0 tratamento do café por maceragao

CARLOS TEIXEIRA MENDES

Prof. da Cadeira de Agricultura Especial
da E. S. A. “Luiz de Queiroz”

Deveriamos iniciar éste artigo demonstrando primeira-
mente a grande superioridade do ‘“despolpamento” como pro- .
cesso destinado & melhoria de nossos cafés. Como, porém, nem
sempre ¢ éle aplicavel por causas varias, deixamos éste assunto
para outra ocasifdo. Ademais, o primeiro gquadro déste trabalho
ja demonstra sobejamente aquela superioridade. Estudaremo:s
neste trabalho somente os efeitos da maceracio em agua, sObre
as qualidades do produto assim tratado, pretendendo demnns-
trar que por ésse meio, nao sé se consegue melhorar sensivel-
mente a ‘“bebida’ de cafés de zonas menos boas, como, c¢m
muitos casos, até fazé-los confundir com cafés realmente des-
polpados.

X X X

Por varias vezes, quando estavamos em plena colheita, e a
quantidade de frutos maduros sobrepujava de muito a dos ver-
des e dos sécos da arvore, colhem\os 2 impressdo de que s¢
aquéles frutos fossem imersos em agua, algum bem dai lhes
adviria. Adquirimos a impressdo de que, por meio dessa ope-
racdo, bem conduzida, podemcs melhorar o café de zonas me-
nos afamadas, onde se nao possa, por qualquer motivo, err-
pregar melhores processos, principalmente quando, apés a co-
Iheita iniciada, ainda nfo abundam os frutos sécos e, também,
njo sejam demasiados os verdes.

Essa crenca se robustece quando observamos que o calé, po.
ra. ser despolpado, deve sofrer prévis maceracfo, por vezes pic:
longada, e mals ainda se robusteceu quando vimos, na fazen-
(la “Buenopolis”, forecar cafés por maceracio, cafés que ja ha-



W6 Revista de Agricultura

viam passado o melhor ponto para o despolpamento, obtendc-
se, ndo obstante, dtimos resultados.

Como muitas vezes ja verificAmos e adiante demonstrare-
mos que a fermentacdo pode produzir verdadeiros desastres.
guando ultrapassa de certos limites, mesmo porque evita-la to-
talmente € impossivel, ndo se pretenda ver uma contradigio
entre ésse fato e a operac¢ao de imersao que agora vamos acon-
selhar. A imersdo, eliminando o ar dentre os frutos, é até um
meio de evitar essas fermentacoes.

O que comumente chamamos de ‘‘fermentac¢ao”, em cales
mal cuidadoes; amontoados por longo tempo, é de fato wira
fermentacdo causada por micro-organismos diversos, com sen:-
sivel elevagdo de temperatura e provavel formagao de aleoel,
acido acético, latico, butirico e talvez outros. Trata-se, neste
caso, de uma fermentaciio em presenca de abundantes ju .n-
tidades de ar, com evidente oxidacao.

Nio se confunda ésse fendmeno cem o-.que vamos estudar
e que se vai processar na auséncia do ar, talvez a fase anaero-
bia do processo, muito pouco intensa, mais um simples fens-
meno fisico de dissolucio de acucares e mucilagens, como
adiante verificaremos.

Essas consideracdes s6 nos vieram a mente apds varias ex-
periéncias e repetidas observacoes, que nos demonstraram ‘tra-
tar-se de dois fendomenos perfeitamente distintos em seus efei-
tos: a fermentacdo pura e simples, em presenca’ de abundanr-
‘cia de ar, como se processa nos cafés amontoados, que “ardem”
no terreiro, de efeitos d_esastros\os, e a leve fermentacio que
ocorre quando o café se acha completamente imerso em Agua
o que pode, até certo ponto, melhorar a qualidade désse pre-
duto, como adiante, fartamente demonstraremaos.

Para que figuem bem patentes os maus efeitos da fermen-
tacdo acentuada, a pleno ar e, pior ainda, em recipientes fe-
chados em que se ndo impede totalmente essa fermentacdo,
vamos resumir em poucos itens os resultados de uma exne-
riéencia cujos detalhes caracterizavam perfeitamente o fend-
meno em sua maxima plenitude, dispensando-nos de citar va-
rias outras de resultados semelhantes, corroborando os da pri-
meird.
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Submetendo cafés maduros a fermentacao intensa por es-
pacos de tempo variando de um a cinco-dias, obtivemos eomo
resultados 0s seguintes :

1.0) O café nada perdeu em seu péso depois de beneficia-
do, nem perdeu nas porcentagens de beneficiado para café em
coco, ou ainda, nas proporgdes do ‘“‘café escolha’;

2.0) Submetido a classificacdo pelo Instituto do Café, wna
Agéncia de Santos, ficou demonstrado que: a) em nada =+
diminuin o *“tipo” das peneiras mais altas (variou de 3-}-5 a
3--10), ao passo que as mais baixas caiam do tipo 3 para 4, gra-
dativa e proporcionalmente a duracdo da fermentacio; b) em
todos os casos s6 foi constatado bebida péssima, isto é, “*Duro-
ardido”,

X X X

As varias experiéncias que realizamos, ainda dque teve-
lando alguns casos contraditorios, mostraram quase sempre
a mesma sequéncia de fatos: café fermentado, em zona ruim
como a de Piracicaba, equivale a café ‘“‘ardido’, café “duro”,
muitas vezes ‘‘Rio” ou “Riote”.

Que déssas fatos se nao deduza que todo café fermenta-
do seja café prejudicado. Vimos na fazenda do Dr. Francisco
Ferreira Ramos, em Pedregulho, na zona de nossos mais afa-
mados cafés, empregar-se o método de secagem em cordd=s,
desde o inicio do tratamento com fermentacdo pronunciadis-
sima; ndo seria preciso empregar o termoémetro para consta-
tar, & evidéncia, a elevacdo de temperatura, como consequan-
cia de fermentacao intensa.

