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RESUMO

O estudo foi realizado com o objetivo de avaligualidade sensorial de
cafés de 6 cultivares degoffea arabical., lapar 59, Paraiso MG H 419-1, Oba-
td IAC 1669-20, Catuai Vermelho IAC-144, Bourbon #&mlo e Topazio MG
1190, colhidas em diferentes faces de exposicapldatas e submetidas a dois
tipos de processamentos pos-colheita. Os cafégaimticerejas desmucilados,
apOs secagem em terreiros suspensos, constituéram-sutos 100% maduros.
O experimento foi conduzido em propriedade pawicuio municipio de Monte
Carmelo-MG, na regido do Café do Cerrado, nas safgmicolas 2011/12 e
2012/13. O local de execucédo do experimento foiateado, levando-se em
consideracao a altitude, latitude, longitude, codel de cultivo/manejo, carac-
teristicas do solo e idade das lavouras. O delinatorexperimental se funda-
mentou nas caracteristicas cultivaydaces de exposicdoprocessamentos pos-
colheita, com 3 repeticbes de campo, combinac¢des apie resultaram em 72
amostras para cada ano. A analise sensorial fizada de acordo com o proto-
colo da Specialty Coffee Association of AmericaGAR (LINGLE, 2001) com
provadores credenciados pelo Coffee Quality InstituCQIl. Os provadores
tiveram melhor discriminac@o entre os processoscpligita dos cafés obtidos
na face sol das plantas. A cultivar Obatad apreseatonaior pontuacgédo final
entre os anos de avaliacdo e a Topazio proporciomduor expressdo sensorial,
guando processada por via seca, independente elaléaexposicdo. Todas as
cultivares apresentaram potencial para producamafis especiais com diferen-
¢as entre os limiares sensoriais dos atributosteplaridades das nuances des-
critas pelo protocolo da SCAA. As cultivares ddedsiamarelos, Bourbon, Para-
iso e Topézio, quando submetidas ao processamienseca dos frutos obtidos
na face sol das plantas, apresentaram os atrilagidsez, corpo e geral mais
elevados. Atributos como frutas amarelas, frutamethas, chocolate e especia-
rias foram perceptiveis entre os diferentes trathmseem estudo, caracteristicas
gue sao valorizadas e procuradas em cafés especiais

Palavras-chaveCoffeea arabicd.. Cafés Especiais. Analise Sensorial — SCAA.
Qualidade.



ABSTRACT

The present study was conducted with the objeaifvevaluating the
sensorial quality of coffees from 6 cultiva@pffea arabical., lapar 59, Parai-
so MG H 419-1, Obata IAC 1669-20, Catuai VermelAd, BBourbon Amarelo
and Topazio MG 1190, harvested from different eypesides of the plants and
submitted to two types of post-harvest processes.rbtural and cherry with no
mucilage coffees, after drying in suspended tesraionstituted of 100% mature
fruits. The experiment was conducted in a privaigerty in the municipality of
Monte Carmelo, Minas Gerais, Brazil, Café do Cesradgion, during the
2011/2012 and 2012/2013 harvests. The locatiothibexperiment’'s execution
was demarked, considering altitude, latitude anchgitode, cultiva-
tion/management conditions, soil characteristiat age of the crops. The exper-
imental design was based on the cultivaexposure sideg post-harvest pro-
cess characteristics, with three field replicatesnbinations which resulted in
72 samples for each year. The sensorial analysspedormed according to the
Specialty Coffee Association of America — SCAA (IGNE, 2001) protocol
with testers credentialed by the Coffee Qualitytitnte — CQI. The testers had
better discrimination between the post-harvestgsses of the coffees obtained
in the sun side of the plants. The Obaté cultivasented higher final grade
between the evaluation years, and the Topazio gedvbetter sensorial expres-
sion when dry processed, regardless of the expasiee All cultivars presented
potential for the production of special coffeeshndifferences between the sen-
sorial breaking point of the attributes and pattidties of the nuances described
by the SCAA protocol. The yellow fruit, Bourbon, rB&so and Topazio culti-
vars, when submitted to dry processing, and obdafram the sun side of the
plants, presented more elevated acidity, body amcbigl attributes. Attributes
such as yellow fruits, red fruits, chocolate anitep were perceptive among the
different treatments studied which are highly vdlaad sought after in special
coffees.

Keywords: Coffea arabical. Special coffees. Sensorial analysis. SCAA.
Quality.
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1 INTRODUCAO

Diversas cultivares estdo implantadas no extensiéteo brasileiro,
porém a produtividade nem sempre vincula-se a dp@di do produto
final. Conhecedores desses fatomgapos de pesquisa nacionais e interna-
cionais buscam melhores compreens@es sobre os mesmsoauxiliar na obten-
cdo de cafés de qualidadee acordo com Carvalho et al. (201dgnetica-
mente, o melhoramento para qualidade de bebida processo de dificil exe-
cucao, pois sofre grandes interferéncias do aneient

A distribuicdo do parque cafeeiro se encontra erardas regioes
que permitem a producdo de cafés com qualidadeedd®da (ZYL-
BERSZTAJN; FARINA, 2001). Os variados sistemas kdafpo, nas dife-
rentes coordenadas cardeais, podem ser encongradsslos de topogra-
fias planas a onduladas. Essas variacdes de diegnento de plantio séo
orientadas para facilitar os sistemas manejo, nmmaima incidéncia de
doencas e assuntos voltados para a produtividad&at@es microclima-
ticos com influéncia, principalmente da altitudéastude da regido de
cultivo, juntamente ao posicionamento das plantagedacdo a face de
exposicao, referentes ao sol incidente pela mamedaetarde, sdo poucos
explorados no historico de informacdes técnicoentiiicas, quando se
relata a manifestacdo dos resultados na qualidadafd.

Os tratos culturais, colheita e pés-colheita d§ors dos fatores deter-
minantes da qualidade do grdo com caracterispoagiivas, para atender as
exigéncias dos consumidores. A qualidade do cdfdhn@amental para decisao
no momento da venda e ferramenta imprescindived pampetitividade. Os
mecanismos de comunicagdo facilitam para os comgues o entendimento

sobre os meios de processos e diferentes camiehescdamento para elabora-
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¢ao do café torrado e moido. Dessa forma, os pteg®s para implementagéo e
conducao do processo produtivo do café, novasdgsnie producao e informa-
¢Oes adequadas para elaboracdo de cafés de mgbadides de qualidade se
tornaram uma necessidade para atingir mercadosexigentes e valorizados de
consumo.

Os processos de maturacao, colheita e pés-cobstdia estritamente re-
lacionados as modificacdes fisicas e quimicas quiemq afetar a qualidade
sensorial do café. Portanto sdo fatores decisigossgolha do momento, local,
técnicas e tecnologias adequadas de execuc¢desepal@ancar o padrdo de qua-
lidade desejado. E importante ressaltar que ess@nptros sdo dependentes
das condicbes edofoclimaticas da regido, informme@iequadas de producao e
disponibilidade de capital.

A complexidade e singularidade dos sabores e opastios aro-
maticos, percebidos na bebida dos cafés espeditésenciam-nos dos
cafés commodity, inclusive, com valorizacdo da ieiddde do produto
comercializado. Diversos paises como Etiépia, Ugatblombia, Gua-
temala e Jamaica sao reconhecidos, mundialmenéeeqeecialidade dos
atributos sensoriais de seus cafés. O territorsilgiro apresenta exce-
lentes condi¢des para produzir cafés de altissjpadsdes de qualidade,
comparaveis aos melhores cafés do mundo.

