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RESUMO

A cafeicultura brasileira apresenta-se como uma das principais atividades agricolas do
pais. O mercado de cafés especiais tem passado por constante evolucdo no Brasil, onde
cada vez mais o consumidor tem buscado novas experiéncias sensoriais, estimulando os
produtores a investirem cada vez mais na busca por novas variedades e tecnologias para
aumentar a producao de cafés com qualidade diferenciada. Diversos fatores podem afetar
a producdo de cafés de qualidade, entre eles destacam-se o fator genético (espécies e
variedades), ambiente de producdo e tecnologias de processamento pos-colheita.
Pesquisas atuais tem se destacado na busca para o entendimento dos efeitos da relagdo
Genotipo x Ambiente na qualidade do café. O objetivo deste trabalho foi avaliar a
qualidade sensorial de variedades exoticas de Coffea arabica L. na regido de Santo
Anténio do Amparo-MG e verificar a influéncia genética nessas caracteristicas. Os
resultados foram positivos para a variagao herdavel, sendo que a herdabilidade média das
variedades mostra um ganho significativo de qualidade com a selecdo. A qualidade
sensorial apresentou nuances de sabor e aroma bastante diferentes daquelas comumente
encontradas nas cultivares comerciais de café disponiveis no Brasil, 0 que permite inferir
que essas variedades exoticas tém potencial para a producdo de cafés diferenciados na
regido estudada. Os resultados, apesar de preliminares permitem inferir que as variedades
possuem potencial para serem utilizadas comercialmente pelo produtor na obtengéo de
cafés especiais. Apds a identificacdo das melhores variedades por meio da avaliacdo
repetida no tempo, seus cafés deverdo ser testados com outros tipos de processamento
pos-colheita, no intuito de explorar a0 maximo seus potenciais.
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1. INTRODUCAO

A cafeicultura brasileira € uma das principais atividades agricolas do pais e de
extrema importancia no cenario mundial. O Brasil responde por um ter¢o da producéao
mundial de café, sendo o maior produtor, posto que detém ha mais de 150 anos, e também
maior exportador do produto (CONAB, 2020).

Com um mercado cada vez mais exigente e competitivo, o produtor vem
procurando agregar valor no seu produto e uma das alternativas é a producdo de cafés
especiais. O Brasil tem sido reconhecido pela qualidade dos cafés que produz e pela
diversidade, ja que a extensdo territorial do pais permite que existam diferentes regides
produtoras, e isso tem se destacado nos mais importantes concursos de qualidade do
mundo (FIDELIS, 2019).

Muitos fatores, agindo isolada ou conjuntamente, podem afetar a qualidade
sensorial do café. Dentre eles, a constituicdo genética das cultivares interfere diretamente
na obtencdo de cafés de qualidade. Dessa forma, é fundamental a continua prospeccéo e
desenvolvimento de cultivares que apresentem boas caracteristicas agrondmicas e
possuam a capacidade de produzir cafés com a qualidade buscada pelos consumidores.

Diversos estudos foram realizados com o objetivo de relacionar as caracteristicas
genéticas de cultivares de café ardbica com a qualidade da bebida. Dentre as cultivares de
Coffea arabica L. comerciais disponiveis no mercado para o plantio, a cultivar Bourbon
é considerada referéncia de qualidade sensorial, apresentando elevado potencial para a
producdo de cafés de qualidade superior em diversas regides produtoras. No entanto,
acredita-se que no Brasil existe uma vasta variabilidade genética com potencial para a
producdo de cafés de qualidade, tanto em algumas cultivares comerciais quanto em
varietais presentes em alguns bancos de germoplasma das instituicbes publicas de
pesquisa.

Parte dessa variabilidade estd sendo estudada pela pesquisa publica em parceria
com produtores, gerando resultados consistentes que surpreendem degustadores de
diversas partes do mundo. As frentes de trabalho possuem como foco a prospecgédo de
gendtipos promissores e a geracdo de variabilidade por meio de cruzamentos artificiais.
Praticamente todos os programas de melhoramento do cafeeiro realizam a avaliagdo da
qualidade de bebida em suas progénies em alguma fase do processo, porém nem sempre

com foco na producéo de cafés especiais. E importante ressaltar que a interagdo gendtipo
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x ambiente, 0 manejo da lavoura cafeeira e as formas de processamento do café na pos-
colheita contribuem para a defini¢do das caracteristicas sensoriais do café.

Uma dessas pesquisas esta sendo realizada pelo Instituto Agronémico de
Campinas (IAC), que vem hé alguns anos prospectando variedades de diversas origens
para identificar algum potencial para a producdo de cafés com melhor qualidade de
bebida. Algumas selecdes estdo sendo avaliadas em diferentes condic6es edafoclimaticas
para avaliacdo do desempenho agrondmico e qualitativo. Dessa forma, objetivou-se nesse
trabalho avaliar a qualidade sensorial de variedades exoticas plantadas
experimentalmente na Fazenda Samambaia, localizada no municipio de Santo Antonio
do Amparo-MG e verificar a existéncia de variacdo genética nesses atributos. Os
resultados preliminares sédo promissores e reforcam a assertividade do projeto e

necessidade de seu prosseguimento.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 A Cultura do Café

O género Coffea possui duas espécies comercialmente importantes, Coffea
arabica L. e Coffea canephora Pierre, sendo a maior propor¢do da producdo de café
ardbica em todo o mundo.

