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INTRODUGXO

A t@cnica atual referente & construgao de tulha pa-
ra armazenamento de caf@ em coto nas fazendas, preconi-
za 0 uso de madeira como revestimento adequado, consi-
derando a propriedade que a madeira possui de preservar
a qualfdade do caf@, ser mad condutora de calor, nao trans
mitir gosto eltranho e resistir ao desgaste.

Segundo TOSELLO (1951, 1955), a armazenagem se faz
a granel, em compartimentos revestidos de madeira, mate-—
rial indicado por ma condutora de calor, além de resis-
tente ao desgaste provocado pela queda do café. Esse au-
tor verificou ainda pilor bebida do café e maior intensi-
dade de ocorrencia de 'microorganismos em cafés armazena-
dos com teores elevados de umidade. REGITANO e outros
(1971) verificaram pequenas diferengas organolépticas a
favor do café armazenado em ambiente hermético, onde os
graos conservam a coloragao verde, normal. JORDAO e ou-
tros (1969/70) concluiram ser viavel conservar o caféa
beneficiado a granel, por mais de tres anos, em silos de
célula metalica, nao hermética, com ventilagao mnatural
sem a pratica de transilagens pericdicas, desde que nao
haja 1nf11trag§o de umidade. TEIXEIRA @ outros (1977)
verificaram que o tempo de armazenamento influi  desfa-
voravelmente para os cafés beneficiados embalados em sa-
cos de aniagem, sacos de papel e sacos de algodao, Ae
amostras conservadas em latas e em sacos plasticos, reve
laram-se inalteradas quanto a qualidade. -

Apesar da madeira ser considerada essencial para a
construqzo de tulhas,os aspectos de custo e escassez tem

1 Trabalho apresentado no 99 Congresso Brasileiro de Pes
quisas Cafeeiras, Sao Lourengo, MG, 1981,

2 Instituto Brasileiro do Café&, Varginha, MG.

3 tnatituto Bioldegico. 830 Paulo
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dificultado o uso desse revestimento e muitos cafeicul-
tores vem adotando apenas paredes de alvenaria nas tu-
lhas de secagem. A

No proposito de estudar possiveis solugoes mais eco
nomicas e adequadas para a qualidade do produto armaze—
nado construiram-se 13 t1pos de tulhas e dois silos.

Os resultados obtidos sao analisados no presente tra
balho.

MATERIAL E METODOS

Cafés em coco do cultivar Mundo Novo de Coffea ara-
bica produzidos na Fazenda Experimental do IBC em Var-
ginha e previamente classificados quanto a qualidade, fo
ram armazenados por 180 dias em 13 diferentes tipos de
tulhas e em dois silos. As tulhas e o silo metEllco sem
circulagao forgada de ar, nao tiveram a protecao de gal-
poes ou armazéns, tendo sxdo construidos ao relento. As
caracteristicas de revestimento para cada tulha foram as
seguintes:

01 - Madeira (tabuas);

02 - Alvenaria (tijolos debarro) revestia interna-
mente com tabuas de madeira e separada dos
tijolos por sarrafos de 2,5 cm; :

03 - Alvenaria (tijolos de barro);

04 - Alvenaria constituida de blocos de cimento;

05 - Madeira roliga de eucalipto cortada ao meio;

06 - Bambu gigante cortado ao meio;

07 - Alvenaria com forro interno de compensado e en
costado diretamente na parede; .

08 - Alvenaria com forro interno de trangado de bam
bu (esteira): =

09 ; Paredes com .ajes de concreto pre-fabricados

10 - Paredes com lajes de concreto pre-fabricados
com telhas de eternit;

11 - Paredes com solo cimento (mistura de barro, ci
mento e armagao de bambu); -

12 - Paredes com tela de arame revestidas de plasti
co por fora; _

13 - Paredes com fibra amianto (telhas de eternit
colocadas na posigao vertical);

14 - Silo metalico. sem circulacao forcandn de At -
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15 - Silo trincheira. Esse tratamento constitui-se
na escavagao de um buraco na terra de 1,5 x
1,5 x 1,5 m, com revestimento de lona 'plastl-
ca preta de polietileno. Entre o plastico e a
terra foi colocada palha de cafée seca numa es-

" pessura de 20 cm.

Nos tratamentos 1 a 9 e 11 a 13 a cobertura foi fei
ta com telhas de ceramica comum, tipo francesa.

Nas figuras 1 a 4 sao dados detalhes de fundagao,
piso, corte, perspectivas e dimensoes internas das tu-
lhas.

