U

UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

BRUNO BATISTA RIBEIRO

AVALIACAO SENSORIAL DE CULTIVARES DE CAFE ARA-
BICA EM DIFERENTES PROCESSAMENTOS NA MESOR-
REGIAO DO CAMPO DAS VERTENTES DE MINAS GERAIS

LAVRAS - MG
2019



BRUNO BATISTA RIBEIRO

AVALIACAO SENSORIAL DE CULTIVARES DE CAFE ARABICA EM DIFEREN-
TES PROCESSAMENTOS NA MESORREGIAO DO CAMPO DAS VERTENTES DE
MINAS GERAIS

Tese apresentada a Universidade Federal de
Lavras, como parte das exigéncias do
Programa de Pds-Graduacéo em
Agronomia/Fitotecnia, area de concentragdo
em Producdo Vegetal, para a obtencdo do
titulo de Doutor.

Dr. Antbnio Nazareno Guimardes Mendes
Orientador

LAVRAS - MG
2019



Ficha catalografica elaborada pelo Sistema de Geragéo de Ficha Catalogréafica da Biblioteca Universitaria da UFLA,
com dados informados pelo(a) préprio(a) autor(a).

Ribeiro, Bruno Batista.
Avaliacdo sensorial de cultivares de café arabica em diferentes
processamentos na mesorregido do campo das vertentes de Minas
Gerais / Bruno Batista Ribeiro. — 2018.

48 p. :il.

Orientador: Anténio Nazareno Guimaraes Mendes.
Tese (Doutorado) - Universidade Federal de Lavras, 2018.
Bibliografia.

1. Coffea arabica L.. 2. Analise Sensorial — SCA. 3. Qualidade. I.
Mendes, Antonio Nazareno Guimarées. 1. Titulo.




BRUNO BATISTA RIBEIRO

AVALIACAO SENSORIAL DE CULTIVARES DE CAFE ARABICA EM DIFEREN-
TES PROCESSAMENTOS NA MESORREGIAO DO CAMPO DAS VERTENTES DE
MINAS GERAIS

SENSORY EVALUATION OF ARABIC COFFEE CULTIVARS IN DIFFERENT
PROCESSESSINGS IN THE MESOREGION OF CAMPO DAS VERASENTES IN
MINAS GERAIS, BRAZIL

Tese apresentada a Universidade Federal de
Lavras, como parte das exigéncias do
Programa de Pds-Graduacéo em
Agronomia/Fitotecnia, area de concentragdo
em Producdo Vegetal, para a obtencdo do
titulo de Doutor.

APROVADA em 07 de Dezembro de 2018.

Prof. Dr. Rubens José Guimaraes UFLA
Prof. Dr. Virgilio Anastacio Da Silva UFLA
Prof. Dr. Leandro Carlos de Paiva IF-Campus Machado
Profa. Dra. Ana Carla Marques Pinheiro UFLA

Dr. Antbnio Nazareno Guimardes Mendes
Orientador

LAVRAS - MG
2019



A todos os produtores, que sdo os verdadeiros guerreiros da terra.

DEDICO.



AGRADECIMENTOS

A todos os produtores, cafeicultores e, em especial, os localizados na regido em estu-
do, pela receptividade, contribuigéo e confianca. A ACAVE — Associacgdo de Cafeicultores do
Campo das Vertentes.

A minha mae, Cleonice. Aos meus irmdos Caio e Féabio, pelo apoio, carinho e respeito.
Vocés sdo meu tripé, meu reflexo de atitudes e lutal A minha namorada Fernanda, pela ami-
zade, amor e pela contribuicio nos mais belos gestos de companheirismo. A familia de Fer-
nanda, minha segunda familia.

Aos meus avos, Olimpio e Neuza, de quem tenho eternas saudades e de seus ensina-
mentos, “braveza”, que me auxiliaram quando ingressei na UFLA. Hoje nos abencoam junto
as estrelas do céu.

A Universidade Federal de Lavras (UFLA), por tornar possivel tal oportunidade e por
contribuir sempre com meus estudos.

Ao Programa de Pds-Graduacdo em Agronomia/Fitotecnia da UFLA, pelo excelente
apoio e contribuigéo.

Ao apoio ético e profissional, pelas orientacBes, sugestbes para a constituicdo deste
trabalho. Meu muito obrigado, professor Dr. Anténio Nazareno Guimaraes Mendes. Agrade-
co-lhe pela simplicidade e atencdo em todos 0s momentos.

Ao Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico (CPNQ) pelo
apoio nos estudos.

Ao professor Dr. Renato Lima pela grande contribuicdo, nas analises estatisticas, pela
simplicidade e oportunidade de trabalho.

A todas as pessoas ligadas a Agéncia de Inovacdo do Café - InovaCafé: Necaf — Nu-
cleo de Estudos em Cafeicultura, pds-graduandos, graduandos, bolsistas, voluntéarios, estagia-
rios, profissionais, amigos, funcionarios, meu muito obrigado pela paciéncia e compreensao
em todos os momentos. Em especial, ao professor Dr. Virgilio Anastacio da Silva pelo conta-
to direto, nos cuidados com o projeto, pela simplicidade e pessoa, reflexo de muitos ensina-
mentos para a vida pessoal.

A Deus agradeco a imensiddo de conquistas e por suas béncaos.



“A morte do homem comecga no instante em que ele desiste de aprender”.
(Albino Teixeira).


http://www.pensador.info/autor/Eduardo_Siqueira_Filho/

RESUMO

O estudo foi realizado com o objetivo de avaliar as caracteristicas sensoriais de cafés de
grupos de cultivares de Coffea arabica. L., implantadas em municipios localizados na
mesorregido do Campo das Vertentes, no estado de Minas Gerais. Os cafés naturais e cerejas
descascados, apds secagem, constituiram-se de frutos 100% maduros. O experimento foi
conduzido em 14 propriedades cafeeiras, localizadas nos municipios de Carmo da Mata,
Oliveira, Santo Antdnio do Amparo e Bom Sucesso, na safra agricola 2016/17. Para a
conducdo do trabalho, foram realizadas coletas de frutos de cafeeiros de nove grupos de
cultivares comerciais, submetidos a dois tipos de processamentos pds-colheita, via Umida e
via seca, combinacfes que resultaram em 250 amostras. A analise sensorial foi realizada, de
acordo com o protocolo da Specialty Coffee Association- SCA, com dois provadores
credenciados pelo Coffee Quality Institute - CQIl. O processamento pos-colheita natural
evidenciou notas mais elevadas, para a maioria dos grupos de cultivares, quando comparado
com o processamento cereja descascado. As cultivares Topazio, Bourbon Amarelo, Catucai
Amarelo, Icatu Amarelo e Icatu Vermelho destacaram-se com as maiores médias para todos
0s atributos sensoriais.

Palavras-chave: Coffea arabica L.. Analise Sensorial — SCA. Qualidade.



ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the sensory characteristics of coffees from Coffea
arabica L. cultivar groups implanted in municipalities located in the mesoregion of Campo
das Vertentes, in the state of Minas Gerais, Brazil. After drying, the natural and pulped
coffees consisted of 100% mature fruits. We experimented 14 coffee farms located in the
municipalities of Carmo da Mata, Oliveira, Santo Antonio do Amparo, and Bom Sucesso,
during the harvest of 2016/17. We sampled the fruit from nine groups of commercial coffee
cultivars, which were submitted to two types of post-harvest processing, both dry and wet
processing, totalizing 250 samples. The sensorial analysis was performed according to the
protocol of the Specialty Coffee Association - SCA, consisting of two tasters accredited by
the Coffee Quality Institute - CQI. The natural post-harvest processing indicated higher
grades for most of the cultivar groups when compared to the pulped processing. Cultivars
Topazio, Yellow Bourbon, Yellow Catucai, Icatu Amarelo, and Icatu Vermelho were
prominent for presenting the highest averages for all sensorial attributes.

Keywords: Coffea arabica L.. Sensorial Analysis - SCA. Quality.
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1 INTRODUGCAO

Compreender, viabilizar e aprimorar sdo alguns dos requisitos técnicos utilizados na
cafeicultura que podem auxiliar os produtores a competitividade comercial. Produzir cafés,
economicamente viaveis, aliados a preservacdo da qualidade sensorial e aspectos fisicos, pode
ser uma ferramenta imprescindivel na melhora da precificacdo dos lotes. Os produtores tém
buscado conhecer, cada vez mais a qualidade de seus cafés, contribuindo com as decis@es de
manejo da lavoura, pre-colheita, colheita, pds-colheita e, principalmente, comercializacao.

Os consumidores de café estdo aproximando-se dos locais de producdo, tanto in loco
como por acesso aos meios de comunicacdo. Conhecer a historia da propriedade, as pessoas
envolvidas no processo produtivo, as particularidades da regido e, por fim, os cafés
produzidos sdo alguns dos veiculos de agregacdo de valor aos grdos. Vale ressaltar a
reciprocidade por parte dos produtores de café, visto a busca incessante em atender as
preferéncias de consumo, dos padrbes de qualidade solicitados pelos clientes, além da
transparéncia da valorizagéo social, cultural e ambiental das regides.

A conducdo de lavouras cultivadas, no extenso territorio brasileiro, tem apresentado
uma gama de qualidade de cafés, resultado este de interagdes entre genoétipos cafeeiros,
condicBes edafocliméticas do ambiente de cultivo e processos pos-colheita. Com a
implementacdo de acdes técnicas voltadas, para analisar as respostas da qualidade dos cafés as
diferentes formas de processamento pdés-colheita, os produtores tém otimizado tempo,
tecnologia e custos de producdo. As respostas sensoriais dos cafés sdo dependentes da
maturacdo dos frutos, por constituicdo quimica dos grdos formada, durante todo o
desenvolvimento na planta e, posteriormente, modificadas pelos processos de pds-colheita e
industrializac&o.

