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A necessidade de se melhorar o tipo e o paladar dos ca-
fés produzidos no Brasil, é um problema que vem sendo agita-
do no pais, desde os inicios do nosso Império, sem encontrar
éco na grande maioria dos fazendeircs.

Na realidade, ja em 1843, CALDEIRA, dedicava ao senhol
HONORIO HERMETO CARNEIRO LEAO, Senador do Impé-
rio, Conselheiro de Estado e Presidente de Provincia, etc., ete.,
etc., segundo a ética pomposa da época, uma mémoria sObre
“Hum novo método de preparar o café”, verdadeira biblia dos
assuntos de café, perfeitamente atual até hoje.

Que razdes teriam levado os lavradores déste pais em in-
sistir na pratica até hoje seguida de colher o café por “derrica”,
quando CALDEIRA insistia em mostrar que na América Cen-
tral e Antilhas o fruto do cafeeiro era colhido no 4pice do seu
ciclo vegetativo, a “cereja”. J4 naqueles tempos os cafés des-
sas regides tinham pregos nitidamente acima dos cafés do Bra-
sil, todo produzido nos arredores da Capital do Império e na
zona, futuramente, da E. F. Central do Brasil, ¢ exportados pe-
lo porto do Rio de Janeiro.

De infcio, a modicidade de precos das terras ainda virgens,
aliada ao baixo custo do brago eseravo, fizeram com que lavou-
ras amplas de café fossem remuneradoras, mesmo com as pra-
ticas agricolas mais primérias e rotineiras: as terras virgens
garantiam a produgdo por varios anos, embora FREYCINET,
citado por TAUNAY (1939), verificasse que, ja4 ap6és 15 anos
de cultivo, o cafeeiro decaia muito na producio e as praticas
rotineiras, estabelecidas durante a escravatura, ndo estimula-
vam a procura de métodos agricolas diferentes daqueles que
“sempre deram certo”.

Isso ndo impedia que CALDEIRA (1843) se referisse, com
palavras ainda atuais, ao nosso desinterésse pela “comerciali-
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sacao” do nosso café nes seguintes termos : em causado mui
graves prejuizes aos lavradores de café no Brasil, e as mesmas
rendas nacionais, nos direitos de exportacdo, o niq termos até
agora adoptado o verdadeiro methodo da preparacdo daquelle
genero”.

Este preito que, vai para século e meio, os nossos lavrado-
res prestam a Rotina, tem custado a éles, e, portanto, ao pais,
como uma das grandes forcas econdomicas, um prego absurdo,
pelo montante de numerario que tem deixado de entrar, pela
exportacio de um produto ja desmoralisado comercialmente,
por longa tradigdo, além de servir de estimulo aos paises pro-
dutores de cafés de boa bebida e apresentacdo, como os classi-
cos cafés “lavados” de cor verde azulada, e bebida suave: o0s
“mild” de produgdo da Colémbia ao México e Antilhas.

Na realidade, a producao dos cafés despolpados, os lavados
da Ameérica Central, cresce continuadamente, e para citar soé
o mais novo concorrente, o México, que nao existia como pro-
dutor ha poucos lustros, para esta safra de 1956-57, j4 marcha
para a meta de 2.000.000 de sacas, esperando nos proximos anos,
chegar a 3.000.000, com os novos cafeeiros atuais ja produzindo.

Em matéria de concorréncia é preciso nio esquecer que a
Africa, com ou sem estimulo de capitais europeus e norte-ame-
ricanos, ja estd com safra exportavel de 6.000.000 de sacas, com
tendéncia a crescer mais.

A situacdo do nosso cafeicultor, serd sempre precaria en-
quanto a grande massa de nossa producéo for de cafés de bebi-
da “dura” “riada” ou “Rio”, pois, nem a oferecendo a precos
cérca de 10 ou mais cents de dollar, por libra péso, mais baixos
que os cafés “mild”, néo iremos, de futuro, conseguir vende-la:
pois, cafés “finos” a América Central os fornece; e para os ca-
fés baixos, sio preferidos os da Africa, que, além de mais ba-
ratos que os nossos, tém a grande vantagem de ndo ter gosto
definido, sendo verdadeiros chis de caté, o que os torna dupla-
mente preferidos para avolumar as misturas, os “blends”, do
comércio americano.