As regifes geograficas do Alto Paranaiba e do gul@nMineiro, que
produzem o tradicional Café do Cerrado foram as\giras regifes a investir
esforcos coletivos visando ao marketing e a vagén do seu café, por meio de
ac6es que culminaram com a primeira certificacdordgm produtiva do Bra-
sil, tendo como uma das areas privilegiadas o rnfpinide Monte Carmelo. Por
apresentar extenso territorio geografico e ammguigtrmicas elevadas, as mi-

crorregides do Cerrado Mineiro necessitam de nagéss de pesquisa e exten-
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sdo para o entendimento no processo de obtencg&afée com perfis de quali-

dade mais elevados.

Na regido do Cerrado Mineiro sdo produzidos caéaltissima
qualidade, com sabores e aroma diferenciados. msesas demandam
porém por pesquisas que identifiquem as cultivarais promissoras e o
melhor tipo de processamento pods-colheita que tessulem cafés

especiais, diferenciados e com maior valor comlercia

Diante disso, este projeto teve como objetivo ifieat os
atributos sensoriais de cafés de diferentes cutsvabtidos em um
mesmo espaco geografico. Para uma caracterizac@ual@ade mais
detalhada optou-se pela coleta dos frutos em dies fde exposicdo a
radiacdo solar das mesmas plantas com postericeggamento poés-
colheita por via tmida e via seca. Os perfis seaisdioram identificados
por provadores credenciados para utilizacdo doopott da Specialty
Coffee Association of America - SCAA .
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2 REFERENCIAL TEORICO

A diversidade de espécies de café é significatiindo se relata escala
de producéo, em contra partida, ape@affea. arabica.. e Coffea. canephora
Pierre sdo cultivadas, o que representa quasalaaate do café comercializa-
do. Ambas as espécies apresentam suas particdizsidem relacdo aos aspec-
tos produtivos, tecnolégicos e sensoriais, assingréos sdo utilizados industri-
almente de forma diversa de acordo com o prodytisbéico consumidor alme-
jados.

Durante longo tempo, a partir da introducdo do ceféBrasil,
foi atribuida maior importancia a produtividademcpouca preocupagao
com a qualidade. Historicamente, a cafeiculturaBrasil teve uma
representativa passagem de um modelo extrativista pm modelo
tecnologico voltado a produtividade em escalasim, por meio da
introducdo de novas cultivares e melhoria do uso fatélizantes,
defensivos e tecnologias de producao, houve redig&ostos e aumento
da produtividade das lavouras, porém, a preocupegdoa melhoria de
processos e a obtencdo de cafés de melhor qimlidgio foram
estrategicamente utilizadas para alcancar o recomlento e valorizacdo
no mercado interno e externo. Nas Ultimas décadaa;des integradas de
ensino, pesquisa e extensao, aplicadas aos déersagmentos do setor
cafeeiro aliadas ao marketing, resultaram na adatgatecnologias
adequadas com consequente agregacao de valoa déectafés especiais
com qualidades diferenciadas e maior competitiddamh mercado

internacional.
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Os fatores ambientais, genéticos e tecnol6gic@® ésteiramente liga-
dos a qualidade do café, pela contribuicdo na fofimalos atributos sensoriais
(ALPIZAR; BERTRAND, 2004; VILELA; PEREIRA, 1998). Mvcal de cultivo
constitui um dos elos mais impactantes para diééaefio de regides cafeeiras,
pois exerce influéncia direta sobre a temperaturadiacdo, na distribuicdo de
chuvas, a presséo parcial dos gases, na velociftedeentos. Essas mudancas
podem ocorrer em uma curta distancia do gradidtitiedinal (AVELINO et al.,
2005; DECAZY et al.,, 2003; LAVIOLA et al.,, 2007; AOT et al., 1996;
JOET et al., 2010; KOFIDIS; BOSABALIDIS; MOUSTAKASR007; ONCEL
et al., 2004; ZHU et al., 2010 citados por SANTQ@&13). Pouco se sabe sobre
a influéncia fonol6gica da planta, durante o deskfimento dos frutos na qua-
lidade da bebida e a sua relacdo com os componguitagcos (FAGAN et al.,
2011). A combinacéo de fatores é tdo complexamesmo em uma Unica plan-
tacdo, ocorrem variagdes de qualidade e saboreSIOMAL COFFEE ASSO-
CIATION, 2011).

Para Avelino et al. (2005), as intensidades dosreabdos cafés estédo
correlacionadas com a inclinacéo das plantas eapaela luz solar, assim como
a altitude e ambiente nos quais encontram implastad lavouras.

2.1 Cafeeiros

Os cafeeiros sdo plantas Angiospermas pertencardassédo do grupo
das Fanerégamas e da classe dicotiledénea. Sua érdbamada de Rubiales,
familia Rubiaceae da tribo Coffeeaceae, subtribife@@e, originada dos géne-
ros Coffea e Psilanthus As espécies do géneRsilanthustém estilo curto e
flores com anteras e estigmas inclusos, ndo ulisapao o tubo da corola. Nas
espécies do génefooffeg as flores apresentam anteras, estigmas proemient

e estilo longo. E composto por dois subgénetadfeae Baracoffea O Subgé-
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neroCoffeaagrupa 103 espécies (DAVIS et al., 2006; GUERRERIIHO et
al., 2008).

2.1.1 Cultivar Borboun Amarelo

As plantas séo cultivadas pelo alto potencial derat@io de um produto
de qualidade superior e escalonamento da collesitajrtude da precocidade de
amadurecimento, com indicacéo para regides de rakitmide e com temperatu-
ras médias menores para producdo de cafés esppoiaisrolongar seu tempo
de amadurecimento Os frutos maduros apresentamacatbamarela, conferida,
principalmente, pelo pigmento nomeado de xantoc&®pgeso do fruto maduro
€, em média, de 1,0 g e em sua maioria com semegitdas em peneiras de
didmetro 16. A cultivar Bourbon pode ter origemcoitivar Borboun Vermelho
ou do cruzamento natural entre Bourbon Vermelhonawklo de Botucatu, com
producdo meédia e precocidade de maturacdo dos fouee variam, respectiva-
mente, entre 30% a 50% menos e 20 a 30 dias gaecaltivar Mundo Novo
(CARVALHO et al., 2008a).

2.1.2 Cultivar Paraiso MG H 419-1

Por apresentar resisténcia a ferrugem do cafeetuoltivar Paraiso pode
ser uma opc¢éao para producao de café organico postubaixo facilita na co-
Iheita tanto mecanizada quanto manual. Resultanteudamento artificial entre
Catuai Amarelo IAC 30 e a selecéo de Hibrido deoFibFV 445-46, a cultivar
Paraiso é de porte baixo, apresenta alto nivedsisténcia a ferrugem do cafeei-
ro, frutos de coloragdo amarela quando madurogeaidutividade (CARVA-
LHO et al., 2008b).

2.1.3 Cultivar lapar 59
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Em face da precocidade de maturacéo, pequenogoesténcia a fer-
rugem do cafeeiro, a cultivar lapar 59 é, prefdemente, indicada para regi-
Oes mais frias, com plantios adensados e supemtiEnpara evitar o excesso
de superproducdo por planta, o que diminui a sedamos apds a colheita. Em
torno do quinto ano de colheita, recomenda-seanipbdas programadas. A
cultivar lapar 59 apresenta complexa resisténcibamcas délemileia vasta-
trix, porte baixo e menor didametro e volume de copaag@atuai, com possibi-
lidades de cultivo em plantios adensados. A origantapar 59 teve como ma-
triz o cruzamento entre Villa Sarchi CIFC 971/1MHibrido de Timor CIFC
832/2 que, apos algumas geracdes, destacou-saswerealizados pelo lapar
nos municipios de Londrina, Loanda e Carl6polis,estado do Parana. Seus
frutos sdo vermelhos, com maturacdo medianameat®e e sua producdo é
elevada, nos primeiros anos de cultivo, o que pmdesionar intensa seca de
ramos, quando plantada em sistema convencional,ncaiores espagamentos,
que induzem alta produtividade (CARVALHO et al.08b).

