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RESUMO

A cafeicultura, cujo produto € valorizado de acordo com sua qualidade, € uma das
atividades agricolas de maior importancia econémica para o Brasil. Nos ultimos anos,
houve, por parte dos consumidores, uma modificagdo de hébito com relacdo as
exigéncias de qualidade do café, fazendo com que cafés especiais pudessem ter
destaque no mercado interno e externo. Sendo assim, pesquisas sobre os fatores que
podem influenciar o aspecto qualitativo do café sdo de extrema relevancia. Dentro
desse contexto, o objetivo deste trabalho foi realizar uma descricdo comparativa de
11 gendtipos em relag@o a qualidade sensorial de bebida do café, considerando os
tipos de café despolpado (processado por via Umida) e café natural (via seca).
Constituiram-se o experimento nove cultivares (Araponga MG1, Catigua MG1,
Catigua MG2, Catigua MG3, Catucai Amarelo 24/137, Oeiras MG6851, Paraiso MG
H419-1, Pau-Brasil MG1, Sacramento MG1) e uma progénie (H419-3-3-7-16-4-1)
resistentes a ferrugem. Como testemunha utilizou-se uma cultivar susceptivel, Catuai
Vermelho IAC 144. O experimento foi conduzido no municipio de Araponga — MG. O
delineamento estatistico utilizado foi blocos casualizados, com duas repeti¢cdes. A
colheita seletiva dos frutos de café foi realizada entre os meses de maio e agosto de
2016. As amostras foram divididas em duas porc¢oes, sendo uma delas acondicionada
em peneiras de arame inoxidavel e destinada a secagem a pleno sol em terreiros
suspensos, constituindo entdo, o café natural; a outra porcdo destinada a maquina
descascadora de frutos para a obtencdo do café cereja descascado. Os graos
descascados foram imersos em agua para a fermentacao natural durante 24 horas.
Apébs esse periodo, a massa de graos foi lavada em agua corrente para retirada da
mucilagem e posteriormente submetida a secagem da mesma forma descrita
anteriormente. As amostras permaneceram em repouso por aproximadamente 40
dias, para a estabilizacdo da umidade. Posteriormente, prosseguiu-se com
beneficiamento dos gréos e, apds essa operacdo, as amostras foram enviadas para
avaliacao da qualidade sensorial da bebida por trés provadores, segundo o protocolo
da Specialty Coffee Association of America (SCAA). Os dados foram processados
estatisticamente pelo aplicativo computacional GENES, no qual gerou-se a andlise de
variancia, agrupamento de médias pelo teste de Scott-Knott, comparativo entre os
processamentos pelo teste de Tukey e a analise de importancia relativa dos atributos

sensoriais. As cultivares derivadas de Hibrido de Timor foram estatisticamente iguais
[



ou superiores a cultivar testemunha Catuai Vermelho 144. A cultivar Catucai Amarelo
24/137, analisada para o café natural, ndo se classificou como café especial de acordo
com o protocolo SCAA. A analise de importancia relativa dos atributos demonstrou
expressao distinta dos atributos sensoriais de acordo com os tipos de café despolpado
e natural. No que se refere ao estudo comparativo entre o café despolpado e o natural
para a pontuacdao total, houve atribuicdo de notas superiores para o café despolpado
para todas as cultivares, porém, diferenciou-se estatisticamente somente para a
progénie H419-3-3-7-16-4-1 e para as cultivares Catuai Vermelho IAC 144, Catucai
Amarelo 24/137 e Paraiso MG H419-1.

Palavras-chave: Coffea arabica; Qualidade; Specialty Coffee Association of America;



ABSTRACT

Coffee growing, which is a product that is valued according your quality, is also one of
Brazil’'s most important economic activities. In the last years, consumers have been
demanding higher quality products. This has given special coffees the forefront in
internal and external markets. Hence, research into the factors that may influence
coffee quality is extremely important. With this in mind, the objective of this study was
to make a comparative description of 11 cultivars with different sensory qualities, taking
into account polped (humid processing) and natural (dry processing) coffee types. Nine
different cultivars and one progeny resistant to coffee leaf rust (Araponga MG1,
Catigua MG1, Catigua MG2, Catigua MG3, Catucai Amarelo 24/137, Oeiras MG6851,
Paraiso MG H419-1, Pau-Brasil MG1, Sacramento MG1 e H419-3-3-7-16-4-1) and
one susceptible cultivar (Catuai Vermelho IAC 144) were tested. The experiment was
conducted in the municipality of Araponga - MG. Its statistical design was a randomized
block with two repetitions. The selected harvest was between May and August 2016.
The samples were divided in two portions. The first was packaged in a stainless wire
sieve to dry in the sun in suspended terraces (Natural Coffee). The second was sent
to a husker to get coffee cherries. The grains were immersed in water for natural
fermentation during 24 hours. Afterwards, the grain mass was washed to remove
mucilage and submitted to the same drying method described above. The samples
stayed in repouse for approximately 40 days, to stabilization of humidity. After grain
processing, the samples were sent to be evaluated for the sensorial quality of the
beverage by three taste testers, following the Specialty Coffee Association of America
(SCAA) protocol. The data were processed statistically with the GENES computer
program, which generated variance analysis, Scott-Knott averages, comparative
between the processings at Tukey averages and relative importance of sensorial
attributes. The cultivars related to Timor Hybrids were statistically equal or superior to
Catuai 144. Cultivar Catucai 24/137, analyzed for natural coffee, did not classify as
special coffee according to SCAA protocol. The relative importance analysis showed
distinctions in sensorial attributes according to pulped and natural coffee types. When
comparing these two kinds of coffee, pulped coffee got higher grades in all cultivar.
However, statistical differences were only in progeny H419-3-3-7-16-4-1 and for
cultivars Catuai 144, Catucai 24/137 e Paraiso MG H419-1.



Key-words: Arabic Coffee; Quality; Specialty Coffee Association of America.
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1 INTRODUCAO

O café € um dos produtos primarios de maior relevancia no contexto do
agronegocio mundial, tendo importancia socioecondmica e cultural. Devido a sua
ampla adaptabilidade, o gréo é cultivado em aproximadamente 70 paises, sendo que
entre esses, destacam-se o Brasil, Colombia e Vietna (XIMENES, VIDAL, 2017).

O cafeeiro é originario do continente africano (Etidpia), pertencente a familia
Rubiaceae cujas espécies descritas, apenas duas destacam-se comercialmente:
Coffea arabica e Coffea canephora, reconhecidos popularmente como café arabica e
café robusta, respectivamente. Especificamente no Brasil, o café ardbica é
responsavel por 80 % do cultivo nacional enquanto que o café robusta 20 % (CONAB,
2017).

De acordo com dados disponibilizados, pela Organizagéo Internacional do Café
— IOC (2017), o Brasil é detentor do segundo maior mercado consumidor de café,
precedido apenas pelos Estados Unidos. Além disso, classifica-se como maior
produtor e exportador mundial do produto.

Devido a sua relevancia, o café é credor de investimentos em pesquisa na area
de melhoramento genético, resultando entdo, em numero elevado de cultivares
registradas.

O termo cultivar, utilizado no meio agronémico, pode ser definido como: uma
planta cultivada, que corresponde a um determinado gendétipo e fendtipo, que apos
pesquisas e experimentos, foi selecionada e registrada com nome especifico. Essa,
por sua vez, € reconhecida por ser detentora de caracteristicas particulares
(descritores) capazes de despertar interesse para cultivo e ainda, possuir
homogeneidade e estabilidade com relacdo aos seus descritores em sucessivas
geracdes (BOREM, MIRANDA, 2013).

Dentre as cultivares de destaque encontram-se os grupos: Bourbon, Catuai,
Mundo Novo, Hibrido de Timor e ainda, seus derivados (FASSIO, 2017). As cultivares
utilizadas no trabalho em questdo, sdo, em alguns casos, derivadas dos grupos
citados, seja por meio de origem artificial ou natural. Cada cultivar expressa-se,
fenotipicamente, de modo diferenciado, instituindo que exista assim, uma versatilidade

significativa com relagédo a essa cultura.



Para que o café torne-se um produto apto a atingir o publico consumidor, com
as caracteristicas desejaveis, é necessario a passagem por uma série de operacoes,
ou seja, o processamento dos graos. Existem duas rotas para realizar o
processamento do café: via seca e via umida. Por via seca, a secagem dos graos é
feita com toda a constitui¢do fisica dos frutos (casca, mucilagem, pergaminho e gréo),
resultando ao final do processo, o denominado café natural (em coco). Durante o
processo por via umida, ha a remocéo tanto do exocarpo (casca) quanto da mucilagem
gue envolve os graos, originando entdo, o café despolpado.

Devido a grande concorréncia mundial, o café brasileiro tem se adequado as
exigéncias do mercado consumidor e, com isso, diversas técnicas estdo sendo
utilizadas para a analise de qualidade do café (GONZALEZ, 2004). Um conceito, que
esta em destaque, é o café especial. Segundo Saes (2001), o conceito de cafés
especiais esta intimamente relacionado ao prazer proporcionado pela bebida,
considerando atributos especificos intrinsecos, manejo durante a producao e servicos
associados ao processo pos-colheita.

De acordo com Pereira (2004) citado por Paiva (2010), de maneira geral, a
gualidade do café é definida como um conjunto de atributos fisicos, quimicos,
sensoriais e higiénico-sanitarios, que proporcionam prazer e segurangca a Seus
consumidores.

Para se aferir a qualidade do produto, utiliza-se mundialmente um método de
analise sensorial do café desenvolvido pela Specialty Coffee Association of America
— SCAA (Associacdo de Cafés Especiais da América), no qual profissionais aptos,
Juizes Certificados de Cafés Especiais (SCAA Certified Cupping Judges), degustam
e avaliam de modo analitico quantitativo, ou seja, utilizam nimeros e palavras para
expressar a intensidade de um atributo que Ihe foi perceptivel e, quantifica-lo de modo
gue possa ser medido numericamente, para que possa entdo, com o auxilio da
estatistica tornar-se dados concretos.

De acordo com llly (2002), o provador necessita possuir como caracteristicas
pessoais sensibilidade olfativa e gustativa para que diferencie nuances especiais,
formadas na bebida do café, identificando com precisao a sua qualidade.

Para a avaliagdo segundo a SCAA, existe um formulario padrédo, no qual ha
campos especificos para a anotacdo das notas atribuidas. S&o 10 critérios avaliados:

Fragrancia/Aroma, Uniformidade, Auséncia de Defeitos (xicara limpa), Docura, Sabor,
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Acidez, Corpo, Finalizacdo, Equilibrio e Conceito Final/Avaliagdo global. E
classificado como café especial aquele que adquirir, no minimo, 80 pontos.

O mercado de cafés especiais, em ambito nacional e internacional, em média,
cresce 15 % ao ano, enquanto que, o café commodity tem um acréscimo de apenas
2 %. O preco de venda para alguns produtos classificados como café especial, pode
haver um &gio de 30 a 40 %, em alguns casos ultrapassar essa porcentagem, sobre
o valor do café convencional (COSTA, BESSA, 2014).

O segmento de café especial, no periodo entre janeiro e outubro de 2017,
representou cerca de 16 % do produto destinado ao mercado internacional (CECAFE,
2017).

Visto o potencial produtivo do Brasil e a agregacao de valor que pode ocorrer
devido acessao de qualidade, é de suma importancia realizar estudos sobre os fatores
gue podem gerar influéncias sobre a qualidade, como: espécie, condi¢des climaticas
e manejo pré e pos-colheita (GIOMO, 2012).

Embora ja existam estudos que definam que o café arabica é responsavel por
produzir café de qualidade superior (LEROY et al., 2006), ha ainda variacdes dentro
da espécie (ABIC, 2014 citado por Pinheiro, 2015). Diante do exposto, o objetivo deste
trabalho foi realizar uma descricdo comparativa de gendétipos em relagdo a qualidade
sensorial de bebida do café considerando os tipos de café despolpado (processado

por via umida) e café natural (processado por via seca).



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Historico do café

O café € um dos produtos em constante destaque no agronegocio mundial.
Além da influéncia cultural, o produto influencia socioeconomicamente, sendo
responsavel por gerar empregos e distribuir renda em diversos setores da cadeia de
producdao: cultivo, colheita, processamento, transporte e comercializacao.

Devido a sua versatilidade, ha uma extensa area apta para o cultivo do cafeeiro
em ambito mundial. De acordo com dados da Organizacdo Internacional do Café,
aproximadamente 70 paises produzem o grdo, entre esses, destacam-se Brasil,
Coldmbia (América do Sul) e o Vietna (Asia).

A area cafeeira brasileira é distribuida, predominantemente, nos estados de
Minas Gerais (55 % da producéo brasileira), Espirito Santo (20 %), Séo Paulo (10 %)
e Bahia (5 %) (CONAB, 2017). A extenséo da area cultivada, no ano de 2016, foi de
2,22 milhdes de hectares, gerando uma producdo de 45563,2 mil sacas de café
beneficiado (CONAB, 2017), fazendo com que o Brasil se classificasse como maior
produtor e exportador mundial de café (IOC, 2017). Aléem disso, o Brasil possui o
segundo maior mercado consumidor desse produto, antecedido apenas pelos Estados
Unidos.

