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O inicio das nossas investigacdes sdbre g, origem dos cafés
duros datam de 1936, quando fomos chamados a Estai;é.o Ex-
perimental de Pindorama para dar um parecer sobre uma
amostra de cafés “ardidos”. Esta condicdo dos cafés observa-
da pelo chefe daquela Estacao Experiental era considerada co-
mo consequéncia de uma causa fisiologica ou patologica. Um
exame rapido por meio de lente de bolso feito nos graos corta-
dos, revelou a existéncia de um micélio de fungo. Os trabalhos
de laboratorio, feitos alguns dias mais tarde, demonstraram
a existéncia de uma espécie de Fusarium que em cultura se
apresentava macroscopicamente de uma cor amarelo suja. O
micélio do fungo era encontrado apenas na cavidade. Repeti-
dos cortes e exames de microscépio nido puderam provar o
ataque do fungo ao parénquima dos graos.

Como os dados preliminares féssem muito vagos e insufi-
cientes para tirar conclusdes, resolvemos montar um pequeno
ensaio de pulverizacéo, bara, dos resultados déste, tirar con-
clusdes mais precisas. Para isso escolhemos 40 pés, os quais tra-
tamos da seguinte forma: 8 partir da florada, 10 recebiam umas
pulverizaciao de calda borda}leza a 1% de 8 em 8§ dias, 10 rece-
biam o mesmo tratamento, porém, de 15 em 15 dias, outros 10
eram tratados do mesmo modn de 30 em 30 dias e os restantes nao
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recebiam tratamentc algum. Inicidmos o tratamento a partir
da, florada, porque nos parecia que a condicdo observada de-
via aparecer na ocasido da maturacdo ou da seca dos frutos,
suposicdo esta que mais tarde foi confirmada pelas experién-
cias. Depois de alguns anos de ensaios de pulverizacao neste
icte, pudemos afirmar que o tratamento que deu os melhores
resultados foi aquéle feito de 15 em 15 dias. E claro que pulve-
rizacOes dessa natureza nao poderdo ser feitas em café em
grande escala. Isto ndo seria mesmo necessario como deduzi-
remos de resultados que relataremos mais adiante. Da expe-
riéncia preliminar de pulverizacao concluimos que a pulveri-
zacao aumenta a quantidade de café de pano, em detrimento
do de varrigdo, € que as provas de chicara dos cafés tratados
dessa forma melhorava com relacdo aos nao pulverizados. Era
evidente a importancia dessas conclusées para a economia ca-
feeira.

Diante das conclusbes que resultaram da experiéncia de
pulverizacdo, procuramos conhecer os trabalhos de outros es-
pecialistas no assunto. Na literatura estrangeira nio encontra.-
inos dados que se relacionassem com o assunto. Isso é devido,
em grande parte, ao fato de que em outros paises o café & co-
faumente despolpado, enquanto aqui €, na maior parte, séco
em co6co. Existem publicagdes da Africa Oriental que se rela-
cionamn com o tratamento depois de despolpado, e na nossa li-
teratura encontramos artigos de Perrier também sobre fer-
mentacao de cafés despolpados. Este ultimo havia constatado
piora de gosto depois de 6 horas de fermentacao.

Do estudo da literatura, alias bastante escassa, sobre o
problema do gosto do café, pudemos verificar que a maioria dos
técnicos chegaram & mesma conclusio que nos, isto é, de que
em qualquer parte do mundo era bom o gosto do café colhido
em estado de cereja séco em condicdes normais. Em oposicao
a éste fato, o café de varricio era, em geral, de ma qualidade,.
Dessas conclusbes de oudros técnicos, que coincidiam com as
hossas observacdes, resultava preliminarmente a conclusao de
que a alteracdo do gosto ocorria durante o processo da seca
dos frutos.