2.1.4 Cultivar Topazio MG 1190

Oriunda de retrocruzamentos entre as cultivaresaCa&marelo e Mun-
do Novo, inicialmente, realizados pelo Institutoréxgomico de Campinas (I-
AC), a Topézio teve sua introducao em Minas Gegrels Sistema Estadual de
Pesquisa Agropecuaria (Epamig-UFLA-UFV) e sua s&légtensificada, o que
resultou na liberacdo da cultivar Topazio MG 118@€applantio comercial. Sua
produtividade é elevada e apresenta frutos, quaratturos, de coloracdo ama-
rela. Nas regides com altitudes acima de 1.200o0s\etleve-se utilizar espaca-
mento entre plantas maiores, uma vez que em espat@srmenores a matura-
¢ao dos frutos pode ser desuniforme e tardia (CARY® et al., 2008b).
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2.1.5 Cultivar Catuai Vermelho 144

Nacionalmente reconhecida, a cultivar Catuai Vemmariginou-se a-
pbs selecdo por varias geracdes com base na rewgébi de um cruzamento
artificial entre as cultivares Caturra Amarelo 14Z6-11 e Mundo Novo IAC
374-19. O peso médio dos frutos maduros, obtidsgdriltivar, varia de 1,10 a
1,24 g. Esta cultivar apresenta ampla capacidadaddptacdo em diferentes
ambientes e bons resultados em produtividade. E&ordo pequeno porte, 0
cultivo de Catuai Vermelho permite maior densiddéeplantio, tornando a co-
Iheita mais econémica e facilitando os tratos §igmétarios (CARVALHO et al.,
2008b).

2.1.6 Cultivar Obata IAC 1669-20

A cultivar Obata é derivada do cruzamento da aitWilla Sarchi com

0 Hibrido de Timor (CIFC 832/2), com a selecao apitas geragdes pelo Insti-
tuto Agrondmico de Campinas. Durante os ciclos @lecdo, aparentemente,
ocorreram cruzamentos naturais com as cultivarésaCsermelho e/ou Catuai
Amarelo. A Obaté IAC 1669-20 é resultante de unowdel hibridacao natural
de um cafeeiro de H 361/4 com outro da cultivau@a¥ermelho. Essa cultivar
apresenta elevada resisténcia a ferrugem e tenfragns com maturagdo tardia
e de coloracdo vermelha intensa quando madurogréeptagem de gréos de
peneiras “chatas” é superior a 85% (CARVALHO et2008b).

2.2 Fatores Ambientais e processamento do Café
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A gqualidade do café brasileiro, em virtude do esteterritério no senti-
do Norte-Sul, algo que concebe a interacdo de pladtiambientes, é diversifi-
cada quanto aos atributos sensoriais, possibibitandmeras combinacfes de
graos e elaboracado de produtos diferenciados (AL®ESR, 2011).

O cafeeiro e sua producdo necessitam de condigiigierstais adequa-
das para melhor desenvolvimento. Para as regifes,aps limites térmicos
estdo entre 19°C a 22°C. A altitude ideal paraltvoué entre 900 e 1400 me-
tros. Desenvolve-se melhor em regiées com 160108 thm de chuva por ano
e o0 solo ideal tem uma boa mistura de argila @aceim pH entre 6 e 6,5, com
um espaco poroso de 60 % e um bom nivel de matégémica. O nimero de
floradas depende do clima em que a regido se 2acéiVANGELISTA et al.,
2002; FEIJO, 2010).

A qualidade da bebida do café, também, dependefldéncia da som-
bra sobre o desempenho fisioldgico do cafeeirgugpode propiciar a reducéo
de cargas de frutos, porém com tamanhos supegargseso, além de diminuir
0 estresse na planta (GEROMEL et al., 2008). Telm iglatado que o aumento
na producao de frutos diminui, significativamertenassa seca nos graos e que
menores temperaturas sao responsaveis pelo admo@mrocesso de amadu-
recimento (VAAST et al., 2004, 2006).

A sombra diminuiu a produtividade do cafeeiro erflol§uando foram
avaliados dois contrastes de luz (pleno sol e 46%odhbra), em condi¢céo ideal
de cultivo de café no vale central da Costa RiassRIita-se que a sombra afe-
tou, positivamente, o desenvolvimento do fruto, lmeamo a qualidade da bebi-
da por retardar o amadurecimento em até um mésamalicdes testadas (VA-
AST et al., 2006).

A direcéo de plantio do cafeeiro pode alterar ensidade de doencas na
parte aérea, de acordo com a exposicdo da factania & radiacdo solar que

modifica o periodo de molhamento e sombreamentdotfess, causando prejui-
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zos quantitativos na producdo e qualidade do poofilnal (CUSTODIO et al.,
2010; MENDONCA et al., 2007).

O processamento pds-colheita, adotado em grandéaede producao
do café no Brasil, distinguiu-se de muitos outrases pelo processamento com
manutencdo da casca e da mucilagem. Em regiGestprag, em boa parte das
propriedades cafeeiras, apos a colheita, os fadosos diferentes estadios de
maturacdo passam por separac¢do hidraulica por pespprientacdo de coleta
do maior numero possivel de frutos maduros na lavdtsse tipo de processa-
mento, os frutos permanecem com sua forma origiaatolheita no inicio da
secagem, com modificacdes visuais de pigmentacdesn@ato em razdo do
processo lento de desidratagéo.

A permanéncia da casca confere ao fruto uma esiraam mais resis-
téncia e necessidade de tempo de secagem par&oagead de armazenamento,
quando comparado a qualquer outro tipo de procesgamAlém do mais, sdo
necessarios maiores cuidados e atencdo para qubaj@@ depreciacdo dos
cafés secados com casca por fermentacfes indasggwvevirtude da mucila-
gem presente. Técnicas de remoc¢do da mucilageradsfiadas, para diminuir
as chances de perda de qualidade, como a fermergalgsmucilamento meca-
nico. Além de diminuir o tempo de secagem e espasaerreiros/patios, a re-
moc¢ao da casca pode propiciar maior suavidadeidlddb café pela seletivida-
de dos lotes quanto aos diferentes estadios deagat

E importante ressaltar que o processamento, vidajmgésulta em gran-
des volumes de agua residuaria, rica em matéranma em suspenséo, além de
outros materiais organicos e inorganicos em solug@@mmente poluentes, que,
se lancados ao meio ambiente sem os devidos trat@sn@odem causar degra-
dac&o ambiental. E de fundamental importancia quafeicultor se atente quan-
to as instalagbes de sistemas de tratamento das éggiduarias resultantes do
processo (MALTA, 2011).
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Estudos a respeito da influéncia de fatores amdignprocessamento
via Umida e suas interacdes na composi¢do quintsegdios de café ardbica
demonstraram que o extrato etéreo e solidos selindg foram influenciados
pelo clima, entre as 16 parcelas experimentaislieenReunion (com solo vul-
céanico, diferentes microclimas e inUmeras redegsiacfes meteoroldgicas)
(JOET et al., 2009).

Ao comparar o café produzido por trés tipos deedmiles estabelecidas
em diversos ensaios em altitudes que variam deld00m em trés paises (El
Salvador, Costa Rica e Honduras), para as culsvaa€icionais, a altitude teve
um efeito significativo sobre a composicao quindoagrao(BERTRAND et al.,
2006). A exigéncia em fotoassimilados do cafeeiftvado em regides de mai-
ores altitudes é mais tardia que em regides de meeradtitudes (LAVIOLA et
al.,, 2007). A altitude da regido exerce influérteiato no conteddo da mucila-
gem quanto no seu teor de 4gua. Em regides massadtfrutos possuem maior
guantidade de mucilagem com menor quantidade da, @&psim, o café Bour-
bon, cultivado a 250 m, a mucilagem seca equiv8ld% do peso do fruto fres-
co enquanto que, em café cultivado a 1.700m, elguivi,5% (BOREM, 2008).