No Brasil as primeiras plantas de cafeeiro foram cultivadas no Para em 1727, a
partir dai a cultura foi trazida para o Sudeste e Sul do Brasil. Nessas regides o café se
adaptou muito bem, principalmente pelo fato de apresentarem boa disponibilidade de
chuva, temperaturas mais amenas e maior altitude (MARTINS, 2008).

Segundo Ramalho et al. (1999) a espécie Coffea arabica é definida como
alotetraploide, com 2n = 4x = 44 cromossomos, apresentando um comportamento
cromossémico semelhante ao das espécies dipldides. A taxa de fecundacdo cruzada, é de
aproximadamente 10%, o que € considerado no melhoramento genético, como uma
espécie autdgama.

De 1727 até meados do século XX, poucas populacdes foram trabalhadas, as quais
apresentavam baixa variabilidade genética. Neste periodo a cultivar Tipica foi a mais
utilizada para plantio e apresentava baixa produtividade. A partir da introdugéo da cultivar
Bourbon Vermelho, por volta de 1859, e da cultivar Sumatra, por volta de 1896, surgiram
outras variedades por meio de mutacdes ou cruzamento natural entre as variedades
(MONACO, 1980).

Diversas pesquisas com melhoramento genético foram realizadas com o objetivo
de aumentar a produtividade, resisténcia a pragas e doencas, alteracdes na arquitetura das
plantas, tamanho de graos, uniformidade de maturacdo, qualidade da bebida, entre outros
(VOSSEN, 1985, MENDES et al., 2002, PAIVA, 2009). Assim, desde o inicio da década
de 1930 o Brasil vem contribuindo ativamente para o melhoramento genético do cafeeiro,
principalmente por meio do Instituto Agrondmico de Campinas (IAC).

Atualmente a cultura do café ocupa uma area com mais de 2 milhdes de hectares
com cerca de 300 mil produtores, predominando mini e pequenos, em aproximadamente
1.900 municipios, distribuidos nos estados de Minas Gerais, Sdo Paulo, Espirito Santo,
Bahia, Rondo6nia, Parand, Rio de Janeiro, Goias, Mato Grosso, Amazonas e Para (MAPA,
2020).
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A safra brasileira de café no ano de 2020 alcangou a marca de 63,08 milhdes de
sacas de 60 kg de café beneficiados em uma area cultivada de 2,16 milhdes de hectares
(CONAB, 2020). Em relacdo as exportacoes, até novembro de 2020, o Brasil exportou
39,8 milhGes de sacas de café, e a receita cambial atingiu US$ 5 bilhdes, resultados
histéricos tanto em producéo quanto exportacdo (CECAFE, 2020).

Pela vasta extensdo de ocupacdo da cafeicultura no pais, este € um dos setores
com maior empregabilidade dentre as culturas do pais. Isso porque existem diversas areas
de atuacdo como, por exemplo, a parte de entressafra (tratos culturais, manejo de pragas,
doencas, plantas daninhas e manejo de fertilidade e nutricdo de plantas), colheita
(colhedoras, recolhedoras), pds-colheita, qualidade e comercializagdo. Sendo assim, ha
uma grande demanda de profissionais para moverem todas as etapas da cadeia produtiva
de café que é responsavel pela geracdo de mais de 8 milhdes de empregos no Pais,
proporcionando renda, acesso a salde e a educacgdo para os trabalhadores e suas familias
(MAPA, 2020).

Conforme dados do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (Mapa),
a cafeicultura brasileira € uma das mais exigentes do mundo, em relacdo as questdes
sociais e ambientais, e ha uma preocupacdo em se garantir a producdo de um café
sustentavel. A atividade cafeeira é desenvolvida com base em rigidas legislagdes
trabalhistas e ambientais. S&o leis que respeitam a biodiversidade e todas as pessoas
envolvidas na cafeicultura, e que punem, rigorosamente, qualquer tipo de trabalho
escravo e/ou infantil nas lavouras. As leis brasileiras estdo entre as mais rigorosas entre
0s paises produtores de cafe.

O MAPA (2020) ainda afirma que a cada ano aumentam os investimentos em
certificacbes, que promovem a preservacdo ambiental, melhores condicGes de vida para
os trabalhadores, melhor aproveitamento das terras, além de técnicas gerenciais mais
eficientes das propriedades com uso racional de recursos. O volume expressivo de cafés
sustentaveis produzidos anualmente e a alta qualidade e diversidade das safras brasileiras
fazem do Brasil um fornecedor confiavel e capaz de atender as necessidades dos
compradores nacionais e internacionais.

