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DEFEITOS DO CAFE

Os defeitos do café

Defeitos intrinsecos: sdo os pre-
tos, verdes, ardidos, chochos, mal gra-
nados, quebrados e brocados, de causa
genética, fisiolégica, ou decorrente de
falhas nos processos agricolas (nutri¢do,
pragas, doencas, secas, geadas, colheita
e preparo) ou industriais (descascamen-
to, secagem, armazenamento e benefi-
ciamento).

Defeitos extrinsecos: presenca
de fragbes estranhas ao café beneficiado
(coco, marinheiro, casca, paus e pedras).

Serdo aqui tratadas a descricdo, as
causas, as medidas de prevencdo e eli-
minacdo e a equivaléncia de alguns dos
defeitos intrinsecos.

Pretos, Verdes e Ardidos (PVA):
os principais defeitos

Sdo considerados os piores defei-
tos por afetarem diretamente a qua-
lidade (aspecto - cor - torracdo - be-
bida) e o tipo do café. A diminuicdo
da ocorréncia de grdos pretos, verdes
e ardidos deve ser um dos principais
focos para a preservacdo da qualida-
de, sendo que as medidas adotadas,
como, por exemplo, a lavagem com
separagdo resultard também na dimi-
nuicdo de muitos dos outros defeitos,
intrinsecos e extrinsecos.

Causas

Ardido e preto: defeitos originados de
fermentacoes

Apbs a completa maturagdo do
fruto de café, a mucilagem existente
nas cerejas, composta por, aproxima-
damente, 85% de dgua e 15% de soli-
dos, fica sujeita a fermentacdo ainda na
arvore, facilitada pela alta umidade (em
regides Umidas ou quando o tempo
transcorre chuvoso por ocasido da co-
lheita). Frutos maduros caidos no chao
também fermentam facilmente. Ap6s a
colheita, a permanéncia prolongada do
café em sacos plasticos (aguardando o
transporte), também induz a fermenta-
¢do (decorrente do aumento da tem-
peratura devido a falta de arejamento).



Grao normal

No terreiro, a mistura de frutos
passas, secos e danificados (broca e cer-
cosporiose), vindos ja fermentados da
arvore (quando ndo se faz a lavagem
com separagdo), e também a falta de
arejamento (camadas espessas e pou-
co revolvimento) criam condi¢des pro-
picias para fermentacdes indesejaveis.
Inicialmente aparece o defeito ardido
(cor marrom), seguido do escurecimen-
to completo do grdo (cor preta opaca),
originando o defeito preto (total apo-
drecimento).

Verde: defeitos originados na colheita
de frutos verdes

A pelicula que envolve a semen-
te, também chamada espermoderma,
acompanha a maturagdo do fruto, pas-
sando de cor verde para prateada. Quan-
do colhido ainda verde a maturagéo é in-
terrompida e a pelicula se mantém de cor
verde, embora o grdo ja tenha o aspecto
semelhante ao de uma cereja. Devido a
maturagdo incompleta ocorre também

2 Ardidos = 1 defeito

1 Preto = 1 defeito

5 Verdes = 1 defeito

perda de peso, como prejuizo quantita-
tivo, que pode chegar aos 10%.

Prejuizos para a qualidade:

A presenca de grdos ardidos e pretos
altera o aspecto, a cor, a torragdo e a be-
bida, além de comprometer a seguranca
alimentar. Grdos verdes na amostra alte-
ram o aspecto, a cor, a torragdo (cor mais
clara, destoando da cor predominante), e
a bebida, por produzir adstringéncia.

Como eliminar:
Os referidos defeitos podem ser eli-

minados por meio de catacdo eletrénica
ou catacdo manual.



Prevencao da ocorréncia de PVA

Na lavoura:

A maturagdo desuniforme decorre
de fatores como idade avangada da la-
voura e espacamento muito fechados,
que acentuam as floradas desuniformes.