Néao se confundam, também, aquelas fermentacdes tado pre-
judiciais, gue atras descrevemos, com a que varias vezes ten-
tamos, algumas das quais com bons resultados, como vamos
vevificar em nosso Quadro I, adiante exposto. Bste processo.
semelhante ao empregado em algumas regides do México, se-
gundo nos afirmou antigo funcionario consular daquéle pais
em. S. Paulo, quando em visita a nossa Escola (no que alias
nao é confirmado por Dumont Villares -— (O café — Vol I, —
16), é 0 mesmo que foi, hd muitos anos passados, preconizado
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por Arthaud Berthé, antigo diretor do Instituto Agronémico de
Campinas.

Consta éle, em suas linhas gerais, do seguinte : recebido o
safé do cafezal, passado ou néao pelo “lavador”, é amontoado a
um canto do terreiro, em um angulo de duas paredes e, se pouco
amido, adicionado de alguns baldes de agua. Isto feito & tarde
do dia do recebimento, vai determinar inicio de fermentacéo
dentro de algumas horas, provocando elevacido de temperatura.
Quando esta comeca a se aproximar de 40° C., no maximo 42°
C.,, retiram-se as camadas mais externas do monte, atirando-
as com pas, para outro canto de paredes improvisadas, de mo-
do que, tendo sido mais expostas no primeiro monte, se
tornem as mais internas no segundo. A temperatura, que caiu
bruscamente com o revolver dos frutos, vai reiniciar sua ascen-
¢ao, e logo se aproximara outra vez de 42° C., que ndo devem ser
atingidos e muito menos ultrapassados. E assim se procede, in-
vertendo-se sempre as camadas de frutos, por 3 ou 4 vezes.

Quatro fendmenos se evidenciam nesse processo:

1.2) Todos os frutos escurecem, como se até os verdes tivessem
amadurecido;

2.0) E pronunciada a fermentacao, que nao s6 se denuncia pe-
la elevacdo de temperatura, como pelo cheiro caracteristi-
co que deixa desprender;

3.0) Ha grande exudacdo de a\gua, que chega a escorrer pelo
terreiro quando os frutos estdo em plena maturac¢ao;

4.9) Hj indiscutivelmente economia, posteriormente nos dias de
seca.

A despeito déste ultimo fato, favoravel no abreviar a seca,
e de termos alcancado alguns resultados animadores (N.Os 12 e
12A do Quadro I), ndo aconselhamos 0 processo, porque nio
deixa de ser perigoso, isto é, que exige, além de todos os cuidados,
que os dias que se viio seguir ao seu emprégo sejam de insola-
cdo intensa, o gue ninguém pode prever e nem € provivel que
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ocorram em parte dos meses de junho e julho de nosso clima,
quando é mais intensa a colheita do café. Quando 4o seu em-
prégo se seguem dias chuvosos ou de neblina intensa, o desas-
tre é quase certo: o processo exclta a fermentacfo, que nio
cessa por falta de secura do ar, conduzindo, no mals das ve-
zes, a café “ardido”.

Este processo serd, provavelmente, tanto mais perigoso quan-
to mals propensido tiver o meio para produzir maus cafés.

Em nosso Quadro I alinhamos, dentre muitos outros tra-
tamentos, que faziam parte da experiéncia, alguns estabele-
cendo um paralelo entre os trés métodos em discussio (fer-
mentacéo pelo processo que estamos descrevendo, imersao
simples e o verdadeiro despolpamento) em confronto com os
processos usuais.

Finalizamos dizendo que nfo o aconselhamos, ainda que
nos pareca que pode produzir resultados se seguido de seca
imediata, como a produzida por secadores a ar quente.

Jé& haviamos iniclado algumas experiéncias nesse sentido,
quando o assistente de nossa Cadeira, agronomo Henrique Neh-
ring, rios fez conhecer um trabalho que, em tdda sua simpli-
cidade, nos tira toda e qualquer prioridade em relacéo ao pro-’
cesso que vamos descrever, ou gléria se porventura houver.

O Snr. Pedro Nazareno de Menezes publicara, em 1909, na
cidade de Araras, um folheto intitulado “O Guia do Adminis-
trador de Fazenda”, no qual, em seu capitulo XIII, sob o titu-
lo “Sistema para se obter café despolpado sem despolpa-lo”,
descreve o Seu processo. »

Colhido e transportado, o café deve ser lavado para a se-
paracio do café séco, que recebera tratamento & parte. Até
aqui nada de novo. Quanto ao cereja, porém, sS40 suas as pa-
lavras que seguem e que transcrevemos fielmente, adaptando
unicamente a ortografia :

“O cereja, porém, que tem a poélpa muito grossa, é neces-
sario que fique em depésito no tanque, por trés dlas, com dgua
durante o dia e sem dgua durante a noite, no fim de -trés dias
se leva aos terreiros deixando amontoado como se faz com o
s€co, depois espalha-se e deixa-se que o sol faga murchéi-lo pa-
ra se proceder ao meximento para evitar o despolpamento :
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dai por diante, tudo como se fosse café despolpado, cobrindo-o
em grandes montes de meia seca em diante’.

Sao essas, exatamente, as palavras com que aquele admi-
nistrador descreve o método que estamos chamando de ‘‘ma-
ceracio’ ou de ‘“imersdo” em agua.

Vamos constatar, no decorrer de nossos trabalhos, que nao
serd tao facil distinguir um caié realmente despolpado de ou-
tro que tenha recebido tal tratamento quando bem executado,
assim como que nossas experiéncias ndo seguem rigorosamen-
te aquéle processo, por isso que muitas delas ja se achavam
coneluidas quando nos foi dado conhecer o folheto atras citado.

X X X

Antes de iniclarmos a descricao dos ensaios realizados, se-
ja-nos permitido expor o fenémeno que se processa durante a
maceracdo. O fruto maduro do café contém, em sua p6lpa,
apreciaveis quantidades de acucares e mucllagens ou gomas,
substancias essas facilmente fermenticiveis umas, putresci-
veis outras. Se o submetermos 4 maceracdo prolongada, de 24
horas, por exemplo, verificamos que o liguido dat retirado, além
de intensamente colorido, carrega consigo apreciaveis quanti-
dades daquéles elementos. Procedendo-se a uma segunda, ter-
ceira e quarta extracdo ainda encontramos substdncias so-
laveis em agua, como constantamos em nosso Quadro II, o que
n3o implica em esgotamento total, j4 que em uma 5.2 exira-
cio (120 horas) o liguido ainda se mostra levemente colorido.