Conforme Zambolim (2001), o sucesso na cafeicultura ocorre em virtude de varios
fatores, destacando-se a reducdo dos custos de produc¢do, o aumento na produtividade, a
busca constante de qualidade, a preservacdo do meio ambiente, a conquista de novos

mercados consumidores e a definigdo de politicas agricolas para o setor cafeeiro.



14

No entanto, a exigéncia do mercado consumidor vem sendo crescente. O
consumidor final tem se preocupado com toda cadeia produtiva. Assim, além das altas
produtividades, o produtor tem buscado a producdo de cafés de qualidade superior para
atender as exigéncias do mercado consumidor. A qualidade do café abrange, além de suas
caracteristicas sensoriais, toda as caracteristicas sanitarias, aspectos ambientais e sociais,
0 que tem sido um grande desafio para os produtores, pois essas sdo as principais
exigéncias dos mercados consumidores, tanto nacionais quanto internacionais (BOREM,
2008).

2.2 Producdo de cafés especiais no Brasil

O consumo de cafés especiais cresce cinco vezes mais no Brasil do que o consumo
do café convencional. Enquanto a expansdo do mercado de cafés especiais chega a 15%
ao ano, o convencional cresce apenas 3% (BSCA, 2015).

Segundo a Associacdo Brasileira de Cafés Especiais (BSCA), alguns fatores
explicam o crescimento do consumo de cafés especiais, com destaque para a capacitacdo
de produtores, qualificacdo de baristas e o desejo dos consumidores de saber a origem,
processo de producdo e vivenciar uma experiéncia gustativa diferente proporcionada por
cafés de qualidade sensorial superior.

Até novembro de 2020 o Brasil exportou 7 milhdes de sacas de cafés diferenciados
(aqueles que tém qualidade superior ou algum tipo de certificado de praticas sustentaveis).
O dado representa 17,7% da quantidade total de café brasileiro exportado no periodo e
também um aumento de 1,4% em relacdo ao volume de cafés diferenciados exportado de
janeiro a novembro de 2019. O dado também confere o maior volume desse tipo de café
embarcado para o periodo nos Ultimos cinco anos. J& a receita cambial gerada com a
exportagédo de cafés diferenciados foi de US$ 1,1 bilh&o, representando 22,8% do valor

total gerado com as exportacdes neste ano de 2020 até novembro (CECAFE, 2020).

2.3 Fatores que interferem na producéo de cafés especiais

De acordo com a Specialty Coffee Association (SCA), para um café ser
considerado especial ele deve atender a trés tipos de verificacOes; duas avaliam a

qualidade fisica e uma, a qualidade sensorial. A qualidade fisica é realizada nos graos
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crus, em uma amostra representativa do lote de café, em que nédo é permitido a presenca
de defeitos priméarios e tolera-se até cinco defeitos equivalentes secundarios. Uma
segunda avaliacdo fisica é realizada nos grdos torrados. Em uma amostra de 100 gramas
ndo é permitida a presenca de graos quakers (imaturos) (SCAA, 2009).

A avaliacdo da qualidade sensorial, € feita por meio da anélise sensorial, realizada
por juizes certificados, e a bebida deve apresentar pontuacdo minima de 80 pontos, a qual
sdo pontuados dez atributos sensoriais. O café que recebe pontua¢do minima de 80 pontos
ndo apresenta defeito na bebida e possui docura (LINGLE, 2011).

Os cafés especiais, além de se diferenciarem por sua qualidade sensorial, também
se diferenciam por meio dos aspectos dos graos, forma de colheita, processamento pds-
colheita, historia, origem dos plantios, cultivares, entre outros. A sustentabilidade
econdmica, social e ambiental, a rastreabilidade do produto e a incorporagéo de servicos
e certificacBes auxiliam na agregacao do valor final do produto (LINGLE, 2011, GIOMO;
BOREM, 2011).

A qualidade final do produto depende da interagéo de diversos fatores. Assim,
fatores genéticos, ambientais e processamentos pos-colheita interferem ativamente na
definicdo da composicao quimica dos graos de café, ou seja, a formacdo desses compostos
ao longo da producdo do café resultara nos sabores e aromas percebidos na bebida
(GIOMO; BOREM, 2011).

Varios estudos foram realizados para observar a influéncia do clima e do ambiente
na qualidade do café, e concluiram que tanto o volume de precipitacdo quanto a
temperatura contribuem para a defini¢do da qualidade (AVELINO et al., 2005; GUYOT
etal., 1996; JOET et al., 2010).