As investigacdes cientificas sobre a influénciaattdude na
qualidade do café foram impulsionadas na déca@dd@, em virtude da
maior competitividade de cafés especiais da ColarabAmeérica Central
no mercado internacional.

Em pesquisas conduzidas em oito fazendas com mliésraltitudes em
Costa Rica (ensaio 1), e de dez parcelas expermerim diferentes altitudes
em El Salvador, Honduras e Costa Rica (ensaio @jpactativa dos autores era
de obtencdo de perfil sensorial mais destacadolavasiras implantadas em
altitudes mais elevadas. Porém, em uma das fazeodaaltitude intermediéaria,
a qualidade da bebida obteve excelente classificaigdicando assim a interfe-

réncia de outros fatores. Essa fazenda estavaziadgalem uma area muito fér-



25

til, com excelente nutricdo das plantas (ALPIZARB&ERTRAND, 2004). Ao
avaliar cafés cerejas descascados de 32 propriedizdesgido Sul de Minas,
situadas em faixas de altitude variando de 7200ar8€tros e de 920 a 1120
metros, Silva et al. (2004) observaram que os gaféduzidos na faixa de alti-
tude de 920 a 1120 metros apresentam corpo e ao@ezracos e dogura mais
alta do que os produzidos na faixa de 720 a 92fomet

Laviola et al. (2007) avaliaram a alocac¢do de &gmailados em frutos
e folhas de cafeeiro ardbica, da antese a matyragéiduas altitudes de cultivo
a 720 e 950 m, no Municipio de Martins Soares-M&c&beram que houve
uma antecipacao no acumulo de amido, agUcareset®lintais, aclcares redu-
tores e acUcares nao-redutores em frutos de aafadiivados na altitude mais
baixa. Os melhores cafés foram obtidos em altitidsgsia de 1.000 m com
precipitacdo anual (média) abaixo de 1.500 mm, esgdsa realizada em Hon-
duras, com 52 lotes de café arabica, em seis epidelutoras (DECAZY et al.,
2003).

2.3 Origens e regides produtivas

As origens produtivas se diferenciam por aspectogitudinais, de alti-
tude, solo, diversidades de ambientes e diferentdsdos adotados da cadeia
produtiva do café, resultando em cafés de qualidiéfdeenciada. Na Etidpia,
berco das primeiras plantas cafeeiras registraaias florestas silvestres, com
solo rico e altitudes que variam de 800 a 2800 anetws cafés sao cultivados,
principalmente, nas regifes de Sidamo e Harar gieoplo caracteristicas Unicas
e ex0ticas a bebida. Os cafés quenianos sédo beneadas e apreciados nos
Estados Unidos e Europa. Os grdos de café quergaotiam em uma bebida
singular com acidez frutada intensa, combinada carmo elevado e fragrancia

rica. A formacéo dos grdos produzidos no lémenegugicada no processo de
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locacéo de fotoassimilados para sua total formgapdto por tamanho como por
formato em decorréncia da escassez de agua edsilos, porém o café iemeni-
ta tem particularidades distintas, profundas esrigdalndonésia é composta por
milhares de ilhas (Sumatra, Java e Sulawesi). Peguiazendas de café de 1 a 2
hectares predominam e os Cafés Indonesianos siétterarados por possuirem
pronunciado corpo, rico em sabores e acidez moderad

O Brasil apresenta uma gama de regides produteraaf@. As regibes
do Cerrado Mineiro, Mogiana Paulista e Chapada Bidima possuem tempera-
tura média de 18°C a 23°C, altitude de producaeetaf de 700 a 1.300 metros
acima do nivel do mar e indice pluviométrico deQL&fllimetros anual, com
baixa umidade relativa do ar no periodo da colhésso se deve, em grande
parte, ao inverno extremamente seco, com tempasa@menas coincidindo
com o periodo de colheita do café.

As caracteristicas bésicas da bebida do Café daddesdo: aroma in-
tenso, com notas variando entre caramelo e nozieezadelicada, predominan-
temente citrica, corpo variando de mediano a eadarpsabor adocicado e a-
chocolatado intenso e finalizagcédo de longa durad&oAlta Mogiana, estado de
Sao Paulo, as altitudes séo iguais ou acima de m@@d®s, com média anual de
temperatura e precipitacdo de 21°C e 1.500 mmgectispmente, (bioma de
Mata Atlantica com ocorréncia de Campos Rupestf@s)cafés dessa regido
apresentam acidez de média intensidade, corpo noedieoma de erva cidreira
e capim liméao e finalizacdo adocicada.

As serras do Sul de Minas Gerais sao regides mass Eom biomas de
transicdo de Cerrado e Mata Atlantica e ocorrédei€ampos Rupestres. Alti-
tudes entre 800 a 1.400 m, com temperaturas meadisss entre 12 e 22°C e
precipitacdo em torno de 1.500 mm. Cafés encorpattidez média a fraca,
caracteristicas citricas e dogura elevada. A redé® Matas de Minas exibe

bioma de Mata Atlantica, temperatura, precipita@édias anuais) e altitude
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com os valores respectivos de 18 a 23°C, 1.406G0Inm e 400 a 1.000 m; o
café dessa regido apresenta caracteristicas sasgite com acidez acentuada,
encorpado e equilibrado. Com o bioma das Matas idedylos cafés das Mon-
tanhas Capixabas apresentam sabor intenso adocemdez frutada mediana o
gue confere equilibrio & bebida. A temperaturacipiacdo (médias anuais) e
altitude com os valores respectivos de 15 a 22400 mm e 650 a 1.200 m. O
Norte Pioneiro do Parana apresenta altitudes dea4D@0 m, bioma de Mata
Atlantica com temperaturas (médias anuais) 19 &222 precipitacdo (médias
anuais) de 1.200 a 1.500 mm; os cafés produzidsi®e rmenbiente apresentam
acidez e corpo mediano, dogura baixa e finalizaghlmnga duracdo (ASSOCI-
ACAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA DE CAFE - ABIC, 2009;BOREM;
FRIEDLANDER, 2009 citados por ALVEZ et al., 2017XEOCACCER, 2011;
ORTEGA, 2008).

2.4 Cafés Especiais e Analise Sensorial

O historico de fortalecimento do mercado de ca&mdlhores padrdes
de qualidade nasceu pela necessidade de uma eérievéicGes nos processa-
mentos, embalagens e comercializacdo, tornandaveeavel a elaboracédo de
produtos com melhores procedéncias, produzido ordgs industrias alimen-
ticias. Isso favoreceu a exploracdo de novas petquara extracdo e processa-
mento do café, como exemplo a Prensa Francesa®in 18

Em 1953 atencéo especial foi direcionada para aidampor receber
reconhecimento pelo cultivo e processamento nos alis padrées de produ-
¢do. A primeira loja da Starbucks foi inauguradal®@¥l e trés anos depois o
termo “Cafés Especiais” foi introduzido para deaiga producdo de pequenos
lotes de café e de alto nivel de qualidade. Em ,1§8arenta membros do co-

mércio do café se reuniram para discutir a focglimana obtencado de cafés es-
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peciais, 0 que fez surgir os requerimentos e eiSgkcialty Coffee Association
of America — SCAA. Em 1996 foi criada a Specialff€e Institute (atualmen-
te chamada de Coffee Quality Institute) que é urgarozacdo sem fins lucrati-
vos que trabalha para melhorar a qualidade doecafé@ida das pessoas que 0s
produzem. A SCAA se tornou a maior associacamdewio de café do mun-
do, com mais de 2.600 filiados em 40 paises (CORBBELITY INSTITUTE

- CQI, 2011; SPECIALTY COFFEE ASSOCIATION OF AMERABI - SCA-

A, 2012).

