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p ﬁ,jrg

uito se fala em parcerias. Muitos apregoam a necessidade de se

desenvolver parcerias publico-privadas, mas poucos sdo os gestos
concretos que os envolvidos conseguem levar adiante, ou seja, agoes reais
de parcerias. O principal ingrediente para uma cooperagio se efetivar é a
credibilidade das partes e a confianga na certeza das entregas prometidas.

Este material que estd em suas méos apresenta um pouco de tudo isso. Evi-
dentemente, faltam muitos desafios a serem vencidos. Mas muito ja se fez
e os resultados ja estdo surgindo.

O Sicoob, uma institui¢do financeira que tem como propdsito ter os as-
sociados como centro de suas agdes, especialmente as que alcangam um
grande nimero de pessoas, no maior raio de atuagdo possivel, sem distin¢do
de qualquer natureza, encontrou no IFES um multiplicador dessa missio,
com a finalidade de compartilhar multiplos saberes.

Usar ciéncia e tecnologia em favor dos agricultores, que foram os consti-
tuidores da cooperativa hd 25 anos, quando a necessidade percebida era
o crédito para estimular a produgio, é uma forma de retribuir um pou-
co dessa coragem e ousadia, ou seja, refletindo o entusiasmo de empre-
ender com a Cooperativa, visando a evolugdo nos conceitos e processos
em conjunto com a C&T.

Imaginar que produtores rurais, simples, com restrita formagio escolar, fos-
sem capazes de iniciar um negécio como o Sicoob, ¢ minimamente para a
entidade, hoje pujante, motivo de orgulho, reconhecimento da sociedade,
quer dos atores publicos, quer privados. Assim, ¢ nosso dever fazer com que
parte do capital retorne aos associados e a sociedade, também em forma de
conhecimento aberto e compartilhado.

Essa parceria com o IFES, campus Venda Nova do Imigrante, usando uma
estrutura bem edificada e localizada em nossa comunidade, que dispoe de
ferramentas e instrumentos para valorizar o produtor rural é, para mim, um

sonho sendo realizado.
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Com base nas expertises dos agentes, surge uma nova era, de formagio de
capital humano edificado com capital intelectual para promover a¢oes em-
preendedoras em nosso Estado.

Pensar que os nossos cafés, como pronunciado antes, hd 25 anos precisavam
de recursos financeiros para melhorar a produtividade, e depois trabalhar a
qualidade, constituiu-se em um grande avango e agora caminhamos para a
consolidagio da produgio de cafés especiais, é algo muito satisfatério para
toda regido, um avanco empreendedor.

Cafés especiais para mim tém um significado, “Caté Produto”. E a oportu-
nidade de os produtores terem reais chances de escolha do que produzirio
e quais tecnologias aplicaro, sendo remunerados pelo seu esforco.

Produzir, muitos sabem! Entretanto, fazer cafés com reconhecimento do
consumidor, com conceito e valor agregado pelo produto, é para quem es-
colhe ser diferenciado e decide aplicar ciéncia, tecnologia e experiéncias
exitosas para alcangar os objetivos.

7

Café sendo “produto” é, portanto, um “Produto Especial”. Essa é uma fra-
¢do de partes das entregas que a parceria IFES/SICOOB estd oportuni-
zando aos produtores rurais, constituindo em inovagdo, que nos moverd
rumo ao empreendedorismo com agregacio de renda para todos os nossos
cooperados e cafeicultores.

Cleto Venturim

Presidente do Conselho de Administragio do

Sicoob Sul Serrano do Espirito Santo
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Qpvesodagio do fena

A fermentacio tem sido utilizada nos alimentos desde os primérdios da

umanidade, no sentido de conferir mais aroma, sabor, textura e, conse-

quentemente, modifica¢io dos processos de produgio de produtos ou bebidas.

No café, o método de fermentagio espontidnea mais conhecido no Brasil é
o despolpado; no mundo, tal método é conhecido como Wer Process/Washed,
sendo um dos processos mais antigos aplicados na cafeicultura, muito uti-
lizado na via imida, por possuir a finalidade de fermentar o café em dgua,
para remogdo amigavel da mucilagem.

