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RESUMO: O café proveniente dos frutos verdes é de baixa qualidade e tem baixo preço no mercado; o descascamento 

dos frutos verdes de café possibilita agregar valor ao produto. O objetivo desse trabalho foi avaliar a produção de café 

descascado oriundo dos frutos verdes, após o armazenamento em água, secos em terreiro suspenso e de concreto, e a 

influência dessa técnica sobre os aspectos físicos e sensoriais dos grãos beneficiados. O experimento foi conduzido no 

delineamento inteiramente casualizado, com quatro repetições e seis tratamentos: cereja descascada, seca em terreiro 

suspenso; verde sob manejo tradicional, seco em terreiro suspenso; verde descascado, armazenado em água e seco em 

terreiro suspenso e de concreto; verde não descascado, armazenado em água e seco em terreiro suspenso e de concreto. 

Os frutos verdes foram coletados na bica de saída do descascador e o armazenamento em água foi feito por sete dias, 

com troca diária da água. Após a secagem e o beneficiamento, foram avaliadas as características físicas e sensoriais do 

café. O rendimento médio do descascamento dos frutos verdes após o armazenamento em água foi de 62%. Os 

tratamentos nos quais o café verde foi armazenado em água e descascado, seco em terreiro suspenso e de concreto, 

apresentaram densidade aparente média de 63,36 e 63,49 kg.100 L
-1

, notas 77,97 e 77,53 na avaliação sensorial e 156 e 

289 defeitos, respectivamente, similares as médias do tratamento no qual o café cereja foi descascado e seco em terreiro 

suspenso; os tratamentos em que o café verde não foi descascado apresentaram menores peso hectolitro e maior número 

de defeitos. Conclui-se que o armazenamento dos frutos verdes em água facilita seu descascamento e reduz o número de 

defeitos do café descascado.    

 

PALAVRAS CHAVE: cafeicultura, pós-colheita, processamento, frutos imaturos. 

 

ABSTRACT: Coffee from green fruits is of low quality and has low price in the market; peeling green coffee fruits 

makes it possible to add value to the product. The objective of this work was to evaluate the production parchment 

coffee from green fruits, after storage in clean water, dried in table dryer and concrete terraces, and the influence of 

these techniques on the physical and sensory aspects of coffee beans. The experiment was conducted in a completely 

randomized design with four replications and six treatments: peeled cherry, dried in a table dryer; green under 

traditional management, dried in table dryer; peeled green, after storage in water and dried in a table dryer and in 

concrete terrace; unpeeled green, after storage in water and dried in a table dryer and, concrete terrace. The green fruits 

were collected in the peeler outlet spout and stored in water for seven days. After drying and processing, the physical 

and sensory characteristics of the coffee beans were evaluated. The average peeling yield of green fruits after storage in 

water was 62%. The treatments in which the green coffee was peeled after storage in water, dried in table dryer and 

concrete terrace, presented average apparent density of 63.36 and 63.49 kg.100L-1, grades 77.97 and 77.53 in the 

sensory evaluation, and 156 and 289 defects, respectively, similar to the means of the treatment in which the cherry 

coffee was peeled and dried in a table dryer; The treatments in which the green coffee was not peeled presented lower 

density and higher number of defects. It was concluded that the storage of green fruits in water facilitates peeling 

operation and reduces the number of defects in the hulled coffee. 

 

ABSTRACT: coffee production, post-harvest, processing, immature fruits. 

 

INTRODUÇÃO 

O Brasil lidera a exportação mundial de café arábica e para manter a liderança é preciso assegurar conformidade 

socioambiental ao longo da cadeia produtiva e manter padrões mínimos de qualidade (Santos et al., 2008). A máxima 

qualidade do café é encontrada no fruto no estádio maduro ou cereja, quando o endosperma e os precursores químicos 

estão completamente formados (Arruda et al., 2011). A floração do cafeeiro influenciada pelo clima, e por isso, uma 

planta pode possuir frutos em diversos estádios de desenvolvimento durante a colheita (Custódio et al., 2012) que, em 

geral, é feita derriçando-se todos os frutos produzidos pelas plantas, muitos deles ainda verdes, principalmente no início 

da safra. Para Borém (2008), o fruto colhido verde é um dos principais entraves para a oferta de café com qualidade, e 

por isso devem ser separados dos maduros. O processamento por via úmida permite separar o café cereja descascado 

dos frutos verdes, que são postos para secar em sua forma integral. Por falta de informações sobre melhores 

procedimentos a serem adotados na sua pós-colheita, os frutos verdes resultam em um produto de baixa qualidade e 

valor de mercado reduzido. Para Marconimi (2011), o descascamento dos frutos verdes de café agrega valor ao produto, 
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porém são escassas técnicas que permitam o descascamento dos frutos verdes, sem desgaste das máquinas ou que cause 

danos aos grãos. O objetivo desse trabalho foi avaliar a produção de café em pergaminho oriundo dos frutos verdes, 

após o armazenamento em água, e a influência dessa técnica sobre os aspectos físicos e sensoriais dos grãos 

beneficiados. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

 