Segundo a SCAA (2008), a especialidade do caféredinida por um
método de extracdo, tais como o0 uso de maquinaatesso ou algo adicionado,
como exemplo de flavorizantes. A denominacao déscespeciais é representa-
da pela alta qualidade da bebida e suas caraict&sipbtenciais proferidas pelos
mecanismos sensoriais e o prazer proporcionad@msumo. Caso os graos de
café apresentem excelente aspecto fisico e a beéaeaxpressar alto padrdo de
gualidade, o café nao é tido como especial.

O café especial tera sua particularidade sensoxfbrada, apés todo o
processo de producéo, de acordo com o perfil dagdo, o que traz caracteris-
ticas distintas e, as vezes, Unica.

O método de analise sensorial pela Specialty Cdtmciation of A-
merica € realizado por provadores treinados e noéaidos como Juizes (SCAA
- Certified Cupping Judgepara avaliacdo de cafés (HOWELL, 1988). De acor-
do com Lingle (2001), o protocolo de analise séakdesenvolvido pelo Comi-
té de Normas Técnicas permite seguir os passosinaiéedos para avaliacao
sensorial de cafés, além de uma melhor compreelasicaracteristicas sensori-
ais dos mesmos.

As normas para andlise sensorial pelo protocoloSARA
(2009), além de recomendar os utensilios, equipermes ambientes

adequados, para a avaliagdo dos cafés, determentdas as etapas para
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a julgamento sdo de extrema importancia. As anmsinalisadas devem
ser torradas, preferencialmente, dentro de um pitaz®4 horas, antes da
degustacéo para liberagdo de gases €@n um perfil de coloragéo que
situe entre #58 para o grao torrado e # 63 pardio @rrado e moido,
verificado pelo equipamento Mbasic Agtron. Casoa sejilizado o
conjunto de discos Agtron-SCAA, a tonalidade deomdo do cafée
torrado deve se posicionar entre #65 e #55.

O tempo de torracéo indicado € de 8 e 12 minumscdrdo com a ori-
gem do cultivo do café. E importante ressaltar gpés o processo de torracao,
as amostras devem ser arrefecidas imediatamerieisizamente por ar e de-
vem ser estocadas em recipientes herméticos o $ap@rmeaveis por, no
minimo, 8 horas até o momento da degustacédo. @s ge€nominados Quakers
devem ser retirados da amostra torrada em virtedguds caracteristicas depre-
ciativas nos atributos sensoriais.

Para realizacdo da andlise sensorial do café @A Sé recomendavel
a utilizacé@o de 5 xicaras para cada amostra paifecaedo da uniformidade da
bebida do café em relacdo aos atributos do sabalizhcdo, acidez e corpo. O
café torrado deve ser pesado em gréos para cata.xcorientado que o ponto
médio de equilibrio para a obtencdo do Golden Gigu(a 1), segundo o pa-
drdo USA, seja de 5,5% m/v de café moido para gzt de agua adicionada.
Para obtencao deste valor, a eficiéncia de extrdgamafé deve se localizar em
20%. Ao cruzar a eficiéncia de extragdo de 20%r@entracao de soélidos sold-
veis (entre 850 TDS a 900 TDS) no ponto ideal danga dos atributos do café
(Ideal Optimum Balance), verifica-se que o inteovahtre os tracos em perpen-
dicular (em vermelho) dirija-se a quantidade dedp&afé adequado (proximo
ao 106g). Sendo assim, a utilizacdo como baseditrbs de agua com 104,5

gramas de p6 de café resulta em 5,5% miv.
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Géfico de Controle de Preparo da Bebid Café

Antes da moagem do café, o protocolo da SCAA readme devid:

higienizacdo do equipamento e trituracdo de um gqemwolume da amostra

ser avaliada para que nao ocorra contaminacao esituos de outras amost

moidas anteriormentO moinho deve ser aferido, adequadamepdea que o

tamanho dagparticulis moidas de caftorrado passe com 70% do volume

peneira de furos de 20 mesh. Outro aspecto fundairigu, apdés a moage

(até 15 minutos antes da analise sens, as xicaras devemser fecladas de

forma hermética parpreservar os aromas do café e evitgarocesso de oxa-

¢do do p6é em contato com oxigér
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Compondo, praticamente, todo o volume do extratcafé, apos a fil-

tragem, a agua usada para degustacao deve sey ilnogara, de boa procedén-

cia, com Sélidos Dissolvidos Totais compreendido$aixa entre 125-175 ppm.

O aquecimento da agua deve ser aquecida a 93°C.#1formulario da avalia-

¢do sensorial da SCAA possibilita, além do periltdrracao, a verificagdo de

10 importantes atributos com escalas e intensidades

a)

b)

c)

d)

Fragréncia e Aromaaté 15 minutos, apés a moagem do café torra-

do, as amostras em p6é devem ser avaliadas. Depbisichtacao do
p6 com agua a 93°C+ 1°C forma-se uma crosta, aquardida intac-
ta, durante 4 minutos, para a primeira percepcamuagostos vola-
teis em vapor. Ap6s os 4 minutos, sdo realizadasi@atsiras das
crostas para uma nova avaliacdo do aroma, assim gormmomento
da succéo do café na sensorial.

Sabor Com a retirada da espuma sobrenadante e 8 ariQawia-
pos a adicdo da agua, a andlise gustativa € inic@d@xtrato de café
€ sugado junto com oxigénio, com objetivo de erncdbda a lin-
gua, palato alto e fornecer vapores a area rembr@sabor caracte-
riza o que o café apresenta em seu potencial e @osmatributos de
maior peso no julgamento, pela verificacdo de sbddsicos a
complexos, sua intensidade e qualidade. As sersaédepercebidas
desde a boca ao aparelho olfatério.

Finalizacdo Imediatamente apés a avaliacdo do sabor, aoiexpel
café, a qualidade e a persisténcia dos residuoficgue na boca é
avaliado como finaliza¢éo aitertaste.

Acidez ApoOs a avaliagdo da qualidade da finalizacdoadé, @ aci-
dez é verificada, com pronulncias na andlise sextstoim variadas

categorias (citrica, malica, fosforica, acéticatecd) e intensidades,
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sendo primordial a verificacdo das mesmas pardfigadas. A aci-
dez pode ser agradavel ou ndo, dependendo da zeatdoeacido
predominante e sua intensidade.

Corpa Com a verificacdo da acidez, o atributo “corpddhida” se
observa pela intensidade de percepcao tatil dallbgzom a boca. A
viscosidade da bebida do café denota quantidadmartheidratos e
sélidos soluveis.

Equilibrio: E a sinergia entre o sabor, finalizacdo, acidearpo, de
forma a verificar se ocorre um bom equilibrio, @ geflete na pon-
tuacdo. Eles podem se complementar em harmoniarirastar-se.
Uniformidade Neste requisito confere se ha igualdade entiastad
xicaras do lote em todos os atributos avaliadosada xicara desu-
niforme (pelo sabor, finalizaco, acidez, corpeard com defeito,
com diferente dogura), dois pontos sdo penalizados.

Xicara Limpa Sera(do) penalizado(s) a(s) xicara(s) nas quaigeh
a identificacdo e perda de qualidade decorrentgeflsto(s) na be-

bida. A cada xicara com defeito, dois pontos s@alEados.

- Defeitos No final da ficha de avaliacdo sensorial da SCA#,
defeitos sdo avaliados de duas maneiras, alémediifidacao
do quesito xicara limpa:

— Defeitos Leves: refere-se a um sabor desagradaveletor in-
tensidade, atribuindo-se a penalizacdo de doisopqur xicara
gue evidencia-los.

