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RESUMO: O café cereja descascado - CD é um produto coiar ivalor de mercado e 0 seu processamento diminui
os custos das operagfes de pds-colheita, contadtd muita agua e gera dgua residuaria do caféC- ERte trabalho
teve como objetivo avaliar a eficiéncia do uso daaae a qualidade da bebida do café, com o redusdRda no
processamento dos frutos do cafeeiro. O experimfitconduzido na Fazenda Experimental do Incaper,Venda
Nova do Imigrante, em unidade de processamento capacidade para 4000 L de frutos por hora. Utiligew
delineamento experimental de blocos casualizadws,ttés repeticdes e cinco tratamentos, constisypddo redso da
ARC em uma, duas, trés, quatro e cinco jornadgsagessamento, durante cinco dias consecutivoasto gle 4gua
diminuiu e a eficiéncia de uso da agua aumentou co@mpo de relso da agua no processamento dos fiot
cafeeiro. O gasto de agua no inicio do processanaeapos cinco jornadas de trabalho, foi de 1 Q@& litros de agua
por litro de frutos, equivalente a eficiéncia de da agua de 54% e 78%, respectivamente. O reldgudeao longo de
cinco dias consecutivos de processamento ndo adejaalidade da bebida do café.

PALAVRAS-CHAVE : pés-colheita, cereja descascado, agua residuaria.

WATER USE EFFICIENCY IN THE PROCESSING OF COFFEE FRUITS

ABSTRACT: The pulped coffee (cereja descascado) - CD isodyst with high market value and its processing
decreases the costs of the post-harvest operationgver, uses to much water and generates cofiseewater (agua
residuéria do café) - ARC. This work aimed to eatdithe efficiency of water use and the coffee g quality with
the reuse of ARC in the processing of the coffeitsr The experiment was conducted at the Expetiahdrarm of
Incaper in Venda Nova do Imigrante - ES in an aajiable of processing 4000 L of fresh fruit perrhttuvas used the
randomized complete block design with three reptica and five treatments, consisting of the reafsthe ARC in
one, two, three, four and five consecutive daysg@seing. The water consumption decreased and wseefficiency
increased with time of water reuse in the processincoffee fruits. The water consumption at thgibeing of the
processing and after five days of work, was 1.96 @r28 liters of water per liter of fruit, equivateto water use
efficiency of 54% and 78%, respectively. The reoSe/ater over five consecutive days of processiignot affect the
coffee beverage quality.

KEY WORDS: post-harvest, pulped coffe, wastewater.
INTRODUCAO

O preco do café depende da qualidade da bebidalelaese pode extrair. Cafés com potencial de piotabidas
gourmet, alcancam maior valor de mercado. Divefamses da planta e do ambiente afetam a qualidadeebida, em
especial, o estadio de maturacdo em que o fritocEntra.

Os compostos responsaveis pelo aroma, sabor, @qpgdros atributos utilizados para avaliar a belag@o mais
equilibrados nos frutos maduros ou cerejas. Lotesadé com esses frutos podem ser formados por aeealheita
seletiva, que é muito custosa, ou mediante o psacesnto por via Umida, envolvendo a lavagem, quaifgeseparar
o café "boia", e o descascamento, em que é cafeja é descascado - CD e separado dos verdes.

O processamento dos frutos do cafeeiro, além dglplitar a obtencdo de um produto com maior valemercado,
propicia outras vantagens. Em regifes com altadage durante o periodo de colheita e process@nuo café, a
remogdo de parte da mucilagem que ocorre no desoasto reduz o risco da ocorréncia de fermentagdes
comprometem a qualidade da bebida do café&agca constitui cerca de 50% do frutoua emocao reduz a
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metade a quantidade de café a ser secado, bedefiei@mrmazenado e, consequentemente, as diesedad
estruturas necessarias para realizar essas aggidAdsecagem do CD é muito mais rapida que aglosldrutos com
casca, consumindo menos energia e permitindo fileass rapidamente o terreiro de secagem e o sepad®s novos
lotes de café.

Entretanto, o gasto de dgua no processamentoté elevado, entre 3 a 5 litros de agua por litrdrds processados
(MATQOS, 2008). Para usufruir das vantagens queodygéo do CD possibilita, € preciso reduzir o gast@égua no
processamento ddeutos, tanto para economizar esse limitado recoatoral quanto para diminuir a geragdo de agua
residuéaria do processamento do café - ARC.