Os frutos de café arábica utilizados para a execução dessa pesquisa foram coletados numa fazenda situada no município 

de Paula Cândido/Minas Gerais, com altitude de 750 metros. Os frutos foram coletados, em quatro ocasiões, na bica de 

saída dos verdes no descascador, após passarem pela limpeza, lavagem e descascamento, com o descascador Pinhalense 

LCS 1 OP- 259. Após processamento, os frutos verdes e os que boiaram, e o café cereja descascado são postos para 

secar em terreiros de concreto; a secagem do café cereja descascado é finalizada em secador rotativo. Em cada uma das 

quatro coletas, foram retiradas amostras café cereja descascado e de frutos verdes não descascados, na bica de saída do 

descascador. A amostra de café cereja descascado - CD, com volume 8 L, foi usada como testemunha, indicando o 

potencial máximo de qualidade do café, de acordo com as condições da lavoura e o manejo pós-colheita adotado na 

fazenda. Do montante disponível no receptor de frutos não descascados, foram retiradas duas amostras: a amostra VT, 

com volume 10 L, para aplicação do tratamento tradicional adotado na fazenda em que os verdes são postos para secar 

em sua forma integral em terreiro; e a amostra VA, com volume médio 215 L, para aplicação do tratamento de 

armazenamento em água por sete dias. Após as coletas, as amostras CD, VT e VA, foram levadas para a Área de Pré-

processamento de Produtos Agrícolas do Departamento de Engenharia Agrícola da Universidade Federal de Viçosa, 

onde o experimento foi conduzido. As amostras VT e CD foram imediatamente distribuídas em terreiros suspensos 

móveis, construídos com madeira e tela de nylon. Os terreiros foram dispostos em local ventilado, parcialmente 

sombreado e protegidos de chuva. Durante o período de secagem, as amostras foram revolvidas quatro vezes ao dia.O 

experimento foi conduzido no delineamento inteiramente casualizado, com 6 tratamentos e quatro repetições. Os 

tratamentos correspondem às amostras café cereja descascado seco em terreiro suspenso (CD-TS); verde sob manejo 

tradicional seco em terreiro suspenso (VT-TS); verde descascado, armazenado em água e seco em terreiro suspenso e de 

concreto (VA-TS e VA-TC); verde não descascado, armazenado em água e seco em terreiro suspenso e de concreto 

(VN-TS e VN-TC). As repetições correspondem execução do experimento em quatro épocas, durante a safra 2018. Os 

dados do rendimento do descascamento foram submetidos à análise estatística descritiva. Para os dados relacionados a 

parâmetros físicos e sensoriais dos grãos beneficiados utilizou-se a Análise de Variância (ANOVA), empregando o 

software SAS (SAS,2002) e as médias dos tratamentos foram comparadas pelo teste de Duncan a 5% de significância. 

Para a aplicação do tratamento de armazenamento em água na amostra VA, adotou-se a metodologia proposta por 

Machado (2005). O montante de frutos verdes foi depositado em reservatórios de polietileno, com volume de 500 L, e 

posteriormente imersos em água potável. Os reservatórios permaneceram destampados, em local ventilado e 

parcialmente sombreado durante sete dias. A troca da água foi realizada diariamente no período da manhã. Ao fim do 

período de armazenamento em água, os frutos foram submetidos ao descascamento, com o descascador Serafim Blasi e 

Cia D120SV- 64B. Para o cálculo do rendimento do descascamento foi seguido a metodologia utilizada por Nobre 

(2009), que se considera a diferença entre o volume inicial e o volume final não descascado. Ao atingiram o teor de 

água inferior a 13% (b.u.), as amostras de café foram beneficiadas, utilizando o descascador Pinhalense DRC 2/3823 

(2009). A avaliação das características físicas dos grãos beneficiados foi realizada baseando-se em parâmetros listados 

no Regulamento Técnico de Identidade e de Qualidade para a Classificação do Café Beneficiado da Instrução 

Normativa n° 8, de 11 de junho de 2003 e a análise sensorial foi feita conforme protocolo da Associação Americana de 

Cafés Especiais.  

