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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo determinar a forca de tracéo necesséria para o desprendimento dos frutos de
café, em diferentes estadios de maturacdo para cinco variedades cultivadas no Brasil. As determinactes
foram realizadas utilizando-se o aparelho universal de teste modelo, TA Hdi Texture Analyser, devidamente
adaptado. A andlise edtatistica dos resultados mostrou que existe diferenca significativa da forca de
desprendimento dos frutos de café entre as variedades estudadas, concluindo-se que os frutos da variedade
Conilon exigiram menor for¢a para o desprendimento. A variedade Mundo Novo foi a que exigiu maior
forca para o desprendimento dos frutos verdes e a variedade Catimor exigiu maior forca de tragcdo para o
desprendimento de frutos verde-cergja. As variedades Mundo Novo e Catimor foram as que exigiram maior
forca de desprendimento para os frutos no estadio de maturacéo cereja.
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ABSTRACT: The objetive of this work was to study the force necessary for the detachment of the coffee
fruit of five cultivated varieties in Brazil. The determination of the strength force to the coffee fruits
detachment was carried addapting the Test Model Universal apparatus, TA Hdi Texture Analyser. The stics
analysis of the results showed that it does exists significant difference in the detachment force for the studied
varieties. It was concluded that the fruits of the “Conilon” variety need lowest force for its detachment. The
“Mundo Novo” variety was the one that needed the highest detachment force for the green fruits. The
“Catimor” and “Catuai Vermelho” varieties were the ones that demanded the highest detachment force for
cherry-green fruits. The “Mundo Novo” and “Catimor” varieties were the ones that needed highest
detachment forces for the cherry fruits.

Keywords: Coffee, Detachment Force, Physical Properties, Coffee Harvesting.

INTRODUCAO

A cultura do café teve grande influéncia na colonizacdo e desenvolvimento do pais e assume hoje um
importante papel econdémico e socia (COFFEE BUSINESS, 1996).

Segundo WIEZEL (1981), para a sobrevivéncia da cafeicultura, o Brasil tem que seguir o caminho da
qualidade. Embora vérias tecnologias de cultivos venham sendo utilizadas pelos cafeicultores, visando a
melhoria da producdo e produtividade, muitos tém dado importancia aos aspectos qualitativos do produto,
acompanhando as exigéncias do mercado nacional e internacional.

Com o crescimento das areas cultivadas com café e a reducdo da disponibilidade de mé&o-de-obra, os
cafeicultores tém na fase de colheita suas maiores dificuldades. O amplo conhecimento das técnicas de
producdo de um café de ata qualidade é indispensavel para uma cafeicultura moderna. 1sso requer para o
futuro proximo uma grande expansdo da mecanizagdo nesta atividade, principamente com o
desenvolvimento de equipamentos eficientes para a colheita mecanica. Dados da forga necessaria para o
desprendimento do fruto de café sera Gtil no dimensionamento e na regulagem de equipamentos de colheita
mecanica deste produto, ou ainda no desenvolvimento de méquinas para a pré-colheita e colheita seletiva de
frutos de café.

Assim, visando obter dados relativos aos parametros associados a colheita de café, este trabalho teve como
objetivo a determinacdo da forca de tracdo necesséria para o desprendimento do fruto de café, em diferentes
estéadios de maturacdo dos frutos de café na planta, para cinco variedades de café cultivadas no Brasil.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado nos laboratérios de Armazenamento e Processamento de Produtos Vegetais,
do Departamento de Engenharia Agricola e de Propriedades Fisicas e Qualidade de Produtos Agricolas do
CENTREINAR, ambos no campus da Universidade Federal de Vigosa. Foram utilizados café da espécie
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Coffea arabica L., variedades Catimor, Catuai Amarelo, Catuai Vermelho e Mundo Novo e ainda, da espécie
Coffea robusta L., variedade Conilon. A forca de desprendimento do fruto de café foi determinada
utilizando-se o0 aparelho universal de teste modelo, TA Hdi Texture Analyser, com uma adaptacdo feita para
arealizacdo dos testes. A velocidade de deslocamento da forca aplicada para o desprendimento dos frutos foi
de 1,00mm/s. As curvas de forga versus deslocamento durante cada ensaio foram tragadas pelo programa
“TEXTURE EXPERT”, versdo 1.19 da “ Stable Micro Systems Ltd".

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ap6s a realizacdo dos testes da forca de desprendimento dos frutos de café e a obtencdo dos respectivos
valores foi feita a andlise estatistica dos dados. Para isto foi aplicado o teste de média, utilizando-se Tukey,
a0 nivel de 5% de probabilidade, para os efeitos variedades e estédios de maturacéo dos frutos de café.

Como ilustracéo, é apresentada a curva (forca x distancia) que mostra o momento (pico da curva) em que
acontece o desprendimento do fruto de café da planta para os diferentes estadios de maturacdo (verde, verde-
cergja e cerga). Para cada teste realizado e para cada fruto era tracada a curva caracteristica para 0 seu
desprendimento da planta.
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Figura 2 - Curvas caracteristicas da forga de tragéo para o desprendimento do fruto de café em funcdo do seu deslocamento do fruto nos trés estédios
de maturaggo (verde, verde-cereja e cergja).
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Figura 3- Forca de desprendimento dos frutos de café em funcéo do estédio de maturag&o dos frutos de café, das variedades estudadas.

Como visto na Figura 3, pode-se observar a diferenca significativa entre os trés estadios de maturacdo, na
forca de tracéo para o desprendimento dos frutos. O fator estadio de maturagéo dos frutos de café apresentou
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0s seguintes valores médios de forca para o desprendimento dos seus frutos de 8,78; 559 e 3,26 N,
respectivamente.

Observa-se a exigéncia de maior forca de desprendimento para os frutos no estadio de maturacéo verde e
uma menor forca de desprendimento para os frutos que se encontravam no estadio de maturacdo cergja, para
todas as variedades estudadas. Os valores encontrados sdo considerados coerentes de acordo com estudos ja
realizados com outros produtos na determinacdo da forca de tracdo para o desprendimento e a pratica
observada na colheita manual de frutos de café.

De um modo geral, frutos de café que se encontram no estadio de maturacéo verde-cergja, necessitam de
uma forca 36,0% menor do que a forca necessaria para o desprendimento de frutos que se encontram no
estadio de maturacdo verde. Frutos de café que se encontram no estadio de maturacdo cergja necessitam de
um aforga de trag8o para o seu desprendimento 62,78% menor do que os frutos que se encontram no estédio
de maturagéo verde.

CONCLUSOES

1. O estadio de maturacéo dos frutos de café na planta influencia significativamente a forca de tracao
para o desprendimento do fruto do café;

2. A forca de tragdo para o desprendimento dos frutos de café varia de acordo com as variedades
pesquisadas;

3. Para o estddio de maturagdo Verde, a variedade que exigiu maior forca de tracdo para o
desprendimento dos frutos de café foi a variedade Mundo Novo (9,44 N);

4. Para 0 estadio de maturagcdo Verde-Cergla a variedade que exigiu maior forca de tracdo para o
desprendimento dos frutos foi Catimor (5,84 N);

5. Para 0 estadio de maturacdo Cergla as variedades que exigiram maior forca de tracdo para o
desprendimento dos frutos foram a Mundo Novo (3,54 N) e Catimor (3,63 N), ndo se diferenciando
entre si, estatisticamente ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey;

6. A variedade Conilon exigiu os menores valores da forca de traco (7,27; 4,98 e 2,76 N), para o
desprendimento do fruto de café para os trés estadios de maturacdo estudados.
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