De acordo com Vaast et al. (2006) o processo de amadurecimento dos frutos de
café é retardado em temperaturas mais baixas, 0 que ocasiona um maior acimulo de
compostos quimicos e bioquimicos associados a melhora do aroma do café. Assim, alguns
autores definem que com a elevagdo da altitude e, consequentemente, reducdo da
temperatura, ocorre 0 aumento da qualidade da bebida. Podendo destacar estudos
realizados na Coldmbia e Honduras, com altitudes entre 1450m e 1650m, a qualidade da
bebida do café tem significativas melhoras em altitudes mais elevadas (SERRANO;
CASTRILLON, 2002, DECAZY et al., 2003).

Além de temperatura e altitude, Avelino et al. (2005) destacam que o relevo € de

grande relevancia para a cafeicultura, uma vez que este fator é capaz de diferenciar
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microclimas com as faixas de altitudes maiores. Assim, o relevo auxilia na formacao dos
terroirs.

A definicdo de terroir foi trazida da cultura de vinho, isso porque a influéncia dos
diferentes fatores ligados a caracterizagcdo dos terroirs sobre a composicdo e qualidade
das uvas tem sido constatada (KOUNDOURAS et al., 1999). No caso do café sabe-se que
as caracteristicas edafoclimaticas, como as citadas acima (temperatura e altitude),
resultam na diferenciacdo da qualidade final do produto (AVELINO et al., 2005;
DECAZY etal., 2003; GUYOT et al., 1996).

Outro fator para se observar na producéo de cafés especiais é o genotipo da planta.
De acordo com Medina-Filho et al. (2007) algumas caracteristicas do café sdo intrinsecas
ao gendtipo. Ou seja, mesmo sob as mesmas condi¢cBes ambientais, diferente cultivares
podem produzir cafés com notas de sabor e aroma diferentes. Algumas cultivares ja
apresentam predisposicdo genética para expressar qualidades de bebida, e mesmo que
existam variacbes de ambiente de plantio, essas cultivares ainda irdo expressar
determinados atributos sensoriais.

A genética da planta para producdo de cafés especiais € um fator que vem
chamando a atencdo nos programas de melhoramento. Pode-se observar que cafés
provenientes de genétipos ndo comerciais da espécie Coffea arabica L. de paises
africanos, apresentam uma fonte importante de variabilidade genetica (MONTAGNON;
MARRACCINI; BERTRAND, 2012).

Um exemplo de gendtipo reconhecido pela producao de cafés de qualidade é o
Bourbon Amarelo. Em razdo do sabor doce e do aroma caracteristico que confere a
bebida, esta cultivar atraiu o interesse dos cafeicultores em diferentes paises
(CARVALHO et al., 2008).

Assim, a variabilidade genética existente entre as cultivares da espécie C. arabica
L., em interagdo com o ambiente, interfere quantitativa e qualitativamente em alguns
componentes quimicos, fisico-quimicos e bioquimicos dos grdos de café (MALTA;
SANTOS; SILVA, 2002; MALTA; CHAGAS, 2009).

Assim, é importante que sempre se observe a interacdo gendtipo x ambiente para
definicdo da qualidade. Estudos realizados com duas variedades Bourbon, Caturra e
Catuai, cultivadas em trés niveis de altitude: abaixo de 1.220 m, entre 1.220 m a 1.460 m
e acima de 1.460 m, concluiram que a altitude exerce influéncia sobre a qualidade da
bebida do café, independente da variedade cultivada (SOLARES et al., 2000).
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Ou seja, a variabilidade genética existente entre as cultivares da espéecie C. arabica
L., em interagdo com o ambiente, interfere quantitativa e qualitativamente em alguns
componentes quimicos, fisico-quimicos e bioquimicos dos graos de café, compostos que
sdo precursores de aroma e sabor da bebida (MALTA; SANTOS; SILVA, 2002;
MALTA; CHAGAS, 2009).

A forma de processamento do café na pos-colheita também interfere na producéo
de cafés especiais. Existem diversos métodos que podem ser utilizados para o
processamento do café, sendo os principais e mais reconhecidos o processamento por via
seca e por via imida (BOREM, 2008).

O processamento por via seca consiste em secar os frutos na sua forma integral,
ou seja, com exocarpo (casca), mesocarpo (polpa e mucilagem) e endocarpo
(pergaminho), originando o conhecido café em coco ou natural. J4 o processamento por
via Umida pode ser realizado de diferentes formas: removendo-se a casca e parte da
mucilagem mecanicamente, dando origem ao café descascado; removendo-se a casca
mecanicamente e a mucilagem por fermentacéo bioldgica, originando o café despolpado
ou removendo-se a casca e a mucilagem mecanicamente, dando origem ao café
desmucilado (BOREM, 2008). De acordo com Leloup et al. (2004), o tipo de
processamento altera a composicao do café cru, bem como suas caracteristicas sensoriais.
Atualmente novas técnicas de processamento vem sendo estudas com o objetivo de alterar
as caracteristicas sensoriais da bebida, como por exemplo, técnicas de fermentacédo (LEE
etal., 2015; SCHWAN et al., 2012).