Em 22 de dezembro de 1980, foram preenchidas as
tulhas com mais ou menos 2.000 litros de um mesmo café
em coco, cuja classificagao revelou as seguintes carac—
teristicas: aspecto regular para mau, seca regular para
ma, cor verde chumbada, 101 de um1dade, tipo 6-35 (138
defeitos), torragao regular e bebida dura com gosto de
verde. Com aproximadamente 180 dias de armazenamento, o
café foi retirado das tulhas e amostras representativas
foram coletadas. De cada tulha tiraram-ge sete amostras
a saber:- duas da parte superior (uma do ponto central e
outra junto as paredes), duas da parte intermediaria(uma
na parte central e outra junto as paredes) e duas da par
te inferior (uma na parte central e outra junto as pare—
des). A s@tima amostra representou a média da tulha.

As amostras de cafg em coco foram analisadas, bene-
ficiadas e classificadas no laboratgyio do setor de Pes
quisa da DACAF-IBC de Sao Paulo. N

RESULTADOS

Em algumas das amostras verificou-se a ocorrencia
de frutos em coco mofados, os quais foramcorrelacionados
com o tipo de tulha e sua posigao.

As amostras que apresentaram menor Indice de mofa-
dos foram as das tulhas 1, 5, 6, 12, 13, 14 e 15. As
que apresentaram maior Indice de cafés mofados forxam as
das tulhas 2, 3, 4, 7, B8, 9, 10 e 11. Em geral, as sub-
amostras das partes intermediarias e inferior localiza
das junto as paredes, apresentaram os maiores indices de

o faa mafadna Aot rfe ammntvres deas i1 1h oo 0 e
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intermediaria e inferior localizadas no meio), tulha 3
(parte intermediaria junto a parede e parte inferior no
meio e junto a parede), tulha 4 (parte intermediaria lo
calizada no meio, parte inferior localizada no meio e
parede), tulha 7 (parte superior, intermediaria e infe—
rior junto & parede), tulha 8 (na parte superior locali-
zada no meio), tulha 9 (parte inferior localizada no
meio e na parede), tulha 10 (parte intermediaria e infe-
rior junto a parede) e tulha 11 (parte intermediaria lo-
calizada no meio e parede) apresentaram indices eleva-
dos de cafés mofados (quadro I).

QUADRO I - Maiores porcentagens de frutos mofados encon-
trados em amostras retiradas segundo o local
e posigao na tulha.

Tulhas  Local da tulha Posigao da  Mofados

amostra (X)
2 intermediaria meio 30
2 inferior meio 60
3 intermediaria parede 60
3 inferior meio 42
3 inferior parede 100
4 intermediaria meio 80
4 inferior meio 70
4 inferior parede 65
7 superior parede 80
7 intermediaria meio 42
7 intermediaria parede 90
7 inferior parede 100
8 superior meio 60
9 inferior neio 50
9 inferior parede 63
10 intermediaria parede 75
10 inferior parede 75
11 intermediaria meio 52
11 intermediaria parede 80
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Apos o beneficiamento, as amostras representativas,
de cada tulha e de cada uma das seis diferentes posigoes
dentro da tulha foram analisadas. .

Na classificagao de cada uma das seis amostras de ca
da tulha, verificou-se também algumas alteragdes que afe
taram a qualidade do cafe.

Na tulha 1 (de madeira) apenas a amostra da  parte
inferior e perto da parede apresentou uma cor verde chum-
bada, com aspecto regular para mau e seca regular para
ma. As demais apresentaram cor esverdeada com seca re-
gular e aspecto regular. O teor de umidade variou de
9,00 a 10,50% e g4 qualidade deu bebida dura.

Na tulha 2 (alvenaria com forro de madeira) a amos-
tra da parte intermediaria, localizada no meio e a amos-
tra da parte inferior localizada no meio, apresentaram
cor desmerecida, com graoa esbranquigados mlsturados a
graos verdes e esverdeados, aspecto mau, seca ma, teor
de umidade superior a 15X, gosto e cheiro de mofo. As
amostras localizadas na parte intermediaria e na parte
inferior junto & parede apresentaram cor verde chumba—
da, aspecto regular para mau, seca regular para ma e le-
ve cheiro de mofo. As demais ou seja, as localizadas
na parte superior apresentaram cor esverdeada, seca re—
gular e aspecto regular.

Na tulha 3 (alvenaria), as amostras localizadas na
parte superior da tulha no centro e perto da parede apre
sentaram cor esverdeada, seca regular e aspecto regular.
As amostras da parte intermediiria e inferior, locali-
zadas no meio, apresentaram cor verde chumbada, aspecto
regular para mau, seca regular para ma e cheiro fraco de
mofo. As amostras da parte intermediaria e parte infe-
rior junto a parede apresentaram cor desmerecida, aspec-
to mau, seca ma, teor de umidade superior a 14X e forte
cheiro de mofo.