O cafeeiro pertence a familia Rubiaceae e ao género Coffea (DAVIS et al.,
2007) e, dentre as mais de 100 espécies descritas (DAVIS et al., 2006),
comercialmente, destacam-se as espécies Coffea arabica (café arabica) e Coffea
canephora, popularmente conhecido como café robusta. No Brasil, a primeira espécie,
oriunda do continente africano (Etidpia), apresenta maior destague quanto ao cultivo,
representando 80 % da producdo nacional, enquanto que a segunda espécie
representa 20 % (CONAB, 2017).

2.2 Processamentos po6s-colheita

A qualidade do café esta diretamente relacionada as caracteristicas que
antecedem ao plantio (origem genética, caracteristicas edafoclimaticas relacionadas
ao local escolhido para se efetuar a conducdo da lavoura), ao manejo que lhe é
aplicado durante o ciclo da cultura, bem como aos cuidados que sao dispensados aos
frutos de café durante as fases de colheita e pds-colheita, como tipo de

processamento, secagem, armazenamento (GIOMO, 2012).



O fruto do café para ser lancado ao mercado com boa apresentacdo e
adequadas caracteristicas para consumo € destinado a uma série de operacdes, que
constituem o denominado: processamento dos graos de café (SANTOS, 2005).

O processamento, por sua vez, pode ser definido como a junc¢éo da etapas de
preparo pos-colheita dos frutos, beneficiamento e armazenamento dos graos.

O beneficiamento tem o intuito de, ndo melhorar, mas manter a qualidade
intrinseca dos gréos de café e engloba atividades como: limpeza dos frutos, lavagéo,
descascamento, secagem, padronizacao e classificacao.

Além disso, a etapa de armazenagem deve ser conduzida adequadamente
para que haja a preservacdo das caracteristicas aceitdveis do produto, nao
propiciando o ataque de agentes destrutivos (principalmente fungos) e evitando a
fermentacéo indesejavel dos gréos. O armazenamento visto como ideal deve ser feito
sob 0s seguintes aspectos: baixa luminosidade, temperatura maxima de 22 °C e
umidade relativa de aproximadamente 60 % (CORREA, OLIVEIRA, 2015).

O processamento do café pode ser realizado de duas maneiras: via seca e via
umida. O objetivo de ambas as técnicas &€ o mesmo: reduzir os 65 % de agua contidos
no fruto para um grau de umidade entre 10 % a 12 % do contido em um grdo de café
natural de primeira qualidade (ILLY, 2002).

O procedimento via seca é a forma predominante, cerca de 90 % do café
arabica produzido no Brasil sédo processados desse modo (IOC, 2017). Nesse, 0s
frutos sdo conservados integralmente com relacdo a sua constituicao fisica (casca,
mucilagem, pergaminho e gréo) na etapa de secagem, feita por sua vez, em terreiros
e/ou secadores mecanicos. O café proveniente desse tipo de processamento é
denominado café natural (em coco).

Segundo Gonzales (2004), esse tipo de processamento afeta a posterior
avaliacdo da qualidade do café, uma vez que, o fato da mucilagem permanecer junto
ao grao durante toda a etapa de processamento por via seca, permite a transferéncia
do sabor adocicado aos graos. Tipicamente, tal café apresenta corpo e aroma bem
pronunciados, particularidades essas encontradas nos cafés do Brasil.

A disposicdo dos graos em terreiros faz com que a secagem ocorra pela
incidéncia da radiagdo solar e exige que seja feita a movimentacdo da massa de
tempos em tempos para maior uniformidade de secagem. Deve-se ainda, considerar

um aspecto relevantemente negativo que ocorre durante esse processamento, que e
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a exposicdo do produto as intempéries climéticas, as quais podem ocasionar
microclima favoravel ao desenvolvimento de agentes destrutivos (bactérias e
principalmente fungos) e, consequentemente, a contaminag¢ao do produto final. J& a
secagem realizada nas maquinas secadoras tem a vantagem de ter o seu tempo
reduzido, porém, seu funcionamento depende de fontes geradoras de calor como:
gueima de biomassa, gas natural, caldeiras de vapor d’agua, entre outras.

O processamento por via umida ocorre com a retirada do exocarpo (casca) do
fruto maduro (fracdo cereja). Inicialmente, os graos considerados constituintes da
fracdo pesada (frutos maduros, verde e cana) saem do lavador e sdo direcionados a
maquina descascadora, na qual os frutos que atingiram certo grau de maturacao sao
submetidos a presséo, para que dessa forma, tenham a casca retirada. Os frutos que
ainda estao verdes apresentam maior aderéncia entre o0 exocarpo e a parte interna do
gréo, apresentam entdo, maior resisténcia a retirada da casca e portanto,
permanecem com suas cascas e sdo encaminhados para uma parte lateral do
maquinario. O resultado desse procedimento é a separacdo da fracdo cereja
descascado e a fracdo verde. Apés essa etapa, 0 café descascado é destinado ao
tanque com &gua, local no qual ocorre a fermentacdo natural ocasionando a
eliminacdo total da mucilagem (TEIXEIRA et. al., 2015). O final da fermentagéo é
avaliado através do tato, pois 0 pergaminho que envolve os gréos perde sua textura
viscosa, permitindo uma sensacéo de maior aspereza.

Considerando que a mucilagem tem como constituinte substéancias como
acucares, essa é considerada como um possivel foco para a proliferacdo de
microrganismos indesejaveis, provaveis causadores de bebidas de qualidade inferior.
Sendo assim, como o café processado por via umida € despolpado, em termos de
gualidade de café, essa é uma vantagem em relacdo ao café que permanece com a
mucilagem durante o processamento (café natural) (GONZALES, 2004). Além disso,
este preparo propicia a diminuicdo do volume para secagem, requerendo menor area
de terreiro e menor tempo de secagem, entretanto exige investimentos em
infraestrutura, maior requisicdo de mao-de-obra e elevado custo operacional
(SANTOS, 2005).

Deve-se considerar a importancia da etapa de separacdo dos frutos por
densidade, através da utilizacdo de tanques de agua, em ambos os tipos de

processamento. Pelo fato dos frutos possuirem quantidades distintas de agua em seu
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interior, a separagao por densidade torna-se essencial, visando maior uniformidade
guanto ao procedimento de secagem dos graos. Ademais, essa etapa de lavagem
iniciada logo ap0s a colheita, proporciona a separacao de impurezas como pedras,
terras, paus e folhas, bem como possibilta ainda, a remocdo de muitos
microrganismos.

E dificil indicar, de maneira absoluta, qual é o processamento capaz de gerar
um café de maior qualidade, pois ambos podem originar cafés especiais, cujos riscos
de decréscimo na qualidade sado dependentes de diversos fatores. Além disso, cada
mercado consumidor tem interesse por determinadas caracteristicas sensoriais

(personalidade) que cada tipo de processamento proporciona (RIBEIRO, 2010).

2.3 Café especial

O conceito de café especial foi introduzido no mercado por Erna Knutsen, por
volta de 1980, periodo no qual houve declinio significativo no consumo de café norte-
americano. O termo em si designa cafés, produzidos em determinadas areas
geograficas, que possuem caracteristicas qualitativas que se destaquem
positivamente quanto ao sabor e aroma. Esse conceito tornou-se uma inovagao no
mercado desse produto, fazendo com que houvesse maior estimulo ao consumo por
parte dos apreciadores de café (LEME, 2017).

Nessa mesma época, foi criada a Specialty Coffee Association of America -
SCAA (Associacdo de Cafés Especiais da América), a qual tinha suas atividades
baseadas em disseminar conhecimentos sobre a cadeia produtiva do café e ainda,
disponibilizar uma metodologia de avaliacdo sensorial do café que fosse valida em
todo territério mundial, conhecida como: SCAA Cupping Method. Por meio dessa é
possivel se ter maior acuidade no controle de qualidade (REVISTA CAFEICULTURA,
2010).

O método SCAA baseia-se em analise sensorial descritiva quantitativa da
bebida, realizada por meio da prova de xicara (degustacao) e conta com o trabalho
de profissionais aptos a tal atividade os denominados Juizes Certificados de Cafés
Especiais (SCAA Certified Cupping Judges). Algumas caracteristicas desejaveis de
um avaliador s&o: conhecimento teorico-pratico sobre café, alta percepcéo sensorial
e boa memoaria gustativa e olfativa, para que desse modo possa notar sutis diferencas

entre os produtos analisados.



A metodologia dispde de um formulario padréo (Figura 1), na qual encontram-
se campos para se avaliar dez diferentes atributos, sendo que cada um desses é
pontuado numa escala entre zero e dez. Os atributos sdo: fragrancia/aroma,
uniformidade (cada xicara representa estatisticamente 20 % do lote avaliado),
auséncia de defeitos (xicara limpa), dogura, sabor, acidez, corpo, finalizacao,
equilibrio, conceito final e pontuacéo total. Sendo assim, é considerado café especial
portanto, aquele que atingir, no minimo, 80 pontos na escala SCAA (REVISTA
CAFEICULTURA, 2010).

Apesar de haver a padronizagdo das condicOes de prova e desse modo,
conceder maior consisténcia nos resultados, ainda se considera uma avaliacao
passivel de erros e com determinado grau de subjetividade (RIBEIRO, 2009), sendo
possivel identificar se ha ou ndo determinado nivel de regularidade quanto a avaliacdo
das amostras de café, submetendo os dados obtidos & andlise estatistica. Pode-se
dizer entdo que, a andlise sensorial consiste na coleta de dados subjetivos,

convertendo-os em dados quantitativos, por meio de ferramentas estatisticas.

2.4 Mercado de café de qualidade

O Brasil é reconhecido internacionalmente por fornecer grande quantidade de
cafés comuns e desvalorizados economicamente (SAES, NAKAZONE, 2004), porém,
com o crescente interesse dos consumidores mundiais por produto de maior qualidade
de bebida, caracterizado por sabor, aroma, corpo e acidez diferenciados, essa visdo
esta sendo aos poucos modificada. Algumas estratégias de producdo como
capacitacdo de produtores, investimentos na colheita e pds colheita estdo sendo
aplicadas nas regides produtoras, visando valorizacado do produto em questdo, bem
como, desenvolver o setor cafeeiro de modo sustentavel, para que haja uma atividade
ecologicamente correta, socialmente justa e economicamente viavel.

Relacionada as estratégias acima, pode-se citar outra acao realizada em prol
da divulgacdo da capacidade que o Brasil possui de produzir cafés de qualidade
superior: foi a fundacéo da Associacao Brasileira de Cafés Especiais (BSCA). Essa,
tem por objetivo, através de parcerias de pesquisas, propagar técnicas eficientes para
controlar a qualidade e assim promover o produto, elevando os padrées de exceléncia
dos cafés brasileiros destinados ao mercado, tanto interno quanto externo (BSCA,
2017).



Neste contexto é notavel que, nos ultimos anos, ndo apenas por parte dos
consumidores externos, mas também dos internos, estd havendo modificacdo com
relacdo a exigéncia da qualidade do café. Fato esse, que tem contribuido para a
insercdo de cafés de melhor qualidade ou especiais no mercado nacional, sendo
perceptivel as exigéncias do publico: pureza, sabor e aroma ao degustar ou adquirir 0
produto (INTERSCIENCE, 2008 citado por ZAIDAN, 2015). O levantamento de dados
aponta que o mercado de cafés diferenciados cresceu em média 15 % enquanto os
cafés tradicionais (cafés commodity, produzidos em larga escala e sem significativa
qualidade) apenas 2 % ao ano (COSTA, BESSA, 2014).

Segundo o relatério disponibilizado pelo Conselho dos Exportadores de Café
(CeCafé), entre janeiro e outubro de 2017, o segmento de café diferenciado
representou cerca de 16 % do produto destinado ao mercado internacional (CECAFE,
2017). O valor de venda para alguns produtos classificados como tal, podem ter um
sobrepreco médio que varia entre 30 % e 40 % do café convencional, podendo, em
alguns casos, ultrapassar a barreira dos 100 % (COSTA, BESSA, 2014).

Considerando o potencial produtivo que o Brasil possui, o fato de que o café é
um produto agricola cujo valor aumenta com a melhoria da qualidade e o desejo de
se tornar mais competitivo com relacdo ao mercado exterior, € de suma importancia
gue haja a implementacdo de estudos sobre a qualidade da bebida do café e dos
fatores que a afetam. Adicionalmente faz-se necessario o investimento em tecnologias
para aplicar, na pratica, o que é recomendado pelos estudos tedricos. Afinal, tudo isso
representa oportunidade de sucesso para o produtor e satisfacdo pessoal para o

consumidor.



3 MATERIAL E METODOS

3.1 Area Experimental

As amostras avaliadas foram coletadas em um experimento instalado no
municipio de Araponga-MG, Regido das Matas de Minas. A area experimental esté
localizada numa topografia montanhosa, com altitude aproximada de 1200 m e
apresenta temperaturas amenas, caracteristicas favoraveis a producao de cafés de
qualidade (REGIAO DAS MATAS DE MINAS, 2017).

