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PERGUNTAS
FREQUENTES

MACERAGAO DE CAFE POR PROCESSAMENTO
VIA UMIDA E LEVEDURAS LALCAFE™

O que é o processamento por via
umida?

No processamento por via imida todos
os grios de café despolpados sdo imer-
sos em agua limpa. Esta macera¢io com
imersio dos grios de café em agua per-
mite dois fenémenos: boa desmucilagem
dos grios despolpados e a revelacio das
caracteristicas sensoriais dos grios de
café.

Ambas as etapas sdo geralmente deno-
minadas de fermentacéo.

O que é a fermentacgao?

* A fermentacfo é um processo bioldgi-
co levado a cabo por microrganismos
e principalmente leveduras. Durante
a maceraciio do café, as leveduras
LALCAFE™ participam primeiramente
na degradacfio da mucilagem dos gréos
(desmucilagem) devido as suas ativi-
dades enzimadticas especificas e, de
seguida, ajudam a revelar o potencial
sensorial dos grios, devido aos seus
metabolismos especificos.

* A fermentacdo tem um impacto si-
gnificativo na qualidade final do café,
pois contribui diretamente para o seu
perfil sensorial. Uma fermentac&o mais
controlada através da adicdo das leve-
duras, resulta num produto de melhor
qualidade.

Porqué controlar a fermentacao

com a levedura LALCAFE™?

* Durante a maceracdo (minimo 12 ho-

ras), as leveduras LALCAFE™ prote-
gem o café do crescimento de micro-
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flora indigena indesejavel que pode
produzir caracteristicas de contamina-
célo, defeitos ou simplesmente aromas
indesejaveis.

» Com a etapa de maceracfo no proces-
samento, mesmo apods a remoc¢io da
mucilagem, as leveduras LALCAFE™
contribuem para respeitar a tipicidade
dos aromas varietais e melhorar a in-
tensidade aromatica dos gréos de café.

O que torna as leveduras
diferentes?

e Cada levedura é tnica e tem o seu
proprio metabolismo que ira afetar a
desmucilagem e a qualidade sensorial.

« Alevedura LALCAFE™ foi caracteriza-
da e selecionada pelas suas capacidades
de conservar e melhorar a fermentacéo
e qualidade do café durante o proces-
samento por via umida. Diversos estu-
dos realizados por centros técnicos de
investigacdo reconhecidos no setor do
café (CIRAD, WASLI...) tém confirmado
o impacto positivo das leveduras sele-
cionadas na qualidade do café.

Porqué utilizar leveduras
LALCAFE™ na fermentacao de

cafe?

As leveduras irdo permitir:

 melhorar o controlo da fermentacéo
(evitar sobre-fermentacfio e contami-
nacio por flora indigena e bacteriana),

« acelerar a desmucilagem do café,

« facilitar a lavagem (reducéo do volume
de 4gua),

« Dependendo das leveduras LALCAFE™
utilizadas e da duracdo da maceracéo,

estas irfo ter mais ou menos impacto
na expressio aromatica do café. Estes
impactos foram demonstrados no vin-
ho, na cerveja e outras bebidas fermen-
tadas.

Qual a duragao da fermentacao
rara um impacto maximo das
eveduras?

* Recomendamos a fermentacdo com du-
racdo de 12 a 48h; a duragfo 6tima é de
24 a 36h para a obtencéo da expresséo
aromatica maxima das leveduras
LALCAFE™,

* Admitindo a desmucilagem completa,
o contacto prolongado pode beneficiar
o desenvolvimento sensorial, as leve-
duras LALCAFE™ necessitam de mais
tempo para revelar os aromas do café.

Como utilizar as leveduras

LALCAFE™?

* Asleveduras sdo produzidas sob aforma
seca (leveduras secas ativas, LSA) para
facilitar o armazenamento e transporte.
Devem ser rehidratadas antes da sua
utilizacéo.

 Primeiro, devem ser rehidratadas num
volume de 4dgua 10 vezes superior ao
peso das leveduras (10 litros para 1kg).

* A 4gua de rehidratacdo deve es-
tar limpa (sem cheiro e contami-
nantes quimicos), e a uma tem-
peratura de 15 a 37°C exceto por
LALCAFE INTENSO (25-37°C).

* Agitar a levedura na 4dgua cuidadosa-
mente para evitar grumos.

* Deixar em repouso 20 minutos.



Na presenca de grumos, o que
fazer?

Os grumos sdo formados porque a leve-
dura foi adicionada muito rapidamente
ou porque estava demasiado fria. Para
resolver este problema, é necessario agi-
tar novamente (cuidadosamente) apds 10
minutos de rehidratacfio e depois deixar
em repouso mais 10 minutos para com-
pletar a rehidratacio.

O que fazer se nao se observar
espuma?

