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0 café ardbica ndo afetado durante a secagem da pol-
pa por fermentacdes prejudiciais produz normalmente bebi-
da fina, de &étima qualidade. Inicia-se a fermentacdo pela
fase la&tica ou alcoolica, seguida das fases acética, pro-
pifnica e butirica. A primeira é benéfica e geralmente
responsavel pela boa bebida. A terceira, propidnica, pre-
judicial, comunica o sabor "Rio". A dltima corresponde a
podridio, resulta o desagraddvel gosto "Rio-Zona". Quan-
to menor a temperatura mais lenta torna-se a fermentagéo,
gue interrompida pela desidratagdo, em periocdo seco, nido
atinge as fases prejudiciais. 880 os altiplanos, mais
frios e secos nas estacgdes de maturag¢do e colheita, como
a Alta Mogiana (SP), o Sul de Minas e Tridngulo Mineiro,
onde a fermentag¢do da polpa termina na fase latica, que
produzem os melhores café, de bebida fina, encorpada e
aromitica. J&, em areas uUmidas, como no sul do Planalto
Paulista e no Norte do Parand a fermentacgdo propidnica é
normalmente atingida, condicionando a desagradédvel bebida
"Rio". Umidade elevada na estacdo de maturacdo e colheita
também prejudica a bebida em regifes livres de geadas,
como a leste do meridiano 44° W, na Zona da Mata (MG) e
nos Estados do Rio de Janeiro e Espirito Santo, onde os
cafezais podem e s3o localizados em baixadas dmidas, pro-
picias 4s fermentagdes prolongadas, que resulam a produ-
¢do de bebida "Rio" e mesmo a "Rio-Zona". A qualidade do
café depende das fases de fermentacgdo durante a secagem
da polpa, fungdo da duracgdo da temperatura e umidade pro-
picias, influencladas pelas condig¢les macro, oro, topo e
macrocliméticas encontradas.
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