Colheita e processamento:

A colheita deve se iniciar com um
minimo de frutos verdes, e terminar
com um minimo de frutos passas e se-
cos. Para isto a capacidade de proces-
samento na propriedade deve estar
adequada a uma maior quantidade a ser
colhida diariamente.

Preto-verde e Quebrado: efeitos
da alta temperatura de secagem

Causas do defeito preto-verde

Os grdos de um lote de café ver-
de originado do descascamento, ou de

Quebrado

Preto-verde

verdes em mistura no café natural, ex-
postos inicialmente a temperatura acima
de 30°C, e em condigdes propicias a fer-
mentacdo, tem a pelicula verde passando
a uma cor escura e brilhante, com o grdo
adquirindo cor marrom escuro, seme-
lhante ao ardido, com aspecto enrugado.

Influéncia do grao preto-verde na qua-
lidade

O preto-verde é considerado como
um grdo ardido (mesma influéncia na
qualidade a mesma equivaléncia de de-
feito). Pode ser eliminado por catacdo
manual ou eletronica.

Causas do defeito quebrado:

Secagem final em alta temperatu-
ra, mesmo no terreiro, e sem intervalos
de descanso necessario a uniformizagdo
do teor de umidade do lote. Pode, tam-
bém, ser provocado pela ma regulagem
dos descascadores, no beneficiamento.

Influéncia na qualidade:

Grdos quebrados prejudicam o as-
pecto e a torragdo, por se apresentarem
mais escuros que os demais.
Eliminacao:

Catacdo eletronica ou catagdo
manual, separagdo na sururuca e regu-
lagem dos ventiladores, no beneficia-
mento.



Colheita muito tarde:
alto percentual de
passas g secos

Colheita muito ceda:
alto percentual de
frutos verdes

Prevencao da ocorréncia de Preto-verde
e Quebrado:

Os defeitos pretos-verdes e que-
brados tém em comum com os PVA, a
antecipacdo da colheita (favorecendo
a ocorréncia dos primeiros) e também
o término muito tarde (favorecendo
a ocorréncia do defeito quebrado).
Neste ultimo caso, quando ndo é fei-
ta a lavagem com separagdo, os fru-
tos passas e secos presentes no lote

Choco

de café cereja, apresentardo no final
da secagem (11,5%), um teor de umi-
dade bem abaixo, porque ja se apre-
sentavam bem secos no momento da
colheita.

Disso resulta que, no beneficia-
mento, a regulagem dos descascadores
correta para o lote de café, provocara a
quebra dos graos mais secos

Defeitos decorrentes de fatores
genéticos e fisiol6gicos

Chochos e mal granados: essas
imperfeicdes dos grdos podem ser
originadas de frutos que estiveram
submetidos a deficiéncias nutricio-
nais (potassio) por ocasido da grana-
¢do, seja pela falta deste nutriente no
solo, ou por alguma razdo que possa
ter influenciado a sua absorcdo pelo
cafeeiro (seca, raizes deficientes etc).
Podem também ter como causa a falta
de adaptacdo da cultivar 4s condicdes
do meio.

Mal granado

5 chocos ou mal granados = 1 defeito



Defeitos decorrentes de
infestacao por pragas

Brocados: tem como causa o ata-
que pela broca (Hypothenemus hampei,
Ferrari), praga que ataca somente os
frutos de café.

manual ou eletronica, apds beneficia-

mento.

Os prejuizos estdo na perda de peso
e no aspecto. O brocado sujo (atacado
por microrganismos), prejudica a bebida
além de comprometer a seguranca ali-
mentar.

2 a 5 brocados = 1 defeito

A permanéncia de frutos na arvo-
re ou no chdo apo6s a colheita e a falta
de repasse e varri¢do, facilitam a proli-
feragdo da praga, tornando necessario
controle fitossanitario. Frutos broca-
dos, cerejas e verdes, em sua maioria,
sdo eliminados no lavador separador
por diferenca de peso, ou por catagdo
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