Os cafés sdo precificados, em funcdo da qualidade fisica e sensorial dos graos,
ferramentas essas que posicionam de forma estratégica a oferta e demanda entre produtores e
compradores. A descricdo sensorial dos cafés de uma regido tornou-se um alicerce
fundamental, para a competitividade mercadoldgica, tanto para a contribuicdo de Indicagédo
Geogréfica, pelo levantamento do potencial de qualidade dos cafés, como para decisdes nos
processos pds-colheita, viabilizando custos no processo de producdo, com agregagdo de valor
pelas qualidades obtidas. Assim, como uma analise de solo é realizada, para determinar a
fertilidade e orientar as corre¢cGes necessarias, para contribuir com a produtividade e
desenvolvimento de uma lavoura, explorar as qualidades dos cafés produzidos é uma pratica

indispensavel para assegurar a sustentabilidade da atividade cafeeira.
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A qualidade dos cafés da Mesorregido do Campo das Vertentes - MG, localizada na
regido Sudeste do Brasil, tem sido destaque nacional e internacional entre compradores,
consumidores e apreciadores. Compreender o potencial de qualidade dos cafés das cultivares
implantadas nessa regido pode trazer muitos beneficios em contribuicdo aos processos de
Indicacdo Geografica, viabilizar as técnicas de pos-colheita e aprimorar os mecanismos de
comunicagdo sobre os cafés. Uma das formas de avaliar a qualidade de cafés é pela analise
sensorial SCA (Specialty Coffee Association), que permite descrever quantitativa e
qualitativamente a bebida. Trata-se de uma das analises mais respeitada do mundo, conduzida
por provadores treinados e credenciados pelo CQI (Coffee Quality Institute), que delimitam as
diretrizes comerciais entre cafés especiais ou commodities, particularidades sensoriais dos
lotes, assim como uma comunicacao aberta e descritiva sobre o seu potencial.

Diante disso, este trabalho teve como objetivos avaliar os atributos sensoriais de nove
grupos de cultivares de café arébica, implantadas em municipios localizados na Mesorregido
do Campo das Vertentes, no estado de Minas Gerais e caracterizar as contribuicoes
qualitativas de diferentes processamentos pos-colheita por via-Umida e via-seca. Os perfis
sensoriais foram descritos por provadores credenciados para a utilizacdo do protocolo da

Specialty Coffee Association - SCA.
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2 REFERENCIAL TEORICO

A producéo de café contribui significativamente para o PIB agricola (LADERACH et
al., 2017), sendo cultivado em mais de 60 paises, envolvendo cerca de 25 milhGes de
agricultores (WALLER; BIGGER; HILLOCKS, 2007). O Brasil produziu na safra agricola
2018/19, aproximadamente, 61,6 milhdes de sacas de café beneficiado, sendo 47,5 milhdes de
sacas de café ardbica e 14,1 milhGes de sacas de café robusta (COMPANHIA NACIONAL
DE ABASTECIMENTO - CONAB, 2018). Seu cultivo, processamento, transporte e
comercializagdo proporcionam milhdes de empregos (SINDICATO DA INDUSTRIA DO
CAFE - SINDICAFE, 2018; VERHAGE; ANTEN; SENTELHAS, 2017), sendo notavel a
importancia da representacdo do Brasil no cenario da producdo mundial de café. Minas
Gerais € 0 maior produtor de cafés entre os estados brasileiros, reconhecido pela diversidade
de sabores e aromas dos cafés de qualidade. As caracteristicas de cada café sdo Unicas, na area
de producdo, por variagOes de clima, latitude, altitude e sistemas de producdo (ALVES et al.,
2011).

Séo consumidas 2,4 bilhdes de xicaras de café por dia em todo o mundo e com uma
média de crescimento anual de 2,4% nos altimos 10 anos (INTERNATIONAL COFFEE
ORGANIZATION - ICO, 2016) e no Brasil em 2018, um aumento de 3,5%
(EUROMONITOR INTERNACIONAL, 2018), impulsionado pela crescente melhoria de
qualidade do produto (ASSOCIACAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA DO CAFE — ABIC,
2016). Em 2024, havera um crescimento de 6% no consumo mundial de cafés (CARVALHO,
2018), estimulado por estratégias de gerenciamento de produtos colocados nos mercados, pelo
acesso a maquinas de café espresso em capsulas nos lares (aumento de 15% até 2023). Vale
ressaltar a visdo de um consumo ético, com menos desperdicio pelos consumidores, mediante
a busca por embalagens que preservem mais a qualidade dos cafés. Também serdo relevados
os apelos pelo consumo de café e sadde, livres de fraudes e 100% naturais, além da relevancia
sobre os atributos sensoriais vinculados a qualidade (EUROMONITOR INTERNACIONAL,
2018). Para manter a qualidade do café sdo necessarios cuidados técnicos durante as fases pre-
colheita, colheita e pds-colheita, pois muitos fatores podem causar mudancas que influenciam
o produto final (TOLEDO et al., 2016).

Historicamente, a cafeicultura no Brasil teve uma representativa passagem de um
modelo extrativista para um modelo tecnologico voltado a produtividade. Por meio da
introdugdo de novas cultivares e melhoria na eficiéncia e uso de fertilizantes, defensivos e

tecnologias de producédo, houve reducdo de custos e aumento da produtividade das lavouras.
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Porém a preocupagdo com o aperfeicoamento de processos, visando a cafés de melhores
qualidades, ndo foi estrategicamente utilizada para alcancar o reconhecimento e valorizagdo
no mercado interno e externo (RIBEIRO, 2014). Atualmente o Brasil tem adotado novas
tecnologias e técnicas de producao, além de investir em pesquisas em beneficio da qualidade
dos cafés, gerando bebidas especiais com sabores e aromas Unicos (BRAZILIAN
SPECIALTY COFFEE ASSOCIATION - BSCA, 2014).

Nas ultimas décadas, 0os meios de comunicacao tém facilitado o acesso as informacdes
de todas as etapas que englobam o produto café, desde detalhes nutricionais das plantas aos
métodos de extracdo da bebida. A transparéncia quanto ao processo produtivo,
industrializacdo, formas de preparo da bebida, em conjunto com as mudancas de héabito de
consumo e poder aquisitivo, ttm ampliado a solicitacdo de padrdes de qualidades de cafés,
passando uma formidavel parcela das pessoas a consumir cafés bem elaborados. Essa
elaboracdo engloba o apelo sobre a origem produtiva, aspectos social, cultural, ambiental e
econdémico de uma regido, com cuidados durante o processo produtivo, que assegure um
produto saudavel, funcional ao organismo humano, além da agradabilidade sensorial para o
consumidor.

Os cafés de boa qualidade, resultantes de uma regido e com sabores especificos na
bebida, sdo reconhecidos como “terroir” e, consequentemente, obtém pregos mais elevados
do que os cafés commodities (LADERACH et al., 2011). Dessa forma, compreender os
mecanismos que conferem a especificidade dos atributos sensoriais da bebida pode ser um
forte aliado para a producédo de cafés de qualidade de uma regido (BOOT, 2005). No entanto
poucos trabalhos visam identificar até que ponto qual(is) a(s) correlacdo(bes) dos genotipos
cafeeiros com a regido de producdo contribuem para a qualidade do café (BOTE; VOS, 2017).

A qualidade do café depende da interacdo entre as cultivares e 0 ambiente de cultivo
(CHENG et al., 2016; JOET et al., 2010; SUNARHARUM; WILLIAMS; SMYTH, 2014;
TAVEIRA et al., 2014a), o que confere atributos especiais a bebida (LINK et al., 2014).

Considerando os estudos sobre mudangas climaticas, sugere-se que a maior altitude
poderd se tornar um dos fatores primordiais, para a produgdo de cafés de qualidade, visto que
as temperaturas amenas possibilitam uma maturacdo mais lenta dos frutos, em decorréncia, 0
acumulo de precursores dos sabores e aromas na bebida (WORKU et al., 2018). Essa
afirmacdo pode depender da expressdo das qualidades sensoriais das cultivares de café, de
acordo com a altitude de implantacdo da lavoura (RIBEIRO, 2014).

Esforcos crescentes dos paises consumidores de café a compreender a “identidade

sensorial”, rastreabilidade de producéo e colaboracdo da regido produtora, na qualidade dos
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cafés, ttm movido os paises produtores a produzirem mais lotes de origem Unica de altissimas
qualidades, corroborando com a transparéncia nas transagdes comerciais, consequentemente,
agregacao de valor e reconhecimento regional (SMRKE et al., 2015).

Mesorregido € uma subdivisdo dos estados brasileiros que congrega diversos
municipios de uma area geografica com similaridades econémicas e sociais, que, por sua vez,
sdo subdivididas em microrregides. O Estado de Minas Gerais é dividido pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica —IBGE, em doze mesorregides (FIGURA 1),
subdivididas em 66 microrregides. A mesorregido do Campo das Vertentes é formada pela
unido de 36 municipios com uma area total de 12.563,667 quildbmetros quadrados,
movimentando, aproximadamente, R$ 7,75 bilhGes de reais em contribuicdo com o Produto
Interno Bruto - PIB do pais, além de possuir uma populacdo aproximada de 580.000 pessoas
(levantamento realizado em 2013). Esta mesorregido € um importante divisor de
aguas do planalto brasileiro. Em razdo do relevo formado por morros, ha muitas nascentes de
rios e pequenos cursos de &gua, contribuindo para a formacdo de trés grandes e
importantes bacias hidrograficas do Brasil. Duas de ambito nacional: as bacias do Paraiba do
Sul e do Sdo Francisco e uma internacional, a bacia do Parana (INSTITUTO BRASILEIRO
DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA - IBGE, 2017).