Aparentemente simples, esse processo envolve interagdes bioquimicas
complexas, que nem sempre sio exemplificadas de forma clara para os pro-
dutores que fazem uso da tecnologia. Muitos resultados sensoriais acabam
oscilando, gerando cafés extremamente exéticos, com notas florais, citricas
e acidez intensa e, em outros casos, notas mais densas de cereais, ervas e
chocolate, tudo isso em razio da condi¢do da diversidade microbiana dis-
ponivel para a realizagio do processo fermentativo.

Na fase de fermentagio, a cereja despolpada deve ser submetida ao proces-
samento pela via imida, para que se remova a casca e a mucilagem do café
maduro, de forma ambientalmente amigével, para processar apenas cafés

maduros (BRANDO; BRANDO, 2015).

Figura 1 — Fruto do café cereja com corte lateral
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A fermentagio espontinea pela via umida compreende as seguintes eta-
pas: remogdo da casca do café cereja, remogdo da mucilagem por meio da
fermentagdo (em tanques) e secagem, para obtengdo do pergaminho seco
(QUINTERO, 1999). O tempo de fermentagio pode variar de 12 a 48
horas, de acordo com a estratégia de cada produtor ou regido. Na obtencio
do café despolpado (washed), apés o descascamento, a parte da mucilagem
que ainda estd aderida aos frutos é removida em tanques de fermentagio

(MALTA et al., 2013).

Para adotar esse tipo de fermentagio, o produtor de café deverd adotar eta-
pas importantes, partindo das seguintes agoes:

Colliefn o Processameds

A_ colheita deve ser sempre seletiva, quando possivel, pois o produtor que

optar por produzir cafés especiais de altissima qualidade deve ter em
mente que os processos de colheita e pés-colheita tendem a dar suporte
para que a qualidade seja demonstrada na xicara, no ato do consumo, tendo
em vista que uma série de fenémenos ocorrerd no decurso da colheita e nos
processos de pés-colheita.

Dessa forma, os frutos devem ser colhidos quando atingirem os estigios de
cereja. Recomendam-se niveis de maturagio conforme a sexta linha, apre-
sentada na figura a seguir.

Figura 2 — Frutos de café cereja no estigio de maturagdo
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O processamento deve iniciar no mesmo dia da colheita, no decurso de, no
mdaximo, 8 horas apés a colheita do café, tendo em vista que processos fer-
mentativos ja ocorrerdo nos frutos do café, buscando evitar, desse modo, que
a matéria-prima jd chegue fermentada na fase de processamento via imida,
comprometendo ou gerando aleatoriedade na fermentagio espontinea.

Sistoma de bvagon do café

Osistema de lavagem do café é uma das etapas indispensdveis no pro-
cessamento via imida do café cereja despolpado. Consiste em separar

folhas, frutos verdes e boias, para que apenas a cereja madura seja descas-
cada, nesse caso, considera-se que o produtor nao conseguiu colher apenas
os frutos 100% maduros.

Nesse momento, o produtor precisa de cuidados, os quais poderdo impac-
tar os demais processos no decurso das fermentagdes. A dgua utilizada no
processo deve ser potdvel. Caso seja captada em rios, lagoas ou reaprovei-
tada da chuva, deverd ser tratada, conforme a Resolugio CONAMA n°
357/2005, que trata da classificagdo dos corpos hidricos.

A dgua pode ser uma das principais fontes de contaminantes nesse mo-
mento, é importante que o produtor tenha acesso a dgua potdvel para rea-
lizagdo dessa operagio.

Figura 3 — Sistema mecinico de lavagem do café
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Sitema e descastameds
de fuido covtjo maduro

Osistema de descascamento dos frutos deve estar regulado para descas-

car apenas o café cereja e o produtor pode realizar a tarefa retirando
o peso da mdquina, ou seja, abrindo o sistema para que o descascador atue
apenas nos frutos maduros.

Figura 4 — Sistema de descascadores de café por via iimida

Produtores que possuem grande volume de frutos de café para serem pro-
cessados podem optar pela estratégia de producio de trés tipos de cafés
cerejas despolpados: o cereja 01 — oriundo do descascamento de apenas
frutos 100% maduros e perfeitos; o cereja 02 — oriundo do descascamento
de frutos que nio tenham sido descascados pela miquina (descascador)
sem O peso e que estejam um pouco imaturos, repassando-os em um se-
gundo momento para gerar o cereja 02; e, por fim, o cereja 03 — oriundo do
descascamento de frutos verdoengos e verdes.

