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Resumo

Diante das transformacdes no mercado cafeeiro, onde os consumidores estdo dispostos a pagar
mais por cafés singulares e de alta qualidade, surge a necessidade da padroniza¢do qualitativa
dos graos. O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento publicou a Instrucdo Normativa
(IN) N° 8/2003 estabelecendo diretrizes técnicas para a identificacdo e classificacdo do café
beneficiado grdo cru. O experimento objetivou aplicar o protocolo dessa Classificagdo Oficial
Brasileira — COB para inspecionar o café Catuai Amarelo que é a amostra experimental do
projeto “Efeitos da broca sobre a qualidade de gréos de café arabica”. O café estava preparado
para industrializacdo e isento de defeitos extrinsecos (pedras, cascas, paus ou quaisquer
matérias estranhas), que prejudicam a torracdo e a qualidade da bebida. Foram classificadas
vinte amostras uniformes (300g + 0,01). O teor médio de agua analisado por AgroSystem
GAC2100 foi 11%, atendendo ao limite da IN (12,5%). Quanto a granulometria média, a
concentracao reteve-se nas peneiras 19 (34%), 18 (21%), 17 (22%), 16 (9%) e fundo (0,1%).
Quanto ao formato, 96% eram graos chatos, sendo 2% no formato triangulo e 2% gréos moca,
cuja separacdo ocorreu durante a catacdo. Nessa etapa, foi feita a remocdo e separacdo de
defeitos intrinsecos (grdos imperfeitos, provenientes do manejo incorreto na lavoura e falhas no
beneficiamento). Utilizou-se a tabela de equivaléncia de defeitos do protocolo COB para
guantifica-los e qualifica-los. O rebeneficiamento visa a eliminacdo de defeitos, inclusive dos
graos afetados pelo inseto Hypothenemus hampei, popularmente conhecido como broca-do-café.
No entanto, os resultados dessa andlise revelaram a média de 55 graos brocados por amostra. O
dano da broca no gréo foi, na maioria dos casos, sutil, e a confirmagéo foi realizada por meio de
microscopio estereoscoépico Bel Phonotics SZ-BLED nos niveis de brocado limpo (98%), rendado
(0%) e sujo (2%), conforme estipulado na IN. Esses grdos pouco afetados pela broca
impactaram na classificagdo do café, enquadrando-o como Tipo 4. Concluiu-se que o café é da
categoria | (coffea arabica), chato graudo, grupo | (ardbica). Constatou-se que a caracteristica
fisica permite que o café seja classificado como especial desde que possua atributos sensoriais
compativeis. Entretanto, o indice de defeitos causado pelos grdos pouco brocados prejudicou a
qualidade do café quanto ao Tipo, conforme a classificacdo COB.
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