Assim, para caracterizar a producdo de cafés especiais € importante que seja
observado desde o ambiente de plantio, a genética da cultivar e o método de
processamento pos-colheita, pois a interacdo desses fatores ira resultar na qualidade final

do produto.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 Implantacdo do experimento

O experimento foi implantado em dezembro de 2017, na Fazenda Samambaia
localizada no municipio de Santo Anténio do Amparo em Minas Gerais (FIGURA 1),
esta localizada na regido dos Campos das Vertentes, sendo essa regido reconhecida pela
grande producao de cafés e economia voltada para cafeicultura.

O plantio e os tratos culturais foram realizados conforme o padréo da fazenda.
Foram realizados os seguintes tratos culturais: adubagdo quimica, amostragem e coleta
de pragas, capina mecéanica, derrica, desbrota, fungicida e/ou inseticida de solo,

pulverizacdo e adubacao organica na projecdo da saia do café.

Figura 1 - Localizacao
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Fonte: Google Maps (2021).
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3.2 Variedades avaliadas

O Instituto Agronémico de Campinas (IAC) é um érgdo de pesquisa da Agéncia
Paulista de Tecnologia dos Agronegocios, da Secretaria de Agricultura e Abastecimento
do Estado de S&o Paulo, e tem sua sede no municipio de Campinas-SP. Foi fundado em
1887 pelo Imperador D. Pedro 11, tendo recebido a denominacgéo de Estacdo Agronémica
de Campinas. Em 1892 passou para a administracdo do Governo do Estado de Séo Paulo

O Brasil possui exceléncia mundial na pesquisa cafeeira, principalmente no que
diz respeito ao melhoramento genético e desenvolvimento de cultivares. Esse trabalho se
iniciou no IAC em 1887, onde se desenvolveu as bases da pesquisa cafeeira em todo o
pais. Além de ter desenvolvido um grande nimero de cultivares nesse periodo, o IAC
gerou enorme variabilidade genética por meio de cruzamentos e recebeu de diversas
partes do mundo acessos de plantas para montar um dos mais diversos e completos bancos
de germoplasma do mundo

Em 2010 o IAC intensificou um projeto de prospeccdo de variedades para
producdo de cafés com elevada pontuacdo na prova de xicara dentro da enorme colecao
de plantas contida no IAC. Apds alguns anos de avaliacdo foram indicadas algumas
variedades que apresentaram melhor desempenho qualitativo para constituires
experimentos regionais para validac&o tecnoldgica. Foram escolhidos oito produtores em
quatro regides distintas de producédo, sendo: um no Campo das Vertentes, um no Sul de
Minas, trés no Cerrado Mineiro e trés na Mogiana, para a implantacdo dos experimentos
com o objetivo de identificar as melhores variedades para a producao de cafés especiais
e que seja adaptada ao ambiente de cultivo especifico, no nivel do produtor, usuario final
da tecnologia.

Um dos locais escolhidos foi a fazenda Samambaia, considerada um local
estratégico para a execugdo da pesquisa, o qual foi denominado “Jardim de Variedades
Samambaia”. Espera-se que apds quatro colheitas e avaliacGes se consiga identificar
algumas variedades com destacada qualidade sensorial e que possam contribui para
incrementar a producdo de cafés especiais diferenciados. A produtividade deve ser
também levada em conta, contudo é preciso destacar que, dependendo da raridade do café
produzido, pode ser possivel o aproveitamento de variedades menos produtivas, desde

que haja um nicho de mercado que remunere 0 produto obtido.
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3.3 Delineamento experimental

O experimento foi implantado em dezembro de 2017 no delineamento de blocos
casualizados com quatro repeti¢bes, contendo 46 variedades, conforme apresentado na
Figura 3.

Tendo em vista um melhor aproveitamento do experimento para fins de validagéo

tecnoldgica, as parcelas experimentais possuem nimero variavel entre 200 a 300 plantas.

Figura 2. Imagem de satélite do experimento. Cada cor representa um bloco sendo a &rea
contornada em amarelo o bloco A, o vermelho o bloco B, o verde o C e em azul o bloco D.

Fonte: Fazenda Samambaia (2021).

O experimento localiza-se nas coordenadas geograficas 20°5313” Sul, 44°58°34”
Oeste e altitude de 1.000 metros.

Durante a execucdo do experimento foi realizada uma identificagcdo e marcagao
das plantas atipicas. As quais eram identificadas como plantas que possuiam
caracteristicas (porte, frutos e folhas) ndo condizentes com a maioria das plantas da

parcela.
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Figura 3. Marcacdo das plantas atipicas.

’ 7 ‘ e '
N

Fonte: D autor (2021.

3.4 Colheita, processamento, secagem, armazenamento e beneficiamento das

amostras avaliadas

Para dar inicio a colheita foi avaliada visualmente a maturacdo uma vez por
semana de todas as parcelas para decidir o0 momento correto para a colheita. Esse
procedimento foi realizado, principalmente, para se conseguir a maior guantidade de
frutos cereja para a avaliacdo da qualidade de bebida das variedades.