Dessas determinacdes se conclui que a maceracao repe-
tida, com renovacio do liquido, praticamente esgota os frutos
das substancias que pela fermentagio e putrefacido podem lhes
comunicar mau gosto ou odor. P6sto que o esgotamento néo
seja eompleto, o fenomeno determina melhoria da bebida co-
mo havemos de verificar, além de abreviar enormemente o
periodo de seca, quer no terreiro, quer se a fizermos processar
em estufas ou aparelhos secaclores.
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Dadas estas explicacdes, exponhamos alguns dos resulta-
dos ‘jpor noés obtidos. (1)

1.0) Destaquemos de nosso Quadro I os cafés de ns. 3 e 12,
da variedade *Nacional”, ambos submetidos & imersao em agua
limpa de torneira, durante 48 hs. consecutivas, sem substituicio
do liquido e notemos : ‘

a) Que receberam Otima classificacdo, quanto a bebida —
“Mole-boa”, tdo boa como os de n%. 4,5 e 6, realmente despol-
pados e diversamente sécos;

b) Que s6 foram suplantados, nesta experiéncia, por al-
guns despolpados e nao por todos;

¢) Que se para o primeiro déles partimos de frutos madu-
ros, colhidos *‘a dedo”, o segundo (n.o 12) provém de derrica
comum, verdade é gue em estado favoravel de maturacéo;

d) Que, finalmente, fizemos a imersdo durante 48 hs. con-
secutivas, sem substituicdo de agua, o que, ndo seguindo rigo-
rosamente o método preconizado, pode nao ter permitido al-
cancar todos os beneficios de que o mesmo é capaz de revelar.

X X X

O que vai nos provar que o método pode proporcionar reais
vantagens é o seguinte fato, aqui descrito, ndo para mostrar
que é possivel enganar o ‘‘provador’”; ¢ nosso intuito é tdo
somente demonstrar que o processo pode, em muitos casos, subs-
tituir o despolpamento do café, fato ésse que traria grande
economia, ou melhor, equivaleria, se empregado, ao despolpa-
mento em fazendas que o ndo possam aplicar por qualquer mo-
tivo, que, alias, sdo muitas em determinadas zonas de nosso
Estado.

(1) Todo o trabalho de classiticagdo foi vealizado pela Superintendéncia
dos Servigos do Café, aos diretores da qual, especizlmente .ac Sr.
- José Largacha, muito agradecemo: = solicitude com que sempre nos
atenderam,
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Tomando 22 dagueles cafés (do mesmo Quadro L), pedi-
mos a0 Dr. Rogério de Camargo, entéo Diretor do “Servico
Técnico do Café”, do Ministério da Agricultura, que os fizesse
classificar com todo o rigor, por isso que se tratava de ex-
peréncias comparativas.

A classificacio dada por aquéle Servico Técnico, que com
algumas discrepancias se ajusta & do primeiro classificador e
que resumimos em nosso Quadro III, d4 para o de n.° 3 de nos-
sa experiéncia (café de simples maceracdo) os seguintes ca-
racteristicos : aspecto “Bom”, seca “Boa”, tipo 2, torracdo “Fi-
na” e bebida “Mole”, acompanhados da seguinte observacfo :
“Pequenas porcentagens de cafés mortos e branqueados Anm
consequéncia de mau preparo. “Despolpado”. Esta observagio
atinge, do mesmissimo modo, quatro outros cafés que foram
realmente despolpados.

Para os de nOs 12 e 12A (também exclusivamente de imsr-
s80) obtivemos ldénticos caracteristicos, dado o primeiro como
“Mole” e o segundo como “Estritamente Mole’ e ambos como
tendo sido despolpados... O mais notavel, porém, é que esta
segunda classificacio se mostra mais benigna que a primeira
em relacfio aos dois cafés de fermentagédo a 420 C (n.'°s 2 e l1l).
Bsses cafés tinham entdo mais 4 meses de guardados; melho-
raram, portanto, de bebida. ~

Como todos os detalhes que figuram no referido Quadro III
s40, naturalmente o produto de termos pedido pessoalmente ao
Dr. Rogério de Camargo due fizesse usar o maximo rigor na
apreclacio désses cafés, aquelés observagtes, que s6 denotam
zélo do classificador, se ajustam perfeitamente aos fins que tf-
nhamos em vista.

J4 dissemos. e aqui repetimos, que néo nos move a inten-
cio de demonstrar que se pode enganar classificadores tao
peritos; nosso fim unico era o de verificarmos se a simples
imersfio em agua de torneira produziria melhoria do produto, ou
poderia, em seus efeitos, ser confundida com o verdadeiro des-
polpamento. Esta primeira experiéncia, submetida a téo du-
ras provas, parece demonstrar que se pode ‘“obter café despol-
pado sem despolp&-lo”, como assevera em seu folheto o Snt.
Pedro de Menezes

!
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2.0) A segunda experiéncia, que resumimos do quadro IV,
vai nos mostrar também que cafés submetidos & maceracao,
tanto de colheita a *“‘dedo™, como de colheita comum (derriga
no pano, incluinde maduros, verdes e secos) podem ser con-
fundidos com cafés realmente despolpados.

Fazendo salientar que tais trabalhos sao realizados dentro
de um mesm9 periodo de tempo (salvo a secagem que as ve-
zes varia) para todos os lotes e, consequentemente, levados &
efeito em igualdade de condig¢des, exceto naturalmente as que
caracterizam os tratamentos dentro da proépria experiéncia, é
notavel que esta, tendo produzido quase s6 péssimos cafés ou,
pelo menos, predominado os de mas bebidas, dela s6 se tenham
realmente salvo trés: um despolpado sem imersio (n.0 22),
um despolpado com imersio (n.° 30), e um néao despolpado
(n.% 32 e 32A) de simples maceracao em agua.

