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RESUMO

Uma vez beneficiado e armazenado, o café se torna, normalmente, sujeito a um
fenémeno de desceloracde cu brangueamento dos grdos, perdende, assim, considerdvel-
mente, o seu valor comercial.

No presente trabalho — primeiro a ser publicade sbbre ¢ assunto — sdo apre-
sentodos os resultados de varios ensaios realizados no Laberatdrio de Sementes do
Secao de Botdnica, com o objetivo de investigar a causa responsavel pelo referido fe-
nbmeno e estudar, ao mesmo tempo, a influéncia de alguns fatdres sdbre a rapidez e
intensidade de sua manifestagdo.

Os resultados mostram que as machucaduras dos grdos, tais como as normalmen-

te ocasionados pelo beneficiomento mecdnico, sGo ¢ causa indireta do branqueamento
do café,

Dentre os fatdres extrinsecos estudados, a umidade relativa do or foi o que mais
influéncia teve sdbre o fendmeno. Quanto mais elevada, principaimente em niveis su-
periores a 80%, mais rapida e intensa foi a descoloragdo dos gréos,

] — INTRODUCAO

A descoloragdc dos graos de café beneficiado, que normaimente
se verifica durante 0 armazenamento, tem sido um problema bastante
sério, pela depreciacdo do produto que acarreta.

Entretanto, apesar de sua importancia, éste fendmeno, mais co-
rihecido per brangueamento dos grdos de café, ndo estd estudado, ig-
norando-se ginda sua causa. Tanto quanto se pdde averiguar, existem
apenas algumas especulacdes sdbre o assunto, baseadas nas quais se
diz, por exemplo, que os grdos provenientes do café despolpado séo
mais afetados do que os derivados do café cdoco. E mesmo idéia cor-
rente, que sémente o café despolpado estd sujeito a éste fendmeno.

Este fato, aliado ac aumento de producdo de café despolpado que

vem se verificando de ano para ano, tem posto o problema em foco nos
dltimos ancs.

1 Recebido para publicaggio em 3 de margo de 1962,
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De modo geral, o branqueamento tem o seu inicio em diferentes
pontos do grdo, de onde se alastra por tdda a sua superficie, diminuin-
do, consideravelmente, o valor comercial do produto. O tempo neces-
sdrio para o aparecimento das pequenas manchas e o seu posterior alas-
tramento é bastante varidvel. Em certas condicBes, conforme se veri-
ficou, o grdo chega a ficar totalmente branco-opace em apenas trés oy
quatro dias.

Tendo em vista a importancia econdmica da questdo e as consul-
tas freqlientes feitas ao Laboratério de Sementes da Secao de Botdni-
ca, resolveu-se iniciar, em meados de 1960, um estudo sdbre o assunto,
cujos resultados sdo apresentados.

Além de vdrias observacdes adicionais e alguns testes de compre-
vagdo de resultados obtidos, realizaram-se, ao todo, sete diferentes en-
saios, sendo trés em 1960 e quatro em 1961.

2 — PRIMEIRO ENSAIO
2.1 — MATERIAIS E METODOS

Este ensaio, iniciado em julho de 1960, foi realizado com um lote
de café céco e outro de café despolpado, ambos provenientes de uma
Unica colheita de café cereja da variedade Bourbon Amarelo, forneci-
dos pela Secdo de Café

Apds o periodo normal de seca, o lote de café céeo foi subdividido
em duas partes, sendo uma conservada com o teor de umidade em que
se encontrava, de 15,6%, enquanto que a outra foi desidratada a
13,3%. O lote de café despolpado foi, por sua vez, subdividido emn
trés partes, das quais uma foi mantida com umidade de 28,0% e, as
outras duas, desidratadas a 23,7% e 18,5%.

De cada uma dessas cinco partes foram, finalmente, obtidas pe-
quenas amostras beneficiadas manual e mecdnicamente. Néste Ulti-
mo caso, além de um escarificador de sementes provido de lixa, foram
empregadas duas pequenas mdaquinas de laboratério, sendo uma para
o café cbco e outra para o despolpado, ambas pertencentes d Secdo de
Genética.