Notdria, em area de producdo e na qualidade de cafés produzidos, no estado de Minas
Gerais, 0 que movimenta milhares de empregos, conhecer o potencial das qualidades
sensoriais dos cafés da Mesorregido das Vertentes, pode auxiliar os produtores e

colaboradores em decisdes estratégicas e mercadoldgicas do agronegdcio cafe.

Figura 1 - Doze mesorregides do Estado de Minas Gerais — IBGE.

1. Campo das Vertentes

2. Central Mineira

3. Jequitinhonha
4. Metropolitana de Belo Horizonte

5. Noroeste de Minas

6. Norte de Minas

-

7. Oeste de Minas
8. Sul e Sudoeste de Minas
9. Tridangulo Mineiro e Alto Paranaiba

10. Vale do Mucuri

11. Vale do Rio Doce

12. Zona da Mata

Fonte: IBGE (2017).


https://pt.wikipedia.org/wiki/Munic%C3%ADpio
https://pt.wikipedia.org/wiki/Divisor_de_%C3%A1guas
https://pt.wikipedia.org/wiki/Divisor_de_%C3%A1guas
https://pt.wikipedia.org/wiki/Planalto_brasileiro
https://pt.wikipedia.org/wiki/Bacias_hidrogr%C3%A1ficas
https://pt.wikipedia.org/wiki/Para%C3%ADba_do_Sul
https://pt.wikipedia.org/wiki/Para%C3%ADba_do_Sul
https://pt.wikipedia.org/wiki/Rio_S%C3%A3o_Francisco
https://pt.wikipedia.org/wiki/Rio_Paran%C3%A1
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Ressalta-se que os atributos sensoriais de cafés também variam com 0s processos
adotados no manejo do pés-colheita (DUARTE; PEREIRA; FARAH, 2010; RIBEIRO, 2014;
TAVEIRA, 2014a). A pds-colheita possibilita “lapidar” a qualidade dos cafés, auxiliando os
produtores a adotar 0s processos mais adequados, para a manutencdo dos graos, de acordo
com as condic¢des climaticas da regido, além de atender os mais variados padrdes fisicos e
sensoriais solicitados pelos clientes. Vale destacar que, quando mal conduzida, em questdo de
minutos, no processo pds-colheita, podem ocorrer perdas expressivas na qualidade dos graos,
qualidade essa “construida” durante todo o ano na lavoura. De nada adiantam os lotes de café
apresentarem grdos com excelente aspecto fisico, com a auséncia de defeitos, se alteragdes
quimicas tiverem ocorrido, o que certamente resultard na depreciagéo sensorial.

Para explorar os sabores de cafés de um pais, estado ou regido, com o objetivo de
atender a crescente demanda por este segmento de mercado, é necessario, acima de tudo,
compreender o fendbmeno que envolve a expressdo de qualidade (HERNANDEZ et al., 2016).
A andlise sensorial € uma das técnicas mais importantes, para se avaliar a qualidade do café
(RIBEIRO et al., 2017) e uma ferramenta primordial, para 0 mercado, assim como para 0
setor produtivo (HERNANDEZ et al., 2016).

O método de andlise sensorial pela Specialty Coffee Association of America é
realizado por provadores experts e credenciados como juizes (SCAA - Certified Cupping
Judge) para a avaliacdo de cafés (HOWELL, 1998). Em janeiro de 2017, a Associacdo de
Cafés Especiais da América, estabelecida em 1982 e a Associacdo de Cafés Especiais da
Europa, estabelecida em 1998, tornaram-se oficialmente uma organizacdo, a Specialty Coffee
Association — SCA — (Associacdo de Cafés Especiais). A SCA é uma associacao que
representa varias categorias de profissionais do mundo dos cafés. Seu objetivo é unir os
produtores aos consumidores de café, baristas e torrefadores.

O protocolo de anélise sensorial, desenvolvido pelo Comité de Normas Técnicas,
permite seguir 0s passos mais indicados para a avaliacdo sensorial de cafés, além de uma
melhor compreensdo das suas caracteristicas sensoriais. As normas para a analise sensorial
pelo protocolo da SCAA (SPECIALTY COFFEE ASSOCIATION OF AMERICAN -
SCAA, 2015), além de recomendar os utensilios, equipamentos e ambientes adequados, para a
avaliacdo dos cafés, determina que todas as etapas para o julgamento sdo de extrema
importancia.

Em 1950, havia muitas opinides na industria do café sobre o que constituia uma “boa
xicara” de café fresco, porém existiam poucas pesquisas para apoiar essas opinides. A

National Coffee Association solicitou ao pesquisador em tecnologia de alimentos do Instituto
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de Tecnologia de Massachusetts, professor Earl E. Lockhart, para conduzir uma série de
estudos para determinar a melhor forma de definir a “qualidade do café”. Iniciado pela
National Coffee Association, afiliada a Pan American Coffee Bureau, o CBI foi formado em
1952 e marcou um novo foco nas pesquisas industriais e nas preferéncias dos clientes por café
nos Estados Unidos. O Dr. Lockhart foi creditado por seu papel de lideranca, na condugéo de
algumas das pesquisas de café mais avancadas da €poca, incluindo a medi¢do de “sélidos
soluveis” no café como um indice de qualidade. Grande parte do trabalho realizado pelo CBI
foi para determinar a metodologia ideal para preparar um bom café (SCAA, 2015).

A medida que mais profissionais do café se interessavam pela ciéncia da fabricacéo de
café, o CBI instituiu programas formais de treinamento industrial que levaram ao
desenvolvimento do Coffee Brewing Center (CBC), que substituiu o CBI por volta de 1963 e
se mudou para a cidade de Nova York. A CBC foi a desenvolvedora do programa Golden
Cup, que possui conceitos fundamentais vigorados no Coffee Brewing Handbook da SCA e
estéo integrados em todos os programas atuais da SCA (SAGGE, 2013).

Dessa forma, para a realizacdo da andlise sensorial do café pela SCA, é orientado que
0 ponto medio de equilibrio para a obtencdo do Golden Cup (FIGURA 2), segundo o padrédo
USA, seja de 5,5% m/v de café moido para a quantidade de agua adicionada. Para a obtencéo
deste valor, a eficiéncia de extracdo do café deve se localizar em 20%. Ao cruzar a eficiéncia
de extracdo de 20%, a concentracdo de sélidos solUveis (entre 850 TDS a 900 TDS) no ponto
ideal de balanco dos atributos do café (Ideal Optimum Balance), verifica-se que o intervalo
entre os tracos em perpendicular (em vermelho) dirija-se a quantidade de p6 de café adequado
(préximo a 106g). Sendo assim, a utilizagdo como base de 1,9 litros de 4gua com 104,5
gramas de pé de café resulta em 5,5% m/v.
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Figura 2 - Grafico de controle de preparo da bebida de café, segundo padrbes estabelecidos
pelo Coffee Quality Institute.
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Legenda: Strength — Solubles Concentration (Concentragdo de Solidos Soluveis). Extraction —
Solubles yild (Eficiéncia de Extracéo).
Fonte: Mountain City Coffee Roasters (2018).

Os estimulos sensoriais basicos interpretados pelo cérebro sdo registrados, por meio de
uma série de reacOes de expressdes quimicas nas células dos botdes gustativos (AXEL, 2009).
A percepcdo dos gostos & muito complexa, pois envolve interagBes e 0s componentes
fisiolégicos de cada individuo (SMITH; MARGOLSKEE, 2009). Vale ressaltar que o café
possui uma composi¢cdo complexa de sabores e aromas com mais de 800 compostos quimicos
identificados (NIJSSEN; VAN INGEN-VISSCHER; DONDERS, 2016), sendo de
fundamental importancia a concentracdo fisica, psicoldgica e descritiva dos provadores para a
andlise sensorial.

A interpretacdo dos gostos basicos, odores, interacdes e propriedades é essencial para
a percepcao dos diferentes perfis de qualidade do café, assim como a compreensdo da
influéncia ocasionada pelo processo de producgdo e cultivares implantadas nos diferentes
ambientes.

O interesse na avaliacdo da qualidade do café é impulsionado, tambeém, pela
necessidade de fornecer ao consumidor a descricdo da bebida, além de ser um aspecto
importante para a competitividade comercial. Portanto a singularidade do café de cada origem
precisa ser conhecida, o que pode determinar seu valor no mercado, uma vez que o café na
xicara nada mais € do que a qualidade intrinseca do grdo cru (YOON; FLAMBEAU; LEE,
2017).
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Localizacao geografica e caracteristicas edafoclimaticas da regido de estudo

O trabalho foi realizado no estado de Minas Gerais - Brasil, na regido denominada de
Campo das Vertentes, englobando 14 propriedades cafeeiras, distribuidas nos municipios de
Santo Antonio do Amparo, Bom Sucesso, Carmo da Mata e Oliveira (TABELA 1).

