Cafés Despolpados

|

Dr. A, PERRIER
Clhefe da Secgiio de Bacteriologia Agricola
do Instituto Agronomico

O velho método, tio comum entre nés, de preparar o ca-
fé no terreiro, de sécar as cerejas ao sol, de desatender ds van-
tagens que o despolpamento apresenta, foi abandonado por
quasi todos os paizes produtores, que o substiluiram pelo pres-
paro “por via humida”. E’ nosso intuito chamar a atengio dos
cafeicultores para as vantagens que, nas circunstancias atuais,
advém deste modo de preparo do café.

Niao se trata de inovagdes, pelo contrario: esses estudos
referem-se a velho processo ha muitos anos aplicado no Bra-
sil e em varias partes do mundo; os beneficios, porém, que
nos tem propcrcionado até agora ndo tém sido muito superio-
res aos dos outros métodos de tratamento do café. A diferenga
de preco, em favor dos cafés despolpados, era tdo pequena
que muitas fazendas, aparelhadas para esse modo de prepara-
¢d0, o abandonaram por completo, ao passo que, em outros
paizes, o método de tratamento por via humida foi sempre o
preferido e é o unico empregado para obter os cafés finos de-
signados no comércio pelo nome de café “mild”, que alcangam
nos mercados mundiais cotagdes quasi duplas das obtidas pe-
las melhores marcas brasileiras !

Qual a razdo por que tal processo, tio generalisado en-
tre os nossos concorrentes, acha no Brasil emprego tio pe-
queno ?

Donde provém essa diferenca frisante? Nas nossas con-
dicdes mesologicas ndo podemos, porventura, conseguir essas
qualidades superiores do café ? Ha falhas na aplicagdo do pro-
cesso ?

Foi para responder a essas perguntas que procurdmos es-
tudar as diversas fdses sucessivas desse método de preparagao
do café.
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O valor alimenticio do café é bem relativo. Sob o ponto
de vista fisiologico, ndo se pode avaliar pela determinagic do
seu poder calorigenico, pois o papel que exerce no organismo
¢ sobretudo o de estimulante; sob o ponto de vista comercial,
seu valimento ndo depende da proporgdo dos varios elementos
determinados pela analise quimica e sim do metodo pelo qual
foi colhido e preparado principalmente. Além disso, a aprecia-
¢fo comercial envolve alguns elementos imponderaveis que, no
estado atual dos nossos conhecimentos, dificilmente podemos
precisar pelos processos ordinarios dos laboratorios.

O gosto dos consumidores tambem é variavel e. sujeilo a
adatacdo; pessoas acostumadas a uma bebida ou a uma: pre-
paracdo culinaria determinada, acabam achando-as superiorcs a
quaisquer outras da mesma natureza. O nosso café torrado, por
exemplo, julgamo-lo excelente, enquanto consumidores elro-
peus e americanos descobrem que sabe mais a queimado! Dos
gostos e das cores ndo se discutem, diz o proverbin. Esse fa-
tor de monta na avalia¢do, influencia tambem os nossos lavia-
dores; tio habituados ‘estio com o café chamado de “terreiro”
— o café preparado por via séca — que acham naturalmente
ser &le o melhor do mundo ! Nao devem, entretanto, guiar-se
pelas suas preferencias, porque, no caso, o que impéra € a opi-
nido dos consumidores, dos compradores. Ora, o nossa café
de terreiro é por éles classificado como café de segunda cate-
goria e o primeiro logar reservam-no para os cafés despolpas
dos. Procuremos descobrir os motivos de tal preferencia.

®
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E’ vulgar dizer-se que os frutos apresentam suas melho-
res qualidades quando maduros. Se alguns podem ser colhidos
antes de maduros, deve-se sempre, porém, esperar que a ma-
turagido se complete para serem eniregues ao consumo.

O mesmo se verifica com relagdo ao café, se bem que, nes-
se caso, nao se aproveite o fruto inteiro e sim apenas a se-
mente. Examinamos, pois, esse ponto de importancia primordial
para a obtencdo de café de 6tima qualidade.