Colocadas em saquinhos de papel e conservadas no ambiente do
laboratério, as amostras foram periddicamente examinadas, anotando-
se tddas as alteracdes que pudessem ser observadas na coloragdo dos
grdos.

Para futuros esclarecimentos, efetuou-se, também, testes de germi-
nagdo das sementes de cada uma dessas 15 amostras. Com excecdo
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das que foram beneficiadas manualmente, cuja germinacde foi de
709% para o café céco e de 90% para o despolpado, tédas as outras
deram porcentagens de germinacdo bastante baixas (0 a 26%).

Conforme se verifica pela prépria maneira com que as diversas
amostras foram preparadas, o principal objetivo déste ensaio foi obser-
var o comportamento dos cafés coco e despolpado, beneficiados por di-
ferentes processos e com diferentes teores iniciais de umidade.

2.2 — RESULTADOS

Embora preliminares, os resultados relativos a éste ensaio foram
bastante interessantes, pois revelaram, desde logo, que as machucadu-
ras apresentadas pelos graos de café em conseqguencia de seu beneficia-
mento mecdnico sdo, conforme se supunha, a causa indireta do fenéme-
no em estudo.

BENEFICIAMENTO

CAFE
NA NO ESCA-
MANUAL MAQUINA RIFICADOR
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FiGura 1. — Primeiro ensaio. Café Bourbon Amarelo recém-colhido. Beneficiamento
mecdanico feito em maquinas de laboratério pertencentes a Secdo de Genética. Graos
fotografados ap6s 16 meses de armazenamento no ambiente do laboratério. (x 1).
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Realmente, segundo se observa na figura 1, os grdos de café bene-
ficiados manualmente — os que néo sofreram, portanto, machucaduras
de qualquer espécie — mantiveram-se, ou melhor, ainda se mantém
com a coloragdo normal um ano e meio apds seu beneficiamento, Os
cafés coco e despolpade beneficiados nas respectivas maquinas de lag-
boratério tiveram, ao contrdrio, seus grdos sensivelmente prejudicados
pelo aparecimento de pequenas manchas claras e irregulares. Tais
manchas, que foram progressivamente se acentuando e se esparraman-
do pela superficie dos gréos, tinham seus inicios em pontos que corres-
pondiam exatamente as machucaduras produzidas pelo beneficiamento.

No caso das amostras beneficiadas no escarificador de sementes,
os grdos foram apenas lixados superficialmente, néo sofrendo, portan-
to, machucaduras por compresséo como as comumente produzidas pe-
las maquinas de beneficiamento. Em tais condigbes, éstes grdos fo-
ram mais uniformente descoloridos por téda sua superficie, com exce-
¢do das quinas, que, por serem as regides mais sujeitas ao atrito, apre-
sentavam-se mais claras.

De modo geral ndo se observou diferengas aprecidveis entre as
amostras beneficiadas com diferentes teores iniciais de umidade. ©O
café despolpado mostrou-se, neste ensaio, um pouco mais sujeito ao
branqueamento do que o céco.

3 — SEGUNDO ENSAIO
3.1 -~ MATERIAIS E METODOS

Supondo que o branqueamento do café estivesse possivelmente re-
lacionado com algum fenémeno quimico, procurou-se, neste ensaio, ve-
rificar se o oxigénio do ar poderia ou ndo acelerar ésse fendmeno de
maneira apreciavel.