Na tulha 4 (blocos de cimento), as amostras locali-
zadas na parte superior, no meio e a parede e parte in-
termediaria junto a parede deram cor esverdeada, seca
regular e aspecto regular. As demais amostras da tulha
4 deram cor verde chumbada, aspecto regular para mau e
seca regular para ma. Somente a amostra da parte inter-
mediaria, localizada no meio, apresentou cheiro de mofo.

Na tulha 5 (eucalipto), a amostra da parte interme-
diaria. localizada no meio. apresentou cor verde chumba
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da, aspecto regular para mau e seca regular para ma. As
demais apresentaram cor esverdeada, aspecto regular e se
ca regular. Na prova de xicara, os degustadores detec—
taram cheiro de eucalipto.

Na tulha 6 (bambu), a amostra da parte inferior lo-
calizada no meio apresentou aspecto regular para mau, se
ca regular para ma e cor verde chumbada. As demais amos
tras apresentaram cor esverdeada, seca regular e aspec-
to regular. Os classificadores detectaram um cheiro ati
vo, nao determinado.

Na tulha 7 (alvenaria com forro interno de compensa
do) amostras das partes intermediarias e inferior
prox1mo a parede apresentaram aspecto mau, seca ma, cor
desmerecida, teores de umidade superiores a 16% e for-
te cheiro de mofo. As amostras da parte intermediaria e
inferior da tulha localizadas no meio, apresentaram as—
pecto regular para mau, seca regular para ma, cor verde
chumbada, com leve cheiro de mofo. As amostras da parte
superior, localizadas no meio e parede, foram as melho-
res com cor esverdada, aspecto regular e seca regular.

Na tulha 8 (alvenaria com forro de esteira), amos-
tras da parte superior, intermediaria e inferior locali-
zadas na parte do meio, apresentaram aspecto regular pa-
ra mau, seca regular para ma, cor verde chumbada e ligei
ramente mofadas. As amostras da parte superior, inter-
mediaria e inferior junto a parede apresentaram seca re-
gular, aspecto regular e cor esverdeada.

Na tulha 9 (lajes de concreto pre-fabricado), as
amostras da parte intermediaria e inferior 1localizadas
no meio, apresentaram aspeto regular para mau, seca regu
lar para ma, cor verde chumbada e leve cheiro de mofo. As
demais apresentaram aspecto regular, seca regular e cor
esverdeada.

Na tulhs 10 (lajes de concreto pre-fabricado e te-
lha eternit), as amostras da parte intermediaria e infe-
rior localizadas no meio, apresentaram aspecto regular
para mau, seca regular para ma e cor verde chumbada. As
demais apresentaram aspecto regular, seca regular e cor
esverdeada.

Na tulha 11 (solo cimento),as amostras da parte in-
termediaria e inferior, localizadas no meio, apresenta
ram aspecto regular para mau, seca regular para ma e cor

Bl "
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esverdeada, aspecto e seca regular. As da parte inter-
mediaria e _inferior localizadas junto a parede aprgsenta
ram seca ma, aspecto mau, cor desmerec1da, forte cheiro
a mofo e teor de umidade superior a 15%.

Na tulha 12 (tela de arame), a amostra da parte infe
rior, localizada no meio, apresentou aspecto regular pa-
ra mau, seca regular para ma e cor verde chumbada. To-
das as outras deram cor esverdeada, seca regular e aspee
to regular.

Na tolha 13 (fibro amlanto),as amostras da parte in
termediaria e inferior, localizadas no meio, apresenta
ram aspecto regular para mau, seca regular para ma e
cor verde chumbada. As outras apresentaram aspecto re-
gular, seca regular e cor esverdeada.

No silo 14 (metalico) somente a amostra da parte in
ferior, localizada no meio, apresentou seca regular para
ma, aspecto regular para mau e cor verde chumbada, As
demais tiveram aspecto regular, seca regular e cor es—
verdeada.

No silo 15 (trincheira) a amostra da parte superior
localizada nomeio, deu seca regular para ma, aspecto
regular para mau e cor verde chumbada. As outras amos-—
tras apresentaram cor esverdeada, seca regular e aspecto
regular.