Nio existe relacdo entre a espuma (que
pode aparecer durante a rehidratacéo) e
a atividade fermentativa das leveduras. A
espuma é somente um fenémeno fisico
de libertagdo de CO2, que podera ter sido
aprisionado pelas leveduras durante o
processo de secagem. Portanto, a espuma
nfo tem impacto na atividade das leve-
duras rehidratadas, podendo estas serem
inoculadas e utilizadas na fermentacéo
do café.

Que doses de LALCAFE™ devem

ser utilizadas?

A dosagem ideal é de 1 g por quilo de
café despolpado fresco (1g por 2 kg de
baga/cereja). Se a qualidade da agua for
duvidosa é necessario um ajuste da dosa-
gem. Por exemplo, em agua suja (cor cas-
tanha, cheiro de fermentacéo, alcool,...)
a dosagem devera ser reforcada para 1.5
g por quilo.

Como e quando se deve inocular o
cafe?

* Ainoculacéo (adicdo de leveduras para
afermentacdo do café) é realizada ime-
diatamente apds a polpacio. A adicéo
das leveduras ao depdsito de fermen-
tacdo é determinada pela quantidade
total de café a fermentar:

- Até 1000 kg: colocar o café no depo-
sito e adicionar as leveduras de uma
s6 vez em agitacdo. O deposito deve
estar isento de elementos quimicos
ou de outros compostos que possam
contaminar o café.
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- De 1000 kg a 5000 kg, fracionar a
adicdo de leveduras. Adicionar me-
tade da dose no momento em que o
deposito estiver a metade do volume
e a restante parte no final do enchi-
mento do deposito.

¢ Assim que as leveduras estejam rehi-
dratadas, nunca deixar a temperatura
ambiente durante mais de 30 minutos.
Asleveduras devem ser preparadas em
funcdo do enchimento do depdsito de
fermentacéo. Se o depésito demorar 4 h
aficar completo e se desejar fazer 3 ino-
culacdes, devera realizar a rehidratacéo
das leveduras imediatamente antes de
cada inoculacéo.

Porqué utilizar o processamento
por via umida?

* A adicdo de 4agua para cobertura total
do café tem imensos beneficios; como
areducéio da variacdo de temperatura,
permitindo também uma melhor ho-
mogeneizacdo do meio mais favoravel
ao crescimento das leveduras.

» Também permite um melhor processo
de fermentacéo anaerdbica pois a d4gua
afasta o ar.

Qual é a quantidade de agua a
adicionar ao depésito e em que
momento do processo?

 Para obter uma desmucilagem com-
pleta e uma boa fermentacéo é reco-
mendado realizar a fermentacdo com
imersdo completa do café em agua. O
que significa que, assim que, o depdsito
contenha o volume total de café, deve
ser adicionado um volume de agua sufi-
ciente para a sua cobertura total (entre
1e 2 cm acima do nivel de café).

» Submergir bagas despolpadas em agua
para uma fermentaco anaerdbica mais
eficiente.

A agua devera estar completamente
limpida?

Sim, a agua utilizada para imerséo do
café deve estar o mais limpida possivel.
Se utilizar agua reciclada, esta nunca de-
vera ser utilizada em mais de dois ciclos.
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A fermentac3o com leveduras
LALCAFE™ deve ser realizada em
deposito fechado?

Como recomendamos que a fermentacéo
seja realizada sob imerséo total em dgua,
nfo é necessaria tapar ou fechar o dep6-
sito de fermentacio.

A 3gua da fermentagao pode ser
reutilizada?

» Sereutilizar 4gua, nunca reutilizar mais
de duas vezes

« Se a qualidade da 4dgua é duvidosa, é
necessario um ajustamento da dosagem

¢ Perto do fim de cada fermentacéo, ha
uma reducéo da carga microbiana, por-
tanto é recomendavel inocular cada
fermentacéo.

O que acontece em caso de
sobredosagem?

* Sobredosagem ndo tem impacto na qua-

lidade final do café.
* Néo reduzir o tempo de fermentacio.

* Contrariamente, a utilizacdo uma dose
baixa néo evidencia diferencas compa-
rado com o processo normal ou com a
qualidade do seu café.

Como armazenar as leveduras secas

ativas (LSA)?

* Devem ser mantidas em local seco e
fresco (a melhor condicéo é a 4°C).
O prazo de validade é de 2 anos para
LALCAFE CIMA™, 3 anos para
LALCAFE INTENSO™, 4 anos para
LALCAFE ORO™.

e Evitar o armazenamento em local
quente (acima de 30° C) durante mais
de 6 meses.

* Apos a abertura, utilizar o mais rapi-
damente possivel (durante os 15 dias
seguintes, mantendo a embalagem
fechada a 4°C e afastada da humidade).