Para isso, amcstras de café beneficiadas manualmente e com au-
xilio de um escarificador de sementes desprovido de lixa, e provenientes
dos lotes mais sécos de cafés coco e despolpado acima referidos, foram
herméticamente fechados em ambientes contendo oxigénio, nitrogénio
ou ar atmostférico. Para fins de comparagdo, amostras idénticas tam-
bém foram conservadas em recipientes abertos.
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3.2 — RESULTADOS

Ao contrdrio do que se esperava, ndo se verificou, nas condicdes
experimentadas, qualquer influéncia do oxigénio do ar sébre a rapidez,
intensidade e aspecto do fendmeno. Independentemente da presenca
ou ndo désse elemento no ar ambiente e confirmando os resultados do
ensaio anterior, apenas os grdos das amostras beneficiadas no escarifi-
cador de sementes tiveram sua coloracdo afetada (Fig. 2).

4 — TERCEIRO ENSAIQ
4.1 — MATERIAIS E METODOS

Para realizacdo déste ensaio foram obtidas duas porcoes de café
beneficiadas manualmente, sendo uma delas proveniente de café coco
e outra de despolpado. Cérca de 50 grdos de cada uma dessas duas
porcdes foram, em seguida, comprimidos por meio de uma leve marte-
lada, outros tantos tiveram sua superficie superior parcialmente lixada,
enquanto outros 50 grdos foram conservados intactos.

Todas essas seis amostras foram, a seguir, mantidas no ambiente
do laboratério para posteriores observacaes.

A finalidade do ensaqio foi, pois, obter uma confirmacdo dos resul-
tados anteriormente verificados, segundo as quais as machucaduras dos
grdos seriam, pelo menos indiretamente, responsaveis pelo fendmeno
em questdo.

4.2 — RESULTADOS

Como os anferiores, os resultados déste ensaio mostraram, em
primeiro lugar, que o branqueamento do café ndo se manifestou nos
graos isentos de machucaduras, quer tivessem sido éles provenientes
de café c6co ou despolpado (fig. 3).

Com relacdo aos gréos préviamente machucados, verificou-se, por
outro lado, que o aspecto com que ésse fendmeno se manifestou, bem
como sua intensidade e rapidez, dependeram, em grande parte, do ti-
po e grau das machucaduras recebidas pelos grdos. No caso das ma-
chucaduras mais ou menos generalizadas, como as produzidas por com-
pressdo, o brangueamento do grdo também se estendeu mais ou menos
rapidamente por téda sua extenséo. Nos grdos em que apenas g super-
ficie superior foi parcialmente lixada, o fenémeno em questdo também
se deu somente nessa porgdo do gréo.
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FIGURA 3. — Terceiro ensaio. Café Bourbon Amarelo recém-colhido. Fotografia tirada
15 meses depois de iniciado o ensaio. (x 1).

5 — QUARTO ENSAIO
5.1 — MATERIAIS E METODOS

No presente ensaio, que foi o primeiro dos quatro realizados em
1961, procurou-se observar, ao mesmo tempo, a influéncia dos fatéres
temperatura e umidade relativa do ar sdbre a velocidade e intensidade
do fendmeno em estudo.

Os cafés coco e despolpado que serviram para estas observacoes
provieram dos mesmos lotes usados nos ensaios relativos a 1960. Tais
lotes, que foram conservados no ambiente do laboratério e sem serem
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beneficiados, ndo apresentavam, nessa ocasido, qualquer indicio de
branqueamento dos grdos. Testes de germinacéo realizadas antes da
instalagdo do ensaio deram 0% para todos os lotes.

O ensaio constou, em linhas gerais, do armazenamento de peque-
nas porcoes de café beneficiadas manual e mecanicamente, nas umi-
dades relativas ambiente e de 85%, e s temperaturas ambiente e
de 30°C.

No caso do beneficiamento manual, além da amostra conservada
intacta, foram também incluidas no ensaio duas outras amostras, uma
das quais constituida de grdos préviamente machucados por compres-
sdo e, a outra, de grdos que apresentavam pequenas perfuracdes feitas
por meio de uma agulha histoldgica.

Completando o ensaio, colocaram-se nas diversas condicdes de ar-
'mazenamento acima citadas, amostras ndo beneficiadas de cafés coco
e despolpado, cujos gréos foram conservados intactos cu prévigmente
machucados pelo sistema da agulha histolégica.