O manejo e os tratos culturais no experimento de campo foram realizados
segundo as recomendacdes técnicas para a cultura do café arabica (MATIELLO et al.,
2002). As recomendacdes de adubacdo e correcdo do solo foram realizadas segundo
Ribeiro et. al. (1999). Os tratos fitossanitarios também foram os recomendados para
a cultura, exceto o controle de ferrugem que néao foi realizado, em razao das cultivares
serem portadoras de resisténcia genética ao fungo H. vastatrix.

Devido a presenca de variados genoétipos e, consequentemente, variadas
caracteristicas com relacdo ao ciclo de maturacéo e ainda, do fato de que a espécie
Coffea arabica apresenta normalmente duas ou trés floradas por fluxo, foi necessario
gue a colheita das plantas fosse realizada de modo seletivo, ou seja, a medida que tal
cultivar fosse atingindo o grau de maturacao desejavel para a colheita, em média 70
% - 80 % dos frutos “cereja” das plantas, processou-se a colheita manual.

O processo de colheita foi realizado entre os meses de maio e agosto de 2016.
Vale ressaltar que, considerando a bienalidade do cafeeiro, 0 ano em questéo, era de
carga alta, ou seja, ano em que o café produz maior quantidade de frutos, no qual as
plantas expressam seu maximo potencial genético. Para manter as caracteristicas
intrinsecas dos graos e evitar a fermentacéo indesejavel, as amostras foram colhidas
no periodo da manha e logo no inicio da parte da tarde do mesmo dia, encaminhadas

para etapa de preparo de amostras.

3.2 Delineamento experimental e tratamentos

O experimento foi implantado em delineamento de blocos casualizados, com
duas repeticoes e parcelas de 50 a 60 plantas.

Foram avaliadas nove cultivares (Araponga MG1, Catigua MG1, Catigua MG2,
Catigua MG3, Catucai Amarelo 24/137, Oeiras MG6851, Paraiso MG H419-1, Pau-
Brasil MG1, Sacramento MG1) e uma progénie (H419-3-3-7-16-4-1) resistentes a
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ferrugem e a cultivar susceptivel Catuai Vermelho IAC 144 (testemunha), constituindo-
se o0s 11 tratamentos do experimento com diferentes caracteristicas
morfoagrondémicas.

Dentre a descri¢cdo existente sobre as cultivares escolhidas para constituirem

0 experimento em questao pode-se citar:

a) Araponga MG1:

A cultivar Araponga MG1 é derivada do cruzamento artificial entre a cultivar
Catuai Amarelo IAC 86 e a selecdo de Hibrido de Timor UFV 446-08, realizada pela
equipe da EPAMIG/UFV, no campus da Universidade Federal de Vicosa, em Vigosa,
Minas Gerais. O nome Araponga foi dado em referéncia ao municipio no qual foi
realizada parte do processo de melhoramento dessa cultivar, onde apresentou bom
desempenho agrondmico (CONSORCIO PESQUISA CAFE, 2017).

Alguns destaque da cultivar em questédo séo: alto vigor vegetativo, adequada
arquitetura das plantas, alta produtividade e resisténcia as racas predominantes de H.
vastatrix (PEREIRA, BAIAO, 2015).

A qualidade de bebida é idéntica a das cultivares comerciais de Catuai e
Mundo Novo, conforme testes realizados durante o processo de selecdo da
cultivar. E recomendada para as regides cafeeiras do estado de Minas Gerais
e de outros estados brasileiros, aptas para o cultivo da espécie Coffea
arabica. Seu porte baixo facilita a colheita manual e mecéanica dos cafeeiros,
além de possibilitar maior densidade de plantio, com espacamento de 2 a 3,5
m entre fileiras e de 0,5 a 1 m entre plantas na fileira. Pode ser considerada
ainda, uma opcédo para a producdo de café organico, em razdo de ser
resistente a ferrugem alaranjada do cafeeiro, que constitui a principal doenca
da cultura (CONSORCIO PESQUISA CAFE, 2017).

Ademais, segue outras caracteristicas referentes a cultivar (Quadro 1).
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Quadro 1 - Caracteristicas morfoagronémicas da cultivar Araponga MG1

Ficha Técnica
Porte (altura da planta) Baixo
Formato da copa Cbnico
Diametro da copa Médio
Comprimento do internédio Curto
Ramificacdo secundaria Abundante
Cor das folhas jovens (brotos) Verde
Tamanho da folha Médio
Cor do fruto maduro Vermelha
Formato do fruto Oblongo
Tamanho da semente Médio
Formato da semente Curto e largo
Ciclo de maturacgdo Médio
Ondulacéo da borda da folha Pouco ondulada
Resisténcia a ferrugem Altamente resistente (imune)
Resisténcia a nematoide Suscetivel
Vigor Alto
Qualidade da bebida Boa
Produtividade Alta

Fonte: Consércio Pesquisa Café (2017)

b) Catigua MG1, Catigud MG2 e Catigua MG3:

Desenvolvidas pela Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais —
EPAMIG em parceria com a UFV. S&o originarias do cruzamento artificial da cultivar
Catuai Amarelo IAC 86 e uma planta Hibrido de Timor UFV 440-10 (doadora de
resisténcia a ferrugem). As cultivares Catigua (MG1, MG2 e MG3) sao resistentes as
racas prevalecentes do fungo causador da ferrugem-do-cafeeiro (Hemileia vastatrix)
e a Catigua MG3 possui também resisténcia ao nematoide das galhas (Meloidogyne
exigua).

A identificacdo de plantas da cultivar Catigua é facilitada, uma vez que, suas
folhas apresentam formato lanceolado e estdo dispostas em um angulo agudo em
relacdo ao ramo ortotropico (formato espinha de peixe) (CONSORCIO PESQUISA
CAFE, 2017).

Essas cultivares sdo indicadas para as regifes cafeeiras do estado de Minas
Gerais e de outros estados do Brasil, aptas para o cultivo da espécie Coffea
arabica. Considerando o porte baixo dessas cultivares, podem ser
recomendadas para plantios com espagamento de 2 a 3,5 m entre fileiras e
de 0,7 a 1 m entre plantas na fileira. Representa também uma opcao para
producdo de café organico, em razdo de serem resistentes a ferrugem-
alaranjada-do-cafeeiro, que constitui a principal doenca da cultura. Seu porte
baixo facilita a colheita manual e mecéanica dos cafeeiros, além de possibilitar
maior densidade de plantio (CONSORCIO PESQUISA CAFE, 2017).

Ademais, segue algumas caracteristicas referentes a cultivar em questéo
(Quadro 2).
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Quadro 2 - Caracteristicas morfoagrondmicas das cultivares Catigua MG1, Catigua MG2 e Catigua
MG3

Ficha Técnica

Porte (altura da planta) Baixo

Formato da Copa Cénico

Didmetro da copa Médio

Comprimento do internddio Curto

Ramificacdo secundaria Abundante

Cor das folhas jovens (brotos) Bronze (Catigua MG1)
Bronze e verde (Catigua MG?2)
Bronze-claro (Catigua MG3)

Tamanho da folha Médio

Cor do fruto maduro Vermelho intenso

Formato do fruto Oblongo

Tamanho da semente Catigua MG1/MG3 - Grauda
Catigua MG2 — Médias a mitudas

Formato da semente Curto e largo

Ciclo de maturacdo Médio

Ondulacéo da borda da folha Pouco ondulada

Resisténcia a ferrugem Altamente resistente (imune)

Resisténcia a nematoide Suscetivel (Catigua MG1 e MG2)
Resistente a M. exigua (Catigua MG3)

Vigor Alto

Qualidade da bebida Boa

Produtividade Alta

Fonte: Adaptado de Consorcio Pesquisa Café (2017)

c) Catuai Vermelho IAC 144.
A cultivar Catuai é originaria de uma recombinacdo advinda do cruzamento
artificial entre Caturra Amarelo IAC 476-11 e Mundo Novo IAC 374-19, cafeeiros

selecionados pela caracteristica de produtividade.

A cultivar foi lancada para fins comerciais, em 1972, pelo Instituto Agronémico
de Campinas (IAC) e registrada no Registro Nacional de Cultivares (RNC) em 1999.

A altura das plantas pode atingir, em média, 2 a 2,4 m e o didametro de copa,
de 1,7 a 2,1 m. Em algumas regifes cafeeiras, como em Patrocinio-MG, essas
dimensdes podem ser bem maiores. A planta possui um sistema radicular bem
desenvolvido e apresenta folhas novas de cor verde-clara e as adultas, verde-escuro.
Usualmente, os dois florescimentos principais acontecem nos meses de setembro e
outubro e a maturacao dos frutos € dos meses de maio a junho (maturacao média a
tardia). A producdo média de café beneficiado, em espacamentos normais, varia de
1.800 a 2.400 kg/ha. Em espacamentos menores e em anos de carga alta, as
producdes podem atingir cerca de 6.000 kg.

A cultivar apresenta ampla capacidade de adaptacdo, sendo consideradas

bons os resultados referentes a produgdo na maioria das regides cafeeiras onde estdo
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sendo plantadas. Em razao do pequeno porte, permitem maior densidade de plantio,
tornando a colheita mais econdmica e facilitando os tratos fitossanitarios. Os
espacamentos adensados atualmente utilizados sao: 2 x 0,5-0,6 m; 2,5 x 0,5-0,6 m;
2,8x0,5-0,6 me 3,0 x0,5-0,6 m, obtendo-se, assim, producdes anuais bem elevadas,
em torno de 60 a 80 sacas de café beneficiado por hectare. Quanto aos cultivos que
ocorrem em espacamentos convencionais sao considerados: 2 a 3,5 m entre linhas
e de 0,5 a 0,6 m entre plantas com uma planta por cova para regides quentes e de 2
a 3,5m x 0,7 a 1,0 m entre plantas para regides frias. (CONSORCIO PESQUISA
CAFE, 2017).

Demais caracteristicas da cultivar Catuai Vermelho, no qual a cultivar Catuai

Vermelho IAC 144 esta inclusa, estao descritas no Quadro 3.

Quadro 3 - Caracteristicas morfoagronémicas da cultivar Catuai Vermelho IAC 144

Ficha Técnica
Porte (altura da planta) Baixo
Copa Cilindrica
Didametro da copa Médio
Comprimento do internddio Curto
Ramificacdo secundaria Abundante
Cor das folhas jovens (brotos) | Verde-claro
Tamanho da folha Médio
Cor do fruto maduro Vermelha
Formato do fruto Oblongo
Tamanho da semente Médio
Formato da semente Curto e largo
Ciclo de maturagéo Média a Tardio
Ondulacao da borda da folha Pouco ondulada
Resisténcia a ferrugem Suscetivel
Resisténcia a nematoide Suscetivel
Vigor Alto
Qualidade da bebida Boa
Produtividade Alta

Fonte: Adaptado de Consorcio Pesquisa Café (2017)

d) Catucai Amarelo 24/137:

O desenvolvimento das cultivares do grupo Catucai foi iniciado com o

aproveitamento de um cruzamento natural entre Icatu Vermelho e Catuai.

Plantas do grupo Catucai, normalmente, apresentam resisténcia moderada a
ferrugem-do-cafeeiro, 0 que significa que as plantas podem ser infectadas, mas os
danos causados, geralmente, sdo pequenos, ndo havendo grande queda de folhas.

Além disso, a ferrugem pode ser facilmente controlada por meio de pulverizagcao com
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fungicidas. Porém, em anos de carga alta, ha a probabilidade de se encontrar um
namero alto de plantas atacadas pelo fungo Hemileia vastatrix.

De modo geral, as cultivares do grupo Catucai apresentam boa capacidade de
rebrota, elevado vigor vegetativo, alta produtividade e boa qualidade de bebida
(PEREIRA, BAIAO, 2015). Todas as cultivares apresentam bebida de boa qualidade,
semelhante as cultivares do grupo Catuai (CONSORCIO PESQUISA CAFE, 2017).

A cultivar Catucai Amarelo 24/137 possui plantas de porte baixo a médio,
plantas uniformes, com frutos de coloracdo amarela, maturacdo média e sementes de
tamanho médio (PEREIRA, BAIAO, 2015).

Séo indicadas para plantios em espacamento com 0,70 a 0,80 m entre plantas
na linha e para plantio largo ou adensado. Encontram-se bem adaptadas nas regides
Sul e Zona da Mata de Minas Gerais (CONSORCIO PESQUISA CAFE, 2017).

No Quadro 4, estdo descritas algumas caracteristicas referentes as cultivares
em questao.