Baseados nos resulitados das nossas experiéncias e obser-
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vacOes feitas até entdo achamos que deveria ser possivel in-
fluenciar o aparecimento dos microorganismos no momento
critico para a alteracido do go6sto do café, isto é, durante o
amadurecimento. Por meio de pulverizac¢des aplicadas em trés
epocas distintas depois do florescimento, tentamos influenciar
a populagdo de fungos que atacava os frutos. Para isso aplica-
mos calda bordaleza a 19 nas seguintes épocas: 1.a, Setem-
bro-Outubro, 2.a Novembro-Dezembro e 3.2 Janeiro-Fevereiro.
Essa experiéncia, bem como as demais que se prendiam a pul-
verizacoes, foram executadas na Estacio Experimental de Pin-
dorama, caracterizada pelos cafés em geral de bebida pior. Lo-
20 no primeiro ano, comparando os dados obtidos dessas trés
egpocas de pulverizacbes, pudemos verificar que o tultimo dos
tratamentos havia dado os resultados melhores, diminuindo a
gueda dos frutos e conservando o gosto inicial do produto. Sen-
do em geral os frutos secos os que caem ao chao e havendo di-
minuicao das quedas pela pulverizacdo, fomos levados ja na-
guela época, a acreditar que as quedas pronunciadas de frutos
fando elevada quantidade de varricdo era provocada pelo ata-
que de fungos. O ensaio acima relatado foi continuado tam-
bém em anos seguintes, fornecendo dados semelhantes.

J4 entdo haviamos chegado a uma conclusido de importan-
cia basica, mas cuja exatiddo ainda estava por ser provada.
No primeiro ‘artigo que publicAmos soébre a questdo dos cafés
rduros, condensamos essa nossa idéia na seguinte frase: “O ca-
té de bebida mole representa o tipo fundamental; todos os ou-
{ros, variacdes para pior ou anormalidades’.

A questao toda era um tanto confusa, pelo fato de existi-
rem no Estado de Sdo Paulo zonas produzindo geralmente ca-
fes moles em oposicdo a outras em que o produto final era co-
mumente duro. Sabia-se ainda que a Seca no terreira ers, de
grande importancia na qualidade do café, se bem que o valor
do tratamento no terreiro era as vezes exagerado, levando mui-
tos fazendeiros a dispender mao de obra na catacdo de alguns
graos verdes, que teriam pouca importancia no valor do pro-
duto final. Num rapido ensaio feito em Pindorama, em que
comparamos as bebidas obtidas de frutos com diversos graus
de maturagdo, verificamos o seguinte:
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" Grau de maturacio Prova de chicara
verde mole
meia maturacao mole, fermentada
cereja mole, gosto verde
roxo mole, acida

roxo com manchas necroticas mole
séco no pé apenas mole, bebida suja

Eistes resultados sao interessantes em dois sentidos: 1.0 —
A pequena variacio do gosto nos cafés antes da seca completa
e as indicacdes de menor importancia delas, pelo provador.
Verificamos, por exemplo, o gosto “mole”, fermentado, para
o café de meia maturacdo, e mole, gosto “verde”, para o café
em estado de cereja. A conclusido a tirar désses resultados é
que as experiéncias devem ser repetidas ou as amostras divi-
didas para obter-se uma média dos gostos. Isso é absolutamen-
te necessario, uma vez que os valores de gosto néo sdo susce-
tiveis de ser medidos.

Além de melhorar os tratamentos do terreiro, pretendia-
se melhorar o gosto do café pulverizando nas plantacoes fer-
mentos originarios de zonas de cafés moles, ou ainda por sim-
ples tratamentos quimicos. A nossa idéia era diametralmente
oposta a essas ultimas. Ndo se tratava de melhorar o gosto do
café, mas sim de conserva-lo.