@ 10
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Cevtjau 01: fuidoy com 100% de mauagis

Figura 5 — Frutos de café cereja no estigio de maturagdo plena

Asacarose é 0 agtcar encontrado em maior quantidade no grio cru (pol-
pa), com teores de 6% a 10% no café ardbica e de 5% a 7% no café
robusta. Fatores, como espécie (variedade), estigio de maturagio dos grios
e condi¢bes de processamento interferem nos teores de sacarose. Agucares
redutores variam entre 0,1% e 1% em cafés ardbica e entre 0,4% e 1% no
robusta. Glicose e frutose estio presentes em maiores niveis e em menores
quantidades encontram-se estaquiose, rafinose, arabinose, manose, galacto-

se, ribose e ramnose (RIBEIRO, 2012).

Todos esses fatores podem corroborar para que o produtor de café tenha
uma matéria-prima de qualidade para a realiza¢do do processo de fermen-
tacdo, dando inicio com o fruto cereja em estdgio pleno, conforme Figura 5.

Conejon 02: fuifoy com 80% de mafuwyagio

Figura 6 — Frufos de café em estdgio de maturagio irregular

afigura é possivel notar a presenca de frutos verdes e verdoengos, oriundos
da colheita com café em estdgio de imaturo. O produtor pode optar por
repassar o lote de café, com aplicagdo do peso na maquina de descascamento.

Co
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(e 03: fuidos com b0% e
maunpie o vouloongoy

Figura 7 — Frutos de café ardbica em estigio de maturagdo verdoengo

inalmente, o CDO3 possui um volume superior de frutos verdes e ver-

doengos. Tais frutos, se processados na via imida, serdo descartados no
processo de pés-colheita, seguramente sendo separados pela mdquina de
classificagdo no beneficiamento ou até mesmo pelos provadores, no mo-
mento da classificagdo para a prova de xicara.

Se permanecerem em todo o processo, acarretaro defeitos no momento
da andlise sensorial, com a prova de xicaras, indicando excesso de café de
coloragio marrom clara, denominado Quakers.

Jarngue de fevmedoagio

I \ase crucial no processo de fermentagio espontinea, a fermentagio de-

verd ocorrer em sistema que propicie uma fermentagio em ambiente
misto, aerébico e anaerdbico, sempre com adi¢io de dgua.

Nessa fase, inicia-se o processo de fermentacio espontinea, que é caracte-
rizado por solubilizar polissacarideos' que estdo presentes na polpa do café.
Consequentemente, durante a fermentagdo, microrganismos (bactérias,
fungos e leveduras) atuardo na degradacio dos agucares presentes na polpa,
criando rotas metabdlicas e padrées sensoriais diferenciados.

! Polissacarideos sio carboidratos que, por hidrélise, originam uma grande quantidade de monossacarideos ¢ estes se
constituem em polimeros naturais.

@ 12
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A polpa fresca, conforme Figura 8, deverd ser inserida em tanque para fer-
mentacio (caixa de fermentagio) com dgua limpa; o volume de dgua no
processo de fermentagio deve ser de % para 1, ou seja, a cada um litro de
café em polpa, adiciona-se meio litro de dgua. Com isso, o produtor devera
regular a vazdo do equipamento de descascamento, a fim de evitar desper-
dicios de d4gua no processo.

Figura 8 — Polpa do café cereja despolpado sendo preparada para entrada no sistema de fermentagao

A Figura 9 apresenta diferentes estruturas para a fermentagio espontinea
do café. O unico procedimento que nio deve ser adotado para fermentagio
espontinea é a condi¢do de auséncia de dgua, ou seja, essa fermentagio
deverd ocorrer com o café totalmente imerso em dgua.

Figura 9 — Tanque de fermentagio espontinea para pequenas propriedades
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Os produtores devem evitar que o café fique exposto para fora da lamina de
dgua no tanque de fermentagdo. A fermentagio com o método despolpado/
washed deverd ocorrer com o café sempre imerso em dgua.

MM%WWWWWW

I l: sses processos catabélicos de oxidagdo de substincias orginicas, prin-
cipalmente os aguicares, que sdo transformados em energia e em com-

postos mais simples, como o etanol, o dcido acético, dcido litico e 4dcido
butirico, sdo causados por bactérias e leveduras, sendo o resultado final da
fermentacdo dependente do conjunto de bactérias e leveduras presentes

durante essas fases de processamento (QUINTERO et al., 2012).

