — 0,0379 X,
1 preto —= 1 defeito, X = 7,
Y = 3,792 — 0,0379 Z.

2 - Gréos ardidos em liga com café Mole:

Y = 4,039 — 0,0354 X,
2 ardidos — 1 defeito, X = 2 Z,
Y = 4,039 — 0,0708 Z.

Graos verdes em liga com café Mole:

Y = 3,855 — 0,0296 X,
5 verdes — 1 defeito, X = 5 Z,
Y — 3,855 — 0,1480 Z.

Verifica-se, pois, que as unidades de porcentagem dos de-
feitos de café indicados acarretam reducio da qualidade da be-
bida, na escala utilizada, igual a:

o
]

0,0379 para o caso do café preto,

0,0708 para o caso do café ardido,

0,1480 para o caso do café verde.
RESUMO E CONCLUSOES

Os autdres comparam os defeitos denominados verde, ar-
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dido e preto, quando em misturas com café de bebida Mole pa-
ra saberem o gque mais prejudica a bebida do café.

Em trabalhos anteriores. onde foi estudada a influén-
cia de graos pretos, de graos ardidos e de graos verdes em liga
com café de bebida Mole, verificou-se que os defeitos de caifé
acima referidos prejudicam sensivelmente a bebida e que seu
efeito é aproximadamente linear.

Tomando-se por base as equacdes de regressio de cada en-
saio efetuado e considerando a equivaléncia de cada defeito na
Tabela Brasileira Oficial de Classificagado, poderemos calcu-
lar qual o defeito que mais prejudica a qualidade da bebida do
café.

Os resultados das transformacoes foram:

1 - Graos pretos em liga com café Mole
Y = 3,792 — 0,0379 Z.

2 - Graos ardidc~ em ligas com café Mole
Y — 4,039 — 0,0708 Z.

- Graos verdes ~m liga com café Mole
Y = 3,855 — 01,1480 Z.

Em todos os ~=sos Z é a porcentagem do defeito, conside-
derado o seu valir no Tabela Brasileira Oficial de Classifica-
¢ao.

Pelos resultac’ns chegamos as seguintes conclusdes:

1 — Em fung¢do dc seu valor na Tabela Oficial de Classificacao

o defeito que mais prejudica a bebida do café é o gréo ver-

de, quando em ligas com cafés de bebida Mole.

2 — O grao ardico quando em ligas com café de bebida Mole
seria coloczad~ em segundo lugar tanto em funcio do seu
péso como do seu valor na Tabela de Classificacio Brasi-
reira,

3 — O grao preto cuando em comparacio com o defeito verde
e ardido é o defeito que menos prejudica a bebida do café
em funcéo do seu valor na Tabela Oficial de Classificacéo,
em ligas com cafés de bebida mole. Entretanto, em funcéo
do seu péso é o defeito que mais prejudica a bebida do café.
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