Por que, insistimos em prcduzir cafés de cor parda ou a-
marelo esverdeado, com bebida “dura”, “riada” ou “Rio”
quando o maior mercado comprador, os Estados TUnidos, exi-
gem o café de cor verde-azulada, de gosto “suave”?

Esta nossa incrivel persisténcia no érro, ja nos tem custado
a incomoda, além de onerosa posicdo de, aos primeiros sinais
de saturagdo de mercado comprador, sermos o dnico pais a fi-
car com encalhes de safras, também chamados de excedentes
comerciais. Por absurdo que parega, em pais tao vasto, em si-




Despolpamento e producido de cafés 231

tuacdo de encalhe, a 1/4 de século, as unicas “idéias” que bro-
taram, sendo acolhidas, foram as de se confiscar ao lavrador
uma ‘“quota de sacrificio” de parte de suas safras, enquanto
os “excedentes” se transformavam em vastissimas piras fume-
gantes... em homenagem a Rotina, que os tornou invendaveis.

Que seria necessario, pois, para se vender café, com segu-
ranga ? C

PRODUTIVIDADE E TECNICA

A resposta pode ser dividida em 2 partes: 1.0) producdo
rendosa para baratear o custeio; 2.0) manipulagido racional da
colheita, para se obter o maximo da aparéncia e do gésto do ca-
fé, sem o que nao nos libertaremos do papel de supridores das
deficiéncias dos mercados internacionais, em vez de comanda-
los, como era o nosso papel, antes da concorréncia se fortalecer,
por nossa culpa. De fato, ao em vez de nos ocuparmos em ele-
var a produtividaede por pé ou por area, segundo os ensinamen-
tos da pratica agronbémica, e melhorar os tipos e a bebida do
café, outra “grande idéia” nasceu aqui: a “valorisacdo” do
café comercial, com algum lucro para o fazendeiro e muito lu-
cro... para os governos, além de um enorme estimulo aocs nos-
sos concorrentes. Em lugar de aumentarmos a produtividade
por unidade de cafeeiro ou de area, somente aumentamos a
drea plantada, até em regices mais frias, como o Parani, onde
a natureza, repetidamente, se tem empenhado em demonstrar
por geadas arrazadoras, que também esta “idéia” é muito me-
nos brilhante, pois, ndo basta “sugar” uma terra roxa: & pre-
ciso “cultivar” café, em lugar de apenas “plantar” café!

Quanto a formacdo de um cafezal, muito lucrariam os ca-
feicultores em se aproximar dos centros de pesquisas agrond-
micas de renome mundial, que possuimos em nosso Estado,
como a Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz” em
Piracicaba, o Instituto Agrondémico, em Campinas, além do Ins-
tituto Biolégico em Sao Paulo.

Na realidade, a produtividade, ou seja a producio por uni-
dade plantada ou por unidade de area, s6 se eleva ao maximo,
quando estdo combinadas as condigdes de ambiente, de solo e
de cultura, esta' representada pela variedade mais produtiva,
com o espacamento mais racional e os tratos agrondmicos mais
adequados.

S6 preenchidas estas condicdes bésicas, poderemos nos co-
locar comercialmente em posicio de fazer frente, com sucesso
aos nossos concorrentes.
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COLHEITA DE CAFE CEREJA E PRECONCEITO DE ZONA

Em relacdo a colheita, nos paises que se preocupam em
produzir o melhor café, foi sempre feita de modo racional, 80-
mente quando os frutos estdo no ponto 6timo de amadureci-
mento: a “cereja”. De fato, é neste estagio de amadurecimen-
to em que o grao que ja atingiu o seu péso e volume defi-
nitivos, como ja citado por LILIENFELD-TOAL, (1932), ja de-
senvolveu também o seu paladar otimo de café suave, ou
“mild”.