Reconhecendo a amplitude da questdo, escreviamos ja no
primeiro artigo sobre cafés duros publicado na Revista do
Instituto de Café em 1940: “O problema é de magna impor-
tancia, pois, da sua solugdo depende, em grande parte, o au-
mento da nossa exportaciao e, portanto, a concorréncia com
outros paises produtores. Todos os esforcos devem ser feitos
para melhorar a qualidade do nosso café. Infelizmente, apesar
de todos os estudos feitos até hoje por pesquisadores nacionais
e estrangeiros, ndo se sabe ainda qual a verdadeira origem dos
cafés que fornecem bebida dura. A solucdo do problema repre-
senta um verdadeiro desafio & habilidade de todos os técnicos
gue se estdo dedicando ao estudo da questdo”. E mais adiante:
“a producado de cafés duros é uma cousa anormal. Precisamos,
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pois, conhecer em primeiro lugar a origem e a natureza da
Causa, para em seguida, com maior seguranca, poder formu-
lar um meio de defesa”. Até af, a nossa opinido sobre a Ques—
tA0 em 1940,

Num isolamento de microorganismos feito de cafés prove-
nientes da Estacdo Experimental Central, observamos no mes-
mo ano: :

Microorganismos
Cereja 0%
Séco do pé 159,
Séco do chao 219,

Sendo os cafés secos, principalmente os do chéo, comu-
mente denominados varricdo, considerados os piores, esta ta-
bela j4 & uma boa indicacdo de que o0s cafés duros podem ser
0 resultado das atividades de fungos e bactérias. Nos paises
Gue preparam os frutos apenas quando estdo bem maduros,
obtem-se, em geral, cafés finos.

O problema, como éle se nos depara hoje, é imensamente
mais complicado do que barece & primeira vista. As cerejas a
partir da maturacio, podem sofrer multiplag influéncias e ma-
nipulagdes. Considerando o café no campo, é preciso verifi-
car quais sdo os microorganismos capazes de alterar o gosto.
Acreditamos que éstes sejam em geral fungos, mas é bastante
provavel que bactérias também toncorram para esta alteracio.
Entre nos, a colheita é feita de uma s6 vez. Antes desta, o ca-
fé séco vai caindo ao chéo, ai permanecendo bor menor ou
maior espaco de tempo. Al o café vai piorando na qualidade,
dependendo a rapidez da deterioracdo das concigdes do meio
ambiente, que influenciam o desenvolvimento dos microorganis-
mos. Seria, portanto, de importancia, também o estudo da cor-
relacdo dos fatores externos, tais como da, umidade, tempe-
ratura, solo, etc., nas diversas zonas produtoras de café. De-
pois da colheita, o produto & levado 208 terreiros, sendo entso
varias as manipulaces que pode sofrer. Uns fazem o despol-
bamento das cerejas e em seguida g fermentacdo pars retirar
a mucilagem. Ja se sabe que a fermentacdo em excesso biora
0 gosto. Até hoje nao se sabe Se & conveniente fazer-se 0 des-




A origem dos cafés duros 421

polpamento em todas as zonas. Queremos lembrar apenas que
nodem haver grandes variacdes de uma regido para outra em
fatores como: insolag¢do, populacdo de microorganismos, aguas
empregadas na fermentacao, etc.. Outros fazendeiros conse-
guem a separacdo dos diversos tipos nos lavadores, separando
dessa forma os cerejas dos secos. Ainda outros obtém a sepa-
racio por via séca, em geral por meio de ventiladores. Qual a
influéncia que tém ésses diverSos tratamentos sébre a quali-
dade do produto final? A passagem pelos lavadores podera,
falvez, ter uma influéncia desfavoravel sObre o gosto, em de-
terminadas zonas, pois deve favorecer o crescimento dos mi-
croorganismos e difusio de substancias responsaveis pela al-
teracdo do gosto. Todas essas questdes se nos deparam ao ini-
ciar os estudos sobre a causa dos cafés duros. Muitas delas,
talvez as mais importantes, ja foram resolvidas, outras ainda
devem ser investigadas.

O trabalho que elucidou, em parte, o mecanismo da dete-
riorag¢do dos cafés, foi o estudo publicado na Revista do Insti-
tuto do Café, sob o titulo: Cafés duros: II — Um estudo sébre
2 qualidade dos cafés de varricéao.