Quadro 4 - Caracteristicas morfoagrondémicas das cultivares do grupo Catucai
Ficha Técnica

Porte (altura da planta) Baixo a médio, dependendo da cultivar

Copa Cilindrica

Diametro da copa Médio

Comprimento do internodio Curto

Ramificacdo secundaria Abundante

Cor das folhas jovens (brotos) | Verde e bronze

Tamanho da folha Médio

Cor do fruto maduro Vermelha e amarela

Formato do fruto Oblongo

Tamanho da semente Pequeno a grande, dependendo da cultivar

Formato da semente Curto e largo

Ciclo de maturacdo Médio, exceto a 785-15, que é muito precoce

Ondulacao da borda da folha Pouco ondulada (maioria das cultivares)
Bastante ondulada: 785-15

Resisténcia a ferrugem Moderadamente resistente

Resisténcia a nematoide Suscetivel, exceto a 785-15, a qual é resistente a M. exigua

Vigor Alto

Qualidade da bebida Boa

Produtividade Alta

Fonte: Consércio Pesquisa Café (2017)

e) Oeiras MG6851:
Essa cultivar pertence ao germoplasma Catimor e foi resultante do trabalho em

parceria entre a Universidade Federal de Vicosa e a EPAMIG. Desenvolvida pelo
método genealdgico a partir do hibrido CIFC HW 26/5, oriundo do cruzamento entre
‘Caturra Vermelho' (CIFC 19/1) e 'Hibrido de Timor' (CIFC 832/1).
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Inicialmente, a maioria dos cafeeiros comportavam-se como resistente as racas
de Hemileia vastatrix, prevalecentes nas regiées cafeeiras do estado de Minas Gerais.
No entanto, atualmente, observa-se que as plantas apresentam moderada incidéncia
de ferrugem, principalmente nos anos de elevada producéo, devido ao surgimento de
novas ragas do patégeno (PEREIRA, BAIAO, 2015).

A maturacao dos frutos é uniforme e precoce quando comparada as cultivares
Mundo Novo e Catuai Vermelho. Apresenta produtividade e qualidade sensorial de
bebida semelhante & da cultivar Catuai Vermelho IAC 44. (PEREIRA, BAIAO, 2015).

E preferencialmente indicada para as regides de elevada altitude. Em raz&o de
sua resisténcia a ferrugem-do-cafeeiro e de seu porte e arquitetura, pode ser cultivada
em espacamentos reduzidos de 2 a 2,5 m entre fileiras e de 0,50 a 0,70 m entre
plantas dentro das fileiras (CONSORCIO PESQUISA CAFE, 2017).

As outras caracteristicas referentes a cultivar em questdo encontram-se no
Quadro 5.

Quadro 5 - Caracteristicas morfoagronémicas da cultivar Oeiras MG6851

Ficha Técnica
Porte (altura da planta) Baixo
Copa Conica
Diametro da copa Pequeno
Comprimento do internodio Curto
Ramificacdo secundaria Média
Cor das folhas jovens (brotos) | Bronze-claro
Tamanho da folha Médio a grande
Cor do fruto maduro Vermelho intenso
Formato do fruto Oblongo
Tamanho da semente Grauda
Formato da semente Longo e estreito/ligeiramente alongado
Ciclo de maturacdo Médio
Ondulacao da borda da folha Sem ondulagao
Resisténcia a ferrugem Moderadamente resistente
Resisténcia a nematoide Suscetivel
Vigor Médio
Qualidade da bebida Boa
Produtividade Alta

Fonte: Adaptado de Consorcio Pesquisa Café (2017)

f) Paraiso MG H419-1:

7

A cultivar Paraiso é resultante do cruzamento artificial realizado na

Universidade Federal de Vicosa, UFV, entre a cultivar Catuai Amarelo IAC 30 e a
selecdo de Hibrido de Timor UFV 445-46, proveniente do Centro de Investigacdo das

Ferrugens do Cafeeiro, em Oeiras, Portugal. “Em razdo de seu porte reduzido e a sua
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alta resisténcia ao agente causal da ferrugem do cafeeiro (Hemileia vastatrix), o
plantio da cultivar é indicado para espacamentos mais adensados e para a cafeicultura
de montanha” (PEREIRA, BAIAO, 2015).

O espacamento recomendado é de 2 a 3,5 m entre fileiras e de 0,5 a 1 m entre
plantas na fileira. (CONSORCIO PESQUISA CAFE, 2017).

Outras caracteristicas referentes a cultivar em questdo seguem listadas no
Quadro 6.

Quadro 6 - Caracteristicas morfoagronémicas da cultivar Paraiso MG H419-1

Ficha Técnica
Porte (altura da planta) Baixo
Copa Conica, ligeiramente afilada
Didametro da copa Pequeno
Comprimento do internddio Curto
Ramificacdo secundéria Abundante
Cor das folhas jovens (brotos) Verde
Tamanho da folha Médio
Cor do fruto maduro Amarela
Formato do fruto Oblongo
Tamanho da semente Grande
Formato da semente Curto e largo
Ciclo de maturagéo Médio
Ondulacéo da borda da folha Ondulada
Resisténcia a ferrugem Altamente resistente
Resisténcia a nematoide Apresenta plantas resistentes e plantas suscetiveis a M. exigua
Vigor Médio
Qualidade da bebida Boa
Produtividade Alta

Fonte: Consoércio Pesquisa Café (2017)

g)_Pau-Brasil MG1:
A cultivar Pau-Brasil MG1 é derivada da hibridacdo artificial entre a cultivar
Catuai Vermelho IAC 141 e a sele¢do de Hibrido de Timor UFV 442-34, realizada pela

equipe de pesquisadores da EPAMIG/UFV.

A cultivar Pau-Brasil MG1 era caracterizada por possuir alta resisténcia ao
fungo causador da ferrugem-do-cafeeiro, porém, recentemente algumas plantas
manifestaram sintomas do patdgeno, sendo assim, tornou-se moderadamente
resistente (PEREIRA, BAIAO, 2015). Os cafeeiros dessa cultivar destacam-se pelo
seu alto vigor vegetativo, boa arquitetura e elevada produtividade.

A cultivar Pau-Brasil MG1 tem boa adaptacao as principais regides cafeeiras
do estado de Minas Gerais e de outros estados produtores de café do Brasil.
Devido ao seu porte baixo, pode ser recomendada para plantios com

espacamento de 2 a 3,5 m entre fileiras e de 0,5 a 1 m entre planas na fileira.
Essa caracteristica facilita a colheita manual e mecanica dos cafeeiros, além
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de possibilitar maior densidade de plantio (CONSORCIO PESQUISA CAFE,
2017).

Algumas caracteristicas referentes a cultivar em questdo estdo descritas

abaixo (Quadro 7).

Quadro 7 - Caracteristicas morfoagronémicas da cultivar Pau- Brasil MG1

Ficha Técnica

Porte (altura da planta) Baixo
Copa Conica
Didametro da copa Pequeno
Comprimento do internddio Curto
Ramificacdo secundaria Média
Cor das folhas jovens (brotos) | Verde
Tamanho da folha Médio
Cor do fruto maduro Vermelha
Formato do fruto Eliptico
Tamanho da semente Médio

Formato da semente

Curto e largo

Ciclo de maturagéo

Semiprecoce

Ondulacao da borda da folha Ausente

Resisténcia a ferrugem Moderada (atualmente)
Resisténcia a nematoide Suscetivel

Vigor Médio

Qualidade da bebida Boa

Produtividade Alta

Fonte: Adaptado de Consorcio Pesquisa Café (2017)

h)_Sacramento MG1.:

A cultivar Sacramento MG1 é resultante da hibridacao artificial entre a cultivar
Catuai Vermelho IAC 81 e a selecao de Hibrido de Timor UFV 438-52, realizado por

pesquisadores da EP

AMIG e da UFV. O processo de selecao da cultivar foi realizado

pelo método genealdgico de melhoramento genético de plantas.

A cultivar Sacramento MG1 apresenta alto nivel de resisténcia ao agente
causal da ferrugem-do-cafeeiro. As plantas dessa cultivar apresentam alto
vigor vegetativo e elevada produtividade, destacando-se pela precocidade da
capacidade produtiva inicial. O porte dos cafeeiros é médio, com ramos
plagiotropicos compridos, que confere uma arquitetura mais aberta as plantas
[...]

Possui boa adaptagdo as principais regifes cafeeiras do estado de Minas
Gerais e de outros estados produtores de café do Brasil, sendo indicada para
plantios com espacamento de 2,80 a 3,5 m entre fileiras e de 0,5 a 1 m entre
plantas na fileira. Devido a presenca de resisténcia ao agente causal da
ferrugem do cafeeiro, essa cultivar pode ser utilizada em sistema de cultivo
organico. (CONSORCIO PESQUISA CAFE, 2017).

As caracteristicas referentes a essa cultivar sdo sumarizados no Quadro 8.
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Quadro 8 - Caracteristicas morfoagronémicas da cultivar Sacramento MG1

Ficha Técnica

Porte (altura da planta) Baixo

Copa Cbnica
Diametro da copa Médio
Comprimento do internédio Curto
Ramificacdo secundaria Média

Cor das folhas jovens (brotos) | Verde e bronze
Tamanho da folha Médio

Cor do fruto maduro Vermelha
Formato do fruto Arredondado
Tamanho da semente Médio
Formato da semente Curto e largo
Ciclo de maturacgdo Médio

Ondulacéo da borda da folha

Pouco ondulada

Resisténcia a ferrugem

Altamente resistente

Resisténcia a nematoide Suscetivel
Vigor Médio
Qualidade da bebida Boa
Produtividade Alta

Fonte: Consércio Pesquisa Café (2017)

1) H419-3-3-7-16-4-1:

Trata-se de uma progénie elite originaria do cruzamento de Catuai Amarelo IAC

30 x Hibrido de Timor UFV 445-46, pertencente ao grupo das cultivares Paraiso.

Possui resisténcia moderada a ferrugem, com aproximadamente 10 % de plantas

susceptiveis (informacao verbal)?.

No Quadro 9, segue algumas caracteristicas referentes a referida progénie.

1 Informagéo verbal fornecida por Anténio Alves Pereira, pesquisador da Empresa de Pesquisa

Agropecuaria de Minas Gerais — EPAMIG/CTZM, em Vigosa, MG.
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Quadro 9 - Caracteristicas morfoagronémicas da progénie H419-3-3-7-16-4-1

Ficha Técnica
Porte (altura da planta) Baixo
Copa Cbnica
Diametro da copa Médio
Comprimento do internédio Curto
Ramificacdo secundaria Abundante
Cor das folhas jovens (brotos) | Verde
Tamanho da folha Médio
Cor do fruto maduro Amarela
Formato do fruto Oblongo
Tamanho da semente Grande
Formato da semente Alongada
Ciclo de maturacgdo Médio
Ondulacéo da borda da folha Lisa
Resisténcia a ferrugem Moderadamente resistente
Resisténcia a nematoide Suscetiveis a M. exigua
Vigor Médio/Alto
Qualidade da bebida Boa
Produtividade Alta

3.3 Amostragem e preparo das amostras

No momento da realizacdo da amostragem, considerou-se um numero de 10
plantas uniformes e adjacentes para as parcelas Uteis.

O preparo das amostras iniciou-se com o encaminhamento dos frutos para
lavagem e separacao por estadio de maturacdo, bem como a realizacdo das outras
etapas do processamento das amostras. A lavagem e separacao dos frutos foram
feitas pela imersdo em agua, contida num recipiente de polietileno com capacidade
de 500 L.

Nessa operacéo, além da lavagem dos frutos, separou e eliminou-se também
agueles com menor densidade que boiaram (frutos secos, passas, chochos ou mal
granados). Afim de garantir que as amostras destinadas as analises sensoriais
fossem constituidas apenas por grdos advindos de frutos maduros (“cerejas”),
procedeu-se a catacdo manual dos frutos verdes e outras eventuais impurezas (Figura
1). Essas atividades foram realizadas no Viveiro de Café, area experimental
pertencente ao Departamento de Fitopatologia da Universidade Federal de Vigosa —
UFV.
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Figura 1 - Separacao dos grdos maduros pr 0 processamento
Fonte: Foto de Antonio Carlos Baido de Oliveira

As amostras foram divididas em duas por¢des, sendo que uma foi destinada
imediatamente a secagem no processamento de café natural (café em coco) em
terreiros suspensos (constituidos de peneiras, construidas com tela de arame
inoxidavel e laterais de madeira). A outra parte, foi destinada a maquina descascadora
de amostras da marca Pinhalense modelo DPM- 02 n° 928, acionada por motor
elétrico de 0,5 CV. Apés o descascamento, foi retirada manualmente os eventuais
residuos de casca, grdos quebrados pela acdo da maquina e os graos visivelmente
com sinais de ataque de broca.