De fato, éste paladar 6timo de café em *“cereja”, s6 pode
piorar pela séca ou morte dos envélucros do fruto, o que os
torna, entao, présas faceis das bactérias e cogumelos. Estes af
se desenvolvendo, viao contaminar o grao, com odores e gostos
extranhos, que s6 fazem deteriorar a bebida, como ja verifica-
do por KRUG, cf. PEREIRA, JR. (1956-57) e, ainda éste ano,
confirmado por BITTANCOURT (1957).

Se os frutos muito maduroes ou ja secos caem no chao e ai
permanecem, a deterioracdo de paladar do café, leva-os a clas-
sificacdo de gbsto ““terroso”. ou “earthy” ou “groundy” dos
classificadores americanos, com grande quebra ou desagio no
preco.

HA uma idéia, sustentada mais por comodismo, j4 que ne-
nhuma experiéncia a apédia, de que ha “zonas” que produzem
cafés de bom gbsto, como a alta Mogiana, enquanto as *“velhas
zonas” da E. F. Central do Brasil e Baixa Sorocabana produ-
zem cafés com o gosto desagradavel de iodoférmio, caracteris-
tico da bebida “Rio”, enquanto a “zona” da E. F. Araraquara,
produz cafés principalmente “Duros” ou mesmo “neutros”.

fste problema das “zonas” foi, j4 h4d quase 20 anos, resol-
vido quando KRUG, cf. PEREIRA JR., (1956-57), provou que
o café cereja, de qualquer ponto do Estado e mesmo do Paranj,
auando colhido em cereja e secado cuidadosa e rapidamente,
sempre esta isento ou quase de microorganismos, e sua bebida é
sempre “mole”. A permanéncia da “cereja” em contacto com
o solo por varios dias, e a incidéncia de chuvas, enquanto o ca-
fé ai permanece, piora progressivamente o goésto até a bebida
“riada”, ou “Rio”.

Portanto éstes gostos, que os cafeicultores brasileiros intro-
duziram na classificacdo americana, ndo passam de artefatos
criados pela auséncia de técnica mo tratamento da colheita... E’
de selembrar que cada um dos “nomes” que, orgulhosamente,
conseguimos incluir na classificacdo americana de cafes,nos tem

custado varios cents de dollar, por libra de péso, ou sejam, as

‘
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vezes até 10-20 délares por saca a menos, no nosso café expor-
tado! E’ bem de se ver, quanto éste culto ¢ Rotina nos tem
custado em diminui¢io de nossa capacidade competitiva co-
mercial, ao lado da pesadissima perda em numerério! Cabe a-
qui extranhar, que a classe dos cafeicultores, acostumada a per
der dinheiro grosso ha tanto tempo, para a Maior Gléria da
Rotina, se ponha tao ameada com as taxas, impostos, sobreta-
xas e quotas, além do confisco cambial do produto comerciado,
s6 porque os 6rgaos governamentais e para-estatais que fazem
a sua “defesa”, abocanham, assim, a maior parte dos seus lu-
cros. Sempre se disse que o café da para tudo!

Mas, fora de blague, devemos verificar, que as “zonas”
que produzem cafés finos naturalmente, sio zonas secas e
quentes ou sécas e altas, como em Ribeirdo Préto ou Mocéea,
onde a séca do café se faz rapidamente e sem fermentagdes pre-
judiciais; mas, cérca de 70% dos nossos cafés tem sido “du-
ros” para pior, sendo produzidos em zonas baixas, tmidas, ge-
ralmente em vales de rios. Aqui é necessério, entido, mudar-se
o0 tipo de colheita e tratamento da safra.

VANTAGENS E DESVANTAGENS DA COLHEITA DA
“CEREJA” EM CONTRASTE COM A “DERRICA”

A colheita de café cereja, sendo cuidadosa e seletiva, res-
tringindo-se s6 ao café maduro, é mais lenta que a de “der-
rica”.