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Ao longo do período de armazenamento em água não foi constatado nenhum odor ou característica desagradável nas 

amostras. O armazenamento dos frutos verdes em água amoleceu a casca, facilitando sua remoção no descascador. O 

rendimento médio do descascamento dos frutos verdes após o armazenamento em água foi de 62%. As injúrias 

causadas no pericarpo do café verde durante a passagem dos frutos no descascador, evidenciadas pela imediata 

oxidação dos frutos após o processamento, podem ter contribuído para o amolecimento do pericarpo durante o 

armazenamento e assim facilitado sua remoção. As médias de peso hectolitro, número de defeitos e notas na avaliação 

sensorial são apresentados na Tabela 1. Os resultados da análise de variância mostraram que o descascamento dos frutos 

verdes de café, após o armazenamento em água por sete dias, influenciou significativamente o peso hectolitro, o número 

de defeitos e as notas na análise sensorial. O café cereja descascado e o verde descascado e armazenado em água 

alcançaram maiores peso hectolitro e notas na avaliação sensorial e menor número de defeitos. A melhoria dessas 

variáveis no café verde, após imersão em água, pode ser explicada pela seleção dos frutos maiores ao serem 

reprocessados por via úmida, principalmente na etapa de descascamento, e pela diminuição dos defeitos.   Quanto mais 

desenvolvido é o fruto, maior é o acúmulo de matéria seca e a qualidade do endosperma (Reis et al., 2011). Coelho et al. 

(2017) encontraram valores médios de peso hectolitro entre 62 e 65 kg/100L, semelhantes aos obtidos neste trabalho.  
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Tabela 1. Peso hectolitro, número de defeitos e notas da análise sensorial do café cereja descascado e do café verde 

descascado e não descascado, seco em terreiro suspenso ou de concreto. 

Tratamento 
Peso hectolitro (kg/100L) 

Número de defeitos 

(un/300g) 
Avaliação sensorial (notas) 

CD-TS 64,24 a 149,50 b 78,06 a 

VT-TS 62,46 ab 523,30 a 74,94 b 

VA-TS 63,36 a 156,50 b 77,97 a 

VA-TC 63,49 a 289,00 b 77,53 a 

VN-TS 59,90 c 540,00 a 76,59 ab 

VN-TC 60,49 bc 680,00 a 76,47 ab 

Cereja descascado seco em terreiro suspenso (CD-TS); verde sob manejo tradicional seco em terreiro suspenso (VT-

TS); verde descascado, armazenado em água e seco em terreiro suspenso e de concreto (VA-TS e VA-TC); verde não 

descascado, armazenado em água e seco em terreiro suspenso e de concreto (VN-TS e VN-TC). 

 

O menor número de defeitos destaca o efeito promissor do descascamento dos frutos verdes. Considerando os 

parâmetros da IN n° 8 (BRASIL, 2003), as amostras dos tratamentos cereja descascado e verde armazenados em água, 

seco no terreiro suspenso e de concreto, são classificadas em Tipo 6, Tipo 6 e Tipo 7, respectivamente. Por sua vez, as 

amostras dos outros tratamentos (VT-TS, VN-TS e VN-TC) seriam desclassificadas quanto ao tipo, em função do 

elevado número de defeitos. As diferenças na ocorrência de defeitos entre as amostras de café cereja descascado, verde 

sob manejo tradicional, verde armazenado descascado e verde armazenado não descascado, após o beneficiamento dos 

grãos, podem ser observadas na Figura 1.  
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Figura 1. Amostras de café cereja descascado (A); verde manejo tradicional (B); verde armazenado descascado (C) e 

verde armazenado não descascado (D).  Fonte: Ana Paula Coelho 

 

Quanto a análise sensorial, as melhores médias da nota global foram encontradas nos tratamentos cereja descascado e 

verde não descascado armazenado em água, o que sugere influência do armazenamento em agua sobre a química dos 

grãos. Nobre et al. (2011) verificaram alterações na composição química nos frutos verdes após armazenamento em 

água, constatando elevações dos indicadores fisiológicos e químicos de qualidade da bebida. Segundo Velmourougane 

(2011), a imersão dos grãos promove a lixiviação de compostos químicos como diterpenos, polifenóis e taninos, que são 

responsáveis pelo amargor e escurecimento dos grãos, o que pode ser intensificado pela adição de ácidos orgânicos. Em 

relação aos dois locais de secagem avaliados, terreiro suspenso e de concreto, não foram observadas diferenças 
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significativas entre os parâmetros. Para Silva et al. (2008), independentemente do método de secagem dos frutos verdes, 

o processo deve ser lento. Quando a secagem desse tipo de grãos ocorre de forma rápida, aumenta-se a incidência do 

escurecimento do grão, o que é considerado defeito pelas normas de classificação. A partir dos resultados observados 

depreende-se que o descascamento dos frutos de café verde, após armazenamento em água, pode agregar valor ao 

produto. A otimização das máquinas e mão de obra, assim como observado por Marconimi (2011), também podem ser 

vantagens da aplicação da técnica proposta. Além disso, a remoção da casca também contribui para a redução de tempo 

e espaço necessário para a secagem. 

 

CONCLUSÃO 

 

O descascamento dos frutos verdes, após o armazenamento em água por sete dias, rendeu 62% de café descascado, com 

maior peso hectolitro e menor número de defeito que o café proveniente dos frutos verdes não descascados. 
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