Em sentido oposto, ndo nos surpreende o fato de ter o
mesmo perito classificado como nao despolpados cafés que real-
mente o foram, por isso que um despolpamento imperfeito ou
mau tratamento posterior pode inutilizar tédas as virtudes des-
sa operacao, desvirtuando completamente seus efeitos.

Esta  constitui pelo exposto, a segunda experi€ncia que
nos faz crer que se pode “obter café despolpado sem despolpa-

"10”, como assevera o autor da idéia (atente-se para as de n.%s

33 a 38A, mesmo que a bebida nao corresponda ao processo de
despolpamento, em consequéncia de outras causas, como, por
exemplo, o decorrer do tempo durante a seca.

Mas nfo € s6. Essa experiéncia demonstra que ndo basta
despolpar um café para que éle passe de “duro” a ‘“mole”. Os
complementos indispensaveis dessa operac¢io, — a lavagem, re-
tirando gomas e mucilagens aderentes ao pergaminho e a seca
adequada, sdo tdo importantes como o préprio despolpamento.
Nao realizadas com rigor essas operacgdes, os resultados podeni
ser desastrosos, como demonstramos com os tratamentos de n.%s
23, 24, 25, 27, 28 e 29, do Quadro IV, tratamentos ésses propo-
sitalmente realizados com o fim de verificarmos até que ponto
podem afetar a bebida do café, resultando dai que cafés real-
mente despolpados mas fermentados (21 a 25A) n&do podem
passar como’ despolpados.
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Resultados muitas vezes incoerentes (N.© 30) nao devem
surpreender quem esteja afeito a trabalhos experimentais. Ob-
serve-se, finglmente, como a simples imersdo em dagua, de cafés
despolpados ¢ nao lavados (27 e 28), atenua os efeitos da fer-
mentacio.

3.0) Corroborando, em parte, as irregularidades dos resul-
tados obtidos anteriormente, poderiamos expor mais uma gran-
de experiéncia antes de nos dedicarmos com maiores rigores
a0 estudo do processo que estamos defendendo. Para maior bre-
vidade, contudo, preferimos resumir do seguinte modo 0s seus re-
sultados, muito beneficiados, alids, durante a seca, pelo decor-
rer do tempo sempre favoravel.

1.0) Quatro cafés de terreiro, um de “varricao” lavado de-
moradamente, outro composto somente de cerejas mas muito
afetado pela “broca” do café, um outro s6 d= frutos “passa’,
excessivamente maduros e, finalmente, outro constituido ex-
clusivamente de frutos secos da arvore, todos ésses quatro cafés
foram classificados com o tdo decantado “Estritamente Mole”;

2.0) Frutos de colheita ‘“a dedo” submetidos & maceracao
em agua durante 90 horas produziram, do-mesmo modo, o ““Eis-
(ritamente Mole”;

3.0) Ao lado désses lotes, tazendo parte da mesma expe-
riéncia, dois cafés ‘rigorosamente despolpados e sofrendo =«
imersao por 24 e 48 horas, respectivamente, em dgua adiciona-
da de acdcar, receberam o qualificativo de “Rio’.

XXX

4.0) Estudando, com todo o rigor. o processe de maceracao,
realizamos esta experiéncia, que consta da comparacéo déss:
processo com o de seca pura e simples em duas variedades —
o0 “Bourbon” (de N.os 21 a 28A) e o ‘“Nacional (de 30 a 36A).

Em todos os casos tratava-se de café cereja, bem maduro,
colhido “a dedo’”, seca de terreiro a pleno sol. O Quadro V re-
sume os resultados obtidos na classificacdo (com falta do de
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n.o 29, exatamente o ‘“‘testemunha” do “Nacional”, que se per-
deu no Institute), da qual se deduz a evidente infiuéncia be-
néfica do tratamento pela dgua, ainda que neste ensaio nso ti-
vesse ficado plenamente satisfeita a questio que tentavamos
esclatecer em relagdo & confusdo a que um provador possa ser
conduzido em relacdo a cafés depolpados. Este ensaio visava,
além daqueles fins, o de verificarmos se o aparelho de bene-
ticiamento pode influir no gésto do café. Para tanto, benefi-
ciamos tddas as amostras, a partir da de n.° 23, em partes
iguais, de dois modos : em um ‘“tirador de amostras” de ferro
e tela do mesmo metal, a nés oferecide peio entio Diretor do
Servico Técnico do Café —- agronomo Rogério de Camargo, co-
mo sendo o “tirador” oficial de amostras (sdo as designadas
por numeros simples), e em um moinho de 1abdrat6rio, de aco
temperado durissimo (sdo as de numeros acompanhados da
letra A), todas representadas no Quadro VI, gue um pouco
adiante estudaremos.

Antes, porém, de 14 chegarmos, digamos que desta expe-
riéncia (4.a) podemos deduzir as seguintes conclusoes :

l.a) — O processo de imersio em agua nao trouxe, neste -
caso, uma contribuicdo positiva mostrando ser possivel con-
fundir cafés despolpados com cafés nao despolpados mas su-
jeitos & maceracio antes da seca, nem em relacdo a testemu-
nha, sem tratamento algum, de seca comum, nem, no mesmo
sentido, em relacdo a permanéncia ou duraciao do tratamento,
ou relativamente ao modo de o executar.

2.a) Verifica-se muito maior correlacdo entre “indicios de
despolpado’ e o processo de beneficiamento como adiante ve-
remos.

3.a) As melhores “bebidas”, contudo, e é importante sa-
lientar, foram obtidas, em primeiro lugar por maior ntumero
de vezes de imersao e em segundo lugar por maior duracédo da
maceracio,
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4.a) O aspecto de “mal séco’ ndo pode ser dado, como é
evidente, pelo modo de beneficiar. £ provavel que provenha de
realizarmos nossas experiéncias sempre com pequenas quanti-
dades de café.