Os graos descascados foram acondicionados em baldes plasticos com
capacidade de 20 L, completados com agua até cobrir a massa de graos para
fermentagao natural (Figura 2), por aproximadamente 24 horas, com a finalidade de
extracdo da mucilagem, que foi removida, em sua totalidade, sob agua corrente por
friccdo dos gréos. Para evitar a elevacao excessiva de temperatura (superior a 40 °C)
da massa emergida, houve a troca de agua ocasionalmente. A troca de agua dos
baldes, durante o processo de desmucilagem, pode ser ainda, uma alternativa para
evitar que o grdo permaneca em meio excessivamente &cido, o que prejudica a
gualidade de bebida (LIMA et al., 2009).
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Figura 2 - Imers&o dos grdos em agua para o procedimento de desmucilagem por fermentagéo natural
Fonte: Foto de Antonio Carlos Baido de Oliveira

Apés a extragdo da mucilagem dos graos, o proximo passo seguido foi leva-los
para a secagem a pleno sol. Para isso, os grdos foram dispostos em peneiras
(semelhantes as descritas para a secagem do café natural) suspensas a 1 m do solo,
fato esse que propiciou a secagem facilitada pela passagem de ar pela massa de
graos (Figura 3). Os graos foram secos até a umidade de aproximadamente 11 %

(base umida).
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Figura 3 - Secagem dos grédos em peneiras suspensas

Fonte: Foto de Antonio Carlos Baido de Oliveira

Durante o processo de secagem, foi feito o revolvimento das amostras cerca
de 20 vezes ao dia, conforme sugerido por Borém (2008), para que, 0 processo de
perda de agua ocorresse mais rapidamente e uniformemente. Durante a secagem, as
amostras foram cobertas com lona plastica transparente, com o objetivo de evitar a
reidratacdo dos graos por agua advinda de eventuais chuvas esporédicas e de orvalho
durante a noite.

Posterior ao processo de secagem, 0s graos, tanto naturais quanto
despolpados (em pergaminho), foram acondicionados em sacos de papel Kraft folha
dupla, onde permaneceram em repouso por 30 a 40 dias, para que dessa forma,
houvesse a uniformizacdo da umidade dos grdos. Em seguida, houve o
beneficiamento dos gréos. Para isso utilizou-se a maquina beneficiadora de amostras
marca Palini & Alves, modelo PA-AMO/30, Série n°387. As amostras de graos
beneficiados foram acondicionadas em sacos plasticos impermeéveis e, logo entéo,

destinadas para a analise da qualidade sensorial da bebida.

3.4 Avaliagéo da qualidade de bebida

A avaliacdo da qualidade de bebida foi feita baseada no método de analise
descritiva qualitativa da Specialty Coffee Association of America — SCAA (Associacao
de Cafés Especiais da América), na qual trés provadores aptos e devidamente
certificados pela SCAA detectaram as caracteristicas particulares dos cafés por meio

da degustacéao e atribuiram notas de 1 a 10 pontos para 10 atributos constituintes dos
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critérios de avaliacdo do formulario padrdo (Figura 4), o qual foi utilizado para a
anotacao das notas e descri¢cdes que traduzem as percepcdes de cada provador, de
acordo com o protocolo da SCAA. Os atributos avaliados s&o: fragrancia/aroma,
acidez, corpo, sabor, finalizacdo, docura, uniformidade, xicara limpa (auséncia de

defeitos), equilibrio, final e total.
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Figura 4 - Formulario de avaliacédo sensorial do café — Metodologia SCAA
Fonte: CABRAL (2015)

A avaliacdo em questao envolve uma metodologia codificada e que visa ter
maior acuidade nos parametros analisados, portanto, deve-se seguir o protocolo da
SCAA (ANEXO ) para a realizagdo da mesma. Nesse protocolo, séo descritos 0s
procedimentos padronizados a serem seguidos na fase de preparo da amostra tal
como durante o progresso da avaliagdo em si (degustacao). A padronizacéo de acbes
tem como principal objetivo minimizar possiveis interferéncias no resultado das
avaliacdes das amostras, permitindo correta caracterizacao sensorial de determinado

lote de café.

3.5 Andlise estatistica

O processamento dos dados gerados foi feito pelo aplicativo computacional
GENES (CRUZ, 2013) integrado ao programa estatistico The R (R Core Team, 2016).
Os dados foram estatisticamente analisados utilizando o delineamento experimental
de blocos casualizados, com duas repeticbes e 0 esquema adotado foi o de fatorial
triplo, considerando os fatores gendtipos (cultivares), tipo de processamento (café
despolpado e café natural) e avaliadores.

Procedeu-se a andlise de variancia dos dados, obtendo-se os quadrados

médios dos fatores pelo teste F.
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Todas as médias dos tratamentos foram submetidas ao teste de agrupamento
Scott-Knott, a probabilidade de 5 %, objetivando-se agrupar os tratamentos com o
mesmo comportamento, visando identificar os genotipos superiores, bem como, as
possiveis interacdes entre os fatores em estudo.

Para que a demonstracdo dos dados fosse facilitada, foram construidos
gréaficos do tipo barra e radar, destacando todos os atributos com relacéo ao tipo de
processamento (café despolpado e café natural).

Ainda utilizando-se o aplicativo computacional GENES (CRUZ, 2013) foi
realizada a avaliacdo da importancia relativa dos atributos de qualidade sensorial,
através do método de Singh (1981) baseado em D2 de Mahalanobis, devido ao fato
dos caracteres estudados apresentarem determinado grau de correlacdo, sendo
portanto, parcialmente dependentes. Para a adequada exposi¢cdo dos resultados da
andlise de importancia relativa dos atributos foram confeccionados, além de tabela,
graficos circulares em setores, para cada tipo de processamento adotado (café

despolpado e café natural).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Todos os genotipos avaliados receberam nota maxima (10 pontos) para 0s
atributos de qualidade sensorial: uniformidade, auséncia de defeitos e docura,
independente do processamento pés-colheita. Considerando a invariancia das notas
para esses atributos, os mesmos foram desconsiderados para as analises estatisticas.
Procedeu-se entdo, a analise de variancia (ANOVA) para 0s outros sete atributos
necessariamente avaliados pela metodologia SCAA: Fragrancia/Aroma, Sabor,
Acidez, Corpo, Finalizacao, Equilibrio, Final e para a pontuacdo Total. As médias
desses atributos foram similares, variando de 7,530 a 7,731. A pontuagdo média do
total foi de 83,44 pontos (Tabela 1). A baixa amplitude de variagcdo das médias
observadas entre os atributos analisados, provavelmente ocorreu devido ao fato do
produto analisado ser café detentor de caracteristicas notavelmente superior de
bebida quando comparados aos cafés tradicionais (commaodity).
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Tabela 1 - Resumo da andlise de varidncia das varidveis sensoriais de amostras de café produzidas por 11 genétipos de Coffea arabica resistentes a
ferrugem, submetidas a dois processamentos pés-colheita e provadas por trés avaliadores certificados pela SCAA. Amostras colhidas em experimento
instalado no municipio de Araponga-MG na Regi&o das Matas de Minas, 2016.

Quadrados Médios

FVvV GL Fragréancia/Aroma Sabor Acidez Corpo Finalizacdo Equilibrio Final Total
BLOCO 1 0,0928Ns 0,22917NS 0,27273* 0,00189° 0,37121NS  0,12121NS 0,06818NS 4,18371NS
AVALIADORES (AVAL) 2 0,14394N\s 0,02462NS 0,00758NS 0,01326NS 0,04735NS  0,03977NS 0,01705NS 0,63826MNS
PROCESSAMENTOS (PROC) 1  2,32008** 4,54735* 2,73485* 3,83523** 6,81818**  2,45455** 4,36364** 183,18371**
GENOTIPOS (GEN) 10 0,44697* 0,4875* 0,31288* 0,18485* 0,47083**  0,16591* 0,1803* 11,47652**
AVAL x PROC 2  0,05303\s 0,00189NS 0,00758NS 0,03977NS 0,01705NS  0,01705NS 0,00568NS 0,20644NS
AVAL x GEN 10 0,03561NS 0,0267NS  0,01174NS 0,01326NS 0,03277NS  0,01477NS 0,00871NS 0,21742NS
PROC x GEN 20 0,25758** 0,35568** 0,32652* 0,16439* 0,56402**  0,14621* 0,32197** 10,89621**
AVAL x PROC x GEN 20 0,02803N\S 0,02898NS 0,01174NS 0,01894NS 0,04413\S  0,00871NS 0,01402NS 0,24394NS
RESIDUO 65 0,06973 0,09455 0,06119 0,07112 0,10198 0,04814  0,0528 2,11833
TOTAL 130 0,12044 0,15785 0,10676 0,09771 0,19872 0,07238 0,10297 4,30541
Média 7,64 7,708 7,53 7,731 7,667 7,591 7,568 83,44

CV (%) 3,456 3,989 3,285 3,450 4,165 2,890 3,036 1,744

NS #x @ * ndo significativo, significativo a 1 % e a 5 % de probabilidade pelo teste F, respectivamente.

Fonte: Dados da pesquisa (2017)



Os resultados confirmam o potencial da Regido das Matas de Minas para a
producdo de cafés diferenciados, uma vez que, analisando as notas médias dos
atributos, as mesmas podem ser consideradas altas, em torno de 7,75 pontos por
guesito relacionadas aos 11 genotipos constituintes do experimento.

O coeficiente de variagdo experimental de cada atributo apresentou valores
iguais ou inferiores a 4,161 %, demonstrando boa precisdo experimental.

Analisando-se o0s atributos para os trés fatores influenciaveis para a
classificacdo final do café (gendtipo, processamento e avaliadores) bem como a
interacdo entre esses, notou-se que, somente os fatores genotipo, processamento
(café despolpado e café natural) e a interacdo entre ambos foram significativas a 1 %
de probabilidade pelo teste F para todos os atributos em questdo, excetuando o
atributo corpo, que com relacao ao genotipo, foi significativo a 5 % de probabilidade
pelo referido teste e ainda o atributo corpo, que com relagdo a interagcdo entre
processamento e genétipo também obteve o mesmo resultado de significancia.

Para o fator avaliador e as intera¢cdes (dupla ou tripla) do mesmo com os demais
fatores, ndo houve significancia com relagéo aos atributos analisados. Esse resultado
implica que houve uniformidade com relagcdo as avaliagbes feitas pelos trés
avaliadores, fato que confere maior retiddo ao método de avaliacdo sensorial da
bebida.

Os resultados significativos para as fontes de variacdo genoétipo e
processamento (café despolpado/ café natural) foram agrupados em relacdo a cada
um dos atributos analisados, utilizando o teste de agrupamento Scott-Knott a 5 % de
probabilidade (Tabela 2).
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Tabela 2 — Médias dos escores obtidos para o0s sete atributos e pontuacgéo total da analise sensorial de amostras de café despolpado e natural de 11
genotipos de café arabica resistentes a ferrugem de um experimento instalado no municipio de Araponga-MG, 2016.

Genétipos Fragrancia/Aroma Sabor Acidez Corpo
Despolpado ‘ Natural Despolpado Natural Despolpado Natural Despolpado Natural
Araponga MG1 7,50 bA 733 bA 7,50 aA 717 cA 7,25 cA 725 bA 775 aA 7,50 bA
Catigua MG1 7,92 aA 800 aA 8,00 aA 8,00 aA 8,00 aA 750 aB 8,00 aA 8,00 aA
Catigua MG2 8,00 aA 7,75 aA 8,00 aA 783 aA 7,50 cA 750 aA 792 aA 7,67 aA
Catigua MG3 7,75 bA 767 aA 7,83 aA 792 aA 7,75 bA 750 aA 775 aA 7,67 aA
Catuai Vermelho IAC 144 7,83 aA 7,17 <cB 8,00 aA 725 <cB 7,50 cA 725 bA 792 aA 7,25 bB
Catucai Amarelo 24/137 7,83 aA 700 <cB 7,92 aA 700 cB 8,00 aA 700 bB 8,00 aA 7,25 b B
Oeiras MG 6851 7,50 bA 733 bA 7,83 aA 733 cB 7,50 cA 742 aA 7,75 aA 7,50 bA
Paraiso MG H 419-1 7,75 bA 742 bB 8,00 aA 758 bB 7,75 bA 733 bB 8,00 aA 7,50 bB
Pau-Brasil MG1 7,67 bA 767 aA 7,75 aA 767 DbA 7,50 cA 750 aA 800 aA 7,75 aA
Sacramento MG1 7,67 bA 767 aA 7,75 aA 758 bA 7,50 cA 750 aA 783 aA 7,58 bA
H 419-3-3-7-16-4-1 8,08 aA 758 aB 8,25 aA 742 c¢B 8,17 aA 750 aB 8,00 aA 7,50 bB
Genétipos Finalizagéo Equilibrio Final Total
Despolpado Natural Despolpado Natural Despolpado Natural Despolpado Natural
Araponga MG1 750 bA 700 bB 750 bA 750 aA 742 bA 742 aA 82,42 bA 81,17 b A
Catigua MG1 800 aA 783 aA 792 aA 750 aB 775 aA 767 aA 8558 aA 84,50 aA
Catigua MG2 775 DbA 7,83 aA 800 aA 750 aB 792 aA 750 aB 8508 aA 83,58 aA
Catigud MG3 767 bA 758 aA 775 bA 750 aA 7,75 aA 750 aA 8425 pA 83,33 aA

Catuai Vermelho IAC 144 800 aA 7,17 bB 750 bA 7,33 aA 775 aA 725 bB 8450 bpA 80,67 bB

Catucai Amarelo 24/137 808 aA 692 bB 8,00 aA 733 aB 8,00 aA 6,92 cB 8583 aA 79,42 bB

Oeiras MG 6851 800 aA 725 bB 767 bA 750 aA 750 bA 725 bA 8375 bA 81,58 b A
Paraiso MG H 419-1 800 aA 758 aB 767 bA 742 aA 792 aA 750 aB 8508 aA 82,33 aB
Pau-Brasil MG1 800 aA 7,75 aA 750 bA 750 aA 775 aA 750 aA 8417 pA 83,33 aA
Sacramento MG1 750 bA 758 aA 750 bA 742 aA 750 DbA 750 aA 8325 pA 82,83 aA
H 419-3-3-7-16-4-1 833 aA 733 bB 800 aA 750 aB 8,00 aA 725 bB 8683 aA 82,08 aB

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna néao diferem estatisticamente pelo Teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade; Médias seguidas pela
mesma letra mailscula na linha néo diferem estatisticamente pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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Em relacdo ao café despolpado, para os atributos sabor e corpo ndo houve
diferencas entre os genotipos, constituindo grupos homogéneos para esses atributos.