Por outro lado, como o cafeeiro floresce em 3 a 5 floradas,
a partir de Setembro até Dezembro-Janeiro, é facil de se com-
preender como a Unica colheita racional é a colheita a “dedo”,
Com efeito, como o fruto do café leva cérca de 8 meses entre
a floracao e o estado de perfeita madureza (VON BERNEGG,
1938), compreende-se que é completamente arbitrdrio estabe-
lecer-se uma época de colheita, quando esta deveria se desen-
volver a medida que os frutos amadurecessem, com repasses
sucessivos, cada 20-30 ou mais dias, conforme 0 espacamento
das floradas, e as condicdes de temperatura da regiaa,

Ora; s6 em homenagem a tdo prezada Rotina, pode o lavra-
dor retardar a colheita de cafés das primeiras floradas, permi-
tindo que éles cheguem a café “céco” enquanto os cafés das
floradas seguintes vao chegando o café “passa” outras ainda
estdo em cerejas mais ou menos verdes e os frutos da filtima
ou das ultimas floradas ‘ainda estdo em chumbinhos de var:
tamanhos. Nesse ponto, os cafés cocos, comecam a cair expon-

taneamente ou por férga dos ventos, e ai ficam no chio, sob a
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acdo do serenc e dos germes do solo, que os invadem, fermen-
tam-nos, e chegam mesmo a apodrece-los, com depreciagao de
10 a 20% da safra!

Agora, entdo, o agricultor, no ultimo sacrificio do ciclo
anual do cafeeiro, e em homenagem suprema a Rotina e a Eco-
nomia, inicia o massacre do arbusto do café, por derriga, ou
mesmo “a pau”, mascarado sob o eufemismo de colheita.

Assim a “colheita” marcha a “eito” rapidamente, com
grande quantidade de galhos partidos, e inuteis para futuras
safras, além da perda de cérca de 30% de folhas! (AMARAL,
1956) .

Nesse tipo de colheita, a Rotina e a Economia, levaram um
prémio de 10-20% de café coeo da “wvarredura” estragado do
chdo, quando ndo levado pelas chuvas extemporaneas como
em 1956; sacrificio de 10-20% de caftés verdes ou chumbinhos,
que, ao secar, ou estao chochos ou siao de bebidas acre, “dura”.
depreciada comercialmente; depredagdo da arvore em galhos
quebrados, e despojamento de cérca de 30% da folhagem, com
evidente prejuizo para as safras subsequentes.

Niao ha negar que em matéria de “Economia™ e “Eficién-
cia”, a grande massa dos nossos cafeicultores estad ultrapassan-
do de muito a bocalidade do trabalhador inculto da Africa!

Por outro lado, a colheita de “cereja”, apresenta varias
vantagens : 1.0) por ser mais cuidadosa, nio ha danos nos ga-
lhos e folhagens do cafeeiro, ressalvando a sua capacidade de
producdo para a safra seguinte; 2.0) dado o fato de ser a “cere-
ja&” sujeita & fermentagdo expontinea, ndo poderd haver rou-
bos de safra na colheita, pois nenhum empregado ou “colono”
saberd o que fazer com o café desviado; 3.0) por éste mesmo
fato, nio sera necessaria a formagao de um eito para a colheita,
pois ndo havera necessidade de vigilancia, j& que os colhedores
terdo que entregar a colheita ao fazendeiro, que é o Unico equi-
pado para tratar a safra rapidamente; 4.0) os empregados ocu-
pados na colheita poderao ser dispersados em grupos de 2 ou
mais homens, em cada linha dos talhdes onde o amadurecimen-
to for mais precoce, de modo a se fazer tantos “repasses”
quantos forem necessarios, sem os onus em pessoal adicional e
a4 lufa-lufa da “colheita” feita por derriga; 5.0) por fim, mas
nio o menos importante, a cereja de café serd colhida na ar-
vore no apice do seu paladar, néo contaminado ainda por gos-
tos extranhos das fermentacgdes bacterianas e micoticas que in-
vadem a polpa, ao passar de cereja a “passa’ ou ao cair ao
solo.
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Ao lavrador ainda se deve creditar um outro beneficio :
conforme a regiao, de Margo-Abril em diante, éle ji pode co-
n:egar a recolher a sua safra, com o mesmo pessoal da fazanda,
portanto sem onus extras, e apds secar no terrsiro ou cm seca-
dures mecanicos, este café colhido nas melhores condi¢oes pa-
ra preservar suas boas qualidades, estard sendo beneficiado,
numa época em que os fazendeiros se “dependuram” nos Ban-
cos para obter financiamento de safra. Assim, dste cafeicultor
ja wstard em condicbes de vender ou embarcar x safra, e, se
necessario, levantar dinheiro sébre mercadoria e nio sébre a
perspectiva de safra, que chuvas ou geadas podem prejudicar.