XXX

Como desejavamos bem claro o assunto relativo a con-
fusdo que o método possa conduzir o provador a classificar co-
mo despolpados, cafés apenas tratados por maceracdo, pedi-
mos, por intermédio do Diretor do entfdo Instituto do Café.
que o classificador dedicasse a maxima aten¢io a é&sse detalhe.

Em sua resposta o Snr. José Largacha, considerado um
dos mais peritos provadores de café de nosso Estado, acrescen-
ta a seguinte observacio :

“N. B. — As amostras que damos como café despolpado,
apenas revelam indicios do despolpado, pois ndo apresentam,
depois de torrados, caracteristicos de café bem despolpado, que
¢ ndo ter pelicula e ficar com um risco braco na juncéo do
gréo”.

Ora, em uma partida de 26 amostras, em relacgido as quais
nem ao menos se tentou o “despolpamento’, o provador reco-
nheceu “indicios de despolpamento” em 16 cafés. ..

Bsse fato é, contudo, o que menos importa: o que cumpre
notar € que ésses cafés melhoraram, comc ja salientdamos, sua
bebida, pelo simples efeito da maceracdo em agua.

Completando esta experiéncia, resumimos no Quadro VI as

diferencas qu= pode produzir o beneficiamento se realizado em

aparélho de ferro ou de aco temperado, o que dd espléndida
vitoria a éste ultimo n&do s6 em relacdo & bebida, como em
relacao aos “indicios de despolpamento’’. Esse fato servira tal-
vez para dar indicagfes aos nossos fabricantes de maquinas de
henefciar café, no pertinente as pecas que atritam o produto
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Désses resultados podemos deduzir as seguintes conclu-
soes : l.a) Verifica-se estreita correlacio entre o beneficia-
mento em moinho de aco ‘e os “indicios de despolpado’” em 11
dos 13 casos estudados; ao confrario, no ‘“‘tirador de amos-
tras’, de ferrn fundido, ésses indicios s6 se fizeram notar em
5 casos dentrs os 13 citados e, cousa curiosa, quase gque ex-
clusivamente na variedade “Nacional’’ e ndo na “Burbon’.

2.2) Se separarmos as amostras beneficiadas no “tirador”
das que o foram no moinho de aco, eliminadas as de n.% 21
e 22, que nao tém confronto, verificAmos que, como bebida, as
do moinho de aco sdo melhores (as vezes evidentemente me-
lhores) em 7 casos, empatam em 5 e sé sdo inferiores em
um tnico caso.

Procurando as razdes de tal fenomeno, s6 vislumbramos
a possibilidade do ferro, por ser mais facilmente oxidavel, in-
fluir desfavoravelmente no go6sto .ou, porgue ¢ moinho de aco
atritando melhor, retira parte da pelicula da semente asse-
melhando-a a despolpada. Corrobora esta suposicao o fato de
no “‘Burbon’ ter havido maior numeroc de casos favoraveis
tanto em relacdo a bebida como considerando-se os ‘‘indicios
de despolpadc’™ mno “Nacional’”, ao contrario, menor numero
de coincidéncias favoraveis sob ambos aspectos.

3.a) Nao se percebe correlacdo alguma entre o “tipo” pro-
duzido e os modos de beneficiamento ou entre ésse ‘“‘tipo” e a
“bebida’; ao contrario, neste ultimo caso revela-se, por Vve-
zes, negativa.

N

5.9) Se a experiéncia que acabamos de descrever néao de-
monstrou claramente que o. processo ora em discussao pode
fazer passar como “despolpados” cafés que néo o foram, pos-
to que tivesse atuado no melhoramento de sua bebida, a que
agora vamos resumir val colocar em destague o processo pelo
qual estamos nos batendo. £ dever salientar que todo o perio-
do de seca decorreu extremamente f(avorével: poucos dias ne-
blinosos, rarissimos chuvisqueiros.

Tomamos os frutos das variedades ‘‘Amarelo de Botuca-
ta” e “Burbon” em adiantado estado de maturacao, que po-
dia. ser avaliada, grosso modo, como constando de 509, de
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café mais que maduro, “passa’ no dizer dos praticos, 45% de
sécos e 59 de verdes. :

Os frutos dos lotes 1A (Amarelo de Botucatu) e 1B (Bur-
bon), sem tratamente algum, vieram diretamente da cultura
para o terreiro, onde receberam a secagem comum a pleno
sol; os de N9 2 A e 2B, sofreram imersio em agua de tor-
neira durante 14 horas consecutivas (das 5 hs. da tarde as 7
da manhj seguinte), sendo logo a seguir entregues a seca co-
mum, a pleno sol, como os dois precedentes; os de n.% 3A e 3B
sofreram o tratamento de maceracdo durante 38 hs. e depois
terreiro, como os outros; os de n.9 4A a 4B, maceracio du-
rante 62 hs. e idéntico tratamento de terreiro; os de n.9s 5A
e 5B sofreram maceracido durante uma noite, foram despolpa-
dos, lavados ¢ convenientemente tratados no terreiro.

Trata-se, portanto, para cada uma das variedades, de um
unico café despolpado, trés submetidos & imersio e um sem
tratamento algum precedendo o de terreiro, desempenhando
0 papel de “testemunha”, ou elemento de comparacdo. Em n--
nhum caso houve substituicdo da agua, ¢ que determinava rc-
lativa fermentacdo. O tempo durante a seca decorreu extre-
mamente favoravel; poucas as manhis neblinosas, rarissim-
0s chuvisqueiros.

~ Submetidas essas amostras a apreciacdo do mesmo pro-
vador, receberam a classificacdo que resumimos no Quadro
VII, do qual convém salientar a observacio do mesmo, que se
inscreve na barra do referido quadro.

Esses resultados nao permitem mais discussao : mesmo que
desprezassemos a questao do despolpamento, cuja duvide po-
de ser a consequéncia de estar o provador demasiadamente
prevenido nesse sentido, tal a insisténcia com que pedimos sua
atenclo para ésse detalhe, mesmo assim, torna-se evidente a
melhoria da “bebida’ dos cafés que sofreram o tratamento
por maceracad. E note-sz que eéste atuou continuamente, sem
renovacao do liguido, permitindo visivel fermentacao.

