O Envelhecimento do Café

Prof. CARLOS TEIXFIRA MENDES
E. S. A. “Luiz de Queiroz”

E crenca generalizada entre nos que o/ caté armazenado
por longo tempo, melhora em suas qualidades gustativas.

Nio deixa de ter sua razio a observacdo. Para o verificar-
mos, basta que tomemos o “cha” de uma planta qualquer, co-
lhida no mesmo dia e o comparemos com o que Se obtém da
mesma planta depois de séca a sombra, depois de ‘“fenada’.
Constataremos que o primeiro tem gosto menos agradavel, gos-
to de herva verde ‘‘herbaceo”, como se diz.

Ora, com o café, que também é um ‘‘cha’”, posto que in-
fusdo de substancia torrada, € possivel que se verifique fend-
meno idéntico, considerando-se pequeno espaco de tempo, até
de alguns meses, entre a conclusio da séca e sua utilizagéo, en-
quanto as sementes possuem vitalidade, o que no méaximo atin-
ge sete meses. Mas, para dilatado periodo de observacho, de al-
guns anos, por exemplo, sua conservacio em “c6co” ou bene-
ficiado, trara acaso melhoria de goésto ?

Vao nos esclarecer as experiéncias que a seguir descre-
vemos :

1.a EXPERIENCIA : — Dos cafés que constituiam a nossa
“5.a experiéncia” de 1935 (colheita em Junho), elegemos va-
rios déles, caracterizados por “bebidas” as mais diversas, com
o fim de conserva-los, acompanhando a evolucdo dessas bebi-
das no decorrer de alguns anos. Escolhemos somente oito da-
queles cafés, porque séo o bastante para mostrarem a influén-
cia do tempo sb6bre o produto de varios tipos de tratamento,
tendo, ademais, como ponto de partida, cinco bebidas diversas.

Para economisar palavras, reunimos em um unico quadro
— 0 Quadro I — as flutuac¢des da bebida, reveladas durante os
anos ai mencionados.

Lembraremos ainda que o café foi, durante todo o tempo
que durou a experiéncia, conservado em pequenos sacos de *““al-
godaozinho”, por sua vez guardados em outro do mesmo teci-
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do, o que equivale a um duplo ensacamento, com o fim de prc
servar o produto de odores estranhos, o que nem sempre foi
alcangado, como veremos adiante. O conjunto foi mantido em
ambiente ventilado, de luz difusa, com o defeito, porém, do
de laboratorio.

Desta experiéncia podemos deduzir as seguintes conclusoes,
tomando como ponto de partida a primeira classificacédo, rea-

lizada aproximadamente, oito meses depois de concluida a seca: .

l.a) — Os resultados da classificacdo de Junho de 1939
revelam-se simplesmente desconcertantes. Nao tendo sido pos-
sivel atinar com as causas dos mesmos, fizemos nova remessa
das amostras dessa experiéncia ao Diretor do Instituto do Ca-
fé, pedindo que mandasse proceder a nova classificacdo, a qua’
veio confirmar, (1) com pequenas discrepancias, os resultados
anteriores.

2.a) — BEsses resultados se modificam, lentamente, para
melhor e para todos, do 4.° ao 6.° ano e mesmo para o 9.2 de
conservacao para trés das amostras;

3.a) — Considerando-se apenas os trés primeiros anos, ve-
rificamos que somente trés cafés melhoraram com o decorrer
do tempo (os dois de fermentac¢io e um de “varricdo”); os
demalis, ou apenas se conservaram (os de imersdo e um des-
polpado) ou pioraram (os dois ultimos, ou seja, os dois despol-
pados) ;

4.2) — Considerando-se o periodo de 6 anos, eliminadas as
classificacOes de 1939 e 1940, porque néo atinamos com as cau-
sas que as determinaram, verificamos que :

a) — guardam paralelismo na diminuicdo das qualidades
de suas bhebidas os tratamentos por imersiao ¢ os dois ultimos
despolpados;

1) Carta N.° L. 252/D.F. — 1172 — 7333 de 11 de Julhc de 1939. Apro-
veitamos aqui a oportunidade para zgradecer ao antigo Instituto do
Caté, hoje “Superintendéncia dos Servicos do Café” da Sec. da Fa-
Zenda, especialmente ao sr, José Lagarcha a bondade e solicitude com
que sempre atenderem os nossos pedidos de classificagio de amos-
fras de café, :
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b) — conservam-se perfeitamente os de fermentacio;

¢) — sO melhorou realmente o de “varri¢do”, que era exa-
tamente o pior no inicio déste trabalho;