O beneficiamento mecdnico foi, desta vez, efetuado em duas
outras pequenas mdquinas de laboratério pertencentes g Secdo de Me-
cdnica Agricola.

-

5.2 — RESULTADOS

Ao contrdrio do primeiro, éste ensaio demonstrou que as amos-
tras de café despolpado beneficiadas mecanicamente foram um pouco
menos prejudicadas do que as correspondentes ac cdco beneficiadas pe-
lo mesmo processo,

Dos dois fatores estudados neste ensaio, ou seja, temperatura e
a umidade relativa do meioc ambiente, o primeiro déles ndo teve, nas
condicoes experimentadas, nenhuma influéncia sébre a coloragdo dos
graos.

O mesmo ndo aconteceu, entretanto, com a umidade relativa do
ar, cuja influéncia se téz sentir de maneira bastante acentuada, inten-
sificando e ,principalmente, acelerande a manifestagdo do fendmenc.

No caso das amostras constituidas de grdos beneficiados manual-
mente e conservados isentos de machucaduras, ndo se observou, em
ambas as umidades relativas, qualquer indicio de manifestacdo do fe-
ndémeno de branqueamento. Os grdos armazenados no ambiente de
umidade relativa elevada tiveram, ao contrdrio, sua coloracdo leve-
mente escurecida, provavelmente em conseqiiéncia do aumento de seu
teor de umidade.
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FiGura 4. — Quarto ensaio. Café Bourbon Amarelo colhide hd um ano. Beneficia-
mento mecdnico feito em maquinas de laboratério pertencentes a Secdo de Meca-
nica Agricola. Grdos fotografados apdés 1 més de armazenamento nas condicoes
acima indicadas e mais 5 meses no ambiente do laberatério. (x 1).
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Conforme se observa pela figura 4, os resultados obtidos com os
grdos beneficiados a mdo e posteriormente machucados por meio de
uma agulha histolégica, constituem, sem duvida, uma prove evidente
de que o fenémeno do branqueamento tem sua origem nos pontos cor-
respondentes as machucaduras.

O comportamento dos grdos propositadamente machucados por
compressdo apos seu beneficiamento manual e o dos grdos normalmen-
te machucados pelo beneficiamento mecdnico foi muito semelhante.
Em ambos, o branqueamento se manifestou praticamente com a mesma
rapidez e intensidade, ¢, o que é mais interessante, com o mesmo as-
pecto mais ou menos generalizado por téda a superficie do grdo. Isto
se deu, muito provavelmente, dada a semelhanca das machucaduras
sofridas pelos graos.

O comportamento das amostras ndo beneficiadas de ambos os ca-
fés mostrou-se por sua vez, idéntico ao das amostras beneficiadas ma-
nualmente que tiveram os mesmos tratamentos. Qs grdos conservados
isentos de machucaduras mantiveram-se com sua coloracdo inaltera-
da, enquanto que os préviamente machucados por meio da agulhag,
apresentaram pequenas manchas brancas que ceoincidiam exatamente
com as perfuracdes feitas.

6 — QUINTO ENSAIO

6.1 — MATERIAIS E METODGS

Tendo em vista a afirmacdo corrente de que o branqueamento do
grdo somente se verifica ou é mais rdpido e intenso no café armazena-
do no pérto de Santos, procurou-se saber, neste ensaio se ésse fato es-
taria ou ndo ligado & grande quantidade de cloreto de sodio que o ar
atmosférico dessa regido normalmente contém.

Amostras idénticas as usadas no ensaic anterior foram, para ésse
fim, periddicamente pulverizadas com uma solucdo de cloreto de s6-
dio a 5% e comparadas com as respectivas testemunhas sem pulveriza-
cOes e com as que receberam, nas mesmas ocasides, pulverizacdes com
Aagua.