Dir-se-4 que o tempo de seca decorreu de todo favoravel,
0 que é verdade, tanto para uns como para outros. Alegar-se-
a que o estado de matuvacdo favoreceu o processo. Que o em-
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preguem todos os que puderem tirar partido de tal vantagem,
muito acentuada em certos momentos do perfodo de colheita.
XXX

6.0) Negar os beneficios de tal processo seria negar a evi-
déncia das provas. Mesmo disso convencido, repitamos a expe-
riéncia de outro modo, em época decorrendo de todo desfavo-
r4avel, ou melhor, em péssimas condicdes de tempo durante a
seca. .
Tomamos da colheita grande da Fazenda Modélo, da va-
riedade “Nacional”, por sinal que em o6timo estado de matu-
racdo (aproximadamente 5% de frutos verdes, uns 159, de
“passa’” e os restantes 80%, de maduros e verdolengos), lote:
em diversos estados se seca ou de maturacio do seguinte mo-
do : Série A, composta exclusivamente de frutos maduros, se-
parados do todo no terreiro, com 5 tratamentos como se vé
no quadro VIII; Série B, composta unicamente de frutos ver-
dolengos (levemente coloridos de'amarelo), com 3 tratamen-
tos; Série C, constituida de frutos de meia seca, sem escolb
alguma (colheita em 26-5-845 e inicio de tratamento em 8/@
com, portanto, 13 dias de seca no terreiro, englobando 4 tra-
tamentos diferentes, e, finalmente, Série D, de café comple-
tamente séco, ja recolhido a tulha, sem qualquer escolha ou
separacfo, também com 4 tratamentos. '

Concluida a seca désses grupos, foram as amostras reme-
tidas ao Instituto do Café, agora transformado em Superin-
tendéncia dos Servicos do Café, da Secretaria da Fazenda, que
nos forneceu a classificacdo constante daquele Quadro VIII
de cujos resultados concluimos gue o método empregado, quer
utilizando-nos de frutos maduros, ou de verdoengos, meia se-
ca e mesmo de seca completa, se nfio trouxe beneficio algum,
também nSo concorreu para prejudicar tais cafés a ndo <ser
em proporcdes pequenas relativamente a dols déles o 2C e o
40, fato 8sse que poderia ainda ser atribuido ao tempo, que
decorreu de todo desfavoravel durante o periodo de seca. Mais
not4vel, contudo, é que o processo nfo tivesse prejudicado os
cafés da tultima série, constituida exclusivamente de produto
completamente séco, Ja recolhido & tulha, mesmo sofrendo uma
imersdo durante 72 horas consecutivas.
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7-0) Em 1947 resolvemos realizar mais uma experiéncia,
como a seguir descrevemos.

Partimos de frutos da variedade ‘‘Nacional”, colhidos em
30-7-1947, mails que maduros, j4 passados désse estado, con-
tendo rarfssimos verdes, poucos maduros ou “passa’, a quase
totalidade entre ésse tipo e os “séco”, todos da arvore. Ver-
dadeiro tipo de “fim de colheita”, quando o processo ja ndo
poderia mais revelar todo seu meérito.

Comparamos, nesta experiéncia, um lote séco em terreiro de
cimento, & pleno sol, e outro séco em “secador”, (1) ambos co-
mo “testemunhas”, com trés tratados por imersdo em é&gua,
logo seguida de secagem no mesmo secador, com alternancia
repetida das peneiras para se obter uniformidade de secamento.

Os resultados que expomos no pequenc Quadro IX, nfio per-
mitem a minima didvida : dois cafés foram visivelmente benefi-
ciados por efeito da maceracéo quando. aplicada em frutos de tal
estado de maturacio que ndo mais seria de esperar qualquer
aclo benéfica.

(15 “Estufa Termoelétrica’, fabricada por A. Marcioli —— Cam-
pinas, projeto de André Tosello.

QUADRO IX
Sobre a maceracao do café (1)
: i ' T Torra-~|

N.0s| Tratamentos s+ Seca _|___g_£lo_ | Bebida
1C | Test. sem trat. — terreiro Mal Séco| Boa Mole
2C | Test. sem trat. — secador i IS i

3C | Macer. agua 15 hs. depois sec. 2 i3 | 7/

4C | Macer. dgua 24 hs. depois sec. (2) 4 [ : Mole-Boz
5C | ‘Macer. agua 48 hs. depois sec. r | " | Mole-Bo:

(1) Classificacdo dada por carta N.© DF. 1032 SSC. 48/169-1253,
de 22 de Marco de 1948, assinada por Carlos Woge, com
atestado de classificacio de José Lagarcha.

(2) O de n.% 4C teve sua agua substituida no fim de 15 hs., e o
de n.% 5C essa substituicdo se processou no fim de 15 e de
24 hs,
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Nem se diga que sua melhoria possa advir do processo de
secagem: os cafés 2C e 3C se oporiam a essa conclusao, Duas
vantagens, contudo, pode trazer a secagem por agueéle pro-
cesso : maior brevidade na operac¢ao, assim como a de evitar
os graves inconvenientes da estacdo se decorrer chuvosa ou
simplesmente umida, como por vezes OCOrTe, durante o nosso
inverno.

X X X

8.0) Como se ja nao se acumulassem provas bastantes em
abono do processo que estamos defendendo, resolvemos rea-
lizar mais uma série de experiéncias mais rigorosas e mais ri-
cas de detalhes, em 1948.

Como ponto de partida, devemos salientar que os lotes
secos no terreiro, a pleno sol, tanto de despolpados como os
nao despolpados, foram beneficiados pelo tempo, durante to-
do o periodo de seca, o qual decorreu excessivamente séco. Tra-
ta-se no presente caso de um grupo de trés experiéncias, cada
uma das quais se subdivide em duas séries, como abaixo des-
crevemos.