Tabela 1 - Caracteristicas edafoclimaticas dos municipios Santo Antdnio do Amparo, Bom
Sucesso, Carmo da Mata e Oliveira, no estado de Minas Gerais-Brasil.

o (Clacs:s!ilir‘}]c?;lgéo AItitu_de
Municipio A " Média Coordenadas
climética de Kop- (Metros)
pen-Geiger: Cwa)
Santo Anténio Latitude: -20.9552, Longitude: -44.9167
Subtropical umido 935 20°57' 19" Sul, 44° 55’ 0" Oeste
do Amparo
Latitude: -21.0336, Longitude: -44.7526
Bom Sucesso  Subtropical imido 930 21°2' 1" Sul, 44° 45’ 9" Oeste
Carmo da Latitude: -20.5559, Longitude: -44.8625
Mata Subtropical imido 800 20° 33" 21" Sul, 44° 51’ 45" Oeste
Latitude: -20.6971, Longitude: -44.8278
Oliveira Subtropical umido 988 20° 41" 50" Sul, 44° 49’ 40" Oeste

Fonte: DB-City (2018).

3.2 Obtencéo e processamento das amostras de cafés

Primeiramente foi delimitado o espaco de bordadura de cada lavoura, respeitando-se
trés linhas iniciais, apds o “carreador” e trés plantas na linha, para iniciar a coleta, visto que o
quadrante para a realizacdo da coleta, foi de no maximo 5 hectares de lavoura. A coleta dos
frutos maduros foi feita de forma seletiva € manual em “zig e zag” (FIGURA 3), no tergo
médio e superior das plantas, totalizando, aproximadamente, 25% da area de lavoura coletada,
para a composicdo de cada amostra. Apds a coleta dos frutos, realizou-se um repasse nas
amostras, retirando-se frutos verdes remanescentes. Vale ressaltar que as coletas foram
planejadas, de acordo com a maturagdo natural das lavouras, sem a aplicagcdo de maturadores.
Cada amostra resultou em 20 litros de frutos maduros, destacando que, nas fazendas que

adotam o processamento via Uumida, 10 litros de café foram descascados para compor a


http://pt.db-city.com/2018
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amostragem via Umida e os outros 10 litros, para a via seca (TABELA 2). Para as fazendas

gue possuem somente o processamento via seca, foram coletados 10 litros de frutos maduros.

Figura 3 - Representacdo da coleta de amostras de café maduro no tergco médio e superior das
plantas.

Fonte: Do autor (2018)

Tabela 2 - Numero propriedades cafeeiras, nimero de amostras coletadas e processamentos
nos municipios Santo Antdénio do Amparo, Bom Sucesso, Carmo da Mata e Oli-
veira, no estado de Minas Gerais.

(o]
. NUmero total N° de N° de Amostras
o NUmero de Amostras
Municipios . de Amostras Processadas
propriedades Processadas .
coletadas A por Via Seca
por Via Umida

Santo Antdnio do
Amparo 6 118 27 91
Bom Sucesso 2 o5 4 21
Carmo da Mata 9 14 7 v
Oliveira 4 93 45 48

Fonte: Do autor (2018).
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Foram avaliadas cultivares comerciais da espécie Coffea arabica L. pertencentes a

nove grupos, sendo materiais genéticos amplamente encontrados nas regides produtoras do

Brasil. Os grupos de cultivares em estudo sdo: Acaid, Bourbon Amarelo, Catuai Vermelho,

Catuai Amarelo, Catucai Amarelo, Icatu Amarelo, Icatu Vermelho, Mundo Novo e Topéazio

(TABELA 3). A frequéncia de coletas de amostras de cada grupo de cultivares e submissao

aos processos pos-colheita estdo descritas na Tabela 4.

Tabela 3 - Descritores dos grupos de cultivares avaliadas: Cultivares Origem, porte da planta
e resisténcia a ferrugem.

(Continua)

Grupos de

- Cultivares
Cultivares

Origem

Porte da

planta/Cor do

fruto

Resisténcia
a ferrugem

Acaia IAC 474-19
Acaia Cerrado MG-
1474

Acaia

Bourbon Amarelo
Bourbon

Bourbon Amarelo J 10

Amarelo

Catuai Vermelho
IAC 144

Catuai Vermelho
IAC 99

Catuai

Vermelho

Catuai Amarelo

Catuai IAC 62

Amarelo

Selecionado pelo IAC, na mesma
populagdo que originou 0 grupo
Mundo Novo, € produto de
recombinagdo  resultante  de
cruzamento natural entre as
cultivares Sumatra e Bourbon
Vermelho, a partir da selecdo da
planta identificada com o numero
474). Posteriormente foi também
selecionado em Minas Gerais, a
partir da  progénie  474-1,
originando a cultivar Acaia
Cerrado MG-1474.

Selecionado pelo IAC, é uma
provavel recombinagao do
cruzamento natural entre as
cultivares Bourbon Vermelho e
Amarelo de Botucatu.

Selecionado pelo IAC, é produto
de recombinacdo a partir de
cruzamento artificial entre
cafeeiros das cultivares Caturra
Amarelo IAC 476-11 e Mundo
Novo IAC 374-19.

Selecionado pelo IAC, € produto
de recombinacdo a partir de
cruzamento artificial entre
cafeeiros das cultivares Caturra
Amarelo IAC 476-11 e Mundo
Novo IAC 374-19.

Alto/
Vermelho

Alto/
Amarelo

Baixo/
Vermelho

Baixo/
Amarelo

Suscetivel

Suscetivel

Suscetivel

Suscetivel
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Tabela 3 - Descritores dos grupos de cultivares avaliadas: Cultivares Origem, porte da planta

e resisténcia a ferrugem.

(Concluséo)

Grupos de . . Porte da Resisténcia a
; Cultivares Origem planta/Cor
Cultivares ferrugem
do fruto
Catucai Amarelo
2SL
Catucai Amarelo Selecionado  pela  Fundagdo
Catucai 24/137 PROCAFE, a partir de Baixoa
. - Moderadamente
Amarelo Catucai Amarelo cruzamento natural entr(? as  médio/ resistente
6/30 cultivares Icatu e Catuai em Amarelo
Catucai Amarelo experimentos do ex-IBC.
Multilinea
Catucai Amarelo
Monte Alegre
Selecionado pelo IAC, apds
Icatu identificacdo do cruzamento
Amarelo Icatu Amarelo natural de plantas da cultivar Alto/ Moderadamente
Icatu Vermelho com Bourbon .
Amarelo resistente
Amarelo ou Mundo Novo
Amarelo.
Selecionado pelo IAC, apds
hibridacdo interespecifica entre
um cafeeiro tetrapléide de
Coffea canephora e uma planta
Icatu Vermelho .
Icatu da cultivar Bourbon Vermelho Alto/
. X Moderadamente
de Coffea arabica. L., sequida Vermelho .
Vermelho resistente
de retrocruzamentos com plantas
da cultivar Mundo Novo.
Selecionado pelo IAC, é produto
Mundo Mundo Novo de recombinagdo resultante de
IAC 376/4 cruzamento natural entre as Alto/ Suscetivel
Novo Mundo Novo cultivares Sumatra e Bourbon Vermelho
IAC 379/19 Vermelho.
Selecionado  pelo  Sistema
Estadual de Pesquisa
Agropecuéaria de MG (Epamig-
Topazio  Topazio MG 1190 UFLA-UFV), foi originalmente  Baixo/ Suscetivel
desenvolvido pelo IAC, a partir  Amarelo

entre  as
Amarelo e

de  cruzamentos
cultivares Catuai
Mundo Novo.

Fonte: Carvalho (2007); Cultivares..., (2018).
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Tabela 4 - Nimero de amostras processadas por via imida e por via seca.

_ NGmero total de N° de Amostras N° de Amostras _
Grupos de Cultivares Amostras coletadas Proc_essgd«a_\s por Processadas por Via
Via Umida Seca
Acaia 29 11 18
Bourbon Amarelo 15 5 10
Catuai Vermelho 32 8 24
Catuai Amarelo 12 5 7
Catucai Amarelo 90 32 58
Icatu Amarelo 13 6 7
Icatu Vermelho 7 3 4
Mundo Novo 36 7 29
Topazio 16 6 10

Fonte: Do autor (2018).

Na secagem das amostras, foram utilizados quadros de madeira com telas de sombrite
de 0,80 por 0,80 cm (FIGURA 4), sendo todo o procedimento realizado nas propriedades que
participaram do projeto. A camada de secagem, para os cafés naturais foi de “fruto a fruto”,
nos primeiros dias até o escurecimento da casca. ApOs esse escurecimento, a camada de
secagem foi engrossada para 50% do espaco da tela, camada essa mantida até 0 momento em
que os frutos perderam a umidade remanescente na superficie da casca. Quando constatado
que os frutos “ndo grudavam na méao”, ao segura-lo, a camada de secagem foi engrossada para
25% do espago da tela. A partir desse momento, os cafés foram revolvidos 8 vezes ao dia e

recebida a cobertura de pano e lona.

Figura 4 - Representacdo das telas utilizadas para secagem das amostras de cafés.

Fonte: Do autor (2018).



26

Figura 5 - Representacdo de amostras conduzidas pelo processamento cereja descascado.

Todas as amostras foram cobertas, por volta das 15h30min, para o aproveitamento do
calor retido na massa dos frutos, durante o dia, no periodo da noite e descobertas as 8h, para
evitar a absorcao de umidade local pelos frutos, constituida por saco de réfia (para retencao de
agua condensada pela massa dos frutos) e lona (isolante térmico), ambos limpos (FIGURA 6).

Figura 6 - Representacdo da cobertura utilizada para as amostras durante a secagem.
4 ] oA 5 o n

"/

Fonte: Do autor (2018).