6.2 — RESULTADOS
Conforme se observa pela figura 5, o cloreto de sédio néo teve,

nas condiges déste ensaio, qualquer influéncia sébre g coloragdo
dos gréos.
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Reprodugio, a cores, do material apresentado na figura 4, apds mais 6 meses de
conservacio em ambiente de laboratorio.
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Em virtude da grande elevagéo de umidade motivada pelas pulve-
rizagoes periddicas de dgua ou de solucdo de cloreto de sodio, os gracs
machucados jé se encontravam, entretanto, intensamente manchados
em menos de 70 horas apés a primeira pulverizagdo. Esta observacéo
confirmou, pois, a grande importancia do fator umidade no desenvel-
vimento do fendmeno estudado.

Mais acentuadamente do que no ensaio anterior, os grdos ndo ma-
chucados adquiriram, nesse curto espaco de tempo, uma coloracdo bem
mais escura do que a normal,

Como aconteceu no quarto ensaio, o café despolpado foi, nc caso
do beneficiamento mecdnico, menos afetado pelo fendmeno dc que
o cdco.

7 — SEXTO ENSAIO

7.1 —— MATERIAIS E METODOS

Além de completar as observagdes referentes ao quarto ensqic so-
bre a influérncia da umidade relativa do ar, éste ensaio visou, ainda, ob-
servar o comportamento dos cafés céco e despolpado provenientes de
duas colheitas consecutivas: 1960 e 1961.

Q café relativo & colheita de 1960 foi obtido dos mesmos lotes em-
pregados nos ensaios anteriores; o de 1961, fornecido pela Secdo de
Genética, corresponde ao cultivar Mundo Novo.

O beneficiamento das amostras foi feito pelos processos manual e
mecdnico, sendo, neste Gltimo caso, empregadas as mesmas mdaquinas
da Secdo de Mecdnica Agricola. Das amostras beneficiadas manual-
mente, umas foram conservadas intactas, enquanto outras tiveram
seus grdos posteriormente machucados por meio de uma agulha his-
tolégica.

Tais amostras foram, em seguida, armazenadas em ambientes
com 40, 50, 60, 70 e 80% de umidade relativa e colocadas & tempe-
ratura do laboratério para posteriores observacdes. O contrdle das umi-
dades relativas foi feito por meio de solucBes de dcido sulfdrico de di-
terentes densidades.

7.2 — RESULTADOS

Apresentando um poder germinagtivo nule, o café da variedade
Bourbon Amarelo proveniente da colheita de 1960 teve, em tddas as
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condi¢des de armazenamento, idéntico comportamento do café Mundo
Novc colhido em 1961, cujas porcentagens de germinagdo eram de
78% para o coco e de 919% para o despolpado.

A influéncia da umidade relativa do ar sébre a coloracdo dos grdos
{machucados ou ndo) foi novamente constatada neste ensaio (fig. 6},
De acérdo com as observagdes periddicamente feitas até 5 meses de-
pois de instalado o ensaio, as amostras colocadas na umidade relativa
de 80% mostraram-se, desde logo, bem mais afetadas do que as que
foram conservadas em ambiente de 70%; estas, entretanto, pouco ou
nada se diferenciaram das amostras mantidas nas umidades relativas
de 40, 50 e 60%, as quais, por sua vez, ndo mostraram, quanto & co-
loragdo dos grdos qualquer diferenca entre si durante todo ésse tempo.

Mais uma vez, o café despolpado se mostrou, quando mecénica-
mente beneficiado, menos prejudicado do que o céco,

8 — SETIMO ENSAIO
8.1 — MATERIAIS E METODOS

Como foi dito no inicio déste trabalho, o café despolpado tem si-
do considerado, na prdtica, como sendo muito mais suscetivel ao bHran-
queamentc do que o céco. De acérdo com os resultados dos ensaios
anteriores, esta informagdo ndo foi, entretanto, absolutamente confir-
mada, chegando, mesmo, a se verificar em certas amostras beneficia-
das mecanicamente, um comportamento inverso désses cafés.