O ensaio executado na fazenda Santa Elisa, Campinas, foi
realizado com rigor, fazendo-se todo o possivel para manter
todos os fatores constantes, variando somente o tempo de per-
maneéncia dos frutos no chao, para cada amostra. Além das
observacdes sobre microorganismos, a hebida, registramos
também os dados meteorolégicos (chuva e temperaturas mé-
dias diarias), para podermos justificar alguma, variacdo que
por acaso ocorresse durante a interpretacido dos dados.

Os frutos de café que serviram para o ensaio foram colhi-
dos em estado de cereja. Em seis saquinhos de gaze coloca-
mos tantas cerejas quantas eram necessarias para formar uma
30 camada, quando os sacos eram depositados sdbre o chao.
Os sacos preparados dessa forma, depois de fechados, eram
postos debaixo de cafeeiros, no campo. Dessa forma, as cere-
jas permaneciam no chfo por tempo determinado, e se expu-
nham a condi¢des do meio ambiente. Por-ocasido da colheita,
separamos uma pequena quantidade de cerejas, que foram
postas a secar imediatamente. Dos sacos postos snb os pés de
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café, recolniamos um déles, mais ou menos, cada 15 dias. To-
das as amostras foram sécas em condicOes idénticas, isto €, a
sombra, sObre taboleiros de tela de arame e na espessura de
uma $0 cereja. Nos dias em que recolhemos as amostras de ca-
fé do campo, fizemos também culturas a partir de 100 gréos de
cada amostra.

Os resultados obtidos nesse ensaio ja eram de extrema im-
portancia. Indicavam claramente que uma ou mais espécies
de fungos eram pelo menos em parfe responsaveis pelo mau
gosto dos nossos cafés, particularmente os provenientes de
varricao.

Numa tabela que publicAmos naquela ocasido, verificava-
se a deterioracdo da bebida com uma maior permanéncia dos
trutos no chao.

Entre os fungos isolados, notamos com muita frequéncia
um de coér vermelha, que produz nos cafés a coloracio résea
das fendas. Esta coloracdo afeta principalmente a pelicula
prateada. Quando os cafés sdo beneficiados, o vermelho per-
manece nitidamente, na fenda ventral do gréo. £ fato conheci-
do dos comerciantes de café, que os anos em que dominam os
vermelhos sdo anos de bebidas geralmente piores. A frequén-
cia désse fungo é mais ou menos de 509%, de todos os organis-
mos isolados em cultura pura.

Nessa mesma experiéncia pudemos verificar que a quali-
dade da bebida deteriora rapidamente se frutos ja secos pelo
ataque de fungos recebem ‘umidade pela queda de chuvas. Es-
54 alteragéo brusca da bebida s6 pode ser explicada pela di-
fusdo de substancias que, partindo da polpa, atigiram a se-
mente. Que a semente € realmente capaz de absorver grandes
quantidades de &4gua, pudemos provar em outra experiéncia
posterior.

O ensaio acima relatado nos levou a mais algumas conclu-

s0es de importancia:

1 — Fusarium concolor foi a espécie mais frequente entre
os fungos encontrados. ¥ o que produz a coloracdo rosea nas
fendas.
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9 — Os cafés de.varricdo, quando ja atacados por fungos,
deterioram rapidamente depois de uma chuva.

Sabendo-se que mesmo os cafés de varricdo de determina-
da zona do Estado de Sao Paulo eram de boa qualidade, sur-
giu logo uma nova questdo que devia ser estudada cuidadosa-
mente: qual seria a razdo da variacdo da qualidade dos cafés
de duas zonas diferentes? Para procurar responder a éste que-
sito, empreendemos uma série de viagens pelo interior do Es-
tado e uma até ao norte do Parand, colhendo amostras de ca-
fé em varias zonas.

Em todas as regioes percorridas, colhemos, nas diversas
fazendas, amostras dos cafés seguintes: cereja, secos do pé e
secos do chéio. Finda a viagem, faziamos de cada amostra 100
culturas em caixa de. Petri. Feitas as culturas, procediamos a
seca dos cafés & sombra. De cada amostra obtivemos poste-
riormente os dados sdbre prova de chicara.