DESPOLPAMENTO E DESGOMAGEM :
SEGUROS CONTRA A DEPRECIACAO DO CAFE

Quando falamos em secar a “cereja” do café, referianis-
nos a manobra mais simples, mas nao a mais racional, para in-
dustrializar- a colheita. Na realidade, j& em 1843, CALDEIRA
(pg. 11) chamava a atencao para o fato, com as seguintes pala-
vras : “Reconhecendo-se nos Ultimos tempos, que o café se da-
nificava muito passando a fermentacio, embebendo-se nas exa-
lagoes da terra, sobre que se lanca, e de outros corpos, prin-
cipalmente arométicos, que se lhe pde a roda, ou com que se
acha em contato, por éste motivo adquirindo um goésto = chei-
ro, que lhe sdo inteiramente extranhos e desagradaveis, esta-
beleceu-se entre os lavradores estrangeiros o método de o des
carnar logo que colhido da arvore™...

Aqui, entao, entra em jogo o despolpador que permite liber-
tar o caté de sua casca, ou polpa, que representa 3/5 da cereja e
cotém cérca de 60% da d4gua que nao interessa secar, pois ao ca-
feicultor interessa o grao de café. Portanto o despolpaments
permiie ao lavrador secar mais que o doébro do volume de sa-
fra de café despolpado, de que café em ‘“cereja”. De fato, o
café cereja, além do volume de dgua que contém, ainda é rico
de acticares, em redor de 12%, além de um hidrocarbonado
aviado de 4gua, a mucilagem, que, em parte, sio arrastados pela
agua do despolpamento. Mas é preciso lembrar que éstes hidra-
tos de carbono residuais, sdo dvidos de dgua, e retardam a sé-
ca: mesmo depois do café s6 despolpado, secado, e guardado,
ou embarcado, conforme o grau de umidade, ambiente, éle po-
de “voltar” e ser pasto de bactérias que fermentam éstes act-
cares e a mucilagem residuais, deteriorando--o.

Portanto, a sequéncia légica ao despolpamento é a desgo-
magem, para que o lavrador tenha a méxima garantia de ma-
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nutencio das excelentes qualidades do café, que éle vem pre-
servando desde a colheita da cereja.

Sem discutirmos os velhos e morosos métodos de fermen-
tacdo expontanea déstes hidrocarbonados residuais .do café
despolpado, passaremos a dar o métedo que tivemos a oportu-
nidade de propor desde o ano passado (PEREIRA JR, 1956,
1957).

O café ao sair do despolpador ainda tem em redor de 10%
de mucilagem bruta, altamente higroscopica, que retarda a se-
cagem do café, além da possibilidade de ser fermentada por
bactérias e cogumelos.

Dos nossos experimentos chegamos a concluséo (PEREI-
RA JR., 1956), de que a propria polpa do café possui os fermen-
tos adequados e ativaveis por cloretos alcalinos ou terrosos pa-
ra a liberagdo da mucilagem que ainda envolve o pergaminho
e grio do café, rapidamente, mesmo 3 temperatura ambiente.
Esta mucilagem, ai se acha firmemente aderida (PEREIRA
JR., 1957), afrouxando-se sua consisténeia, a partir do perga-
minho para a periferia da polpa, ou mesocarpo.

Verificamos, pela alcalinisagéo do meio, que uma parte da
mucilagem se libera expontaneamente, pela simples elevacao
do pH; porém, pela adigao de clorefos, a velocidade da reagéo
se ativa de modo a se obter a desgomagem completa do café em
1 hora, ou mesmo IMenos, segundo a temperatura ambiente e
o grau de maturacio da cereja.