5.2) — Se compararmos 1936 a 1945, s6 melhoraram o de
fermentacido e o de “varricio”; todos os demais retrograda-
ram, especialmente os despolpados;

6.a) — Admitindo-se que o classificador nao tenha errado,
0 que é quase certo, tal o conceito em que é tido, tornam-se
incoerentes os resultados depois de trés anos de conservacioc
e, por ésse motivo, se nos restringirmos sdmente ao primeiro
espaco de tempo, chegaremos a uma conclusdo final: a néo
ser os dois cafés tratados pelo processo de fermentac¢do e o de
“varricdo”, os demais nada lucraram com o decorrer do tem-
po até 3 anos, ou pioraram um pouco com a demora excessiva
de armazenamento (9 anos e meio), mas relativamente muito
pouco. 0

Em consequéncia de termos perdido o nosso laboratoério de-
vido a reformas de nossa Escola, fomoes obrigado a continuar a
conservacio désses cafés em um porao destituido de condicdes
para tal fim. B essa a causa de se terem revelado, todos, de
péssima bebida no fim de quase 13 anos de conservacdo, fi-
nalizando-se assim, e nesse momento, essa experiéncia;

7.a) — Quanto ao “tipo”, que nédo expuzemos em detalhes
para todos o0s anos, podemos acrescentar que oscilou de ano
para ano, irregularmente (talvez porque as amosfras iniciais
eram muito grandes), mas com manifesta tendéncia para plo-
rar com o decorrer do tempo. Em todo o caso, é preciso con-
siderar que um café pode praticamente manter suas qualida-
des de paladar e até as melhorar (os de n.%9 4 e 5), quando ar-
mazenado em condi¢des favoraveis. Perde-as, contudo, com ex-
trema facilidade, se essas condig¢des permitirem emboloramen-
to, se 0 ambiente féor umido, especialmente se mal ventilado,
determinando ar parado, estagnado, portador, como € natural,
no tempo de chuvas, de cheiro de moéfo.

2.a EXPERIENCIA : — Repetimos a tentativa, com mais
detalhes, partindo de cafés de varias experiéncias das colhei-
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tas de maio de 1936. Escolhemos cafés tratados por diversos
processos durante a seca, procedendo sua conservacdo de dois
modos : café em “cbco” e café beneficiado, para verificarmos
se 0 modo de armazenamento influi nas qualidades do produ-
to. Resumimos, do mesmo modo que anteriormente, os resulta-
dos desta experiéncia no Quadro II, para, em seu conjunto, ser
possivel abranger os efeitos do tempo sobre ésses cafés.

Essas amostras foram conservadas em pequenos sacos de
“algodaozinho”, por sua vez encerrados em outro de juta, para
assim ser possivel melhor isolamento dos agentes externos.

A primeira cousa que se nota nesse quadro, é o salto brus-
co que dido para pior os cafés assinalados com a chamada (8),
nos quais o classificador vislumbrou cheiro de querozene. Con-
quanto dificilmente explicavel, o fato é que em nosso labora-
torio lidamos as vezes com gasolina para a conservacio de co-
leces, e ¢ possivel que ésses cafés tenham adquirido tal odor,
odor ésse que, entretanto, s6 se fez notar em quatro dos quin-
ze lotes, no mesmo ambiente e do mesmo modo, conservados,
dentro do mesmo saco.

Se for essa a causa, fica evidente, o que alids é muito 16-
‘gico, que os cafés beneficiados sdo mais sensiveis que os guar-
dados em ““céco”, em relacido a odores estranhos. Como, porém,
ha uma queda brusca em todos de melhor bebida, eliminemos
ésse ano de nossas observacdes, para chegarmos 32 seguinte
concluséo : nesta experiéncia, em caso algum se constatou =
melhoria. da bebida com o decorrer do teimpo; ao contrario,
com excecdo de um unico (o de n.° 1A), todos os demais s6 se
revelaram diminuidos com a conservacio até 3 anos e 4 meses

Essa conclusdo confirma a da experiéncia precedente res-
salvados seus detalhes. Todos os cafés muito tiveram a perder,
especialmente os despolpados, com o prolongamento do arma-
zenamento até 10 anos e meio. Para os despolpados, iniecial-
mente “estritamente moles”, de nada valeu sua conservagéo
em “pergaminho”; ao contrdrio, mantiveram melhor bebida
quando armazenados apés beneficiamento. Esta, conclusfo néo
esta em contradicio com a da experiéncia anterior quanto a
“odores estranhos”; pode ser uma consequéncia das préprias
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substancias contidas no pergaminho. Em alguns casos (n.% 1,
4A e 20A), especialmente nos dois despolpados, verifica-se uma
degradacéio constante e regular com o decorrer do tempo; em
outros a regra se verifica irregular, por vezes incoerente, mas
sempre com a mesma tendéncia final de perda de qualidades,
como que indicando o curso de uma lei natural.