Para estudar a relacio entre microorganismos e gosto, to-
mamos a totalidade dos dados obtidos e agrupamo-los com re-
lacdo ao resultado da prova de chicara. Demos, logo de inicio,
com certa dificuldade, originada do numero de gostos relata-
dos. Os diferentes gostos obtidos para as nossas amostras reu-
nimos, finalmente, em quatro grande grupos: mole, apenas
mole, duro e rio. Os numeros de culturas obtidos para cada
grupo foram somados, tirando-se em seguida a média.

Obtidas as meédias, verificamos logo que os cafés pioravam
gradativamente 4 medida que aumentavam as percentagens de
microorganismos isolados do interior das sémentes. O mesmo
acontecia para as percentagens médias no ataque de Fusarium
concolor. Assim, obtivemos para o grupo “Mole” um total de
9,289, de microorganismos com 3,389 de Fusarium concolor;
para o grupo ‘“Apenas mole” um total de 23,409 de microor-
ganismos com 11,049, de Fusarium concolor; para o grupo
duro 44,909, de microorganismos com 23,009 de Fusarium
concolor e, finalmente, para o “Rio”, um total de 54,50% de
microorganismos com 34,509, de Fusarium concolor.

hsses dados demonstram claramente que séo realmente
microorganismos que alteram o gdsto do café e, quaisquer que
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eles sejam, a malior perecntagem de ataque traz sempre como
consequéncia uma piora de gosto.

Num pequeno ensaio feito posteriormente a estas obser-
vacoes, quisemos verificar o poder de diversos ‘fungos isolados
de interior dos graos de café, no sentido de alterar o gbsto do
broduto final. Como ja dissemos ha pouco, o café muda rapi-
damente de gdsto quando, em baixo do pé de café, recebe al-
guma chuva. Ja naquela ocasifo éramos da opinido que o gos-
to era alterado devido a alguma substancia secretada pelos
fungos existentes na casca. Para verificacdo dessa nossa su-
posicdo, tratdmos frutos provenientes da seea de café cereja
com o filtrado de 50 fungos diferentes obtidos em nossos isola-
mentos. O gosto original de tédas as amostras era “estrita-
mente mole”. O tempo de tratamento foi de 24 horas. Os re-
sultados foram os seguintes: ‘

9 amostras Estritamente mole
22 7 Mole

[IDAE—e Apenas mole

T AT Dura

Estes dados demonstram que os fungos isolados podem al-
terar o gosto do café de modo diverso, sendo o poder de dete-
rioracdo de uns maior que de outros. 9 dos fungos examinados
néo tém acfo no sentido de piorar o gosto.

Num outro trabalho estudamos os dados obtidos das nos-
sas viagens, comparando as bercentagens de ataque de micro-
organismos com a procedéncia das amostras. Um exame deta-
Ihado mostrou que o ataque era bastante intenso nas amostras
trazidas de Pindorama, Rio Preto, Valparaizo, Ipaussit e Ouri-
nrhos, considerando os isolamentos feitos dos cafés secos do chéo.
E interessante notar que as zonas citadas sio justamente aque-
las das quais sabemos que fornecem, em geral, cafés de ms
qualidade. Um exame dos dados colhidos das amostras de zo-
nas geralmente conhecidas como produtoras de cafés finos
mostram um ataque de fungos sensivelmente menor. Entre
amostras désses ultimos grupos de zonas podemos citar: Ta-
piratiba, Mococa, Batatais, Ribeirdo Preto e Franeca. Aqui, ve-
rificamos logo que og ataques de fungos nos eafés secos do
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chao séo gera.lmente 509, ou menos dos encontrados nas amos-
tras semelhantes provenientes das outras zonas. Como € de se
esperar, os ataques dos fungos sdo mais intensos em todos os
cafés secos do chao sem distincdo de zona. Este fato se expli-
ca facilmente, porque, no chio, as condicdes de umidade sdo
sempre mais favoraveis aos fungos. Bem menores sao os ataques
de fungos nas amostras dos cafés secos do pé, sendo ainda bem
clevados nos cafés provenientes de zonas fornecedoras de ca-
iés maus. As percentagens de fungos anotadas para os cafés
cecos do pé demonstram que, em tédas as zonas, éstes cafés
ja se acham atacados por fungos. Os cafés cereja nao contém,
em geral, fungos nas sementes. Somente em 7 amostras trazi-
das, encontramos uma pequena percentagem de fungos.