— Defeitos Graves: quando a bebida apresentar cegdicias sen-
soriais inaceitaveis como exemplo fermentacdessejdeeis ( 4

pontos de penalizacdo por xicara).
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- A soma dos deftos (leves e graves) € subtragtiasoma tote

obtida apés a avaliacdo senso

i) Docura Refereseao sabor doce da bebida. E penaa com dois
pontos a xicara que apresentar um intenso an indesejave, pro-
veniente da origem do café, cultivar, ou por precetepreciativo d
gualidade (ex: café com fermentadindesejavel).

j) Impresséo Globi: Deverefletir total coeréncia em relacao a aa-
¢do sensorial feita pelo provador credenciExpressa o julgamen

pessoal do provad

Pelaficha de avaliagdo sensorial da SCAA, o degustadedenciadt
pode determinar diferentes caracteristicas seis entre as diferentes amosti
além de descrever as notas de sabores e aroméfdddas. Isto se torna un
ferramenta valiosa para destinar os diferentesdpadie qualidade dos cafés
diversas partes do Munt O formulario de avaliaca@Figura 2) écomposto
pelos atributodragrancia/aroma, sabor, finalizagdo, acidez, colaanco ¢
geral,com ¥ de poni (0,25) entre os valores numéricés e “10”, e de “0" a
“10” para uniformidade, xicara limpa e dogura, asnbs unidad« represenim a

construcéo dosiveis de qualidadda bebida do café (Tabela 1).

[Amosira # | e Fontos: Fonlos: Pontos: Fontos: Ponlos:| Ponlos: Ponlos: Totall
* Fragrincia/Aroma Sabor Acidez Corpo Uniformidade Xicara Limpa Geral
wm
AR an A A i =11 -1-1=-m-1-1-1-1-3 (A AnA AT
5 7 L} L] 0[E L 3 9 Al 7 L] 9 e 7 L} 9 0 5 L i ] 10
Seco  Qualidades Crosla anms:l Infensidade Intensidade Ponlos: Pontos: Deieitos
Finalizacéo Alta Multls Balanco Docura N
i - anananan % i lmlmhnlnl|ooooo LM:.Z atuxn s
CHRE R R T Baxa Pouth (R R R N Forte=4 s
Obs: | Total Finall |

Figura 2 Formulario de avaliacdo do café (SC/
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Tabela 1l Escala de pontuagfes e qualidades atiuid

Escala de Qualidad
6.00 - Bom 7.00 - Muito  8.00 - Excelente  9.00 - Excepcional

___________________________ BOM
6.2¢ 7.25 8.2¢ 9.2t
6.50 7.50 8.50 9.50
6.75 7.75 8.75 9.75

Apbés a soma dos resultados pode-se obter a desdidcgrau de quali-

dade, de acordo com a tabela 2.

Tabela 2 Escala de classificagdo para andlise is@nde cafés, conforme o
protocolo da SCAA

Pontuacao Descricdo Especial Classificacdo Specialty
9 gg’%(f"""""""'ES{éH{bié """"""" Specialty Rare (Especial Ra
85 -89,99 Excelente Specialty Origin (Especial de
80 - 84,99 Muito Bom Origem)
<80 Abaixo do Grau Speci- Specialty (Especial)
alty Below Specialty (Nao Especial)

Fonte: Lingle (2001)

E importante mencionar que o segmento de café<iagpéem repre-
sentado cerca de 12% do mercado internacional. c@&ideradas para valori-
zacgao do café, as caracteristicas fisicas dodoteplexidade dos atributos sen-
soriais, cultivares, origem da implantagéo, vigéeaae ordem ambiental, social
e econdmica, além dos cuidados adotados em todegsm de producédo. Como
variacdo de precos, em relacdo aos cafés commodgysafés especiais tém a

valorizacdo por saca em torno de 30% a 40% a Maisalguns casos, os valo-
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res podem chegar acima de 100% (BRAZIL SPECIALTYREEBE ASSOCIA-
TION - BSCA, 2012).

O olfato € uma ferramenta eficiente na interp@agos odores sem
contato direto com os alimentos, essencial pam@naticdo dos sabores e gos-
tos percebidos no paladar. Os diferentes tiposddees, detectados de maneira
consciente, provocam respostas emocionais e coggivariadas. Os compostos
odoriferos ligam-se as proteinas receptoras quemnsinais elétricos que per-
correm ao longo dos neurénios em diregdo ao bulfadivw. Por meio desse
mecanismo, que se estende para 0s centros sessosiaistimulos sdo descritos
(AXEL, 2009).

Os estimulos sensoriais basicos interpretadosqéglbro sao registra-
dos por meio de uma série de reagbes de expregsfieicas nas células dos
botdes gustativos. Diante disso, existem cincoli@guimicas, para cada carac-
teristica do gosto, porém as células gustativasithaiis ndo respondem a ape-
nas um tipo de estimulo gustativo. Referendo-sgoato salgado na percepcgéo
sensorial, como exemplo o cloreto de sédio, ocdmévacao das células gusta-
tivas quando os ions de sodio (Na+) penetram noais#nicos presentes nas
microvilosidade da parte superior da superficiellael O acumulo de ions de
sédio causa alteracdes eletroquimicas comumenteattas de despolarizacao,
para entrada de ions de calcio (CA++) na célula poesua vez, induz a célula
a liberar neurotransmissores que estdo contidogesiigulas. Os neurdnios re-
cebem a mensagem e transmitem os sinais parato@ére

Os estimulos doces se ligam aos receptores nafisigpatas células
gustativas que estdo associados as proteinass'€' fdz com que as subunida-
des da proteina G (complexo Gustducina) se disso@tivando uma enzima
que converte um precursor presente na célula emmegnindo mensageiro, que
provoca, indiretamente, o fechamento dos canaotissio. Ressalta-se que 0s

estimulos doces ndo entram nas células gustatjsimeprovocam mudancgas
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intracelulares. O gosto acido, quando em solucé &ns de hidrogénio, os

quais agem nas células gustativas de trés modos:

a) Entram diretamente na célula;

b) Bloqueiam os canais ibnicos de potassio (K+) dasavilosidades;

c) Ligam-se aos canais ibnicos presentes nas micsidéddes, o que
proporciona a abertura dos mesmos, permitindo radmtde outros

ions positivos na célula.

O consequente acumulo de cargas positivas deg@olarcélula e pro-
voca a liberacdo de neurotransmissores. Paragdistitio amargor, como exem-
plo o componente quinino, os estimulos agem poo meireceptores acoplados
a proteina “G” e segundos mensageiros. Os segundonsageiros provocam a
liberacdo de ions calcio do reticulo endoplasmatiapue concede o acimulo de
célcio intracelular. Isso faz com que ocorra a diesjzacdo e a liberacdo de
neurotransmissores.

Na percepcdo do chamado quinto sabor basico, aveakntes
estudos, 0 Umampossivelmente pelos aminoacidos como glutamatamiig
se a receptores associados a proteina “G” e atosisegundos mensageiros.
Porém, ndo se conhecem os passos intermediarieseefiirmacao dos segun-
dos mensageiros e a liberacdo das vesiculas contesutotransmissore#\
percepcao dos gostos € muito complexa pois envialegacdes e 0s
componentes fisiolégicos de cada individ(@MITH; MARGOLSKEE,
2009). A interpretacdo dos gostos basicos, odoresacdes e propriedades dos
mesmos sdo essenciais para percep¢do dos difepmnfes de qualidade do
café, assim como compreensao da influéncia ocatiopelo processo de pro-

ducao e cultivares implantadas nos diferentes arn#sie
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Localizacao e parametros edafoclimaticos

O trabalho foi realizado em Minas Gerais, na regéd&afé do Cerrado,
municipio de Monte Carmelo, em propriedade pawdicdenominada Fazenda
Juliana, do empresario Renato José Baiardi. Asdenadas geogréficas e alti-
tude do local sede fazenda sao, respectivamerfié2'83.2" (S) / 47°32'47.82"
(O) com 911 metros. Foram avaliadas 6 cultivaeeegpéci€offea arabica..
(lapar 59, Paraiso MG H 419-1, Obata IAC 1669-2u@i Vermelho IAC-144,
Bourbon Amarelo e Topazio MG 119(®s caracteristicas edafoclimaticas da
area de implantagdo das cultivares estudadas epé®sentadas na tabela 3,
sendo materiais genéticos amplamente encontradosegides produtoras do
Brasil. Para o monitoramento de variaveis reladasaao clima foi utilizada
uma estacdo climatolégica com registro das tempastmédias minimas e

maximas, assim como da precipitacdo em milimefiogi(a 3).