Isso sugere que os processos metabdlicos gerados durante a fase de fermen-
tacdo espontinea exerceram um efeito significativo sobre a produgio de
alguns compostos que conferem maior carga de acidez ao café.

Quadldndde o wuso dov digua
m/ovwaKaWW

dgua em uso deve estar em conformidade com a Resolu¢io CONA-

A n° 357/2005, que trata da classificagdo dos corpos hidricos, con-
forme segdo I das dguas doces.

Findado o processo de fermentagio, o produtor deve direcionar a dgua para
o sistema de recirculagio para tratamento. A fim de evitar a contaminagio,
a dgua residudria nao deve ser descartada em rios, olhos d’dgua ou lagoas.

Jempo de fevmedagis

tempo de fermentacio nessa técnica varia de acordo com os paises que fa-
p ¢ p q

zem seu emprego ¢ com os produtores que optam por suas estratégias, sendo
observados, na literatura, normalmente, tempos de fermentagio de 12 a 48 horas.

@ 14
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Neste protocolo, recomendamos o tempo de 36 horas, conforme estudos
empreendidos pelo Laboratério de Andlise e Pesquisa em Café (LAPC),
no periodo de 2015 a 2018 (PEREIRA, 2017; PEREIRA et al., 2018).

Com a aplicagio do método Washed (fermentagdo com dgua) os produtores
devem descascar o café, deixar a polpa imersa em dgua limpa por 36 horas,
adicionar ao mosto 50% de casca p/v* e 50% de dgua, ou seja, quando a dgua
tocar a lamina de café, o enchimento deve ser interrompido.

Findado o processo de fermentagio, a dgua deve ser escorrida para a uni-
dade de tratamento e o café levado a secagem, em camadas finas (1 cm)
nos primeiros dias e aumentando-se o nivel 4 medida que a secagem
for sendo realizada.

A fermentagio em dgua nesse periodo permite a agdo dos microrganismos
presentes nos grios a partir da acdo de degrada¢do da mucilagem, que é
rica em pectina, que adere aos grios de café, agindo assim como a prin-
cipal fonte de alimentagdo das leveduras durante a fermentagio do café

(MASOUD et al., 2004).

W%W&/&W

Ainda nio existem equipamentos para monitoramento da fermentagio

no sistema espontineo com emprego do método despolpado/washed.
Em leituras observadas no LAPC, os dados de pH indicam entrada dos
cafés (polpa) com 4.5 a 4.8 e decréscimo para 4.2 a 3.9 com 36 horas de fer-
mentac¢do em dgua. A temperatura durante a fermentagio varia de 23 a 26
°C, resultando em ambientes favoraveis para o desenvolvimento de deter-
minados microrganismos. A temperatura de crescimento de um organismo
pode variar conforme cada espécie. Essas variagdes podem ser maiores para

alguns microrganismos em detrimento de outros.

Entretanto, na condi¢io de campo, observam-se varia¢des de 5 °C a 0 °C
nos periodos da noite (inverno) e de 10 °C a 18 °C durante o dia, sendo

2 P/V - parte por volume (proporcionalidade de 50% sobre o volume inicial).

Co
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uma condi¢io desfavordvel para a agdo de microrganismos meséfilos®, que
atuam em condi¢io de temperatura ambiente (20 a 45 °C), tendo em vista
que Avallone et al. (2001) constataram que a microflora meséfila aerébica
sofre reducdo no processo de fermentagio apds 20 horas em virtude do
baixo pH e da condi¢ao de temperatura.

Como nio existem equipamentos para auxiliar no processo de controle de
temperatura durante a fase de fermentagéo, naturalmente o produto final
da fermentagio com aplica¢io do método despolpado/washed ficara a car-
go da condi¢do de campo, da qualidade da dgua, da microbiota presente
e das intera¢oes bioquimicas que ocorrerdo em virtude das oscilagoes de
temperatura e tempo.

Assim, em baixas temperaturas, os microrganismos atuam de forma
mais lenta, sendo necessdrio, em alguns casos, aplicagio de mais tem-
po na fermentagdo, para que os microrganismos possam desempenhar a
funcio de fermentagio.