Para os atributos fragrancia/aroma, acidez, finalizagdo, equilibrio, final e
pontuacdo total houve diferencas entre os genotipos.

Para o atributo fragrancia/aroma, os escores variaram de 8,08 a 7,50 e foram
agrupados em dois grupos homogéneos. O primeiro grupo incluiu a progénie elite
H419-3-3-7-16-4-1, Catigua MG2, Catigua MG1, Catuai Vermelho IAC 144 e Catucai
Amarelo 24/137. No segundo grupo, foram inclusos os outros genétipos estudados.

O atributo acidez, foi o Unico a ser desmembrado em trés grupos. O primeiro
grupo agregou a progénie H419-3-3-7-16-4-1 e as cultivares Catigua MG1, Catucai
Amarelo 24/137. Esses gendtipos obtiveram notas iguais ou acima de 8,00 pontos no
referido atributo. O segundo grupo englobou apenas dois gendétipos, Catigua MG3 e
Paraiso MG H419-1, ambos com 7,75 pontos. Ja o Ultimo, agrupou 0S outros
genotipos de menor pontuacdo no que refere-se ao atributo acidez, sendo elas:
Catigua MG2, Catuai Vermelho IAC 144, Oeiras MG6851, Pau-Brasil MGl e
Sacramento MG1 e Araponga MG1. Os mesmos receberam notas que variaram de
7,50 a 7,25 pontos. Segundo protocolo de analise sensorial do café da SCAA, a acidez
do café pode contribuir positivamente ou negativamente para a qualidade de bebida,
dependendo do &cido predominantemente encontrado na amostra. Assim a acidez
pode ser considerada agradavel, quando essa contribui para a vivacidade do café,
permitindo-se notar com clareza a caracteristica de docgura. Por outro lado, caso a
acidez seja excessiva e cause sensagao desagradavel, denominada “azeda”, esse
atributo reflete um resultado negativo quanto a qualidade (SCAA, 2009).

Para o atributo finalizacdo, os genétipos foram divididos em dois agrupamentos.
O de maior pontuacao foi constituido pelos sete gendtipos: progénie H419-3-3-7-16-
4-1, Catucai Amarelo 24/137, Catigua MG1, Catuai Vermelho IAC 144, Oeiras
MG6851, Paraiso MG H419-1, Pau- Brasil e a, 0os quais obtiveram notas iguais ou
superiores a 8,00 pontos. E, o considerado inferior quanto a esse atributo teve o
seguinte agrupamento de genoétipos: Araponga MG1, Sacramento MG1, Catigua MG3
e Catigua MG2. Nesse grupo, 0s mesmos obtiveram notas de 7,75 a 7,50 pontos. A
pontuacdo mais baixa conferida ao segundo grupo deve-se ao fato da persisténcia do

sabor do café ter tido curta duracdo ou ter apresentado sensacéo desagradavel.
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O equilibrio é um atributo que versa sobre a combinagdo dos outros atributos
guanto a uniformidade de notas atribuidas, sendo assim apresenta grande influéncia
na pontuacao total, a qual classifica de fato o café. Como resultado do teste realizado,
para o atributo mencionado houve o agrupamento de genoétipos em dois grupos,
constituindo o primeiro grupo os genaotipos Catigud MG2, Catucai Amarelo 24/137 e a
Catigua MG1, com pontuacdes entre 8 a 7,92. E, o segundo grupo, com notas de 7,75
a 7,50 pontos: Catigua MG3, Oeiras MG6851, Paraiso MG H419-1, Araponga MG1,
Catuai Vermelho IAC 144, Pau-Brasil MG1 e Sacramento MG 1.

O atributo final, agrupou os genétipos em dois grupos, o inferior com notas
abaixo de 7,50 pontos, cujas cultivares sdo: Oeiras MG6851, Sacramento MG1 e
Araponga MG1. O grupo oposto, ressaltou qualitativamente quanto ao atributo e
agrupou os seguintes genétipos: Catucai Amarelo 24/137, progénie H419-3-3-7-16-4-
1, Catigud MG2, Paraiso MG H419-1, Catigua MG1, Catigud MG3, Catuai Vermelho
IAC 144 e Pau-Brasil MG1. Todos esses listados com notas iguais ou acima de 7,75
pontos.

A pontuacao total compreende o somatorio das notas dos demais atributos
avaliados, bem como subtrai a nota referente aos possiveis defeitos presentes nas
amostras. A progénie elite H419-3-3-7-16-4-1 obteve maior destaque com relacéo a
todas as outras cultivares nessa pontuacao total, recebendo nota de 86,83 pontos. No
mesmo grupo dessa progénie descrita, estdo as cultivares identificadas como de
maior qualidade, considerando, de modo geral, todos os atributos anteriores: Catucai
Amarelo 24/137, Catigua MG1, Catigua MG2 e Paraiso MG H419-1. Nesse grupo
estdo presentes trés cultivares oriundas de hibridac6es envolvendo selecdes do
Hibrido de Timor. O segundo grupo, de menor qualidade total, porém ainda
classificados como cafés especiais, ou seja, notas totais acima de 80 pontos na escala
SCAA, tiveram uma variacéo de 84,25 a 82,42 pontos, incluindo portanto: Araponga
MG1, Catigua MG3, Oeiras MG6851, Pau-Brasil MG1 e Sacramento MG1. A cultivar
Catuai Vermelho IAC 144 tradicionalmente cultivada e, considerada como testemunha
no experimento, apresentou 84,50 pontos no café despolpado.

Em relacdo ao café natural, para o atributo equilibrio ndo houve diferenca entre
0S genotipos, constituindo-se um uUnico grupo homogéneo pelo teste Scott-Knott.
Considerando que esse atributo é influenciado pelos demais, isso implica que houve

uniformidade quanto as notas conferidas aos demais atributos.
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Para os atributos fragrancia/aroma, sabor e final os gendétipos foram
distribuidos em trés grupos.

Para o atributo fragrancia/aroma, os escores do primeiro grupo variaram de
8,00 a 7,58 pontos, englobando os genotipos: Catigua MG1, Catigua MG2, Catigua
MG3, Pau-Brasil MG1, Sacramento MG1 e a progénie H419-3-3-7-16-4-1. O grupo
mediano apresentou pontuacdes variando de 7,42 a 7,33, e foi constituido por trés
cultivares: Paraiso MG H419-1, Araponga MG1 e Oeiras MG6851. O ultimo grupo foi
constituido pelas cultivares Catuai Vermelho IAC 144 e Catucai Amarelo 24/137 com
escores de, respectivamente, 7,17 e 7,00.

Com relacdo ao atributo sabor, trés cultivares (Catigua MG1, Catigua MG3 e
Catigua MG2) foram reunidas no primeiro grupo com escores de 8,00 a 7,83,
indicando alta intensidade, qualidade e complexidade da combinacdo de gosto e
aroma. Outras trés cultivares, Pau-Brasil MG1, Paraiso MG H419-1 e Sacramento
MG1, foram agrupadas considerando suas notas recebidas entre 7,67 a 7,58 pontos.
O outro grupo foi constituido pela progénie H419-3-3-7-16-4-1 e as cultivares Oeiras
MG6851, Catuai Vermelho IAC 144, Araponga MG1 e Catucai Amarelo 24/137, com
notas que variaram de 7,42 a 7,00 pontos.

No que refere-se ao atributo final, sete cultivares foram inclusas no grupo de
maior pontuacdo: Catigua MG1 (7,67), Catigua MG2, Catigua MG3, Paraiso MG
H419-1, Pau-Brasil MG1, Sacramento MGL1 (todas descritas com escores de 7,50) e
Araponga MG1 (7,42). O grupo posterior foi formado por trés tratamentos que
receberam igualmente a nota de 7,25 pontos (Catuai Vermelho IAC 144, Oeiras
MG6851 e progénie H419-3-3-7-16-4-1). O ultimo grupo foi constituido por somente a
cultivar Catucai Amarelo 24/137, com escore de 6,92.

Todos os demais atributos, inclusive a pontuacao total, tiveram as cultivares
agrupadas em apenas dois grupos.

Para acidez, os escores variaram de 7,50 a 7,00, sendo o primeiro grupo
limitado a cultivares que receberam notas a partir de 7,42 pontos (Catigua MG1,
Catigua MG2, Catigua MG3, Pau-Brasil MG1, Sacramento MG1, a progénie H149-3-
3-7-16-4-1 e Oeiras MG6851), sendo caracterizadas por acidez positivamente
avaliada, descrita frequentemente como “brilhante”, semelhantes aos café do Kenya
(THE COFFEE TRAVELLER, 2008). O segundo grupo foi constituido por cultivares
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gue receberam nota até 7,33 pontos (Paraiso MG H419-1, Araponga MG1, Catuai
Vermelho IAC 144 e Catucai Amarelo 24/137).

Para o atributo corpo, as pontuacdes variaram de 8,00 a 7,67 no primeiro grupo,
cujas cultivares incluidas sao: Catigud MG1, Pau-Brasil MG1, Catigud MG2 e Catigua
MG3. Amostras de café identificadas como possuidoras do atributo corpo intenso
podem receber pontuacdo alta com relacdo a qualidade, devido a presenca de altos
teores de solidos dissolvidos na bebida (THE COFFEE TRAVALER, 2008). O segundo
grupo obteve notas entre 7,58 e 7,25 pontos abrangendo as cultivares Sacramento
MG1, Araponga MG1, Oeiras MG6851, Paraiso MGH419-1, progénie H419-3-3-7-16-
4-1, Catuai Vermelho IAC144 e Catucai Amarelo 24/137.

O atributo finalizacdo obteve escores entre 7,83 a 7,58 para o primeiro grupo,
incluindo as cultivares Catigua MG1, Catigua MG2, Pau-Brasil MG1, Paraiso MG
H419-1, Catigua MG3 e Sacramento MG1. O grupo seguinte incluiu a progénie H419-
3-3-7-16-4-1 (escore 7,33) e as demais quatro cultivares: Oeiras MG6851 (escore
7,25), Catuai Vermelho IAC 144 (escore 7,17), Araponga MG1 (escore 7,00) e Catucai
Amarelo 24/137 (escore 6,92).

Com relacéo a pontuacdo total, as cultivares foram divididas em dois grupos. O
grupo de maior pontuacdo abrangeu sete gendtipos: Catigua MG1 (84,50), Catigua
MG2 (83,58), Catigua MG3 (83,33), Pau-Brasil MG1 (83,33), Sacramento MGL1
(82,83), Paraiso MG H419-1 (82,33) e a progénie H419-3-3-7-16-4-1 (82,08). O outro
grupo constituiu-se das cultivares: Oeiras MG6851 (81,58), Araponga MG1 (81,17),
Catuai Vermelho IAC 144 (80,67) e Catucai Amarelo 27/137 (79,42). Sendo a ultima
cultivar citada, a Unica a ndo ser classificada como café especial segundo os critérios
descritos pela metodologia de analise sensorial do café SCAA (2009). Analisando
todas as pontuacdes totais obtidas das cultivares consideradas cafés especiais, €
notavel a superioridade de notas absolutas quanto a qualidade de bebida das
cultivares descendentes do Hibrido de Timor em relacdo a Catuai Vermelho IAC 144.
Esses resultados, corroboram com o trabalho desenvolvido por Sobreira (2013), no
gual, estudou-se a divergéncia entre genotipos de café arabica para a qualidade
sensorial da bebida. Entre as andlises realizadas constatou-se elevada correlacéo
positiva entre os atributos sensoriais (0,85 a 0,95) com o escore total para qualidade.

De acordo com a analise feita pelo teste de Tukey a 5 % de probabilidade, para

todos os atributos, inclusive para a pontuacdo total, houve diferenca entre
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determinadas cultivares com relagdo ao tipo de processamento adotado, via imida ou
via seca, originando, respectivamente, o café despolpado e o café natural.