Tabela 3 Cultivares e seus parametros dos locaisltieo

Cultivares Bourbon |Paraiso M( lapar 59 Topazio Vgr?#;:?kllo Obatd IAC
Amarelo | H419-1 | ‘2P MG 1190 | |2l 1qs | 1669-20

Plantio 2007 2007 2006 2008 2008 2006
A't(',sl’)de 804 844 867 839 866 892

Lat(ltsu)de 18°41'51.6"18°42'32.4"18°42'33.8"18°41'34.3"18°43'01.6"18°42'34.6"

Lon(%t)ude 47°33'37.4"47°34°05.7"47°33'52.7"47°33'30.7"47°33'07.2"47°32'52.9"
Textura Franco Argila Franco
do Solo Argilosa  Argilosa  Argilo Arenosa Argilosa  Argiloso

Arenoso
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Para mensuracao dparametros anuais, foi utilizadana estacao clia-

tica, para o levantamento das temperaturas médias mimnma&ximas, assil

268.1 1420.0

como para as precipitag(, dados em milimetros cubicos (Figure
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Figura 3 Temperaturas (médias) minime maximas e precipita¢, dados em

milimetros
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3.2 Obtencao e processamentos dos cafés

Primeiramente foi delimitado o espac¢o de bordadorséalhdo de cada
cultivar, respeitando-se trés linhas iniciais apdgarreador” e trés plantas na
“entrelinha” para iniciar a coleta. Nove linhasplantas foram demarcadas com
30 metros de comprimento e a cada trés linhassgngleram uma parcela de
campo. A coleta dos frutos maduros foi feita sedet manual, em todas as cul-
tivares, em periodo de 48 horas, somente no teégtiondas plantas, separando-
se as faces de exposicao das linhas voltadas palada manha das faces volta-
das para sombra da manha (plantio no sentido Saje(Figura 4). Apés a
coleta dos frutos, foi feito um repasse nas ammstedirando-se frutos verdes
remanescentes, além da separacao hidraulica dos mais secos em galdes de

100 litros de agua. Cada parcela resultou em 2% lite frutos maduros.

Figura 4 Representacdo da coleta de amostras éenzafuro no terco médio
das plantas no lado do nascer do sol e pelo ladomara (sol poen-
te)



41

Na secagem das amostras, foram utilizados terrgirggensos com 1,20
m de altura a 804 metros de altitude em relacéoiad do mar e com reparti-
¢Oes para cada amostra. Os cafés naturais e démhascforam revolvidos 12
vezes ao dia. A camada de secagem para os cafigisndbi de “fruto a fruto”
nos dois primeiros dias para a desidratacao suoferé dia apds dia as camadas
foram dobradas até a medida de 5 cm de altura, a®inutos ja em estadio
“passa’ na secagem. Apds o quinto dia de secagerfrums receberam uma
cobertura constituida por saco de rafia (para ¢étenle 4gua condensada pela
massa dos frutos) e lona (isolante térmico), anibgsos (Figura 5). O mesmo
procedimento foi adotado para os cafés naturas gaamostras de cafés des-
mucilados, porém o dobramento das camadas e atw@b@riciaram-se no se-
gundo dia de secagem. Todas as amostras foramta®ler 15h30min para o
aproveitamento do calor retido na massa dos frdigsnte o dia, no periodo da
noite e descobertas as 8h, para evitar a absosg@mnitiade local pelos frutos.
Junto ao terreiro suspenso, foram instalados tdgrdgrafos nas coletas de
2011 e 2012 para o registro da temperatura médanthuos dias de secagem.
Os dados corresponderam, em média, a 32°C as 23h,ak 5h e umidade rela-
tiva em média de 27% as 12h30min e 87% as 6h.
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Figura5 Representacdo da cobertura utilizadagseanostras durante a seca-
gem

Tais procedimentos foram seguidos até que as aamaddy cafés atingi-
ram o teor de agua de 11% (b.u). As amostras foeanihidas, armazenadas em
coco (cafés naturais) e pergaminho (cafés desmlosjjaeem sacos de papel re-
coberto com sacos plasticos de polietileno, podié8, em sala de armazena-
mento climatizada a 15°C, isenta de luminosidamgglizada no Polo de Tecno-
logia em Qualidade do Café — UFLA. ApGs esse peried amostras foram,
cuidadosamente, beneficiadas no Polo de TecnobmgiRéds-Colheita do Café —
UFLA. Para as analises sensoriais foram utilizamoesente os grdos retidos na
peneira 16/64 avos de polegada. Todos os defeitdasecos e intrinsecos fo-
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ram removidos, além dos graos mocas, para uma meitilmrmidade das a-

mostras.

3.3 Teor de agua

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

3.4 Testes Transversais

As seccdes destinadas as analises histoquimiaas fatidas mediante
corte manual dos gréos de café cru com o auxiliontie IAmina de barbear. Os
cortes foram tratados, durante trés minutos, caeagente Sudan IV, em solu-
¢ao etandlica a 80%, para a visualizacdo de ligideegundo o protocolo pro-

posto por Jensen (1962) com modificacdes.

3.5 Protocolo de andlise sensorial

As analises sensoriais foram feitas nas safracagsi 2011/12 e
2012/13, realizadas por provadores treinados dfigadlbbs com credenciamen-
to, para avaliacdo de cafés especiais (Q-Graddaikzando-se a metodologia
proposta pela Associacdo Americana de Cafés Especi&SCAA (LINGLE,
2001).

Foram torrados 100 gramas de cada amostra, endaorPaobat TP2-
Leogap, em intervalo de 24 horas, antes da arggdissorial, com um perfil de
coloracao entre #58 para o gréo torrado e # 63@grao torrado e moido, veri-
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ficado pelo equipamento Mbasic Agtron. O tempo ateat&o foi monitorado,
respeitando o intervalo de 8 a 12 minutos, commptemédio de torra entre as
amostras de 8 minutos e 46 segundos. A moagematbbpizada em moinho
Guatemala - Mahlkdnig, com textura média de 70%d@@assado em peneira
de 20 Meshs. A agua mineral, utilizada para infuididervida a temperatura de
93°C + 1. Para cada amostra foram preparadas xicams com 5,5% m/v (café
torrado e moido/agua) para o procedimento de ansdinsorial. Todos os pro-
vadores passaram por calibracdes antecedentedlggssensoriais. O ambien-
te e local das degustagfes foram preparados phreae de ruidos, eliminacao
de cheiros e padronizacéo criteriosa para a a@alidgs tratamentos com niveis
de qualidade com intervalos de 0,25 pontos.

Foram avaliados os atributos sensoriais: Aromagftéreia; Sabor; Fi-
nalizagédo; Corpo; Acidez; Equilibrio (acidez e a)rpUniformidade entre as
Xicaras; Auséncia de defeitos; Docura e Impressibat O somatério das

notas obtidos nos atributos resultou nas notasfina

3.6 Andlises estatisticas

De acordo com a concordancia das notas dos presdwara cada atri-
buto sensorial, em fungc&o das cultivares avalimdascondicbes experimentais
(Face e Via), procedeu-se a estimacao de umazndatréorrelacdo, organizada
em um arranjo grafico denominado de corgrama. Wagem em utilizar esta
técnica grafica é verificada nas densidades est@@es que expressam 0s ni-
veis de correlacdo, torna-se mais compreensivualizacdo do grau das cor-
relacdes, maiores detalhes da construcéo e intecfie desse grafico poderdo
ser encontrados em Michael (2002).