Os niveis de agticares principais (sacarose e alguns agtcares de baixo peso
molecular, como estaquiose, rafinose e ramnose) permanecem inalterados
durante os métodos de processamento, enquanto os niveis de monossacari-
deos (frutose e glicose) caem drasticamente quando aplicada a fermentagio
em dgua com o método despolpado/washed. Um longo tempo de imersio
(horas de fermentagio em dgua) ocasiona maior perda de agtcares devido 2
sua alta solubilidade, isso pode ser a razdo por trds do menor teor de saca-

rose no café lavado (WOOTTON, 1974).

De forma empirica, o produtor de café poderd monitorar manualmente
o estdgio de degoma (perda de mucilagem) na fermentagio, a partir do
momento que em contato com a polpa no tanque de fermentagio, perceber
que o pergaminho perdeu toda a mucilagem inicial do processo. Compre-
ende, desse modo, que a degradacio dos agticares presentes na polpa é so-
lubilizada pela a¢do fermentativa.

3 Psicrofilos: sio microrganismos que crescem em baixas temperaturas; mesofilos: sio microrganismos que
crescem em temperatura ambiente; terméfilos: sdo microrganismos que crescem em altas temperaturas.

@ 16
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Reuso de dguoy wo soumeido
de fuidos oﬂ&%

Segundo Vasco (2000), 94% do grio de café cereja é composto por dgua

e subprodutos que, na maioria dos casos, ndo sio aproveitados como
alimentos, constituindo-se como fonte de potencial contaminag¢io do meio
ambiente, se ndo tratados.

A dgua é o elemento condutor dos frutos de café na unidade de processamen-
to (UP). Nos equipamentos mecénicos, o consumo para lavagem e separagio
destes ¢ relativamente baixo, variando de 0,1 a 0,3 L de dgua por litro de frutos.
Contudo, no processo de descascamento, o consumo é muito alto,de 3a 5 L de

dgua por litro de frutos (MATOS; LO MONACO, 2003). Os residuos se jun-

tam a essa dgua, formando a d4gua do processamento dos frutos do caté (APC).

A APC é constituida de macro e micronutrientes e grande quantidade de
residuos sélidos, formados por sujidades do café da roga, fragmentos de
folhas e ramos das plantas, cascas e mucilagem dos frutos (SOARES et al.,
2007). Possui elevada carga orginica e os residuos sélidos encontram-se
em suspensio ou dissolvidos e a maior parte é volatil (MATOS; LO MO-
NACO, 2003). Nio pode ser lancada em corpos hidricos sem adequado
tratamento (CONAMA, 2005).

Na maioria das propriedades que fazem o processamento do café por via
umida, a APC gerada na unidade de processamento é recolhida em um
tanque de decantacdo e depois bombeada e descartada em valas ou lagoas
de infiltragdo construidas em dreas elevadas da propriedade, longe de cursos
de 4gua, visando diminuir os riscos de contaminagio de corpos hidricos

(SOARES et al., 2007).

Para viabilizar tais projetos, apresenta-se aqui a tecnologia denominada Siste-
ma de Limpeza da Agua do Processamento (SLAP), constituida por trés cai-
xas de decantagio, interligadas por tubos de PVC e peneira estitica disposta
na saida da 4gua da terceira caixa, conforme observado na Figura 10, na qual
se encontra a descri¢io com todos os componentes (MORELI et al., 2010).

Co
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Figura 10 — Vista frontal do Sistema de Limpeza de A;gua do Processamento e seus componentes

A instalagdo de um SLAP é simples e apresenta pouco custo, sendo cons-
truida em alvenaria, com blocos de cimento (0,40 x 0,20 x 0,15 m), assen-
tados com massa no trago 4/1 e, posteriormente, completados seus espacos
com massa no trago 8/1. A cada duas fiadas deve-se assentar uma vara de
vergalhdo 5/16, prendendo nas extremidades, a fim de reforgar a estrutura.

Deve ser revestida com argamassa no traco 4/1 e selada com uma nata de
cimento. Sua dimensio deve possuir 3,45 m de comprimento, tendo cada
caixa 1,0 x 1,0 x 1,0 m (comprimento, largura e profundidade), conforme
Figura 11, e composto pelos itens descritos na Figura 10.