1l.a Experiéncia de 1948 : Iniciada em 19-4-948, com café
propositalmente muito verde, estado em que ninguém inicia-
ria uma colheita, pois que revelava ainda de 50 a 549% de fru-
tos verdes, ou 529, como média de trés determinactes e 48%
de maduros (incluindo-se os verdoengos) e nenhum séco; fru-
tos exclusivamente da arvore. Esta experiéncia consta de duas
séries : >

1l.a Série — Seca de terreiro, composta de 5 tratamentos :
uma ‘“‘Testgmunha’” e quatro tratamentos por imersio em
agua durante 24, 48, 72 e 96 hs., com renovamento do liguido
todas as 24 hs., sem interregno, a ndo ser o tempo necessario
para.as respectivas operacdes. Seca de terreiro, a pleno sol, o
que decorreu sempre com tempo favoravel.

2.2 Série — Seca de Secador. (1) composta dos mesmos
cinco Jtratamentos anteriormente descritos: um lote teste-
munha sem maceracio e quatro outros, diferenciados entre si

(1) A mesma estufa termoelétrica atras referida.
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apenas pela duracio do tempo de imersdo, de 24, 48, 72 e 96

horas, com renovagdo do liquido depois de cada 24 hs. A seca
se processou em estufa termoelétrica, durante 3 hs. por dia,

com temperatura em térno de 50°C, quase constantes. A rapi-
dez de secamento foi tanto malor quanto mais tempo o café
havia permanecido imerso em dgua, a ponto de exigir 4 dias
(de 3 hs. cada um) a mals para o testemunha e¢ o de 24 hs.
de imerséo. Nédo seria necessirio acrescentar que faziamos
constantemente a alternancia das peneiras da estufa com o fim
de obter perfeita igualdade nas condigbes de secagem.

Remetidas as amostras désses cafés, sem escolha alguma,
a Superintendéncia dos Servicos do Café, recebemos como res-
posta, a seguinte classificagdo : (2) a) — para as amostras de
n% 1a 5 (la Série — seca de terreiro), para tédas, sem dis-
tincdo, torracdo “Ma’” e bebida “Dura”; b) — para as de n.Os
1A a 5A (2.a Série — seca de estufa), torracéo “ma” e bebida
“Durissima”. Dai se conclui que para cafés tio verdes a seca
de estufa foi menos favoravel que a de terreiro. Como nhota
do classificador : ‘“Nao notdmos qualquer caracteristico de ca-
fé despolpado’’.

Nem melhor classificagdo e muito menos um milagre do
processo poderiamos esperar para cafés contendo malis de 50%
de frutos verdes. Em resumo : o processo de maceracso, assim
como os demais que temos ensaiado, ndo melhoram cafés com
elevada porcentagem de frutos verdes.

~

XXX

2.a Experiéncia de 1948 : — Iniciada em 3-5-948, com ca-
fés de maturacho mais adlantada que o da anterior, apre-
sentando ainda de 8 a 119 de frutos verdes (9% como meédia
de. trés determinacbes) e poucos secos.

1.a Série — Seca de terreiro: — Os mesmos cinéo trata-
mentos : N.° 1B — Testemunha, ¢ 0s demalis, todos de letra

(2) Carta N.2 DF. 4434-SSC. 48/169 — 5447, de 10 de Novem-
bro de 1948, assinada por Bernardo Spinola Mendes
e atestado de classificagio de José Largacha.
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“B”, submetidos, naquela mesma ordem, & imersdo de 24, 48,
79 e 96 hs., com renovamento do liquido tédas as 24 hs. Seca
em terreiro d2 cimento, a pleno sol, com tempo de todo favo-
rdvel. '

2. Série — Seca de secador . — N.%s 1C a 5C, obedecendo
4 mesma ordem de tratamentos atras enumerados : o primeiro
testemunha e os demais de imerséo.

Nesta série, mais que nas duas da la experiéncia, se tor-
naram muito visiveis os efeitos da maceracio sobre a rapidez
da seca em qualquer momento que a observassemos, tanto nos
cafés de terrelro, como, principalmente, nos de secador.

A classificacdo de tais cafés nos foi dada, em parte (1B a
5B) na carta atras referida e para 0s da 2.a série em outra,
(1) por terem sido remetidas em partidas diversas. Ela nos
trouxe as seguintes informacdes :

A) — Para todos da 1. série (seca de terreiro — n°s 1B
a 5B), torracdo “Regular” e bebida “Softish” (softish”, na lin-
guagem dos provadores quer dizer — ‘“‘um pouco mole”);

B) — Para os da 2.a série (seca de estufa, n.%s 1C a 5C),
seca “Boa”, torracio “Boa’”, e “Softish” para o de nl® 1C (tes-
temunha, sem mgceragéo); “sSimplesmente mole” para o 2C
e 3C (24 e 48 horas de maceracdo), e ‘“Mole para o 4C e 5C
(72 e 96 horas de imersio, com renovamento do liquido). Adian-
te faremos referéncia a éstes dois ultimos.

Desta 2.2 experiéncia deduzimos as seguintes conclusdes:

1.2) A melhoria geral da ‘“bebida” desta em relacido & l.a
experiéncia provém mais do estado de maturacdo de seus fru-
tos que qualquer outro motivo;

2.a) Em igualdade de condicdes, as amostras sécas em es-
tufa revelaram melhor bebida que as de terreiro, fato ésse que,
negado na l.a experiéncia (cafés mais verdes), veremos ple-
namente confirmado na terceira (cafés muito mais maduros);

(1) Carta N.© DF. 4-933. S8C.48/169-6047, de 17 de Dezembro
de 1948, assinada por Bernardo Spinola Mendes, com ates-
tado de classificacdo de José Largacha,
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3.a) Constatou-se evidente melhoria de bebida nos de n.s
4C e 5C (maceracdo de 72 e 96 hs.);

4.a) Hstes dois ultimos cafés, como veremos adiante, fo-
ram parcialmente confundidos com cafés despolpados.

Torna-se, portanto, mais uma vez demonstrada ga supe-
rioridade da bebida dos cafés submetidos & maceracao.