As diferencas de zonas se exprimem na qualidade dos ca-
tés de varricdo. Nos dados que obtivemos foi facil notar que
nas zonas de cafés maus a bebida dos cafés de varricao é em
geral “dura” ou ‘“rio”, enquanto continua “mole’” ou ‘“apenas
mole” nas de cafés finos.

Do trabalho sob o titulo: “Cafés duros: IV. Relacao en-
tre zonas, qualidade de café e percentagem de microorganis-
mos”’, obtivemos a seguinte concluséo : A divisdo do Estado em
zonas produtoras de cafés finos, em oposicdo a outras de cafés
de ma qualidade, mostra ser acertada, sendo o motivo dessa
divisdo o maior ou menor atagque de fungos. Zonas produzindo
cafés de qualidade intermediaria ou variavel também existem.
Nas zonas de cafés duros a deteriorac¢do da bebida se proces-
sa mais rapidamente que nas de cafés moles. A diferenca da
bebida é mais sensivel nos cafés secos do chio, nos quais tam-
bém se nota a maior diferenca na percentagem de fungos iso-
lados. Nessas condicOes, a colheita a dedo seria conveniente,
principalmente nas zonas de cafés duros.

Prosseguindo nos estudos para elucidacdo das causas da
infeccao dos frutos de café e do mecanismo da deterioracéo
do gosto, fizemos em Pindorama uma série de observacdes das
quais pudemos concluir, em linhas gerais, o seguinte :

E necessario que a pelicula dos frutos seja machucada pa-
ra que os fungos ou bactérias tenham acesso. Essas machuca-
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duras sdo praticadas por insetos, salientando-se como princi-
pal responsavel a mosca das frutas. Contagens efetuadas em .
frutos de diversos estadios de maturacio demonstram dque a
mosca comeca as suas posturas quando os frutos passam de
verdes para amarelados. Os seguintes dados foram obtidos nu-
ma das contagens :

Verdes 0,59% de larvas
Meia maturacéo 20,59, i
Cereja 4259, ” i
Roxo 38,59, ” M

O numero de larvas vai aumentando gradativamente e al-
canca o maximo quando a maturacdo atingiu o estado de ce-
reja. Depois disso, decresce rapidamente, encontrando-se nos
catés roxo ou ja com manchas necroticas, uma percentagem
bem mais baixa. E que quando o café se encontra em estado de
cereja, as larvas ja atingiram o maximo de desenvolvimento,
saindo do fruto para se transformarem em pupas no chio. Na
ocasido da emigracido, deixam um buraco na parede do fruto,
pelo qual penetram os' microorganismos. Estes se nutrem dos
restos de acuicares da polpa e, ainda provocam uma seca rapi-
da da mesma. Nessas condicgdes, os frutos secam, continuando
no pé ou caindo ao chdo. Qualquer umidade a que os frutos fo-
rem expostos, seja ela de chuva ou do solo, s6 podera atingir
¢s grdos atravessando a polpa, onde se encontram os diversos
microerganismos. Essa agua ndo é pura, mas Sim, portadora
dos produtos de decomposicido dos microorganismos, bem co-
o das suas secrecdes. A absorcido désses produtos e secrecdes
por parte dos griaos é que determina a deterioracdo do gosto.

Portanto, qualquer tentativa que se faca com a intencao
de restringir ao minimo a producdo de cafés duros, deve ser
baseada na diminuicdo da populacdo de moscas das frutas e
de microorganismos. Essa forma de atacar o problema, natu-
ralmente, ndo excluiria o tratamento adequado no terreiro.