Toda dgua usada na UP deve ser direcionada para o SLAP. Os tubos de
PVC que compdem o sistema devem ser de 100 mm e possuir caracteris-
ticas que impulsionem sua sustentabilidade, como redutores de velocidade
da 4gua, que inibem o revolvimento dos sélidos presentes e que devem
ficar retidos nas repartigoes. Isso se deve ao fato de as caixas de decantagio
possuirem eficiéncia de 90%.

Assim, logo na chegada, deve-se apor um joelho de PVC acoplado em um
tubo com 0,60 m, com um tamp@o na extremidade superior. Este deve pos-
suir um orificio longitudinal com dimensées de 0,50 x 0,03 m, conforme
se observa no item 3, Figura 10, e disposto nas trés caixas. A passagem da
dgua entre as caixas, bem como na saida de dgua do SLAP (terceira caixa),

@ 18
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deve ser realizada por meio do efeito sifdo, conforme observado no item 2,

legenda da Figura 10.

A peneira estética (item 4, legenda da Figura 10), disposta na terceira caixa,
¢ construida com dimensdes que permite ser afixada e removida para lim-
pezas periédicas (Figura 11). Esta possui a finalidade de reter as particulas
que nio foram retidas nas duas caixas anteriores. Para isto, sua malha deve
possuir 18 mesch, fios de 0,41 mm e abertura de 1,0 mm, dispostas antes
da saida da terceira caixa.

Figura 11 — Vista de cima do Sistema de Limpeza de Agua do Processamento
interligando as trés caixas por tubo de PVC de 100 mm

Ao passar pelo SLAP, a APC deve ser direcionada ao reservatério de dis-
tribuicdo (Figura 12), de onde serd destinada a UP através de uma bomba
com poténcia variando de acordo com as necessidades de dimensionamen-
to, especificadas tecnicamente pelo fabricante dela.

As tubulagdes de esgotamento devem ser centralizadas para favorecer a lim-
peza e dentro das caixas apresentardo altura de 1,00 m. As trés caixas serdo
interligadas e o tubo central passard por baixo do piso com uma declividade
de, no minimo, 3,0% (Figura 12). Na primeira caixa, onde ficard retida a
maior concentragio de sélidos grosseiros, é recomendado dispor uma peneira

com malha de 0,005 m, fabricada em forma de tubo, com didmetro de 0,3 m.
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Figura 12 — Vista frontal do Sistema de Limpeza de Agua do Processamento

interligando a tubulagdo de esgotamento e limpeza das caixas

A dgua do processamento de café pode ser reusada no sistema de processa-
mento por até 05 dias, até o volume maximo de 40 mil litros de café, sem da-
nos prejudiciais & qualidade do café, conforme orientagées de Moreli (2013).

Dessa forma, a preocupagio com os impactos ambientais deve ser de in-
teresse dos proprietdrios rurais, competindo a estes adotarem medidas que
considerem os fatores ambientais, pois a sustentabilidade do empreendi-
mento serd definida pela sua capacidade de administrar seu negécio, de

forma a conseguir equilibrar os interesses econdmicos, sociais e ambientais

(SETTE; ANDRADE; TEIXEIRA, 2010).

Findado o processo de fermentagio no tanque, o produtor deverd encami-
nhar o café para a fase de secagem, sem a necessidade de lava-lo novamente,
a dgua da fermentagio deverd seguir para o sistema de tratamento da dgua,
para iniciar o processo de recirculagdo no sistema, o produtor deve optar
pela fertirrigagdo, como forma de aproveitamento da dgua do processamen-
to na adubagio, conforme a recomendagio técnica da instru¢io normativa

IN 015/2014, de 23 de outubro de 2014, do Estado do Espirito Santo.
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( :onforme apresentado neste documento, a fermentagio espontinea em

dgua com o método despolpado ou washed pode ser aplicada de forma
amigavel para produtores de pequeno e médio porte, visando a remogio
da camada mucilaginosa do café, seguida da metabolizagio de compostos
secunddrios, que serdo degradados ou convertidos em dcidos organicos, du-
rante a fase de fermentagio.

Assim, o produtor que optar por fazer uso dessa tecnologia deve ter em
mente que a a¢do de fermentagio somente tera sucesso se for empreendida
com a méxima higiene em todo o processo, seguida da colheita de frutos
maduros, com dgua e recipientes adequados para a fermentagao.
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