Os resultados da classificagao da média das  amos—
tras, colhidas em'diferentes pontos e intervalos regu-
larea (quadro II) revelaram que nas tulhas 1, 5, 6, 12 e
13 e nos silos 14 e 15 as caracteristicas in1c1ala do ca
fe armazenado foram mantidas ou ligeiramente melhoradas,
Nas tulhas 2, 3, 4, 7, 8, 9, 10 e 11, as caracteristi
cas iniciais foram alteradas. 4] aspecto a seca, a cor
e o teor de umidade foram as caracteristicas de quallda—
de mais afetadas. A qualidade da bebida permaneceu inal
terada. -

DISCUSSAO E CONCLUSOES

A construgao de dep051tos para armazenamento do ca-
fe em coco (tulhas) @ feita, em geral, de madeira dentro
de galpoes ou armazéns de alvenaria.

No presente ensaio, procurou-se estudar a possibili
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tros tipos de materiais tendo em vista fatores econSmi
cos e a escassez cada vez maior da madeira. -

A exposigao direta as intempéries, principalmente de
chuvas que atingiram as paredes dos diferentes tipos de
material utilizados, parece ser a causa da transferencia
de umidade das paredes para o cafe ocorrida nos trata-
mentos 2, 3, 4, 7, 8, 9, 10 e 11, Nas tulhas mais venti
ladas de numeros 1, 5, 6, 12, e 13 e nos silos metill
co n? 14 e trincheira n? 15, nao houve transferéencia
de umidade para o cafe e a qualidade inicial foi manti-
da ou ate melhorada.

Nag tulhas 2, 3, 7 e 11, a qualidade foi alterada
para pior e diferiram significativamente das demais.

A construgao de tulhas com telhados de beirais mais
largos dando maior protegao as chuvas de vento ou a cons
trugao das tulhas dentro de galpoes com a utilizagao de
material mais economico como o dos melhores tratamentos
deste ensaio eliminariam a transferencia de umidade ex-—
terna para o cafe, baixariam o custo e nao prejudicariam
a qualidade.

RESUMO

Realizou—se em Varginha MG, um estudo  comparati-
vo de armazenamento do cafe em dlversos tipos de tulhas
sobre a qualidade do produto, no periodo de dezembro de
1980 a setembro de 1981. Utilizaram-se cafes em coco
do cultivar Mundo Novo de Coffea arabica, previamente
classificados quanto & qualidade da bebida.

Testaram-se 13 tulhas com diferentes tipos de. reves
timento e com a fundagao, piso e dimensoes internas uni-
formes. Incluiram—-se no ensaio um 8ilo metdlico sem cir
culagao forgada de ar e um silo trincheira.

Em intervalos regulares, retiraramse amostras pa-
ra analise quanto ao aspecto, a cor, ao teor de umida-
de, ao tipo, a torragao e a qua11dade da bebida.

Nas tulhas de alvenaria com forro de tabuas (n® 2),
de alvenaria (n? 3), de blocos de cimento (n9 4), de al~
venaria com forro de compensado encostado na parede (n?
7), de alvenaria com forro de esteira encostada na pare-
de (n? 8). de chapa de concreto (nC 9) A rhome Ae oo
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as amostras de café em coco apresentaram porcentagens ele
vadas de cafés mofados, o que indica ter havido trans-
feréncia de umidade das paredes para o cafe. v

Nas tulhas de madeira (n? 1), de madeira de eucalip
to roliga cortada no meio (n? 5), de bambl gigante corta
do ao mejo (n? 6), de paredes com fibra amianto (n? 13}
e nos silos metdlicos (n® 14) e silo trincheira (n? 15),
o café armazenado nao foi prejudicado, preservando ou
mesmo mélhorando as qualidades iniciais, principalmen-
te com relagao d cor, ao aspecto, & seca, a0 teor de
umidade e & qualidade da bebida,

SUMMARY

COMPARATIVE STUDY ON THE INFLUENCE OF DIFFERENT
STORAGE METHODS ON THE QUALITY OF COFFEE

A comparative study on the influence of several ty-
pes of gtorage methods on coffee quality was undertaken
in Varginha, MG, from December 1980 to September 198l.
Raw dried berries of Coffea arabica cv. Mundo Novo were
used for this study.

Thirteen types of coffee storehouses ("tulhas"),
with the same foundation, floor and internal dimensions
were tested, varying only linding and covering materials.
A metallic silo without forced alr circulation, and a
"trench" type silo were also tested. Raw dried berry
samples were taken in regular intervals and analysed for
aspect, color, humidity content, type, roasting and cup
quality, -

Rat dried berry samples taken from the storehouses-
("tulhas") built with brick and concrete materiale show
ed, that humidity passad through the walls, reaching the
berries. On the other hand, samples taken from those
built with wood material, metal coasted with plastic
or asbestos, as well as from the metallic silos, presen-
ted no alterations, showing even improved qualities con-
cerning the aspect, color, humidity content and cup qua
lity, when compared to the initial evaluation of those
attributes carried out before storage.
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