No que refere-se ao atributo fragrancia/aroma, néo houve diferenca significativa
entre o café despolpado e o café natural para as seguintes cultivares: Araponga MG1,
Catigua MG1, Catigua MG2, Catigua MG3, Oeiras MG6851, Pau Brasil MG1 e
Sacramento MGL1 (Tabela 2). Ja para os demais genaotipos, Catuai Vermelho IAC 144,
Catucai Amarelo 24/137, Paraiso MG H419-1 e a progénie H419-3-3-7-16-4-1, houve
diferenca significativa com relagcéo a influéncia do tipo de processamento na qualidade
do atributo em questédo, sendo que para a maioria dos casos citados, o destaque foi

para o café despolpado em termos de notas absolutas (Figura 5).
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Figura 5 - Gréfico comparativo entre a pontuacdo do atributo fragrancia/aroma conferida ao café
despolpado e ao café natural provenientes dos genotipos do experimento
Fonte: Dados da pesquisa (2017)

O despolpamento ou ndo do café influenciou significativamente o atributo sabor
(Tabela 2) para as cultivares Catuai Vermelho IAC 144, Catucai Amarelo 24/137,
Oeiras MG6851, Paraiso MG H419-1 e a progénie H419-3-3-7-16-4-1. Para esse
grupo mencionado, o café despolpado, ou seja, processado por via Umida, obteve
maiores notas. Para as outras cultivares avaliadas (Araponga MG1, Catigua MG1,
Catigud MG2, Catigud MG3, Pau- Brasil MG1 e Sacramento MG1), o tipo de
processamento ndo causou diferencas significativas na avaliagdo da qualidade
sensorial em relacéo ao atributo sabor. Considerando que o café despolpado obteve,
para todas as cultivares, notas superiores ao café natural (Figura 6), ha a contradicao

da afirmacéo feita por Gonzales (2004), de que o fato da mucilagem permanecer junto
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ao grao durante toda a etapa de processamento por via seca, permite a transferéncia

do sabor adocicado ao gréo.
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Figura 6 - Grafico comparativo entre a pontuagéo do atributo sabor conferida ao café despolpado e ao
café natural provenientes dos genétipos do experimento
Fonte: Dados da pesquisa (2017)

O atributo acidez foi melhor avaliado para as cultivares Catigua MG1, Catucai
Amarelo 24/137, Paraiso MG H419-1 e para a progénie H419-3-3-7-16-4-1, que foram
processadas por via umida (café despolpado) (Figura 7). Para as cultivares Araponga
MG1, Catigua MG2, Catigua MG3, Catuai Vermelho IAC 144, Oeiras MG6851, Pau-
Brasil MG1 e Sacramento MG1, ndo houve influéncia significativa do tipo de
processamento com relagdo a nota atribuida para o aspecto acidez do café (Tabela
2). Majoritariamente, os cafés despolpados receberam notas maiores para o atributo
acidez, corroborando com os relatos feitos por Fernandes e Chalfoun (2013), que
afirmam que os cafés provenientes do processamento via seca sdo detentores de
menor acidez quando comparados aos cafés provenientes do processamento via

Umida.
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Figura 7 - Grafico comparativo entre a pontuagéo do atributo acidez conferida ao café despolpado e
ao café natural provenientes dos genétipos do experimento.
Fonte: Dados da pesquisa (2017)

O atributo corpo destacou-se para as cultivares que receberam o
processamento via umida (café despolpado): Catuai Vermelho IAC 144, Catucai
Amarelo 24/137, Paraiso MG H419-1 e progénie H419-3-3-7-16-4-1. Para as demais
cultivares, Araponga MG1, Catigud MG1, Catigud MG2, Catiguda MG3, Oeiras
MG6851, Pau-Brasil MG1 e Sacramento MG1, ndo houve influéncia significativa do
tipo de processamento sob a qualidade do referido atributo (Tabela 2). Os resultados
encontrados, ou seja, maiores pontuagdes conferidas ao café despolpado (Figura 8),
contrariam o relatado por Fernandes e Chalfoun (2013), de que cafés provenientes do
processamento por via seca sdo mais encorpados quando comparados aos cafés

processados via iumida.
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Figura 8 - Grafico comparativo entre a pontuacao do atributo corpo conferida ao café despolpado e ao
café natural provenientes dos genétipos do experimento.
Fonte: Dados da pesquisa (2017)

Conforme apresentado na Tabela 2, o atributo finalizacdo nao obteve diferenca
significativa em relagcéo os cafés processados por via umida (despolpado) e via seca
(natural) para as cultivares Catigua MG1, Catigua MG2, Catigua MG3, Pau-Brasil MG1
e Sacramento MG1. J& para as cultivares Araponga MG1, Catuai Vermelho IAC 144,
Catucai Amarelo 24/137, Oeiras MG6851, Paraiso MG H419-1 e para a progénie
H419-3-3-7-16-4-1, houve diferenca significativa entre os processamentos pos-
colheita. Na Figura 9, h4 a demonstracdo das notas absolutas de ambos

processamentos.
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Finalizacao
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Figura 9 - Grafico comparativo entre a pontuacao do atributo finalizagdo conferida ao café despolpado
e ao café natural provenientes dos genétipos do experimento.
Fonte: Dados da pesquisa (2017)

Para o atributo equilibrio (Tabela 2), o tipo de processamento influenciou
significativamente os gendtipos: Catigud MG1, Catigud MG2, Catucai Amarelo 24/137
e a progénie H419-3-3-7-16-4-1, mesmo que o café despolpado, preparado por via
Uumida tenha tido notas absolutas maiores (Figura 10). Nas avaliacdes sensoriais, 0S
provadores analisam o café na busca de um equilibrio entre termos positivos e
negativos nas diferentes categorias dos atributos de aroma, sabor, corpo e finalizagéo
(SCHOLZ et. al., 2013).
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Equilibrio
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Figura 10 - Grafico comparativo entre a pontuagdo do atributo equilibrio conferida ao café despolpado
e ao café natural provenientes dos genoétipos do experimento.
Fonte: Dados da pesquisa (2017)

O atributo final (Tabela 2) foi influenciado significativamente pelo tipo de
processamento para as cultivares Catigua MG2, Catuai Vermelho IAC 144, Catucai
Amarelo 24/137, Paraiso MG H419-1 e para a progénie H419-3-3-7-16-4-1, sendo o
processamento via umida (café despolpado) detentor das maiores notas quando

comparado ao processamento via seca (Figura 11).
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Figura 11 - Grafico comparativo da pontuacao do atributo final conferida ao café despolpado e ao café
natural provenientes dos genétipos do experimento
Fonte: Dados da pesquisa (2017)
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Para a pontuacao Total (Tabela 2), o tipo de processamento por via umida (café
despolpado) influenciou significativamente a qualidade sensorial da bebida para as
cultivares Catuai Vermelho IAC 144, Catucai Amarelo 24/137, Paraiso MG H419-1 e
para a progénie H419-3-3-7-16-4-1. Para os outros gendtipos, Araponga MG1,
Catigua MG1, Catigua MG2, Catigud MG3, Oeiras MG6851, Pau-Brasil MG1 e
Sacramento MG1, o tipo de processamento nao influenciou estatisticamente, pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade, a qualidade de bebida do café produzido.
Analisando em termos de notas absolutas, todas as cultivares constituintes do
experimento, obtiveram maiores notas para o café despolpado, conforme observado

na Figura 12.

Total

==@-— Café Despolpado ==@=Café Natural

Araponga MG1

87,00
Média 86,00 Catigua MG1
H 419-3-3-7-16-4-1 Catigua MG2
Sacramento MG1 Catigua MG3

Pau-Brasil MG1 Catuai Vermelho IAC 144

Paraiso MG H 419-1 Catucai Amarelo 24/137
Oeiras MG 6851

Figura 12 - Grafico comparativo entre a pontuacéo total conferida ao café despolpado e ao café natural
provenientes dos gendtipos do experimento
Fonte: Dados da pesquisa (2017)

A andlise de importancia relativa dos atributos de qualidade sensorial
apresentou diferencas com relacdo ao café despolpado (oriundo de processamento

por via imida) e ao café natural (oriundo de processamento por via seca).

40



Para o café despolpado, o atributo que apresentou maior relevancia na
gualidade da bebida foi a acidez (27,85 %) seguido do equilibrio (22,07 %) e da
finalizacéo (18,59 %). O atributo que obteve menor importancia, nesse processamento
por via Umida, foi o corpo com uma importancia relativa de apenas 2,26 % (Figura 13).

Ja para o café natural processado por via seca, 0s trés atributos de maior
relevancia foram sabor, corpo e fragrancia/aroma, com valores de, respectivamente,
25,38 %, 19,96 % e 17,37 %. A menor importancia relativa demonstrada para o café

natural foi relacionado ao atributo equilibrio (2,74 %) (Figura 14).
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Importancia relativa (%) - Café Despolpado

2,26
M Fragrancia/Aroma M Sabor ® Acidez M Corpo M Finalizagdo ™ Equilibrio M Final

Figura 13 - Importancia relativa dos atributos para o café despolpado
processamento via Umida).

Fonte: Dados da pesquisa (2017)

Importancia relativa (%) - Café Natural

2,75

1 Fragrancia/Aroma M Sabor ® Acidez M Corpo M Finalizagdo M Equilibrio M Final

Figura 14 - Importancia relativa dos atributos para o café natural
(processamento via seca).

Fonte: Dados da pesquisa (2017)
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5 CONCLUSOES

Considerando o agrupamento de cultivares realizado com relacdo a pontuagao
total, nota-se que todas as cultivares derivadas de Hibrido de Timor, foram
estatisticamente iguais ou superiores a cultivar testemunha, Catuai Vermelho IAC 144,
tanto para o café despolpado (processado por via imida) quanto para o café natural
(processado por via seca). As cultivares derivadas de Hibrido de Timor, além de
apresentarem a resisténcia a principal doenca do cafeeiro, ferrugem (agente causal:
Hemileia vastatrix), ainda apresentam bons resultados quanto aos atributos
analisados na avaliacdo da qualidade sensorial de bebida do café. Sendo assim, é
necessario que haja maior difusao desses resultados e conhecimentos similares sobre
0s avancos da cultura do café, para que desse modo, a resisténcia, por parte dos
produtores, de plantar outras cultivares além da tradicionalmente cultivada (Catuai
Vermelho IAC 144 — susceptivel & ferrugem) seja minimizada. Deve-se considerar
ainda, que as cultivares possuem diferentes caracteristicas morfoagrondmicas
(exemplos: porte, produtividade e arquitetura de planta), fazendo com que o produtor
tenha como optar por determinada cultivar de acordo com as suas condi¢des locais
de plantio, colheita e processos pds-colheita.

Quanto ao comparativo entre 0s processamentos, ndo pode-se afirmar a
superioridade do processamento por via Umida (café despolpado) em detrimento do
processamento por via seca (café natural), pois, todas as cultivares em questao,
atingiram a pontuacao absoluta classificativa para café especial (minimo 80 pontos
escala SCAA), exceto a cultivar Catucai Amarelo 24/137, que para o café natural
(processamento por via seca) obteve nota inferior ao limiar descrito anteriormente.
Estatisticamente, os processamentos so influenciaram significativamente para as
cultivares Catuai Vermelho IAC 144, Catucai Amarelo 24/137, Paraiso MG H419-1 e
para a progénie H419-3-3-7-16-4-1. De modo geral, os resultados confirmam o
potencial genético de descendentes de Hibrido de Timor para producdo de cafés
especiais.

De acordo com a andlise de importancia relativa dos atributos, houve
expressao distinta dos atributos sensoriais, podendo ser maiores ou menores para 0s
tipos de café (despolpado e natural) obtidos pelo processamento pds-colheita. Entéo,
a relevancia de cada atributo com relacdo a pontuacdo total depende do tipo de

processamento adotado.
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Os resultados atingidos foram notavelmente positivos no que refere-se ao
desempenho das cultivares quanto a qualidade de bebida, porém, € de suma
importancia que esse trabalho tenha continuidade, sendo feito a reavaliacdo em anos
posteriores e outros locais, para que entdo, possa se confirmar a estabilidade do
comportamento dos genétipos estudados.
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ANEXO |

Protocolo de avaliacdo sensorial do café — Metodologia SCAA
(THE COFFEE TRAVELLER, 2008)

1) Preparacdo da amostra:

1.1) Torracao:

A amostra deve ser torrada, preferencialmente, em um prazo de 24 horas antes da
degustacéo. E necessario o descanso, apos a torra, de no minimo 8 horas. O tempo
da torra deve ser estipulado entre 8 a 12 minutos, respeitando-se as caracteristicas
da origem. Graos chamuscados ou com problemas similares ndo devem estar
presentes.

No que refere-se ao ponto de torra, ela deve ser de leve a leve-média intensidade.
Isso pode ser aferido através de um equipamento especifico, denominado Conjunto
de Discos Agtron-SCAA. O ideal é que se situe entre as cores determinadas pelos
discos #65 e #55.