Uma vez que as amostras empregadas nesses ensaios foram be-
neficiadas em duas pequenas mdqguinas de laboratérioc — uma para o
cateé céco e outra para o despolpado —- diferentes, portanto, da gue ¢
ccmumente usada para o beneficiamento de ambos os cafés, essa dis-
cordancia entre as observacdes prdticas e alguns dos resultados de la-
boratério poderia ser, portanto, atribuida as diferentes intensidades de
machucaduras dos grdos causadas pelas diferentes mdquinas de be-
neficiamento.

O presente ensaio, realizado com objetivo de verificar essq hipd-
tese, constou, pois, do armazenarento a temperatura do laboratério e
nas umidades relativas ambiente e de 85%, de pequenas amostras de
catés céco e despolpado, cujo beneficiamento foi feito em uma mes-
ma mdquing, isto é, exatamente como se procede na pratica com am-
bos os cafés.
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O material empregado foi proveniente de outro lote de café Mun-

do Nove da colheita de 1961,
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2 — RESULTADOS

Conforme exame dos grdos feito com o auxilio de uma lupa, o be-
neficiamento mecdnico, efetuado em maquina idéntica a que normal-
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FIGURA 7. — Sétimo ensaio. Café Mundo Novo colhido ha 5 meses. Beneficiamento

mecdnico feito em uma mesma maquina pertencente a Secao de Café
que & normalmente empregada na pratica.
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armazenamento no ambriente do laboratéric e mais 20 dias nas condicdes acima

indicadas. (x
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menfe se usa na prdtica, foi, sem divida, mais prejudicial ao café des-
polpado do que ao coco.

Confirmando a hipétese acima, o café despolpado mostrou-se mais
suscetivel ao fenémeno do branqueamento do que o coco. Segundo se
observa pela figura 7, cujos gréos foram escolhidos de maneira a dar
a melhor idéia possivel dos resultados obtidos com ambos os cafes,
essa maior suscetibilidade verificou-se tanto com relacdo a intensida-
de do fenémeno como no namero de grdos afetados.

Como nos ensaios anteriores, além de acentuar a descoloracdc dos
grdos machucados, a umidade relativa de 85% acelerou consideravel-
mente o aparecimento do fendmeno, inclusive nos grécs com machu-
caduras relotivamente pequenas.

9 — DISCUSSAO E CONCLUSOES

Como foi dito inicialmente, apesar de sua importdncia econdmi-
ca, o branqueamento dos grdos de café ndo havia sido, até a presente
data, objeto de nenhum outro estudo. Nenhuma referéncia sdbre o
assunto existe, portanto, na literatura.

Dentre os trabalhos consultados, entretanto, é oportuna e interes-
sante que se mencione, aqui, o realizado por Rabechault (1) sébre os
taninos e complexos tdnicos do cafeeiro. Referindo-se ao papel desem-
penhado por éstes compostos na coloracdo dos orgdos dessa planta,
ésse autor diz que a coloracdo dos grdos é a gue resultg da mistura do
acido clorogénico com varios outros diversamente colorides, tais como
o viridico, o cofdlico, o cafeténico etc., que nada mais sdo, na realidada,
do que diferentes estados de oxidacdo do primeiro.

De acérdo ainda com o mesmo autor, estq coloracdo depende, em
grande parte, do método empregado no preparo do café, sendo, pois,
grandemente influenciada pela fermentacdo, pH da agua de lavagem
e processo de seca.

Correlacionando-se, portanto, tais conhecimentos com o fendme-
no ora estudado, torna-se bastante vidvel a hipétese de que ¢ branquea-
mento dos grdos também seria, em Gltima andlise, diretamente ocasic-
rado por alteracdes quimicas désses mesmos compostos tdnicos.