Este trabalho teve como objetivo avaliar a efid&mn uso da dgua e a qualidade da bebida doaafép relso da
ARC no processamento dos frutos do cafeeiro.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na unidade de processtmdos frutos do cafeeiro da Fazenda Experimdotahstituto
Capixaba de Pesquisa, Assisténcia Técnica e ExteRs#al - Incaper, situada no municipio de VendaraNdo
Imigrante - ES.

A unidade, com capacidade de processamento del4@@0frutos por hora, era composta por moega depgdo do
café da roca, abanador e peneiras para remocaopdeszas, lavador para limpeza de sujidades eagjarde frutos
"béias", descascador para descascar os froémsjas e separa-los dos verdes e tangadegdmagem para
remover parte da mucilagem do café cereja desoascad

Utilizou-se o delineamento experimental de blocasualizados, com trés repeticdes e cinco tratameotmstituidos
pelo redso da ARC por um, dois, trés, quatro eccitias consecutivos de processamento. A reutilzagi ARC
ocorria simultaneamente com a geracdo, ou sejadidmque era produzida a ARC ia sendo bombeadandoe de
decantacdo para a caixa de relso, de onde fluianpmtubulacéo a parte até a unidade de processamenomba era
acionada automaticamente por uma chave de nivebtm magnética.

Para remover parte dos sélidos suspensos da ARLIagyera unidade foi utilizado o sistema de limpezaaduas
residuarias do processamento do café, desenvghetfoEmbrapa Café, em parceria com a EPAMIG e CAIRER.
Esse sistema compde-se de trés caixas de decartagiioapacidade de 1000 L, e duas peneiras édagjra primeira
com abertura das malha de 1,5 mm e a segunda @ent)) ambas com 1 m de comprimento e 0,22 m deediém
dispostas inclinadamente ap0s a saida da aguacg#rdecaixa. As caixas sao interligadas por tu®®VC, de 100
mm de diametro, em forma de L invertido, com aextdade inferior posicionada a 0,3 m do fundo dixac
(SOARES et al., 2012).

O volume de frutos processados (F) foi medido exotes de 40 L, antes de serem despejados na midéligando
um hidrémetro, quantificou-se o consumo de agupdiffA) até o momento em que a ARC comecou a seadauno
processamento (DPo) e ao término de cada jornadealoeho (DR, DP,, DP;, DP,, DPs). Aos 10, 40 e 70 minutos
apos o inicio de cada jornada foram retiradas aa®db café cereja descascado para avaliacédo is¢sobebida.

O gasto de agua no processamento foi calculaddidild-se A por F. A eficiéncia de uso da aguafdEjleterminada
pela equagdo E = F.100 (F +“A)onde F representa a quantidade de frutos prabessa A o volume de agua
consumido ao término de cada jornada de processamferavaliagdo sensorial da bebida foi realizadadois juizes
da Associagcdo Americana de Cafés Especiais, adptapbtocolo daquela Associagéao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O periodo de tempo transcorrido até que a ARC casseca ser reusada no processamento foi de 63omiauh
qguantidade de frutos processados até esse moneeni® 2843 litros, demandando um consumo de agyzalde 5530
litros, em média, resultando num gasto de aguaainie 1,96 litros por litro de frutos processadBm trabalho
anterior, Moreli (2010) registrou um gasto inicitd 2,2 litros de agua por litro de frutos. O megasto inicial foi
atribuido a reducédo das distancias entre o lavadndescascador, demandando menos agua pararrediiaasporte
dos frutos entre essas maquinas.

O volume de frutos processados (F) e de agua caday), o gasto de agua por litro de frutos eiciéficia de uso da
agua ao final de um (QPdoisDP,), trésDP; quatro (DR, e cinco (DR dias de processamento, encontra-se na Tabela
1. Os dados referentes aos frutos processadosaecagaumida representam o volume acumulado aortérda cada
jornada de trabalho. O gasto de agua ao final thoemo dia de processamento foi de 0,86 litros gigagpor litro de
frutos processados, equivalente a uma eficiénciasdeda agua de 54%. O gasto diminuiu com o rdédsd@RC ao
longo dos dias de processamento, chegando aomonide 0,28 litros de agua por litro de frutmsquinto dia de
processamento, com uma eficiéncia de uso de 78%.