fsse fato, parecendo perfeitamente explicavel, acha-se,
contudo, em verdadeira contradicdo com os resultados da pri-
meira experiéncia, cujos cafés, depois de s6 revelarem mas
bebidas em 1939, melhoraram gradativamente até 1945. '

3.2 EXPERIENCIA ;: — Interessante serd também saber se
as alteracdes da bebida dependem unicamente do modo de ser
guardado o café (geralmente em sacos de juta), ou se sdo uma
funcio da evolucio natural dessa semente, que se altera len-
{amente em contacto com o ar. '

Visando ésse fim, realizamos esta experiéncia, que tem co-
mo ponto de partida 12 amostras de “peneira 17 1|2” da varie-
dade “Nacional”, da colheita de 12-15 de junho de 1935. Foram
elas guardadas e sempre conservadas no laboratério, em latas
de folha de Flandres, perfeitamente estanhadas e, tanto quan-
to possivel, herméticamente fechadas.

Das classificacdes contidas no Quadro III concluimos que
o café, assim tdo bem quardado, conserva-se, podemos dizer,
perfeitamente bem até por mais de dez anos. Se preferirmos
analisar ésses resultados com mais rigorismo, verificamos que,
se para cinco amostras houve um pequeno retrocesso, par:
quatro registrou-se equivalente melhoria, conservando-se in
variaveis as trés restantes.

E preciso que se diga que nem por serem conservadas em
recipientes tido proprios, essas amostras estdo isentas de in-
fluencias exteriores. Algumas latas muito antes de 1945, quan-
do plenamente cheias, revelavam-se dilatadas ou, como se diz
em linguagem vulgar, “estufadas”, demonstrando assim que o
café pode absorver umidade de fora, aumentando o seu volu-
"me. E tanto é verdadeira a asser¢io como provam os resultados
do wltimo ano (1948), quando é&sses cafés, por terem sido guar-
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dados em um pordo umido, se alteraram, produzindo as piores
bebidas imaginaveis. :

A quarta experiéncia, que iniciamos em 1944, ficou perd
da pelos mesmos motivos que obstaram a continua¢iao das pre-
cedentes.

A cor do café, cujo ideal procurado € a de “verde-cana’’,
¢ sensivelmente afetada, perdendo-se, por influéncia da luz,
mesmo quando conservado o produto em “coco”; as tulhas
muito iluminadas para isso concorrem. '

CONCLUSOES :— Conclui-se, das experiéncias descritas,
que :

1.0) — Um café armazenado pode conservar perfeitamente
suas qualidades gustativas até por trés e mais anos sem perdas,
se em seu contacto ndo entrarem odores desagradaveis ou a
umidade; esta, especialmente, quando de ar nio renovado;

2.0) — Essas gualidades podem ser conservadas e mesmo,
em alguns casos, melhoradas, ate por mais de dez anos, se o
seu isolamento dos elementos de deterioracdo for perfeito (3.a
experiéncia — Quadro IIT); °

3.0) — Os cafas despolpados mostram-se mais sensiveis e
de mais dificil conservacdo, tanto em gosto como em coloragao;

4.9) — Quanto ao modo de conservacéo, o café em “c6c0”
nac se mostrou menos vulneravel que o café beneficiado, no
mesmo ambiente, o que alias é de estranhar. Pode ésse fato
ser, contudo, uma consequéncia do pequeno volume com gqu-
somos obrigados a operar em experiéncias déste género, ou, en-
tdo, decorrer da acdo lenta de substancias contidas no “perga-
minho” ou na casca, como ja supuzemos no caso dos despolpa-
dos. .

50) — A perda de coloracdo € sensivel em todos 0s casos.
mesmo quando ¢ café é guardado em ‘“céco’”, por influéncia da
luz.

De tudo isso se conclui gue uma “tulha’ para a conserva-
céo demorada do café em ‘““co6co” ou um armazem para o depod-
sito do café beneficiado e ensacado, devem reunir as seguintes
qualidades : escuros, enxutos e ventilados. No caso de tulha,
paredes revestidas internamente de madeira; no caso de arma-
zens, assoalhados e pilhas afastadas das paredes.