Tais consideragdes em tdrno da possivel causa direta do fenémeno
em questdo permanecem, entretanto, como mera hipotese, pois que,
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ndo tendo sido éste o objetivo do presente trabalho os resultados ora
apresentados permitem, tdo sdmente, as seguintes conclusdes:

«) O branqueamento do café apenas se manifesta em grdos que
tenham sido préviamente machucados, quer sejam essas machucadu-
ras causadas ou ndo pelo seu beneficiamente. Tanto o café cdco co-
mo ¢ despolpado sdo normal e suficientemente machucados peto bene-
ficiamento mecdnico, tornando-se, portanto, sujeitos ao fendémeno.

b)  Inversamente, mesmo quando beneficiados, mas desde que
se conservem inteiramente isentos de machucaduras, os grdos de am-
bos os cafés ndo sdo suscetiveis ao branqueamento. De acdrdo com o
observado nos trés primeiros ensaios, os grdos nestas condigdes, obtidos
através de um beneficiamento manual cuidadoso, ainda se mantém

com sua coloragdo inalterada apds 18 meses de armazenamento no
ambiente do laboratério.

¢} A rapidez e a intensidade com que o fendmeno se manifesta
estdo diretamente relacionadas com o grau de machucadura dos gréos
e com a umidade relativa do ar.

d) Ao contrdrio do que se propala, ndo existe, com relagdo a éste
fendmeno, nenhuma diferenca entre os cafés coco e despolpado. Con-
forme ficou demonstrado, as diferencas constatadas em alguns ensaios
entre amostras beneficiadas mecdnicamente de ambaos os cafés, devem-
se as diferentes intensidades de machucaduras ocasionadas pelas ma-
quings empregadas.

¢) O beneficiamento mecéanico dos cafés coco e despolpado efe-
tuado em maquina grande (ndo de laboratdriol, idéntica & que se usa
normalmente na prdtica, demonstrou ser mais prejudicial ao segundo
do que ao primeiro.

f1 O teor de umidade do grao por ocasido do beneficiamento ndo
causou, nocs limites experimentados, diferencas apreciaveis tanto para
o café cbco como para o despolpado.

y)  Nas condigbes em que foi realizado o respectivo ensaio, ndo
se observou qualquer influéncia do oxigénio do ar sbbre a rapidez e a
intensidade do fendémeno, embora, como foi dite acima, essa descolo-
racdo do café esteja, possivelmente, ligada a alteracdes quimicas dos
compostos tdnicos responsaveis pela coloracdo dos grdcs.
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i} Do mesmo modo, ndo se constatou influéncia alguma do clo-
reto de sédio sdbre o desenvolvimento do fendmeno.

i} Nao se verificou, por outro lado, nenhuma diferenca entre os
catés Bourbon Amarelo e Mundo Novo, bem como entre amostras pro-
venientes de café recém-colhido e com um ano de armazenamento, e
nem houve, tdo pouco, qualquer correlagdo entre o branqueamento
dos grdos e sua porcentagem de germinacdo.

THE DISCOLORATION OF THE COFFEE GRAIN
SUMMARY
Some time after being milfed and stored, green coffee becomes norm

ject to a phenomenon of discoloration or whitishness of the grains,
considerable loss of its commercial value.

u!ly sub-
which causes g

In the present paper, which is the first to be published on this questicn, are re-
ported the resufts of various experiments carried out in order to investigate the

cause
of this phencmenon and the influence of some factors on its manifestation.

According to these results it may be clearly concluded that the injuries to the
grains, such as those which normally result fram their mechanical milling, are the
indirect cause of the coffee discoloration.

Among the studied extrinsic factors, the relative humidify of air showed to be
the most effective of them. The higher the air humidity, especially on levels above
80%, the more rapid ond intense was the manifestation of the phenomenon.

LITERATURA CITADA

P, RABECHAULT, H. Tanins et complexes tannigues chez les caféiers. In Con-
tributions a I'étude du caféier en Céte d'lveire. Centre de Recherches Agro-
nomiques de Bingerville (Céte d'lvoire}. Bull. Scie. 5. 1954. p. 181-219.