Foram colhidos 8 litros de café para avaliar a qualidade sensorial. A colheita foi
seletiva (apenas frutos maduros) e realizada manualmente. Usou-se um balde graduado
para fazer a medicdo e sacos de verduras (bem arejado) para o transporte das amostras até
o0 terreiro sem que houvesse mistura de lotes. Em algumas parcelas ndo foi possivel
realizar a colheita por ndo terem frutos suficientes.

Apos a colheita as amostras foram devidamente identificadas. Ao chegarem na
unidade de pds-colheita os cafés eram colocados em baldes com &gua para promover a
separacgdo hidraulica dos frutos mal granados e os boia e secos que vieram ocasionalmente
nas amostras. Os frutos verdes e verde cana que porventura existiam foram retirados

manualmente.
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Ap0s a separacdo hidraulica dos cafés as amostras foram colocadas para secagem
em terreiro suspenso localizados dentro de estufa plastica para diminuir a0 méximo o
risco de contaminacdo e influéncias climéticas indesejaveis. Para a separacdo das
amostras no terreiro suspenso utilizaram-se taquaras de bambu para evitar a mistura das
amostras.

A secagem iniciou-se com os frutos gréo a gréo e foi-se promovendo a “dobra” de
camada gradativamente de acordo o aspecto do fruto e teor de agua. Depois da meia-seca
o café foi coberto antes do p6r do sol com pano e lona para evitar que sua umidade
voltasse em funcdo do orvalho noturno. Os cafés ficavam cobertos até o sol esquentar no
dia seguinte. O café foi revolvido constantemente até o final da seca, até atingir de 10,8
a 12% de teor de agua.

A afericdo da umidade foi feita a partir de uma amostra extra composta por cafés
colhidos no mesmo dia por meio do equipamento G610. Devido a pouca quantidade de
café nas amostras ndo se podia beneficiar o café para verificar a umidade real do café.
Com isso, as amostras foram medidas no G600 com o café em coco até atingir um valor
préximo da umidade ideal e assim se confirmar por meio da amostra composta.

Depois de secas as amostras foram armazenadas em saco de papel revestido por
um saco pléastico por cerca de 30 dias, até serem beneficiadas. Os cafés foram
beneficiados no beneficiador de amostras da fazenda.

Apbs o beneficiamento das amostras foi realizada a selecdo manual dos graos
beneficiados de café. Esse processo tem como principal objetivo a retirada de defeitos
intrinsecos e extrinsecos que possam existir na amostra, de forma a tornar a amostra mais

uniforme para depois seguir para o processo de torra.
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Figura 4. Imagens ilustrativas da realizacdo do experimento.

Fonte: Do autor (2021)
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3.5 Torra e analise sensorial

A torra, moderadamente leve, de acordo com a coloracéo Agtron, foi realizada em
100g de gréos de café peneira 16 e acima, monitorando-se a temperatura para que o tempo
de torragdo néo fosse inferior a 8 minutos ou superior a 12 minutos. Todas as amostras
foram torradas com antecedéncia de 24 horas a degustacdo. Nestas condicGes, o café tem
seu metabolismo reduzido e as alteracGes no sabor e aroma sdo minimas. Apds a torra
foram retirados os gréos quakers e outros graos que estavam fora do padréo.

A anélise sensorial foi realizada por trés Juizes Certificados pela SCA com a
utilizacdo do protocolo da Associacdo de Cafés Especiais (SCA), de acordo com a
metodologia proposta por Lingle (2011), para avaliacdo sensorial de cafés especiais.
Nesta metodologia ha a atribuicdo de notas para fragrancia/aroma, acidez, corpo, sabor,
sabor residual, dogura, uniformidade, xicara limpa, balanco e impresséo global. Os
resultados finais da avaliacdo sensorial foram constituidos pela soma de todos os

atributos.

Figura 5. Imagens ilustrativas do processo de torra e degustacdo com base na
metodologia SCA.

Fonte: Do autor (2021).

Para avaliacdo da Roda de Sabores foram coletados os comentérios dos
degustadores contidos na ficha de avaliagio SCA. As amostras foram analisadas

separadamente e observada a presenca e quantidade de nuances que foram descritos na
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ficha. Posteriormente, essas nuances foram separadas em 7 grupos (chocolate, caramelo,

frutado, floral, especiarias, castanhas e extra) com caracteristicas sensoriais diferentes.
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4. RESULTADO E DISCUSSAO

Os resultados referem-se & primeira avaliacdo sensorial das variedades. E
importante mencionar que ndo se pode tirar conclusdes dessa primeira avaliacdo. O
cafeeiro € uma planta perene que para se obter respostas confidveis e concretas séo
necessarios avaliagdes ao longo do tempo. Portanto, as interpretacdes dos resultados
contidas neste trabalho sdo uma tendéncia, que pode ou néo se confirmar.