Como se pode determinar o grau de maturagdo do fruto
do cafeeiro?
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Fisiologicamente, poucos elementos temos para responder
com precisio a essa pergunta. Procurando os caracteres dife-
renciais entre sementes de café em diversos estados de desen-
volvimento, o Dr. Beneke verificou, por meio de exames mi-
croscopicos, que o amido desaparece 4 medida que a matura-
¢do se completa, e que a esse hidrato de carbono se substituem
os corpos graxos. O desaparecimento- do amido, poderia, pois,
ser tomado como indicio do estado de maturagao das sementes.
E’ possivel que os estudos que temos em curso nos permitam
ajuntar outros. Felizmente, porém, verificada a deficiencia atual
dos dados de laboratorios, outras indicagdes fornecidas pela
pratica — fonte constante de informagdes preciosas — nos cof-
duzem a ponderagdes dignas de toda alengdo.

A experiencia mostra, com efeito, que o produto obtido de
sementes vindas de cerejas, de cor vermelha escura, é o que
apresenta as melhores qualidades; é com cerejas nesse estado
de maturagio que se produzem os tipos de cafés denominados
“cafés milds” ou cafés suaves.

Nesse estado de maturacdo, que chamaremos, até nova
ordem, estado de maturagio perfeita, é que o café atinge o seu
valor maximo; antes e depois suas qualidades vao declinando.

As cerejas verdes somente podem dar um café inferior.
Mas as qualidades das sementes maduras, ndo so imutaveis ;
modificam-se sob a influencia de varios fatores. Se abandona-
mos essas cerejas perfeitamente maduras na arvore, € se as
deixamos secar elas sofrerdao modificagdes profundas e qualquer
que seja o tratamento ao qual a submetermos ulteriormente,
nunca fornecerdo um café comparavel ao produzido pelas ce-
rejas colhidas no estado de maturacdo perfeita.

Af estd uma das razdes, a qual explica o motivo por que
os cafés “mild” da America Central, provenientes de cerejas
colhidas no estado vermelho-escuro, sio os mais procurados
pelos consumidores e; portanto, a razao do seu alto valor, su-
perior a todos os outros, fato que se pode verificar pelo sim-
ples exame dos pregos dos cafés de varias origens nos mer-
cados mundiais.

Nido devemos, pois, dar ouvidos com demasiada benevo-
lencia ao que se diz e se escreve frequentemente: — que o
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nosso café é tao bom como o dos nossos concorrerntes, e que
o fato de ser vendido por pregos inferiores se deve aos inter-
mediarios que apresentam os nossos melhores cafés sob o ro-
tulo de “Costa Rica”, da “Jamaica”, da “Columbia” e deixam
para a designagdo de “Santos” as peiores qualidades. Ha, nes-
sa opinido, parte de verdade, mas ha tambem muito exagero.
Alids, se isso fosse de todo certo, a maior culpa déssa desna-
cionalizacdo parcial do nosso café, caberia, sobretudo, aos nos-
sos fazendeiros, porque até agora nio se interessam pela ven-
da, nem trataram de preparar cafés estandardizados para os
mercados mundiais.

Essa objecdo ndo ¢, todavia, suficiente para explicar a di-
ferenga enorme de preco que existe entre as nossas melhores
qualidades de café que sdo “cafés de terreiro”, e os cafés finos
da America Central, que sdo cafés “despolpados”. - o

Devemos reconhecer francamente que existe entre esses
dois grupos de cafés. diferencas essenciais que se revelam ime-
diatamente a um exame rapido. Negi-las seria pueril e insensato.

Mas essa diferenca extraordinaria nio deve ser atribuida,
como tentaram fazé-lo acreditar os nossos concorrentes, para-
fraseando o que Olivier de Serres dizia do vinho, ha quasi
trezentos anos atraz : “I'air, le sol et le complant sont le fon-
dement du vignoble”, a que essas qualidades excepcionais sio
devidas 4 influencia do solo, do clima, da variedade, sendo,
por isso, a produgio dos cafés ‘mild” como a dos “grande
crus”, apanagio de certas regioes privilegiadas !