Apés a torracdo, a amostra deve ser imediatamente resfriada, exclusivamente por ar
natural. Ao atingirem a temperatura da sala (em torno de 20 °C), as amostras devem
ser estocadas em recipientes totalmente fechados ou em sacos impermedaveis até a
degustacgéo, minimizando o risco de contamina¢&o da amostra devido a sua exposi¢ao
ao ar. O local do armazenamento das amostras deve ser arejado e com baixa
luminosidade, porém, deve-se ressaltar que ndo € recomendado estoca-las em

refrigeradores.
1.2) Concentracdo padréo:

A concentracdo 6tima é 5,5 % m/v, ou seja, 5,5 g de café para cada 100 ml. Entéo,
deve-se determinar o volume de agua em uma Xicara de degustacdo e ajustar a
guantidade de café moido atendendo a proporcao indicada, admitindo-se tolerancia
de +/- 0,25 g. Para se determinar a proporcao de agua a ser utilizada, as amostras

devem ser pesada como graos.
1.3) Preparacéao para degustacao:

E recomendavel que se utilize, no minimo, 5 xicaras para cada amostra, para que

seja aferida a sua uniformidade. Cada uma das 5 parcelas da amostra deve ser moida
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individualmente e colocada diretamente em sua respectiva xicara e imediatamente
fechada de forma hermética, por tampa ou qualquer outro sistema, para que assim se
mantenha as caracteristicas intrinsecas da amostra. A quantidade de café disposta
em cada xicara deve ser semelhante. Durante o processo de moagem, para cada
nova amostra, a maquina deve passar por um processo de purificacdo, ou seja, deve-
se moer um pequeno volume previamente para que ndo ocorra contaminagdo com
residuos de outras amostras. Deve-se atentar para o tamanho da particula moida, que
deve ser padronizado, considerando que 70 % a 75 % das particulas passem em
peneira de furos 20 mesh.

1.4) Adicao de agua:

A 4gua usada para degustacao deve ser limpa e sem odor, evitando-se agua destilada
ou adicionada de sais para alterar seu pH. Para o aquecimento da agua, deve-se
utilizar um recipiente cujo material ndo transmita odores e, a temperatura na qual ela
deve estar, no momento da hidratacdo das amostras, é de aproximadamente 93 °C.
E recomendado verter a agua quente diretamente sobre o café moido, em movimento
circular, preenchendo a xicara até a borda. ApGs a hidratacdo, as amostras devem
permanecer em repouso, sem perturbacdo por 3 a 5 minutos, para que entdo se

proceda sua avaliagao.

2) Procedimento de avaliacéao

No formulario padrdo de avaliacdo, existe um campo especifico que pode ser usado
como referéncia durante a verificacdo de um atributo de sabor especifico. Inicialmente,
as amostras devem ser avaliadas por sua torra e cor. O prosseguimento da avaliacao
dos demais atributos é feito logo apds, porém, deve-se considerar que a percepcao
dos mesmos pode sofrer consideravel alteragdo a medida que h& a diminuicdo da

temperatura do café que ocorre devido ao resfriamento natural.

2.1) Avaliacao de Fragrancia/Aroma:

Dentro de 15 minutos depois da moagem, as amostras secas devem ser avaliadas
guanto ao cheiro exalado (fragrancia). Apoés a adicado de dgua forma-se a crosta, que
€ mantida sem quebrar por no minimo 3 e maximo 5 minutos. A quebra da crosta é
feita por leve movimento circular, aproveitando-se para captar notas aromaticas nesse

momento. Devem ser evitados movimentos bruscos. Em seguida, aguardando-se a
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sedimentacdo dos solidos em suspensdo, procede-se a retirada da espuma
sobrenadante. O resultado Fragrancia/Aroma € posteriormente marcado na escala de

avaliacdo seca e umida.

2.2) Avaliacdo de caracteristicas: Sabor, Finalizacdo, Acidez, Corpo e Equilibrio

A avaliacdo da bebida deve iniciar no momento em que, apés a adi¢do de agua, a
amostra de café atingir uma temperatura de 70 °C. A bebida é sugada para a boca de
tal forma que cubra a maior area possivel, pois 0s vapores convergem a area retro
nasal na sua intensidade maxima nessa temperatura. Sabor e Finalizacdo tém sua
primeira avaliagdo nesse momento. Os préximos itens a serem avaliados séo: a
Acidez, Corpo e Equilibrio. Nesse momento, o café provavelmente, estara em torno
de 55 °C. Equilibrio € a avaliacdo do degustador de quao boa é a combinacédo entre o
Sabor, a Finalizacdo, a Acidez e o Corpo, num contexto de sinergia. Deve-se
considerar que uma amostra pode ter alteracdes em suas caracteristicas sensoriais,
atenuar ou amplificar, de acordo com as mudancas de temperaturas, sendo assim,
recomenda-se que caso seja perceptivel uma mudanca, uma nova marcacdo na

escala numérica seja feita.
2.3) Avaliacdo de Dogura, Uniformidade e Auséncia de Defeitos

Quando a temperatura da bebida aproxima-se da temperatura do ambiente (abaixo
de 35 °C), a Dogura, a Uniformidade e a Auséncia de Defeitos sdo avaliados. Para
esses atributos, o degustador faz o julgamento de cada xicara, individualmente,
concedendo 2 pontos por xicara por atributo (10 pontos é o resultado maximo para o
conjunto de 5 xicaras). A avaliacdo da bebida deve-se finalizar quando a amostra
atingir a temperatura de equilibrio com a sala, ou seja, quando a temperatura da
amostra ndo mais se alterar. Nesse momento, o item Avaliacdo Global é determinado
pelo degustador. Esta nota é concedida as amostras como uma “Pontuagao Pessoal

do Degustador”, baseada a partir do conjunto dos atributos avaliados.
2.4) Pontuacgéao

Encerrada toda a avaliagcdo, € feito o somatério de todos os atributos, obtendo-se
dessa forma o resultado final, anotado, na parte superior direita da planilha, em um

espaco especifico.
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3) Componentes individuais do resultado

Em alguns dos atributos, ha dois campos de escala. As escalas na horizontal sao
usadas para avaliar a intensidade dos atributos. JA as escalas na vertical sédo
empregadas para exprimir o julgamento do avaliador em relacdo a um determinado
atributo, ou seja, o quao bom €&, baseado em sua percepcao da amostra, sua memoria
sensorial e conhecimento sobre qualidade. Recomenda-se, sempre que possivel,

tenha-se uma amostra de calibracdo ou referéncia.

4) Detalhamento dos atributos

4.1) Fragrancia/Aroma:

Os aspectos aromaticos incluem Fragrancia (definida como o cheiro do café quando
este ainda esta seco) e Aroma (o cheiro do café quando diluido em agua quente). O
degustador pode avaliar isto em trés passos distintos no processo de degustacao:
cheirando o café torrado e moido colocado nas xicaras antes de se verter a agua,
cheirando os aromas liberados durante a quebra da crosta; e cheirando os aromas
enguanto o café repousa. Aromas especificos devem ser anotados no campo abaixo
de “qualidades”, enquanto que a intensidade da Fragrancia, que € a seco, e a quebra

da crosta, anotados nas escalas de intensidade.
4.2) Uniformidade:

A Uniformidade refere-se a consisténcia de diferentes xicaras e amostras provadas.
Se as xicaras tiverem sabores diferentes, o valor desse aspecto ndo devera ser alto.
Sao atribuidos 2 pontos para cada Xxicara que mostrar esse atributo, com maximo de

10 pontos se todas as 5 xicaras estiverem iguais.
4.3) Auséncia de Defeitos:

Auséncia de Defeitos refere-se a auséncia de interferéncia decorrente de defeitos na
bebida, desde o momento em que se sorve o café até a sensacdo de Finalizagéo,
apos expelir o liguido. Qualquer presenca de defeito desqualifica uma xicara, pois a
avaliacao deve refletir o que cada uma apresenta individualmente. S&o atribuidos 2
pontos para cada xicara que demonstrar o atributo de Auséncia de Defeitos, num total
para 5 xicaras.
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4.4) Dogura:

A Docura refere-se ao agradavel sabor doce, sendo sua percepc¢do resultante da
presenca de determinados carboidratos. O oposto de dogura, neste contexto, é a
adstringéncia ou sabores “verdes” e o amargor. Essa qualidade afeta diretamente
outros atributos de sabor. Como padrédo de referéncia, emprega-se uma solucéo de
acucar refinado a 0,5 % m/v como limite minimo desse atributo. Sdo concedidos 2
pontos para cada xicara que apresentar esse atributo, num maximo de 10 pontos para

as 5 xicaras.
4.5) Sabor:

O Sabor representa a principal caracteristica do café, a nota da "fase central" da
avaliacdo, que fica entre as primeiras impressdes (Aroma do café e Acidez) e as de
seu final (Finalizacdo). Essa avaliacéo reflete a combinacao de todas as percepgdes
captadas na gustacdo (através das papilas gustativas) e na area relacionada ao
aspecto olfativo. A pontuagédo dada para o Sabor relata a intensidade, qualidade e

complexidade dessa combinacdo de gosto e aroma.
4.6) Acidez:

A Acidez pode ser agradavel ou ndo, dependendo da natureza do acido predominante
na bebida. E frequentemente descrita como “brilhante” quando sua sensacdo é
agradavel, quando a acidez contribui para a vivacidade do café, aumentando a
percepcdo da docura e conferindo a caracteristica de fruta-fresca. Enquanto que, a
acidez excessiva pode conferir uma sensacdo desagradavel, podendo ser
denominada como “azeda”. O resultado final marcado no campo da escala vertical
deve refletir o julgamento do classificador em relacdo a Acidez, baseado nas
caracteristicas originais do café ou de fatores como o grau de torrefacdo. A

importancia maior quanto a esse quesito € a qualidade da acidez.
4.7) Corpo:

O atributo Corpo consiste na percepcao tatil do liquido na boca, especialmente quando
percebida entre a lingua e o céu da boca. A maioria das amostras com corpo intenso
pode também receber pontuacao alta, em termos de qualidade, devido a presenca de
mais solidos dissolvidos na bebida.
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4.8) Finalizacao:

A Finalizacédo é definida como a persisténcia do sabor mesmo apds a amostra ter sido
expelida da boca. Se a Finalizacdo deixar sensagdo de muito curta duragéo ou

desagradéavel, uma pontuacado baixa pode ser aplicada.
4.9) Equilibrio:

Os atributos Sabor, Finalizacdo, Acidez e Corpo da amostra atuam em conjunto
(sinergia), complementando-se ou contrastando-se um com o0 outro. Este efeito é
denominado Equilibrio. Portanto, uma boa pontuacao deste atributo reflete o perfeito
equilibrio dos componentes do conjunto. Naturalmente, caso um café apresente uma
acidez muito delicada, ou pouco corpo, por exemplo, isso pode implicar numa

pontuacdo mais baixa do Equilibrio.
4.10) Resultado Global (Final):

O aspecto Resultado Global deve refletir total coeréncia em relacdo a avaliacéo, feita
pelo degustador, de cada um dos atributos. Uma amostra com aspectos agradaveis
muito pronunciados, mas que apresentem discrepancias entre esses, pode receber
valor menor. Um café que demonstre perfeitamente suas caracteristicas, refletindo

sabor original e particular de qualidade, certamente obter& alta pontuacdo. E nessa

etapa que os avaliadores fazem as suas avaliacdes pessoais.

5) Defeitos:

Defeitos sdo sabores negativos, que depreciam a qualidade do café. Séo
classificados em duas categorias, de acordo com sua intensidade: Defeito Leve (Taint)
e Defeito Grave (Fault). Um Defeito Leve refere-se a um sabor desagradavel menos
intenso, atribuindo-se nota 2 em intensidade. Um Defeito Grave é devido a aspectos
de sabor, também. Para uma amostra com caracteristicas inaceitaveis, como muito
adstringéncia, sabor de verde ou de fermentacdo indesejavel, por exemplo, é
concedido o valor 4 para a intensidade. Recomenda-se descrever o tipo de defeito, a
sensacao que € causada no paladar do degustador. Verifica-se em quantas xicaras
se evidenciou defeito, que, uma vez encontradas, deve ter esse niumero anotado.
Sendo assim, a pontuacdo dos defeitos é resultado da multiplicacdo do numero de

xicaras defeituosas pela intensidade do(s) defeito(s), que deve ser subtraido do total.
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6) Resultado Total

O Resultado Total é o somatorio das avaliagbes de cada atributo anotadas no canto
superior direito, e que deve ser marcado no campo “Resultado Total”. O valor
correspondente aos defeitos €, depois, subtraido do “Resultado Total”, obtendo-se,
assim, o “Resultado Final”’. A seguinte Chave de Resultados tem se mostrado eficiente
na descricdo da qualidade do café a partir do Resultado Final de sua avaliagdo

sensorial (Quadro 10):

Quadro 10 - Chave de classificacéo final da qualidade de cafés, segundo o protocolo SCAA

Pontuacé&o Total Descricdo Especial Classificagéo

90-100 Exemplar Specialty Rare (Especial Raro)

85 — 89,99 (Abaixo de 90) Excelente Specialty Origin (Origem Especial)
80 — 84,99 (Abaixo de 85) Muito Bom Premium

< 80 (Abaixo de 80) Abaixo da Qualidade Specialty | Abaixo de Premium

Fonte: The Coffee Traveler (2008)
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