Tais procedimentos foram seguidos até que as amostras de cafés atingissem a umidade
de 11 a 12% (b.u), medidas por equipamento Gehaka — G939 STD. As amostras foram
recolhidas, armazenadas em coco (cafés naturais) e pergaminho (cafés descascados), em sacos
de papel recoberto com sacos plasticos de polietileno, em sala de armazenamento climatizada
a 15°C, isenta de luminosidade, localizada no Polo de Tecnologia em Qualidade do Café —
UFLA. Posteriormente, as amostras foram, cuidadosamente, beneficiadas no Polo de
Tecnologia em Pds-Colheita do Café — UFLA. Para as analises sensoriais, foram utilizados

somente os grdos retidos na peneira 16/64 avos de polegada. Todos os defeitos extrinsecos e
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intrinsecos foram removidos, além dos grdos mocas, para uma melhor uniformidade da

torracdo das amostras.
3.3 Teor de agua

O teor de agua dos grdos crus de café foi determinado em estufa, a 105£1°C, por
16+0,5 horas, conforme o método padréo internacional da ISO 6673 (INTERNATIONAL
ORGANIZATION FOR STANDARDIZATION - 1SO, 1999).

3.4 Protocolo de analise sensorial

As analises sensoriais foram conduzidas na safra agricola 2016/17, realizadas por dois
provadores experts com credenciamento, para a avaliacdo de cafés especiais (Q-Graders),
utilizando-se a metodologia proposta pela Associacdo Americana de Cafés Especiais — SCAA
(LINGLE, 2011).

As amostras analisadas foram torradas em um prazo de 24 horas em torrador Probat
TP2- Leogap, antes da degustaco, para a liberacdo de gases CO?, com um perfil de coloragéo
que situou entre #58 para o grao torrado e # 63 para o grdo torrado e moido, verificado pelo
equipamento Mbasic Agtron.

O tempo de torracdo foi conduzido de 8 a 12 minutos, com o tempo médio de torra
entre as amostras de 9 minutos e 15 segundos. E importante ressaltar que, apds o processo de
torracdo, as amostras foram arrefecidas, imediatamente, exclusivamente por ar e estocadas em
recipientes herméticos por 24 horas até o0 momento da degustacdo. Os grdos denominados
“quakers” foram retirados da amostra torrada, em virtude de suas caracteristicas depreciativas
nos atributos sensoriais.

Antes da moagem do café, foi realizada a higienizacao do equipamento e trituracdo de
um pequeno volume da amostra a ser avaliada, para que ndo ocorresse contaminagdo com
residuos de outras amostras moidas anteriormente. O moinho (modelo Guatemala -
Mahlkonig) foi aferido para que o tamanho das particulas moidas de café torrado passasse
com 70% do volume por peneira de furos de 20 meshs. Outro aspecto fundamental é que,
apos a moagem (até 15 minutos antes da analise sensorial), as xicaras foram fechadas de
forma hermética, para preservar os aromas do café e evitar o processo de oxidacdo do p6 em

contato com oxigénio.


http://www.mahlkoenig.com/

28

Compondo, praticamente, todo o volume do extrato do café, apos a filtragem, a agua
utilizada para a degustagdo, possuia Sélidos Dissolvidos Totais, compreendidos na faixa entre
125-175 ppm, sendo limpa, inodora, de boa procedéncia. O aquecimento da agua foi de 93°C
+1°C.

O formulario da avaliagdo sensorial da SCA possibilitou, além do perfil de torracéo, a

verificagdo de 10 importantes atributos com escalas e intensidades:

1. Fragrancia e Aroma: até 15 minutos, apos a moagem do café torrado, as amostras em
p6 foram avaliadas, segundo a sua fragrancia. Depois da hidratacdo do pé com agua a
93°C+ 1°C, formou-se uma crosta, a qual se deve manter durante 4 minutos, para a
primeira percep¢do do aroma formado compostos volateis em vapor. Apos os 4

minutos, foram realizadas as rupturas das crostas para uma nova avaliacdo do aroma.

2. Sabor: com a retirada da espuma sobrenadante, 6 a 10 minutos apds a adi¢do da agua,
a analise gustativa foi iniciada. O extrato de café foi sugado junto com oxigénio, com
0 objetivo de encobrir toda a lingua, palato alto e fornecer vapores a area retronasal.

As sensacOes foram percebidas desde a boca ao aparelho olfativo.

3. Finalizacdo: imediatamente apos a avaliacdo do sabor, ao expelir o café, foi avaliada a
qualidade e a persisténcia dos residuos que ficaram na boca, denominado como

finalizacao.

4. Acidez: ap6s a avaliagdo da qualidade da finalizacdo do cafe, a acidez foi analisada,
com prondncias na analise sensorial com variadas categorias (citrica, malica,
fosforica, acética e latica) e intensidades, sendo primordial a sua verificacdo para
qualifica-las. A acidez pode ser agradavel ou ndo, dependendo da natureza do acido

predominante e sua intensidade.

5. Corpo: com a verificagdo da acidez, o atributo “corpo da bebida” foi observado pela
intensidade de percepcéo tatil do liquido com a boca. A viscosidade da bebida do café

denota a quantidade de carboidratos e solidos soluveis.

6. Equilibrio: posteriormente, foi avaliado o equilibrio das bebidas dos cafés. E a

sinergia entre o sabor, finalizacéo, acidez e corpo, de forma a verificar se ocorre um



29

bom equilibrio, o que reflete na pontuacdo. Eles podem se complementar em harmonia

Ou contrastar-se.

7. Uniformidade: neste requisito analisado, buscou-se a igualdade entre todas as xicaras
do lote em todos os atributos avaliados. A cada xicara desuniforme (pelo sabor,
finalizacdo, acidez, corpo, xicara com defeito, com diferente dogura), dois pontos

foram penalizados.

8. Xicara Limpa: foi(ram) penalizada(s) a(s) xicara(s) nas quais houvesse a identificacdo
e perda de qualidade decorrente de defeito (s) na bebida. A cada xicara com defeito,

dois pontos foram penalizados.

— Defeitos: No final da ficha de avaliacdo sensorial da SCA, os defeitos foram
avaliados de duas maneiras, além da identificacdo do quesito xicara limpa.

— Defeitos Leves: refere-se a um sabor desagradavel de menor intensidade,
atribuindo-se a penalizacdo de dois pontos por xicara que evidencia-los.

— Defeitos Graves: quando a bebida apresentar caracteristicas sensoriais
inaceitaveis, como exemplo, fermentacBes indesejaveis (4 pontos de penalizacdo
por Xicara).

— A soma dos defeitos (leves e graves) € subtraida da soma total obtida ap6s a

avaliacdo sensorial.

9. Docura: refere-se ao sabor doce da bebida. Foi penalizada com dois pontos a xicara
que apresentou um intenso amargor indesejavel, proveniente da origem do café,
cultivar, ou por processo depreciativo da qualidade (ex: café com fermentacdo

indesejavel).

10. Impressdo Global (Geral): buscou-se, nessa avaliacdo, refletir a total coeréncia em
relacdo a avaliacdo sensorial feita pelo provador credenciado. Expressou-se o

julgamento pessoal do provador.

Pela ficha de avaliagdo sensorial da SCA, o degustador credenciado determinou 0s

diferentes caracteristicas sensoriais entre as diferentes amostras, além de descrever as notas de
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sabores e aromas identificados. Isto se torna uma ferramenta valiosa para destinar 0S
diferentes padrdes de qualidade dos cafés de diversas partes do mundo. O formulério de
avaliacdo (FIGURA 7) é composto pelos atributos fragrancia/aroma, sabor, finalizagéo,
acidez, corpo, balanco e geral, com Y de ponto (0,25) entre os valores numéricos “6” e “10” e
de “0” a “107, para uniformidade, xicara limpa e dogura, ambas as unidades representam a

construcdo dos niveis de qualidade da bebida do café (TABELA 5).

Figura 7 - Formulério de avaliacdo de amostras de café, segundo protocolo estabelecido pela
Specialty Coffee Association of America — SCAA.

[Amostra # | uwe Pontos: Pontos: Pontos: Pontos:! Ponlos: Pontos: Pontos: Totall
@ FragrinciaiAroma Acidez o Uniformidade Xiegra Limpa cenal
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Seco Qualidades Crasta Pontos: Inlensiciade Intensidade Ponlos: Pomos.'l Defeitos
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il ov] il 5
bl - lminhn 00000 | e Dxlﬁ=|:|

Obs: | Total Finu|| |

Fonte: Lingle (2011).

Balxa

Tabela 5 - Escala de pontuacgdes, para a quantificacdo da qualidade atribuida as amostras de
café, segundo protocolo estabelecido pela Specialty Coffee Association of Ameri-

ca— SCAA
Escala de Qualidade
6.00 7.00 8.00 9.00
Bom Muito Bom Excelente Excepcional
6.25 7.25 8.25 9.25
6.50 7.50 8.50 9.50
6.75 7.75 8.75 9.75

Fonte: Lingle (2011).

Ap0s a soma dos resultados, pode-se obter a descricdo do grau de qualidade, de acordo

com a Tabela 6.

Tabela 6 - Escala de classificacdo para a analise sensorial de amostras de cafés, que estabelece
uma quantificacdo da qualidade do café, por meio de escala decimal que vai de ze-
ro a 100 pontos, conforme o protocolo da SCAA.

Pontuagéo Descrigéo Especial Classificagdo Specialty
Total
90 - 100 Exemplar Specialty Rare (Especial Raro)
85— 89,99 Excelente Specialty Origin (Especial de Origem)
80 - 84,99 Muito Bom Specialty (Especial)
<80 Abaixo do Grau Specialty Below Specialty (Nao Especial)

Fonte: Lingle (2011).
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Para cada amostra, foram preparadas cinco xicaras com 5,5% m/v (café torrado e
moido/agua) para o procedimento de andlise sensorial. Todos os provadores passaram por
calibracbes antecedentes as analises sensoriais. O ambiente e local das degustacdes foram
preparados para a reducdo de ruidos, eliminacdo de cheiros e padronizacao criteriosa, para a
avaliacdo dos tratamentos com niveis de qualidade com intervalos de 0,25 pontos.