Sem despresar o valor dessa argumentac¢io, e admitindo
até certo ponto a influencia das zonas de produg¢iao sobre a
qualidade, ndo podemos deixar de sublinhar o exagero deste
conceito, como tambem as diferengas profundas que -existem
entre dois produtos tio diferentes: — o vinho e o café !

Os resultados das nossas experiencias, bem que obtidos
em pequena escala, nos permitem afirmar desde ji que Sio
Paulo pode ser uma destas regides produtoras de café “mild”,
Pois as nossas amostras FORAM CLASSIFICADAS, por profis-
sionais competentes da praga de Santos, COMO CAFES FINOS
DA AMERICA CENTRAL.

Que precisamos para realizar esse milagre?
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Queret.

A preparagio e o beneficiamento dos cafés despolpados ¢
a operagdo mais simples, mais facil que se apresenta na cultu-
ra cafeeira.

Nossos cafeicultores precisam convencer-se da veracidade
desse fato para modificar o seu modo primitivo de colher e be-
neficiar o café.

Devem compenetrar-se de que os cafés provenientes da
colheita comum, “da derriga”’, qualquer que seja o seu trata-
mento, nunca poderd apresentar as qualidades superiores dos
cafés “mild” da America Central; serao sempre cafés de se-
gunda ordem.

Encontrar-se-do, evidentemente, nesse grupo, cafés de qua-
lidades muito variaveis: — duros, moles, tipo Rio, tipo Santos,
etc., mas sempre “cafés de terreiro”.

O fato é real. Porque ndo nos rendemos 4 evidencia ?
Apesar das baixas cotagdes dos nossos cafés, os consumidores
continuam a absorver toda a producdo dos outros paises, pro-
curando em nossos estoques apenas o necessario para comple-
tar o que Jhes falta.

E’ sabido, pois foi afirmado solenemente em S3o Paulo;
no ultimo Congresso Internacional de Café, que os nossos con-
correntes nio sofrem do mal da superprodugdo que nos asfi-
xia e que, no caso do café, interessa apenas o Brasil !

Dessa situacdo resalta um ensinamento importantissimo,
que certamente os nossos fazendeiros nao deixarao de apro-
veitar. Os cafeicultores paulistas nao <do obrigados a colher
comente o café séco ou a fazer a “derriga” que reune cerejas
verdes, maduras e sécas; podem, tambem, como os da Colum-
bia, da Costa Rica, de Sdo Salvador, do Mexico e da Venezue-
la, colher somente as cerejas bem maduras, despolpd-las, se-
ci-las racionalmente e produzir alguns milhdes de sacas deste
café suave, cuja procura é tdo grande nos mercados mundiais !

Mas devemos deixar bem claro que, para conseguir esse
objetivo, é indispensavel que a preparagdo do café despolpado
seja feita com o maior cuidado, colhendo-se somente cerejas
vermelhas bem maduras.

J4 vimos preparagdes de cafés despoipados em que se en-
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contravam juntas, cerejas sécas, cerejas de diversos estados de
maturagdo, estacionando 2, 3, ou 4 dias, num tanque com agua
para igualar o café e para amolecer os graos sécos e facilitar
a sua passagem no despolpador !

Com materia prima tdo heterogenea — parte alterada par-
te incompletamente madura — nunca se poderd cogitar de obter
produtos de superior qualidade. Assim consegue-se um café
despolpado comum, que somente dard peqjueno aumento de
preco, o qual mal pagard o excesso de despezas de colheita.
Nesse processo, as cerejas sécas, verdes, imaturas, devem ser
rigorosamente eliminadas e beneficiadas separadamente. E’ a
condigion, “sine qua non” do &xito.

*
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Como devemos tratar as cerejas no estado de perfeita ma-
turacio para obter um café fino, um café “mild” ?