Para verificar se nessa primeira colheita as variedades se diferenciariam
geneticamente para as caracteristicas avaliadas estimou-se a herdabilidade (h2g e h2ml).
Percebeu-se herdabilidade significativa, demonstrando que existe grande potencial para
a selecdo de variedades promissoras para o cultivo na regido. Para a qualidade sensorial
de bebida (SCA) a média geral do experimento foi de 83,99 pontos, com um coeficiente
de variagdo ambiental (CVe%) reduzido, atestando o rigor na conducéo, colheita, preparo
e degustacdo dos cafés das amostras. A herdabilidade na media das variedades (h2ml)
obtida permite bom ganho de selecdo, lembrando que a selecdo para ser mais segura
precisa de avaliacdes repetidas no decorrer do tempo, uma vez que existe a variacao
ambiental de colheita que é inerente a expressao da qualidade.

Mediante aos resultados positivos no quesito variagdo herdavel para o
experimento com as variedades, procurou-se identificar a melhor para a qualidade de
bebida na média das 4 repeticdes, sendo que as variedades IAC 11, IAC 52, IAC 6 e IAC
10 se destacaram pela producdo de cafés de exceléncia, com nota sensorial acima de 85
pontos SCA.

Tabela 1. Ordenamento e numero da variedade para a nota sensorial pelo método da Specialty
Coffee Association (SCA) no experimento de variedades na fazenda Samambaia, Santo Antonio
do Amparo, MG. (Continua)

Ordenamento Variedade SCA  Ordenamento Variedade @ SCA  Ordenamento Variedade SCA

1 11 85,7 25 2 83,8 49 -- --
2 52 85,4 26 27 83,8 50 -- --
3 6 85,3 27 28 83,8 51 -- --
4 10 85,3 28 18 83,7 52 -- --
5 12 84,9 29 54 83,7 53 -- --
6 37 84,7 30 23 83,5
7 17 84,7 31 16 83,4
8 42 84,7 32 43 83,4
9 47 84,7 33 14 83,4
10 21 84,6 34 30 83,3
11 50 84,5 35 51 83,2
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Tabela 1. Ordenamento e numero da variedade para a nota sensorial pelo método da Specialty Coffee
Association (SCA) no experimento de variedades na fazenda Samambaia, Santo Anténio do Amparo,
MG. (Concluséo)

Ordenamento Variedade SCA Ordenamento Variedade SCA Ordenamento Variedade SCA

12 32 84,5 36 4 83,1
13 57 84,4 37 46 83
14 35 84,4 38 1 82,9
15 38 84,3 39 15 82,7
16 7 84,3 40 44 82,6
17 19 84,2 41 36 82,5
18 49 84,2 42 48 82,4
19 24 84 43 8 82,3
20 25 84 44 29 82,3
21 45 84 45 31 82,1
22 9 83,9 46 58 80,6
23 22 83,9 47 -- --
24 33 83,9 48 -- --
h2g 0,41+0,14
h2ml 0,73
Aclinh 0,86
Cve% 2
Média 83,99

Fonte: Do autor (2021)

Notou-se que no aspecto sabores das variedades obteve-se uma grande quantidade
de nuances diferentes que foram separadas em 7 grupos dando destaque para 0 grupo
frutado que teve uma maior constancia na classificacao dos degustadores com 34 citagfes
de diferentes sabores e também para o grupo extras com 22 sabores diferentes (TABELA
2).

Os resultados apresentam-se satisfatorios, pois esse leque de nuances sdo
caracteristicas desejadas para quem busca cafés de qualidade superior e também séo notas
sensoriais distintas do que geralmente cafés brasileiros apresentam na prova de xicara.
Pode-se notar que as novas variedades apresentadas oferecem um sabor exético e com
grande complexidade de caracteristicas sensoriais.

Essa complexidade de sabores e caracteristicas exoticas que apareceram na bebida
foi muito elogiada pelos juizes durante a degustacéo por sentirem um sabor diferenciado

do que estdo acostumados a achar nas cultivares comerciais ja existentes.



Tabela 2. Tabela de frequéncia relativa para nuances de aroma/sabor dos cafés. (Continua)
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Chocolate % Caramelo % Frutado % Floral % Castanha % Especiarias % Extras %
Chocolate 86,4 Mel 36 Frutado 28 Floral 87,6 Améndoas 64,5 Especiarias 59 Doce de leite 17
Chocolate ao leite 13,1 Caramelo 27,2 Frutasamarelas 15,8 Flor de laranjeira 6,2 Amendoim 18 Cravo 12,8 Herbal 16,3
Nutella 0,5 Melado 23,2 Citrico 15,2 Jasmim 5,2 Cereal 16,3 Cravodaindia 10,2 Doce 16,3
Mascavo 11,5 Frutas vermelhas 10,0 Flor de café 1,0 Nozes 0,6 Pimenta 7,7 Cedro 11