De fato, verificamos que o banho de desgomagem estando
acima de 15°C, a velocidade da reacao de desmucilaginisagéio €
6tima, enquanto que a menos de 12°C a reacédo ¢ enormemente
retardada.

A alcalinisacdo do banho desgomante’se faz seja com so-
lugdo a 1% de carbonato de s6dio, comercialmente conhecida
por barrilthe ou melhor ainda por meio da solucdo de hidroxi-
do de caleio a 0,16%, derivada da queima da cal virgem, de mo-
do que, por decantagao ou filtracdo, se obtém o liquido claro e
alealino a pH 9-10.

O ativador, no caso de se usar barrilha, sera o sal de cozi-
nha, cloreto de s6dio, a 0,1%, e no caso do hidréxido de calcio,
o cloreto de calcio.

O café despolpado é apenas recoberto pela solucdo desgo-
mante que, vai escurecendo rapidamente para um tom casta-
nho avermelhado pela oxidacdo dos polifen6is e taninos pre-
sentes, enquanto as longas cadeias de acido glicurénico, de pe-
lo menos oito moléculas déste acido (HINTON, 1940), vio sen-
do degradadas, solubilisando-se em parte. Os complexos mole-
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culares maiores formam, especialmente com sais de calcio,
uma borra viscosa que sedimenta devagar.

Nao é necessaria agitacio mecénica da massa do café: a
verificacao do grau de aspereza ao tacto da massa do café em
pergaminho permite avaliar o fim da operacéao.

O café cereja, maduro, desgoma-se mais rapidamente do
que o verdolengo ou imaturo, enquanto o café ainda comple-
tamente verde, s6 se desgoma muito lentamente, como ja ve-
rificado por LILIENFELD-TOAL (1932), no Instituto Agroné-
mico, em Campinas.

Este processo de ativag¢do enzimdtica que propuzemos, tem
a vantagem de aliar a rapidez, ao baixo custo, sem alterar. o
gésto “mild” das cerejas maduras, mesmo as provenientes de
zonas de cafés “Rio”, como tivemos a oportunidade de verifi-
car, comparativamente em cafés da zona de Taubaté, tanto o
cereja como o coco, da mesma fazenda.

De fato, o custo do hidréxido de cal e do cloreto de sddio
utilizados para se fazer 1.000 litros da solugdo, suficientes pa-
ra desgomar no maximo 1.500 kg de café despolpado, em per-
gaminho, seria tdo baixo que daria para uma saca de ca-
fé beneficiado, séco, cérca de Cr$ 0,50 de despesa com ingredi-
entes !

Estas pequenas quantidades de substincias extranhas adi-
cionadas ad café, por prazo muito curto, ndo chegam a alterar
qualquer das qualidades organolépticas do café colhido em ce-
reja e bem cuidado.

Isto mostra a desvantagem dos primitivos processos de
desgomagem do café despolpado por fermentacdo expontinea.
que além de demorar cérca de 12 até mais de 36 horas, confor-
me a temperatura ambiente, ainda tinham o perigo de subme-
ter o despolpado a fermentagdes indesejaveis, cujo mau gésto
se impregnava no café, desvalorizando-o.

A adicao de pas de cal ou cinzas para “lixiviar” a mucila-
gem, utilisada na América Central e Antilhas j& no século pas-
sado (cf. PEREIRA JR. 1956), foi sendo abandonada, pelos in-
convenientes de, durante as horas de lixiviagdo, gostos extra-
nhos poderem passar da cal ou das cinzas para o café, além de
poderem alterar-lhe a cor, depreciando-o comercialmente. O
alcali sozinho, sem a ativacdo dos cloretos, especialmente os
bi-valentes & muito menos eficiente; e pode ser danocso, pelo
tempo prolongado de contacto com o despolpado. Depois que
o café adquiriu cheiros ou gostos extranhos, esta definitiva-
mente prejudicado, mesmo enfrentando o prejuizo de armaze-
nagens prolongadas.
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Além das vantagens que acentudmos, da colheita do café
em cereja, segquida do despolpamento e desgomagem mo Mesmo
dia, éste tratamento traz a enorme vantagem de uniformizar o
producdo em “gosto” e “tipo” para todos os cafés assim trata-
dos, independentemente da zona que SA0 produzidos, permi-
tindo facilmente a formagdo de “blends”.