J4 indicamos uma solugdo : — a do despolpamento. Serd,
porém, a unica ? Nao poderiamos sécar essas cerejas maduras
no terreiro exposto ao sol, em camadas espessas? Nessas con-
dicoes produzem-se, invariavelmente, varias fermentagdes pre-
judiciais ; além disso, a sécagem € vagarosa — e a agdo muito
prolongada do sol altera profundamente o produto: — produz-
se, assim, “café de terreiro”.

Tem-se aconselhado tambem, muitas vezes, sécar 4 som-
bra as cerejas maduras, dispondo-as em prateleiras superpostas
num rancho, por exemplo, o que evitaria a agdo nociva do sol.

Nesse caso, para evitar as fermentagdes e o desenvolvi-
mento dos mofos, é preciso dispor das cerejas em camadas
muito pouco espessas, o que exige aumento de material e de
despezas. Mas ndo se limitam af os inconvenientes desse pro-
cesso.

Na cereja de café madura, a semente representa apenas
os tres quintos do volume total, pois, sempre guiado pelo mes-
mo espirito economico, convém naturalmente eliminar a parte
externa do fruto que os botanicos chamam de mesocarpo; é
pois necessario despolpar o café, o que permite economia de
dois quintos do material a empregar.

Demais uma outra vantagem evidente e importantissima
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do despolpamento, é diminuir consideravelmente a duragdo da
sécagem. O mesocarpo contém, com efeito, grande quantidade
de assucar — 12 %/o e mais — que, perdendo humidade duran-
te a operagdo, se transforma em mel higroscopico, capaz de di-
ficultar o fim da séca. Suprimida essa parte pelo despolpamento,
e tomando-se o cuidado de sécar cafés despolpados, bem lim-
pos e bem enxutos, a duragdo da sécagem fica reduzida a um
terco do tempo que seria necessario para as cerejas inteiras.

Esses fatores todos contribuem harmonicamente para re-
duzir as despezas de instalagdes, evitar as fermentages preju-
diciais e facilitar a sécagem.

Resulta, claramente, de todas essas consideragoes, que a
unica solugdo logica, economica e pratica estd no despolpamento:

%
* ¥

As cerejas colhidas com os maiores cuidados devem, pois,
ser despolpadas imediatamente, no mesmo dia da colheita e os
despolpadores trabalhardo de noite, se for necessario, para evi-
tar as fermentacdes, em geral prejudiciais d qualidade do café.

O café despolpado €, em seguida, abandonado em montes,
num tanque, durante 10 a 12 horas; depois é lavado em agua
limpa, utilizando-se de preferencia um batedor para eliminar da
maneira mais completa possivel, a materia mucilaginosa que fi~
ca aderente ao pergaminho e cuja presenga seria nao somente
obstaculo 4 sécagem como tambem favoreceria a multiplicagao
de numerosos fungos e microorganismos, cujo desenvolvimen-
to exagerado, nesta fase da preparagio do café¢, produziria al-
teracoes muito prejudiciais ao seu valor comercial. Por esse
motivo, achamos oportuno salientar que essa lavagem do café
despolpado deve ser efetuada com o maior esmero.

Devemos abrir aqui breve parentesis.

Sdo essas fermentagdes do café despolpado uteis ou no-
civas 4 qualidade do produto ?

Fizemos a respeito uma serie de experiencias rigorosa-
mente conduzidas, cujos principais resultados sdo os seguintes:

A fermentagdo do café despolpado ndo € necessaria para
dar ao café o seu caracter sui-generis; as amostras de que se
eliminou mecanicamente a camada mucilaginosa, foram sempre
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classificadas em primeiro logar. Vieram colocar-se imediatamen-
te depois, com os mesmos caracteristicos e as mesmas qualida-
des, as que fermentaram poucas horas.

Esses resultados mostram que a fermentagdo do café des-
polpado, pouco prolongada, nao é prejudicial 4 qualidade do
café. O fato de, em todos os paizes da America Central, onde
se oblém as melhores qualidades de café “mild” do mercado
mundial, serem os cafés despolpados submetidos ao processo
da fermentagdo, justifica plenamente a nossa opinido a respeito.

Mas ha fermentagdes e fermentagdes.