Foram avaliados os atributos sensoriais: Aroma/Fragréncia; Sabor; Finalizacéo;
Corpo; Acidez; Equilibrio; Uniformidade entre as xicaras; Auséncia de defeitos; Docura e

Impressao Global. O somatdrio das notas obtidas nos atributos resultou nas notas finais.
3.5 Analises estatisticas

Inicialmente foram obtidas estatisticas descritivas das notas das amostras, bem como a
descricdo detalhada dos dados. Além disso, um histograma das notas totais das amostras foi
obtido, para demonstrar a frequéncia das pontuagdes finais, além do levantamento da
amplitude de notas Minima Total e Maxima total, para todos o0s grupos de cultivares.

Analises de variancia foram feitas para cada um dos atributos avaliados. Foram
considerados o0s efeitos de provador, municipio, propriedade, grupo da -cultivar e
processamento poés-colheita. Nessas analises, o efeito de provador foi considerado como

aleatdrio e os demais como fixos. O modelo estatistico considerado nas anélises foi:

Yijkim = U+ & + B + Vjk + Vi + Tim + €ijkim »

em que:

Yijkim € 0 valor observado na amostra avaliada pelo provador i, do municipio k e
propriedade j, referente ao grupo de cultivares m, com o processamento I,

a; é o efeito do i-ésimo provador, sendo a; ~ N(0, 62);

By é o efeito do k-ésimo municipio;

Yjk € 0 efeito da j-ésima propriedade dentro do municipio k;

vy, € 0 efeito do m-ésimo grupo de cultivares;

T;m € 0 efeito do I-ésimo processamento dentro do grupo de cultivares m;

e;jkum € 0 erro aleatorio associado a cada observagdo, sendo e; jxm~N (0, 2).
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Apos as analises de variadncia, caso o teste F para os grupos de cultivares fosse
significativo, aplicou-se o teste de Tukey, considerando o nivel de 5% de significancia, para
identificar os grupos de cultivares que apresentaram maiores notas médias. Também foram
identificados 0s processamentos que garantiram maiores notas médias de cada grupo de
cultivares. Porém, nesse ultimo caso, o teste F foi conclusivo, ndo sendo necesséria a
utilizacdo de outro teste de médias, como o Tukey, pois houve apenas dois processamentos
diferentes. As andlises estatisticas foram realizadas utilizando o software R (R CORE TEAM,
2017).

A andlise de componentes principais — PCA - foi realizada, utilizando o software
PAST3, com o agrupamento realizado pela andlise de k-mean, utilizando a distancia
euclidiana (HAMMER; HARPER; RYAN, 2001).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

As notas atribuidas para as caracteristicas uniformidade entre as xicaras, auséncia de
defeitos e docura, foram idénticas e corresponderam a pontuacéo total (10) para todas as
amostras, visto que os provadores ndo encontraram quaisquer diferencas entre os cafés das
xicaras e/ou depreciacdo na bebida dos cafés. Dessa forma, ndo se justificou a realizacdo das
suas analises estatisticas. Esta constatacdo evidencia a seriedade, no manejo adequado, quanto
a coleta e processamento das amostras de cafe.

Na Tabela 7, apresenta-se o comportamento sensorial de cafés das cultivares
analisadas quanto aos atributos fragrancia/aroma e sabor. As cultivares Topézio, Bourbon
Amarelo e Catucai Amarelo obtiveram as maiores médias, para a fragrancia/aroma,
sobressaindo os grupos de cultivares Icatu Amarelo, Icatu Vermelho e Catuai Vermelho,
embora estatisticamente ndo diferem. Segundo Flament (2001), os aromas dos cafés
constituem-se, provavelmente, num dos fatores mais importantes para discriminar a
qualidade. As cultivares Acaia, Catuai Amarelo e Mundo Novo tiveram as menores médias.
Os compostos volateis presentes no café representam uma assinatura da composicao
bioquimica dos gréos de café e seu desenvolvimento na planta (BERTRAND et al., 2012).

Para o atributo sensorial sabor, somente o grupo de cultivares Mundo Novo diferiu
estatisticamente pelo teste de Tukey. O sabor caracteriza 0 que o café apresenta em seu
potencial e é um dos atributos de maior peso no julgamento, pela verificacdo de sabores
basicos a complexos, sua intensidade e qualidade. Cheng et al. (2016) reforcam que, embora
muitos estudos tenham sido realizados sobre a influéncia de gendtipos e de ambientes na
qualidade dos cafés, este € um processo altamente complexo. Mediante a analise de médias
entre os processos pos-colheita, a diferenca estatistica, para o grupo de cultivares Mundo
Novo, possivelmente, foi atribuida a menores notas obtidas pelo processamento cereja
descascado, visto que, para o processamento natural de terreiro (TABELA 14), os cafés
tiveram notas mais elevadas. Vale ressaltar que a expressdo sensorial dos cafés pode mudar
entre as safras, em decorréncia de diversos fatores edafocliméticos incidentes nas lavouras.

Salla (2009) relata, em seu estudo, que existe uma forte interferéncia da constituicdo
genética na determinacgdo do sabor e aroma. O autor avaliou os efeitos do processamento pos-
colheita, gendtipos e ambientes de producédo na qualidade dos cafés. A qualidade sensorial das
cultivares de café variou em funcdo do processamento e do ambiente de cultivo, no entanto
algumas cultivares apresentaram elevada estabilidade genética, para a qualidade de bebida em

todos os locais de cultivo e nos diferentes processamentos pds-colheita.
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Tabela 7 - Médias das variaveis Fragrancia/Aroma e Sabor das bebidas de café, em funcgéo
dos grupos de cultivares avaliadas na Mesorregido Campo das Vertentes, no estado

de Minas Gerais.

Médias*

Grupos de Cultivares

Fragrancia/Aroma Sabor
Topazio 7,77 A 7,40 A
Bourbon Amarelo 7,73 A 7,38 A
Catucai Amarelo 7,68 A 7,35 A
Icatu Amarelo 7,56 AB 7,39 A
Icatu Vermelho 7,52 AB 741 A
Catuai Vermelho 7,52 AB 7,18 A
Acaia 746 B 7,20 A
Catuai Amarelo 744 B 7,28 A
Mundo Novo 743 B 6,96 B
Coeficiente de Variacéo (%) 4,58 5,55

Fonte: Do autor (2018).

*Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Para as varidveis finalizacdo e acidez, as cultivares Icatu Amarelo, Topazio, Icatu

Vermelho, Bourbon Amarelo, Catucai Amarelo, Catuai Amarelo e Acaia tiveram as maiores

médias, diferindo estatisticamente das demais cultivares (TABELA 8). Possivelmente a

coloracdo dos frutos, quando maduros, possa estar relacionada a qualidade sensorial do café.

Estudos em diferentes condigdes ambientais encontraram melhor qualidade sensorial em
cultivares de café de frutos amarelos (RIBEIRO, 2013; TAVEIRA et al., 2011).

Ribeiro (2013) avaliou o efeito do gendtipo, da altitude, da vertente e das formas de

processamento das cultivares Bourbon Amarelo e Acaia, na relacdo entre os teores dos

compostos quimicos analisados com a qualidade sensorial da bebida de cafés especiais. O

autor relata que a cultivar Bourbon Amarelo obteve notas sensoriais mais expressivas com a

altitude mais elevada, referente a area de localizacdo das lavouras.
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Tabela 8 - Médias das variaveis Finalizacdo e Acidez das bebidas de café, em funcéo dos gru-
pos de cultivares na Mesorregido Campo das Vertentes, no estado de Minas Ge-

rais.
. Meédias *

Grupos de Cultivares Finalizacao Acidez
Icatu Amarelo 7,24 A 7,33 A
Topazio 7,22 A 7,25 A
Icatu Vermelho 7,21 A 721 A
Bourbon Amarelo 7,20 A 7,28 A
Catucai Amarelo 7,17 A 7,27 A
Catuai Amarelo 7,16 A 7,24 A
Acaia 7,08 AB 7,15 AB
Catuai Vermelho 6,95 BC 711 B
Mundo Novo 6,78 C 704 B
Coeficiente de Variacéo (%) 5,67 4,76

Fonte: Do autor (2018).
*Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Para o atributo sensorial corpo, ndo houve diferenca estatistica a0 comparar 0s nove
grupos de cultivares estudadas (TABELA 9). As maiores médias para o Balanco foram
conferidas, para os grupos de cultivares Icatu Vermelho, Topazio, Catucai Amarelo, Bourbon
Amarelo e Icatu Amarelo, diferindo estatisticamente das demais cultivares.

A diversidade climatica pode causar variagdes nas caracteristicas da bebida do café
(acidez, corpo e aroma), mesmo em regides propicias a producdo de cafés especiais (ALVES
etal., 2011).