Moreli (2010) avaliou o relso da agua ao longomda jornada de trabalho, processando um total d& R&te frutos e
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Tabela 1 - Volume acumulado de frutos processaBp® (de agua consumida (A), consumo (A/F) e efa@e
consumo de agua (E) ao final de um {DiisDP,), trésDP; quatro (DR)e cinco (DR dias de processamento.

Variavel (unidade) Dia de processamento
DP, DP; DP; DP, DPs
F (L) 6480 12880 19597 25732 31919
A (L) 5530 6047 7590 7743 8864
F+A(L) 12010 18927 27187 33475 40783
A/F 0,86 0,47 0,39 0,30 0,28
*E (%) 54 68 72 77 78

*E = F.100 (F + A}

registrou um gasto minimo de 0,52 litros d&igua por litro de frutos, o que equivale a ufi@émcia de uso da
agua de 66%. Essa eficiéncia € proxima aqueldabt presente trabalho (68%), no segundo diandp ja tinham
sido processados 12880 L de frutos.

Esses resultados indicam que o processameatdot®s menores em duas jornadas de trabedsalta em
eficiéncia de uso da agua similar aquela obtida lmtes maiores numa mesma jornada. Por ol#dw, pode-se
verificar pela Tabela 1 que a eficiéncia de usoddaa aumentou pouco ap6s o segundo digyeopode ser uma
referéncia para a decisdo sobre quanto tempo rausgra.

A andlise de regressdo apresentou um aumento ¢jeaddd eficiéncia de uso da agua ao longo do gerite
processamento, com unf & 98% (Figura 1). A eficiéncia maxima, obtidaapetjuacéo de regressao, foi estimada em
78%. A eficiéncia de uso da agua poderia chegaB%¥€ se nao fosse necessario fazer a reposicagudagéie sai do
sistema aderida aos frutos boias e verdes e ao&Easca.

No caso do presente trabalho, em algumas ocas@gweciso retirar frutos acumulados no fundo aeabor, o que
também levou a perda de agua no sistema e demagjinsicdo, com efeito negativo sobre a eficiéneiagb da agua.
Este fato sinaliza que o redso da ARC deve sereim@htado apenas no descascador.
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Figura 1 - Eficiéncia de uso da dgua ao longo deocdias de processamento.

Os resultados das andlises das caracteristicasodégticas da bebida extraida de amostras de caé&gsado, com
reutilizacdo da agua residuaria durante cinco gmesade processamento, encontram-se na Tabela 2 fdrdm
detectadas diferencas significativas pelo tesf€utkey ao nivel de 5% de probabilidade entre as aséotira cada uma
das caracteristicas avaliadas sensorialmente éuogmeriodo de realizacdo do trabalho, indicandoajtedso da agua
ao longo de cinco dias consecutivos de processaméiat afetou a qualidade da bebida . Em trabalterian com o
redso da agua residuaria ao longo de uma jornagmodessamento, Moreli (2010) verificou também gugualidade
da bebida néo foi afetada.
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Tabela 2 — Caracteristicas organolépticas da beirigmaria de café processado com relso da agiduggia durante
1, 2, 3, 4 e 5 de processamento.

Dias Caracteristicas organolépticas Resultado
Aroma Sabor Acidez Corpo Equilibrio Finalizag&o nati
1 7,222 7,194 7,139 7,180 7,250 7,194 80,530
2 7,375 7,305 7,181 7,208 7,153 7,180 80,628
3 7,375 7,264 7,167 7,208 7,222 7,139 80,419
4 7,222 7,319 7,242 7,242 7,278 7,333 80,983
5 7,375 7,247 7,194 7,250 7,222 7,305 80,858
CONCLUSOES

O gasto de agua diminuiu e a eficiéncia de usayda aumentou com o tempo de relso da agua no pameesto dos
frutos do cafeeiro. O gasto de agua no iniciordogssamento, antes da agua residuaria ssad& e apds cinco
jornadas de processamento, foi de 1,96 e 0,28 liiteoagua por litro de frutos, equivalente a efiwié de uso da agua
de 54% e 78%, respectivamente. A eficiéncia maximaso da agua foi de 78%. O reliso da &gua rego lde cinco
dias consecutivos de processamento ndo afetouidagpieada bebida do café.
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