A fermentagdo do café despolpado nado € simples como a
alcoolica, a ldtica ou a acética. O fenomeno da solubilizagdo da
camada mucilaginesa aderente ao pergaminho é o resultado de
um processo de solubilizagdo das materias péticas do mesocar-
po devido 4 a¢do da petinase que existe nos frutos. Os prin-
cipios imediatos que constituem a camada mucilaginosa sofrem
fermentacoes variadas cocomitantes, que podem ser grandemen-
te prejudiciais.

As experiericias que fizemos mostram que, quando essas
fermentagdes se prolongam por demais, exercem ag¢do nociva
sobre a cor, sobre o cheiro do café e tambem sobre a bebida
resultante. Essas fermentacdes do café despolpado poderiam,
pois, perfeitamente ser dispensadas, se existissem meios meca-
nicos eficientes para eliminar facilmente e completamente a ca-
mada mucilaginosa que ainda reveste o pergaminho, 4 saida do
despolpador. Infelizmente a maior parte dos aparelhos conheci-
dos ndo realiza esse desideratum, e isso explica a razdo por
que deixdmos ainda no processo de preparacdo do café por
via humida, a fise da fermentacdo.

Convem, entretanto, assinalar que o novo despolpador
“Raceng” construido pela firma Fried Krupp, de Magdeburg
(Allemanha), faz o despolpamento, a eliminagdo da mucila-
gem e a lavagem subsequente, no mesmo aparelho e numa sé
operagao.

A supressdo dos tanques de fermentagao, a facilidade do
trabalho, a economia de agua e de mao de obra que resultam
de sua aplicagdo, sdo altamente apreciaveis.

- Esse aparelho, ainda desconhecido no Brasil, foi experi-
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mentado com exito em 1930 na Africa — no Congo Belga ; &
nas plantagdes de Mweka — na Asia: nas llhas Neerlandezas.

Livre da substancia mucilaginosa, o café é levado ao ter-
reiro para enxugar. E’ necessario eliminar, o mais rapidamen-
te possivel, a agua que o molha externamente. Emprega-se, ds
vezes, para esse fim, centrifugas mecanicas. A operagdo reali-
za-se tambem facilmente no terreiro, deixando-se apenas o ca-
fé exposto ao sol, durante algumas horas — de preferencia as
menos quentes do dia — sendo, durante esse tempo, constan-
temente mexido, para evitar a evapora¢io da agua. Féra des-
sas operagdes, o café deve ser amontoado e coberto.

Uma vez séco o café exteriormente, convem sécar tambem
a semente. Essa operagio, a mais importante de todas, deve ser
realizada com o maximo cuidado, evitando-se, tanto quanto
possivel, a a¢do direta do sol durante as horas mais quentes
do dia, agdo por demais violenta, que prejudica grandemente o
produto, determinando séca desigual, fazendo rachar a tunica
protetora da semente — o pergaminho — e descorando a fava.

Se a séca se efetua no terreiro, é preciso agir com pru-
dencia, removendo o café frequentemente e guardando-o amon-
toado e coberto, para evitar a a¢do nociva do sol, nas horas
mais quentes do dia, e durante a noite, para obstar a influen-
cia da humidade.

E’ mister, nesse periodo da preparagdo do café, evitar a
acdo da humidade e, sobretudo, as chuvas. Dai a necessidade
de cobrir o café com encerados no terreiro, ou de recolhé-lo
debaixo de ranchos, fixos ou moveis, como se pratica corren-
temente em varios paises da America Central.

Um dos caracteristicos exteriores dos cafés finos suaves,
um dos elementos de sua apreciagdo comercial — € a sua cor
verde-azulada, uniforme, firme. ]

Para conseguir essa cor, a séca deve ser lenta e regular.
O café despolpado, exposto diretamente ao sol durante as ho-
ras mais quentes do dio, séca rapidamente demais; o pergami-
nho racha-se com facilidade, expondo a fava 4 a¢do descoran-
te do sol, o que se reflete, muitas vezes, no produto final, pe-
la desigualdade da coloragdo, que o comercio traduz pela de-
signagdo de “café pintado”, O mesmo se observa igualmente
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com os cafés de terreiro quando ndo se tomam as necessarias
precaugdes contra a acdo excessivamente energica da luz so-
lar direta.