X X X

3.a Experiéncia dc 1948 : - - Iniciada em 11-6-948, ela ¢
composta exclusivamente de frutos maduros, sem um unico
verde ou Sséco.

l.a Série — Seca de terreiro, a pleno sol. Composta de 6
tratamento: 1D — “testemunha”, indo diretamente
da arvore para o terreiro, sem qualquer outro tra-
tamento; 2D — despolpado cuidadosamente apos 18 hs. de ma-
ceracdo. Depois, os quatro seguintes, 3D, 4D, 5D e 6D, subme-
tidos & imersdo, respectivamente por 18, 48, 72 e 96 hs., com
renovamento de agua cada 24 hs. A seca désses cafés, todos
de terreiro, decorreu nos sels primeiros dias com noites frias
e manhas neblinosas, apdés o que sobrevieram dias sécos e pouco
frios.

Para eles o provador (1) encontrou a bebida “Simples-
mente mole” para os de n.% 1D a 4D (sendo de notar que o
2D fora perfeitamente despolpado, ao passo que designava os
de n.% 5D e 6D (de maceracio durante 72 e 96 hs.), como ‘“Mo-
le™

2.a Série — Seca de secador : — Composta dos mesmissi-
mos seis tratamentos: 1E - testemunha, sem outro trata-
mento, indo para a estufa secadora no dia seguinte ao da co-
lheita; 2E — Despolpado com todos os cuidados, apos as mes-
mas 18 hs. d¢ imersdo, enxuto durante um dia de terreiro a
pleno sol, depois estufa secadora; 3E, 4E, 5E ¢ 6E, submetidos
a4 maceracfo, respectivamente por 18, 48, 72 ¢ 96 hs., com o
mesmo renovamento de agua todas as 24 hs.

(1) A mesma carta de 17 de Dezembro atras mencionada.
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Todos ésse cafés receberam do mesmo provador a designacao

e ““Mole”. E de notar que todas essas amostras foram remeti-

das sem escolha alguma, amostras compostas de diversas pat-

celas colhidas ao acaso, revelando também bastantes graos
“procados”, talvez uns 10%.

O mais notavel dos resultados dessa classificacéo, consta

da nota que o Sr. José Largacha acrescenta ao respectivo bo

letim, e que transcrevemos integralmente, inclusive os pro-

prios grifos :

“Qbservagio . — A rigor nenhuma das amostras envia-
das pode considerar-se como de café despolpado, entretanto as
de n.9s 4C, 5C, 5D, 6D e GE, depois de torradas, tém a aparén-
cia de café despolpado, sendo de notar que a de n. 4C, até no
café cru apresenta aguela semelhanca. As demais néo tém
qualquer caracteristico daqueles cafés”.

Para ser apreendida a experiéncia em toda sua extensao,
reunimos as trés fases de que a mesma Sse compde no quadro X.

X X X
Désses resultados, concluimos :

100 que a maceracao de frutos maduros por 72 e 96 hs.
melhorou a bebida em quatro casos (4C e 5C, 5D e 6D) em re-
lacho aos lotes testemunhas (respectivamente 1C e 1D, sendo
éste ultimo constituido exclusivamente de frutos maduros) e
a conservou perfeita em relacdo a um café realmente despol-
pado (compare-se 2E, despolpado, com S5E e GE de imersfo.
Mais ainda : melhorou a bebida de 5D e 8D (maceracfo) em
relacao a 2D -— despolpado;

2.9) Que segundo a observacao’ do prOprio classificador,
as amosrtas de n.os 4C e 5C, D5 e 6D, 5E e 6E (todos de ma-
cerachio), “depois de torrados tém a aparéncia de café despol-

rl',s; Xl
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pado, sendo de notar que a de n.° 4C, até no café cra apresen-

ta aquela semelhanca’.

CONCLUSOES

Do conjunto das experiéncias que realizamos resulta uma
concluséo incontestavel : a maceracio, especialmenet em cafés
madures, contribuiu para a melhoria de sua bebida. Se néo nos
leva a confundir os cafés assim tratados com cafés realmente
despolpados, ¢ o que menos importa, porque de nada valeriz
iludir um comprador de café. O que sobreleva notar é que, por
todas as provas, a maceracfio dos frutos em caso algum deter-
minou pior bebida; ao conrtario, na maioria déles contribuiu
para sua elevacao. )

Poderdo nos objetar que em certas-e determinadas zonas
de nosso Estado ha a crenca de -que o café nio deve ser mo-
lhado, e em outras em nada beneficiaria o processo, pois seus y
cafés ja séo “finos” por natureza.

Em relacdo a estas, objecdo alguma faremos. Relativamen-
te as demais, perguntariamos apenas, se essa “crenca’” é o pro-
duto de experiéncias bem conduzidas ou a simples “opinifio”
do administrador. . ‘

Que se ndo confunda, porém, a operagdo de maceracgéo,
imersdo dos frutos em Agua por tempo prolongado, como o sim-
ples fato de molhi-los, incitando maior fermentacio.

De mais a mais, se constitui séria preocupacio o combate
a “broca do caté”, é bem mais facil afoga-la em 4dgua do gue
expurgar os frutos por processos dispendiosos e ineficientes
- como o do sulfeto de carbono.

Na Araraqguarense observamos em diversas fazendas a co-
lheita atrazada, quando no chfo ja havia uns 309, da produ-
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cdo. Nesse caso, e com uma maturacio exageradamente pre-
.cipitada como ai ocorre, ¢ possivel que o processo nada pro-
duza de bom, por isso ‘que seus efeitos se patenteiam tanto mais
favoraveis quanto maior porcéntagem de frutos maduros hou-
ver; é inuitl em relagdo aos frutos sécos.

XXX

o) processo consta, finalmente, e em resumo de, recebido
o café da cultura, fazé-lo passar pelo “lavador” e, logo a se-
guir, depositar o “cereja’” em tanques por trés dias, totalmen-
te imerso em agua durante o dia e sem agua durante a noite.
Dai safdo, vai para o terreiro até murchar bem antes de Sser
iniciado o revolvimento, que tem por fim abreviar e homoge-
neizar a seca.




