ENZIMAS NO PROCESSAMENTO
DO CAFE CEREJA NATURAL

Enzimas sao proteinas obtidas através da utilizacao da moder-
na biotecnologia. Elas sao catalisadores naturais presentes nos
graos de café, portanto, a adicdo de enzimas aumenta a dosa-
gem das enzimas ja presentes naturalmente, o que resulta na
aceleracao da desmucilagem.

No processamento dos graos do café, uma das bebidas mais po-
pulares do mundo, conhecido por seu impacto inspirador e esti-
mulante sobre 0 nosso organismo, despolpar e remover a muci-
lagem que envolve os graos sao etapas indispensdveis.

A Novozymes, lider mundial na producao de enzimas, fornece
enzimas especificas para o processamento dos graos de café a
Guatemala, Vietna, Costa Rica, india, China, e em 2014, iniciou
0s testes no Brasil, em Cooperacdo com o Instituto Procafé de
Varginha e posteriormente com o INCAPER de Brejetuba, regido
de Montanhas do Espirito Santo. No nosso pais, a LNF € a distri-
buidora da Novozymes para o café.

CONFIRA ALGUNS DOS INOMEROS BENEFICIOS:

+ Economia de energia.

+ Manutencdo da qualidade dos graos.
¢ Diminuicao do tempo de secagem.

* Maior eficiéncia das instalacdes.

DESMUCILAGEM
ENZIMATICA DO
CAFE CEREJA
NATURAL

0 Tratamento Enzimético
na secagem do café cereja
natural aprimora e acelera
0 processamento do café.
A enzima recomendada é

a LNF CN A + LNF CN B. A

PATIO DE SECAGEM DO CAFE CEREJA NATURAL
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COMPARATIVO DE GRAOS DESMUCILADOS

VANTAGENS DO TRATAMENTO ENZIMATICO NATURAL NA
POS COLHEITA CAFE CEREJA NATURAL

¢ Melhoria da qualidade do produto final.

¢ Redugdo do tempo de secagem em terreiro, estufa e secador
para 20%.

+ Maior otimizacdo das instalagdes e equipamentos,
possibilitando maior volume de frutos colhidos em menor
espaco de tempo.

* Apés aplicacao do complexo enzimético, cessa o processo de
fermentacdo do café, o que possibilita o seu enleiramento a
noite, sem problemas de fermentacao.

¢ Eliminacao de sabores indesejaveis causados por fermentacao
inadequada ou excessiva.

* Em situacbes climdticas adversas (chuvas) para secagem do
café, o mesmo pode ser amontoado e coberto com lonas
plasticas sem que haja fermentacao ou aquecimento devido
a mofo (fungos).

+ Redugdo de danos mecanicos aos graos de café, com
diminuicao de 50% da necessidade de revolvimento do café a
fim de perder a umidade.

¢ Redugdo de aproximadamente 20% do percentual de escolha
do lote de café, na separacao eletronica ao final do processo.
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