Como se vé&, essa operagdo constitue um ponto delicadis-
simo do beneficiamento e merece a maior atengio dos nossos
cafeicultores.

Vimos que, durante a séca no terreiro, o café deve ser
amontoado e coberto durante um certo periodo, sendo removi-
do quasi constantemente o resto do tempo, para se obter a uni-
formidade desejada.

Essas operagdes exigem certas despezas de mdo de obra;
seria talvez mais economico e mais seguro combinar a séca no
terreiro durante os dois ou tres primeiros dias, com a séca 4
sombra no ultimo periodo, em ranchos especialmente organiza-
dos para esse fim. A economia de mado de obra, a seguranca
quasi absoluta de se obter o café flno, de cor firme uniforme,
que resulta dessa pratica, compensam largamente a pequena
despeza de instalagdo que esse processo acarreta. Os resulta-
dos que obtivemos com esse sisttma, em nossas experiencias,
foram sempre excelentes.

Em geral, a duragdo da sécagem do café despolpado em
nosso clima, ndo vae além de 8 a 10 dias na sombra.

Nas zonas chuvosas é aconselhavel o uso de um sécador
para ultimar a sécagem. Apesar de ndo termos experiencias
pessoais, a sécagem artificial é geralmente dada como inferior
4 sécagem lenta e natural, 4 qual nos referimos.

O tedr normal da humidade das favas, depois da sécagem
varia de 10 a 11 °/o; nesse estado pode ser recolhido d tulha,
4 espera de beneficiamento.

Tais sdo as principais medidas que se devem tomar para
a obtengdo de um tipo de café “mild” de bda coér, de bom
cheiro, e de boa torragio — que dd bebida fina — café de que
a procura ¢ atualmente tio grande dos mercados mundiais.

VAMOS RESUMIR O QUE DISSEMOS, pela seguinte
férma :

1) — Colher unicamente cerejas bem maduras, de cor ver-
melha-escura ;
2) — Eliminar as cerejas imaturas ou sécas, que por acaso se
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3) —
4) —

5) —

6) —

7) —

8) —
9) —

10) —

achem misturadas com as primeiras, para beneficid-las
separadamente ;

Despolpar imediatamente apés a cotheita ;

Deixar o café despolpado fermentar em montes durante
10 ou 12 horas — quando o proprio despolpador nio
elimina a mucilagem ;

Lavar o café fermentado para eliminar toda a materia
mucilaginosa aderente ao pergaminho, usando, tanto
quanto possivel, um batedor;

Eliminar a agua que molha as sementes exteriormente
removendo, constantemente, no terreiro, o café;

Sécar as sementes enxutas com o maximo cuidado. No
terreiro deixa-se o café exposto ao sol somente duran-
te algumas horas por dia, amontoado e coberto duran-
te as horas mais quentes e durante a noite. O café de-
ve ser mexido constantemente. Num rancho coberto com
folhas de zinco, o café deve ser distribuido por prate-
leiras moveis;

Evitar a humidade e sobretudo a chuva;

A séca termina quando as favas apresentam tedr de
humidade de 10,5 a 11 /o, 0 que se verifica ordinaria-
mente pela facilidade com que se deixa ainda cortar por
um canivete ou pelos dentes;

As aguas de despolpamento devem ser purificadas; ndo
podem ser despejadas nos rios antes de passar por um
pequeno filtro de depuragio.

Nio insistimos sobre o beneficiamento, propriamente dito,
do café, pois essa operagdo, é, em geral, bem praticada entre
nés. Lembraremos apenas a necessidade da classificagdo e se-
lecio perfeita dos graos, para se obterem tipos homogeneos em
cor, dimensdo e humidade, o que tem uma importancia consi-
deravel para o aspecto, para a torragdo e, consequentemente,
para o valor comercial do café.
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