Tabela 9 - Médias das variaveis Corpo e Equilibrio das bebidas de café, em funcdo dos grupos
de cultivares avaliadas na Mesorregido Campo das Vertentes, no estado de Minas

Gerais.
. Meédias *

Grupos de Cultivares Corpo Equilibrio
Icatu Vermelho 741 A 7,28 A
Topazio 7,40 A 7,27 A
Catucai Amarelo 7,38 A 7,19 A
Bourbon Amarelo 7,37 A 7,28 A
Icatu Amarelo 7,33 A 7,28 A
Acaia 731 A 7,05B
Catuai Vermelho 7,19 A 7,00 B
Mundo Novo 7,16 A 7,00B
Catuai Amarelo 713 A 7,05 B
Coeficiente de Variacéo (%0) 4,58 5,11

Fonte: Do autor (2018).
*Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

A coeréncia dos provadores quanto a nota Geral foi que as cultivares Bourbon

Amarelo e Topazio tiveram as maiores médias, seguidas por Icatu Amarelo, Catucai Amarelo,
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Icatu Vermelho e Catuai Amarelo (TABELA 10). Para a nota total, as cultivares Bourbon
Amarelo e Topazio também exibiram as maiores medias, com 81,68 e 81,69, respectivamente.
Vale ressaltar a contribuicdo do atributo Fragrancia/Aroma para a nota final, visto que a
maioria dos grupos de cultivares que possuem as maiores notas para esse atributo, obtiveram
as maiores notas final. Isso pode ser de grande relevancia, demonstrando que a qualidade da
acidez e do corpo nem sempre sdo 0S precursores que mais “pesam’” na nota final dos cafés.

Com uma abordagem comercial, os cafés com notas acima de 80 pontos sao
classificados como cafés especiais, possibilitando melhores precificacfes. Estrategicamente
para os produtores, torna-se fundamental a avaliagéo sensorial dos lotes para que ndo ocorra
mistura de cafés com qualidades distintas. E importante ressaltar que, mesmo os cafés com
notas abaixo de 80 pontos podem atingir boas colocacdes comerciais no mercado, desde que
atendam as qualidades preferenciais dos compradores ou até mesmo diante de flutuacdes
sazonais na oferta e demanda de cafés e suas qualidades.

Em virtude de sua alta produtividade e adaptabilidade, a cultivar Mundo Novo é
amplamente cultivada no Brasil (CARVALHO et al., 2006), no entanto apresentou limitacdes,
na producdo de cafés especiais, quando comparado com gendtipos de Bourbon Amarelo,
indicando que a qualidade de sua bebida é dependente das condi¢cGes do ambiente de cultivo
(FIGUEIREDO, 2013).

Tabela 10 - Médias das variaveis Nota Geral e Nota Total das bebidas de café, em funcdo dos
grupos de cultivares avaliadas na Mesorregiao Campo das Vertentes, no estado de

Minas Gerais.
. Meédias *

Grupos de Cultivares Nota Geral Nota total
Bourbon Amarelo 7,45 A 81,68 A
Topazio 7,42 A 81,69 A
Icatu Amarelo 7,38 AB 81,50 AB
Catucai Amarelo 7,25 AB 81,26 ABC
Icatu Vermelho 7,18 ABC 81,28 ABC
Catuai Amarelo 7,16 ABC 80,28 BCD
Acaia 7,14 BC 80,46 BC
Catuai Vermelho 7,13 BC 80,07 CD
Mundo Novo 7,01 C 79,35 D
Coeficiente de Variacéo (%) 6,41 2,82

Fonte: Do autor (2018).
*Meédias seguidas pela mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

A Tabela 11 apresenta as médias levantadas pelos provadores de cafés referente aos
nove grupos de cultivares de café, quanto aos processos pos-colheita cereja descascado em

comparacdo ao natural. Os grupos de cultivares Acaia, Catuai Vermelho, Icatu Vermelho e
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Mundo Novo ndo diferiram, estatisticamente, nos dois processamentos pds-colheita, para o
atributo fragrancia. As menores médias atribuidas pelos provadores para o atributo fragrancia,
foram para as cultivares Bourbon Amarelo, Catuai amarelo, Catucai Amarelo, Icatu Amarelo
e Topazio, quando processados pelo via umida.

Para o atributo sensorial sabor, a maioria das cultivares apresenta médias mais
elevadas quando processadas de forma natural no pos-colheita. Somente as cultivares Catuai

Amarelo e Icatu Vermelho néo diferiram estatisticamente entre 0s processos.

Tabela 11 - Médias das variaveis Fragrancia/Aroma e Sabor das bebidas de café, em funcédo
dos grupos de cultivares e processamentos pos-colheita avaliados na Mesorregiao
Campo das Vertentes, no estado de Minas Gerais.

Médias *

Grupos de Cultivares Cere_aFragranma Corei Sabor

J Natural Ja Natural

descascado descascado

Acaia 7,38 A 7,55 A 7,03B 735 A
Bourbon Amarelo 7,53B 7,93 A 6,99 B 7,75 A
Catuai Vermelho 7,56 A 7,68 A 6,98 B 7,38 A
Catuai Amarelo 7,22B 755 A 711 A 7,43 A
Catucai Amarelo 7,59B 7,78 A 722B 7,48 A
Icatu Amarelo 7,36 B 7,78 A 7,05 B 7,72 A
Icatu Vermelho 751 A 753 A 753 A 7,28 A
Mundo Novo 7,33 A 754 A 6,75B 7,16 A
Topazio 761 B 793 A 7,30 B 7,49 A
Coeficiente de Variagédo (%) 4,58 5,55

Fonte: Do autor (2018).
*Meédias para cada variavel seguidas pela mesma letra, na linha, ndo diferem entre si pelo teste de F.

O comportamento estatistico, ao comparar as diferencas entre as médias dos
processamentos pds-colheita cereja descascado e natural, foram similares para os atributos
sensoriais finalizacdo e acidez (TABELA 12). O grupos de cultivares Catuai Amarelo, Icatu
Vermelho, Mundo Novo e Topazio ndo diferiram estatisticamente entre 0s processos pos-
colheita, para ambos os atributos sensoriais, sendo que, para a acidez, o Catucai Amarelo

insere-se nesse grupo.
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Tabela 12 - Médias das variaveis finalizacéo e acidez das bebidas de café, em funcéo dos gru-
pos de cultivares e processamentos pos-colheita, avaliados na Mesorregido Cam-
po das Vertentes, no estado de Minas Gerais.

Médias*

Grupos de Cultivares Cere_glnallzagao Corei Acidez

J Natural Ja Natural

descascado descascado

Acaia 6,93 B 7,23 A 7,05B 7,26 A
Bourbon Amarelo 6,93 B 7,46 A 7,18 B 7,46 A
Catuai Vermelho 6,75B 715 A 6,98 B 725 A
Catuai Amarelo 7,15 A 7,17 A 721 A 7,26 A
Catucai Amarelo 7,09B 7,25 A 7,26 A 7,29 A
Icatu Amarelo 6,98 B 751 A 7,11 B 755 A
Icatu Vermelho 7,35 A 7,07 A 7,23 A 7,19 A
Mundo Novo 6,67 A 6,89 A 6,93 A 7,14 A
Topazio 7,12 A 721 A 7,25 A 7,26 A
Coeficiente de Variacéo (%0) 5,42 4,64

Fonte: Do autor (2018).
* Médias para cada variavel seguidas pela mesma letra, na linha, ndo diferem entre si pelo teste de F.

Para o “corpo da bebida”, as maiores médias foram atribuidas para todos os grupos de
cultivares cafeeiras processados de forma natural (TABELA 13). Uma analogia entre o corpo
da bebida e estudos de germinagcdo de sementes, possivelmente, pode contribuir com a
explicacdo dos resultados.

Bytof et al. (2007) relatam que, ao descascar os frutos de cafés para a producdo de
sementes, ocorre um gasto energético acelerado no endosperma para a germinacdo do
embrido. Comparado com os cafés com o pericarpo (com a casca), 0 gasto energético € mais
lento. A extensdo e o tempo dos processos de germinacdo em sementes de café diferiram
significativamente entre grdos processados imidos e secos. A maior atividade de germinacéo
ocorreu 2 dias apos o inicio do processamento Umido, enquanto o maximo correspondente, no
curso do processamento seco, apareceu cerca de uma semana apos o inicio do tratamento pés-
colheita. Essa energia é resultante da utilizacdo de carboidratos e lipideos, componentes estes
que constituem percepgdo tatil, viscosidade da bebida dos cafés apos a torracao.

Os grupos de cultivares Catuai Amarelo, Icatu Vermelho, Mundo Novo e Topazio nao
apresentaram diferenca estatistica entre os processos pés-colheita cereja descascado e natural

para o atributo balanco.
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Tabela 13 - Médias das variaveis corpo e equilibrio das bebidas de café, em funcéo dos gru-
pos de cultivares e processamentos pos-colheita, avaliados na Mesorregido Cam-
po das Vertentes, no estado de Minas Gerais.

Médias*
Grupos de Cultivares Cereia Corpo Cere_Eqqubrlo
J Natural Ja Natural
descascado descascado

Acaia 7,20B 7,42 A 6,92 B 7,19 A
Bourbon Amarelo 7,17B 7,58 A 7,08 B 7,49 A
Catuai Vermelho 6,97 B 7,42 A 6,78 B 7,23 A
Catuai Amarelo 7,04 B 743 A 6,96 A 7,14 A
Catucai Amarelo 729B 7,46 A 7,12B 7,25 A
Icatu Amarelo 7,10B 7,58 A 7,06 B 7,49 A
Icatu Vermelho 7,06 B 7,56 A 7,36 A 7,21 A
Mundo Novo 7,05B 7,28 A 6,99 A 7,02 A
Topazio 725B 7,56 A 717 A 7,38 A
Coeficiente de Variacéo (%0) 4,32 4,87

Fonte: Do autor (2018).
* Médias para cada variavel seguidas pela mesma letra, na linha, ndo diferem entre si pelo teste de F.