Quanto ao “tipo”, é sabido que a classificagdao em Santos,
ou nos mercados compradores, vai desvalorizando o produto,
mesmo possuindo boa aparencia dos graos, pela cor verde-azu-
lada e peneira uniforme, segundo a quantidade de impurezas
que contém, ou que fraudulentamente lhe foram adicionadas,
para fraudar o péso da saca, como sejam: pedacos de paus,
torroes de terra, pedras, cascas, graos ardidos e até pedagos de
ferradura !

Observando-se a “Tabela Oficial para Classificacao™ do
café, verificamos que o nosso tipo base, o tipo 4, contém 26 de-
feitos em amostra de 300 grs, o tipo 2, contém 4 defeitos em
300 grs, com um agio de 100 pontos a mais que o tipo 4 da mes-
ma mercadoria; ja o tipo 7, da mesma qualidade de graos, mas
contendo 160 defeitos ou impurezas, perde 150 pontos, em rela-
cdo ao tipo 4.

B evidente, do exposto neste estudo, que estd nas ma@os do
cafetcultor ganhar mais ou menos com a Sud safra. Porém., sd
despolpando café cereja, estard éle seguro de produzir cafés de
fino paladar e aspecto, em qualquer zona. :

Penso ter realcado os graves prejuizos que o culto a Roti-
na tem infligido aos nossos lavradores.

Qs outros prejuizos com as “Defesas” e “Confiscos” s6
chamam a atencéo, pelo imediatismo do assalto ao dinheiro.
quase no bolso, do lavrador: a Rotina, por outro lado, s6 mos-
trard os seus efeitos altamente danosos ao lavrador, gquando
éle ou seus vizinhos a abandonarem.

RESUMO

1.0) — Desde os primeiros tempos do Brasil-Império, ja se
pregava a necessidade de melhorar a apresentacio comercial
do café brasileiro e de sua bebida, para melhorar o rendimen-
to econdmico do lavrador, bem como o da Fazenda Publica.

2.0 — O “preconceito de zonas” para produgéo de bebidas
de café, é discutido & luz dos modernos conhecimentos micro-
biolégicos, insistindo-se que s6 a colheita de café cereja garan-
te o lavrador, em qualquer zona do Estado, contra a deprecia-
cdo das safras.
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3.0 — Discutem-se as. vantagens e 0§ inconvenientes da
“catacdo” de cerejas, em contraste com a “derrica”, em rela-
¢ao a arvore, ao produto e os beneficios financeiros do lavra-
dor que colhe café em cereja, despolpa-o e faz a desgomagem
rapidamente. Os conhecidos maleficios da colheita de “derri-
¢a” sido mais uma vez apontados.

4.0 — O despolpamento e a desgomagem rdpida, pelo mé-
todo de ativagdo das énzimas da polpa, que propuzemos em
1956 e 1957, correspondem a um verdadeiro “seguro de safra”,
pela rapidez, baixo custo, além de conservar o gosto “mild” e
a cor verde-azulada do café colhido em cereja.

9.0 — O café despolpado é sempre livre de impurezas gros-
seiras, dando, pois, tipo mais elevado na classificacdo, donde
alcancar pre¢o muito mais elevado.

6.0 — A uniformidade de coloracdo, de tipo e de gdsto, dos
cafés despolpados, qualquer que seja a zona de producao, per-
mite formar misturas de partidas, os “blends”, necessarios pa-
ra a formacdo dos grandes lotes comerciais.

7.0 — Cafés de zona tradicionalmente de bebida “Rio”, co-
lhidos em cereja e por nés despolpados e rapidamente desgo-
mados, sdo, nao sb, beneficiados em sua cér de café, equivalen-
te & dos “mild” centro-americanos, mas passam, na prova de
xicara a dar bebida mole.

8.0 — Esta, pois, nas mios do cafeicultor, decidir se deseja
ganhar muito mais, ou perder muito, com a sua safra.
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