Rapadura 1,3  Frutas silvestres 5,8 Aveld 0,6 Coentro 51 Ervas 91

Garapa 0,8 Frutas secas 55 Pimenta do reino 2,6 Tabaco 6,6

Framboesa 3,8 Orégano 2,6 Amadeirado 6,2

Morango 2,2 Ervilha 3,7

Lima 15 Baunilha 2,9

Uva 11 Lenhoso 2,5

Maca 11 Azeitona 1,2

Tamarindo 0,9 Malte 1,2

Compota de frutas 0,9 Lacteo 1,2

Ameixa 0,9 Chapreto 0,8

Amora 0,9 Couro 0,8

Marmelada 0,9 Pirua 0,8

Péssego 0,7 Pimentdo 0,4

Fonte: Do autor (2021)



Tabela 2. Tabela de frequéncia relativa para nuances de aroma/sabor dos cafés. (Concluséo)

Chocolate % Caramelo % Frutado % Floral % Castanha % Especiarias % Extras %
Frutas passas 0,6 Caldo de carne 0,4

Liméo 0,6 Palha 0,4

Manga 0,6 logurte 0,4

Goiabada 0,4 Algodédo doce 0,4

Abacaxi 0,2 Gengibre 0,4

Tutti-frutti 0,2
Frutas tropicais 0,2

Jaca 0,2
Maméo 0,2
Banana 0,2

Polpa de fruta 0,2
Damasco 0,2
Ponkan 0,2
Macadamia 0,2
Frutas pretas 0,2
Jabuticaba 0,2
Doce de laranja 0,2

Fonte: Do autor (2021)
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Figura 6. Caracterizacdo grafica das categorias de nuances apresentadas nas
amostras.

Categorias de Nuances (%)

2,7

» Chocolate = Caramelo = Frutado = Floral = Castanha = Especiarias

Fonte: Do autor (2021)

De forma geral pode-se destacar alguns pontos que foram identificados durante a
conducéo das avaliagcdes. O primeiro deles € que as variedades possuem menor vigor que
as cultivares comerciais, o que dificulta seu manejo no campo. Sabe-se que a qualidade
sensorial da bebida do café se inicia no fruto colhido no campo. Plantas bem nutridas e
em boas condicdes fisiologicas possuem maior chance de expressar o potencial genético
na bebida.

No presente experimento, os blocos 1 e 2 as plantas estavam em boas condicdes,
com algumas excecdes. Porém, nos blocos 3 e 4 0 nimero de falhas era maior e o estado
vegetativo dos cafeeiros inferior, o que pode ter influenciado negativamente a média de
pontuacéo das variedades. Com a melhora das condigdes dos cafeeiros pode-se aumentar
a pontuacdo em futuras avaliagGes.

Outro fator que pode potencializar o incremento das notas é o ponto de colheita
ideal para as amostras de qualidade. Devido ao grande numero de parcelas e receio de
ndo se obter frutos cereja em quantidade ideal para a avaliacdo, algumas parcelas foram
colhidas precocemente. Principalmente nas plantas de frutos amarelos a identificagdo do
ponto ideal de colheita é mais dificil. Como regra préatica, € recomendado que o ponto
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ideal de colheita seja definido em funcdo da quantidade de cafés do tipo passa, ao redor
de 10 a 15%, pedunculo néo aderido ao fruto ap6s a colheita e em frutos de cor amarela,
a cor deve estar escura e pigmentados de escuro. Nos frutos de cor vermelha a tonalidade
deve estar escura, um ponto antes do inicio do estadio passa. Nesse ponto, 0s acucares e
substancias formadoras de sabor estdo em maior quantidade. Durante e apds a secagem,
os frutos colhidos no estadio ideal possuem aparéncia de uva passa. Se colhidos cedo
demais, mesmo com a casca ja pigmentada de vermelho ou amarelo, apds secos, ficam
com a casca lisa e brilhante.

Com o acerto desses fatores na conducdo do experimento a probabilidade de
respostas melhores e até mesmo mais robustas e confiaveis aumenta, incrementando a
eficiéncia da experimentacao.

Os resultados, apesar de preliminares permitem inferir que as variedades possuem
potencial para serem utilizadas comercialmente pelo produtor na obtencdo de cafés
especiais. Apds a identificacdo das melhores variedades por meio da avaliacao repetida
no tempo, seus cafés deverdo ser testados com outros tipos de processamento pos-

colheita, no intuito de explorar ao maximo seus potenciais.

5. CONCLUSAO

As variedades exoticas avaliadas possuem elevado potencial na producéo de cafés
especiais. As diferentes nuances de sabores e aromas constatados séo indicativos de que
é possivel alterar o padrédo sensorial por meio da constituicdo genética das plantas.

Constatou-se alta herdabilidade para carateristica desejada, gerando possibilidade
para a selecdo. Todos as variedades estudadas produziram cafés especiais, com notas
sensoriais acima de 80 pontos SCA, indicando o seu elevado potencial qualitativo na

regido estudada.
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