Os grupos de cultivares Catuai e Icatu (TABELA 14) ndo diferiram estatisticamente
entre 0s processos cereja descascado e natural, para a nota geral. Incluem também, nesses
grupos de cultivares, Mundo Novo e Topazio. O processamento natural possibilitou para a
maioria dos grupos de cultivares cafeeiras, médias mais elevadas (Nota total), de pontuagdes
acima de 80 pelo protocolo da SCA. Vale ressaltar que os grupos de cultivares Acaia,
Bourbon Amarelo, Catuai Vermelho, Catucai Amarelo e Icatu Amarelo diferiram pelo teste
de médias entre os processamentos pos-colheita. A maior média de pontuacdo para 0
processamento cereja descascado e natural, foi obtida nos grupos de cultivares Icatu
Vermelho e Bourbon Amarelo, respectivamente.

A permanéncia da casca confere ao fruto uma estrutura com mais resisténcia e
necessidade de tempo de secagem, para o ponto ideal de armazenamento, quando comparado
a qualquer outro tipo de processamento. Além do mais, sdo necessarios maiores cuidados e
atencdo, para que ndo haja a depreciacdo dos cafés secados com casca por fermentacoes
indesejaveis, em virtude da mucilagem presente. Técnicas de remocdo da mucilagem séo
adotadas, para diminuir as chances de perda de qualidade, como a fermentacdo e
desmucilamento mecénico. Além de diminuir o tempo de secagem e espago noOS
terreiros/patios, a remocdo da casca pode propiciar maior suavidade a bebida do café pela
seletividade dos lotes quanto aos diferentes estadios de maturacdo (RIBEIRO, 2014).

E importante ressaltar que o processamento, via imida, resulta em grandes volumes de

agua residudria, rica em materia organica em suspensao, além de outros materiais organicos e
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inorganicos em solucdo, altamente poluentes, que, se lancados ao meio ambiente sem 0s
devidos tratamentos, podem causar degradacdo ambiental. E de fundamental importancia que
o cafeicultor se atente quanto as instalacfes de sistemas de tratamento das aguas residuarias
resultantes do processo (MALTA, 2011).

Tabela 14 - Médias das variaveis geral e nota total das bebidas de café, em funcdo dos grupos
de cultivares e processamentos pos-colheita, avaliados na Mesorregido Campo
das Vertentes, no estado de Minas Gerais.

Meédias*
Grupos de Cultivares Geral Nota total

Cereja descascado Natural Cereja descascado  Natural
Acaia 6,98 B 7,32 A 79,57 B 81,36 A
Bourbon Amarelo 7,17B 7,74 A 79,74 B 83,42 A
Catuai Vermelho 6,99 A 7,28 A 78,98 B 81,35A
Catuai Amarelo 7,08 A 724 A 79,74 A 80,92 A
Catucai Amarelo 7,15B 7,37 A 80,74 B 81,79 A
Icatu Amarelo 721 A 757 A 79,85 B 83,16 A
Icatu Vermelho 712 A 723 A 81,42 A 81,06 A
Mundo Novo 6,97 A 7,06 A 78,66 A 80,05 A
Topazio 7,35 A 7,49 A 81,03 A 82,36 A
Coeficiente de Variacao (%0) 6,16 2,68

Fonte: Do autor (2018).
* Médias para cada varidvel seguidas pela mesma letra, na linha, ndo diferem entre si pelo teste de F.

Ao analisar o histograma com as notas total (FIGURA 8), independente dos grupos de
cultivares cafeeiras e dos processos pés-colheita, observa-se que a maior frequéncia de notas,
dadas pelos provadores, encontra-se entre 82,50 e 85,00 pontos pelo protocolo da SCA,
reforcando que a Regido das Vertentes possui cafés de alta qualidade. Esse resultado pode ser
proporcionado por uma combinacdo de técnicas adequadas, no manejo das lavouras, no
correto processamento dos frutos cafeeiros e da adaptabilidade genotipica dos grupos de
cultivares, diante de um ambiente favoravel para a producdo de cafés especiais. Algumas
amostras de cafés apresentaram notas acima de 89 pontos, qualidade essa altamente
valorizada no mercado de cafés especiais. Uma das amostras possibilitou ser o mapeamento
sensorial prévio a colheita, o que levou a producdo do lote mais caro do Brasil, em 2016, com
sacas avaliadas proximas a R$ 18.000,00 (Anexo 1). Isso mostra a importancia da avaliacdo
sensorial prévia a colheita como ferramenta para discriminar as qualidades dos cafés dentro de
cada processamento, para cada grupo de cultivares cafeeira, de forma a auxiliar nas decisdes e
logistica no pre-colheita, colheita e pds-colheita.

Vale ressaltar que todos os grupos de cultivares apresentaram ampla variagdo de notas

total, sendo que somente o grupo Icatu Amarelo exibiu nota minima total acima de 80 pontos
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(TABELA 15). No quesito nota méxima total, todos os grupos de cultivares apresentaram
notas acima de 86 pontos, pontuagdes estas que possibilitam valorizacdo dos cafés acima do

preco de mercado.

Figura 8 - Histograma de frequéncia da variavel nota total das bebidas de café, avaliada em
nove grupos de cultivares na Mesorregido Campo das Vertentes, no estado de Mi-
nas Gerais.
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Fonte: Do autor (2018).

Tabela 15 - Nota total minima e nota total maxima das bebidas de café dos grupos de cultiva-
res avaliados na Mesorregido Campo das Vertentes, no estado de Minas Gerais.

. Nota total
Grupos de Cultivares Minima Maxima
Bourbon Amarelo 77,00 90,25
Topazio 77,00 88,50
Icatu Amarelo 80,00 89,50
Catucai Amarelo 73,00 90,75
Icatu Vermelho 74,25 87,50
Catuai Amarelo 74,00 86,75
Acaia 74,00 88,00
Catuai Vermelho 75,00 88,50
Mundo Novo 73,50 89,25

Fonte: Do autor (2018).

Neste tipo de analise de dados (FIGURA 9), é possivel agrupar os tratamentos que
apresentam similaridade nas variaveis entre eles. A maior variagdo dos dados estd no
componente principal 1 com 87,38%, em que se observa a maior distribuicdo dos tratamentos
no eixo horizontal. De forma geral, os grupos de cultivares Bourbon Amarelo, Topazio e Icatu
Amarelo apresentaram os melhores resultados para as varidveis sensoriais. Além disso, 0s

cafés processados no pos-colheita de forma natural apresentaram as melhores respostas
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sensoriais, pois percebe-se uma separacdo espacial dos tratamentos com cafés naturais dos
cerejas descascados, em que esses Ultimos estdo distribuidos inversamente as varidveis
sensoriais analisadas. Para o grupo de cultivares Mundo Novo, 0 processamento natural
possibilita uma melhor correlagdo com os atributos sensoriais. Os grupos de Catucai Amarelo
e Icatu Vermelho comportaram-se, em um mesmo agrupamento, refletindo a estabilidade nas

variaveis sensoriais diante dos dois processamentos pos-colheita.

Figura 9 - Relacéo entre os dois componentes principais, para os grupos de cultivares e tipos
de processamentos pos-colheita, avaliados na Mesorregiao Campo das Vertentes,
no estado de Minas Gerais.

209

CCACDe

45 30 -15 00 15 30 45 60
PC 1(87,38%)

ACD=Acaia Cereja Descascado, AN=Acaid Natural, BACD= Bourbon Amarelo Cereja Descascado,
BAN= Bourbon Amarelo Natural, CVCD Catuai Vermelho Cereja Descascado, CVN= Catuai Verme-
lho Natural, CACD= Catuai Amarelo Cereja Descascado, CAN= Catuai Amarelo Natural, CCACD=
Catucai Amarelo Cereja Descascado, CCAN= Catucai Amarelo Natural, IACD= Icatu Amarelo Cereja
Descascado, IAN= Icatu Amarelo Natural, IVCD= Icatu Vermelho Cereja Descascado, IVN= Icatu
Vermelho Natural, MNCD= Mundo Novo Cereja Descascado, MNN= Mundo Novo Natural, TCD=
Topazio Cereja Descascado, TN= Topazio Natural.

Fonte: Do autor (2018).
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5 CONCLUSOES

Os grupos de cultivares Topézio e Bourbon Amarelo, independente do processo pés-
colheita utilizado, apresentaram maiores notas média final e geral sobre a bebida dos cafés por
eles produzidos.

Os grupos de cultivares Topazio, Bourbon Amarelo, Catucai Amarelo, Icatu Amarelo
e lIcatu Vermelho apresentaram maiores médias, para todos os atributos sensoriais,
considerados pelo protocolo de andlise sensorial da Specialty Coffee Association - SCA.

Todos os grupos de cultivares apresentaram notas médias mais elevadas para o
atributo sensorial “corpo”, quando submetidas ao processamento pds-colheita natural.

Para a maioria dos grupos de cultivares, o processamento natural possibilitou notas
total mais elevadas.

Todos os grupos de cultivares tém potencial para a producdo de cafés especiais,

podendo obter notas maximas acima de 86 pontos.
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ANEXO A — Matéria referente ao lote de café produzido na Fazenda Guariroba,

avaliado em, aproximadamente, R$ 18.000,00

Saiba onde é produzido o café natural
brasileiro de RS 18 mil, o mais caro da
histodria

Gréo produzido no Sul de Minas atingiu na semana passada o valor mais alto em leildo na histéria do pais: RS 18.093 a saca de 60kg
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Fonte: https://www.em.com.br/app/noticia/economia/2016/12/18/internas_economia,833283/saiba-
onde-e-produzido-o-cafe-brasileiro-mais-caro-da-historia.shtml
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