Em consonéncia com os objetivos propostos, a angdististica para os

dados iniciais, primeiramente, utilizou-se a téanie analise de componentes
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principais, com o propésito de eliminar as vari@watamente correlacionadas.
Assim, para cada ano, foram constituidos os grafiplots (GOWER; HAND,
1996) assumindo os dois primeiros componentes.

Posteriormente, dada a selecdo das variaveis jeafisos biplots, para
cada atributo sensorial, avaliou-se o efeito détsvates quanto aos fatores dos
efeitos de cada atributo sensorial em relacdo danaddial, utilizando os grafi-
cos dos efeitos principais, cuja interpretacdogeda em Montgomery (1997).
Em funcdo de o experimento envolver diversos fatapeque ocasionaria uma
andlise de variancia com interacdes de ordem supetrés, optou-se pela ana-
lise gréfica dos efeitos.

Por fim, visando identificar a cultivar que apresenmelhores indices
para os atributos sensoriais avaliados, procedew-3eso da técnica de escalo-
namento multidimensional dada a formagéo de eixedifvos construidos so-
bre a escala de cada atributo. O procedimento rcongtilizado na construgéo
desses graficos podera ser encontrado em Borg enéro(2005). Todos os
métodos estatisticos, utilizados na analise dosgdsensoriais, foram realizados
no Softwre R Core Team (2013).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

O modelo estatistico expresso nos gréaficos 6, & 8 possibilita
verificar a similaridade entre as pontuacdes dadéss provadores ao fixar um
dos fatores adotados nos procedimentos de campdatbaé perceptivel, ao
avaliar a coloracdo dos graficos circulares em tlnazul, indicando uma forte
correlagdo nas pontuacdes finais, assim como @gsematividade no sentido
horario da cor. Os resultados ilustrados na fiueatabela 4, evidenciam que,
para todos os cafés avaliados, os provadores P&,A®apresentam respostas
similares em relacédo aos cafés que foram submeigloandicBes experimentais
dadas pela via Umida.

Os resultados demonstram que os provadores PltigelP2n as notas
mais proximas, seguidos pelas correlacdes P1 e P8railtimo, P2 e P3. No
mesmo contexto, a via de processamento seca optaveacdes altamente
correlacionadas, em razao da uniformidade das mwiie os provadores P1 e
P3 e P2 e P3, tendo menor concordancia entre @,gospavaliadores P1 e P2.
Tal fato demonstra elevada concordancia para pe@idudinal na andlise
sensorial ao fixar a face sol das cultivares adaladiante aos processamentos
pos-colheita. E importante ressaltar que a angééissorial possibilita avaliar as
caracteristicas sensoriais dos alimentos, por mhasopercepcdes identificadas
pelo sentido humano e que os provadores necessjieerentar distincao sensi-
vel e treinada, visto a complexidade de saboresreas da bebida do café com
suas diferentes formas de compreensdo (FIGUEIREZQ3; ILLY, 2002;
MANFUGAS, 2007; NEBESNY; BUDRYN, 2006; STONE; SIDER004).

Ao isolar as pontuacdes dadas pelos avaliadorderc@dos entre vias
de processo Umidg Seca para face sol, verificou-se menor concordagrtire
as pontuacdes, visualizada pela coloracdo em tmnsalhos, que, ao apresentar

tonalidades mais intensas no sentido antihoragocgbe-se menor paridade
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entre as pontuacgdes. Esses resultados expressarfisditidade dos dados, pois
os diferentes tipos de processamentos pés-colbeitaibuem, para que ocor-
ram variados processos metabdlicos no interiofrdidss do cafeeiro, alterando,
expressivamente, a composicdo quimica do grao ,cooresequentemente, 0s
atributos sensoriais ap0s a torracdo (BYTOF et28D5, 2007; ILLY; VIANI,
1995; LELOUP et al., 2004; SELMAR; BYTOF; KNOPP (2).

e @
FSOL_U
PISOL_S

P2SOL_S

Figura 6 Grafico da correlacdo entre as respostas ptovadores para a
pontuacgéo final em relacdo aos cafés avaliadoddigaface sol
Nota: P1 — Provador 1; P2 — Provador 2; P3 — Rimva; SOL_U- Frutos da Face Sol

Processados por Via Umida; SOL_S - Frutos da Faté®cessados por Via
Seca.

e
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Tabela 4 Média das notas dada pelos provadoresdeomisdo o desdobramento da face sol em funcapadalé pro-
cessamento pdos-colheita para todas as cultivares

Provadores
Via Umida Via Seca

Cultivar P1SOL_U P2SOL_U P3SOL_U P1SOL_S P2SOL_S B®L_S
Paraiso 81,292 82,167 82,417 83,292 83,708 83,500
Catuai V. 81,958 81,458 83,042 82,458 82,125 82,208
Bourbon A. 82,667 82,250 82,542 82,708 82,750 82,91
Topézio 81,292 81,917 81,292 83,000 82,583 82,542
lapar59 82,625 82,375 82,250 81,542 82,583 81,917
Obata 83,833 83,042 83,167 82,167 82,208 82,125

8V
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Ao manter fixada a face sombra, por meio dos radoft ilustrados na
Figura 7 e tabela 5, observa-se, novamente, umgardisa¢cédo dos provadores
entre os cafés produzidos na via Umida e secapode ue as notas finais apre-
sentaram-se fortemente correlacionadas e positivag, vez que o angulo no
sentido horario é maior com coloracao azul maenise, com destaque aos pro-
vadores P2 e P3.

Figura7 Gréfico da correlacdo entre as respost mlovadores para a
pontuacéo final em relacdo aos cafés avaliadoddigaface sombra
Nota: P1 — Provador 1; P2 — Provador 2; P3 — Riamv&; SOM_U- Frutos da Face
Sombra Processados por Via Umida; SOM_S - FrutosFdee Sombra
Processados por Via Seca.



Tabela5 Média das notas dada pelos consideramtsdobramento da face sombra em funcdo do tipomegsa-
mento pés-colheita para todas as cultivares

Rexores
Via Umida Via Seca

Cultivar P1SOM_U P2SOM_U P3SOM_U P1SOM_S P2SOM_S BOM_S
Paraiso 81,708 82,208 82,375 82,208 81,375 80,958
Catuai V. 82,458 82,208 81,667 81,917 83,500 82,667
Bourbon A. 82,375 82,792 83,208 81,917 82,208 &,58
Topazio 82,083 81,542 81,875 81,458 82,458 82,208
lapar59 82,083 82,417 82,333 81,125 81,333 79,750
Obata 82,792 82,583 82,458 82,000 84,125 82,375

0S
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Os resultados ilustrados na Figura 8 e tabelam®looram com a simila-
ridade entre as pontuacdes finais, considerandmafés avaliados na via seca.
Observa-se que a correlagdo entre as respostpsal@siores é mais expressiva
guando os cafés foram avaliados na condicédo desiep@moface sol. Especifica-
mente para a face sombra, as correlacdes sdovpesporém de menor intensi-
dade.

Figura 8 Grafico da correlacdo entre as respost mlovadores para a
pontuacéo final em relagéo aos cafés avaliadoddigavia seca
Nota: P1 — Provador 1; P2 — Provador 2; P3 — RimvaB; SECA_S- Frutos
Processados por Via Umida da Face Sol; SECA_SOMito§ Processados por
Via Seca da Face Sombra.



Tabela 6 Média das notas dada pelos provadoredeossdo o desdobramento do processamento vieesedancao
das faces de exposicao para todas as cultivares

Provadores
Face Sol Face Sombra

Cultivar P1SECA_S P2SECA_S P3SECA_S P1SECA SOM P2GE SOM P3SECA SOM
Paraiso 83,292 83,708 83,500 82,208 81,375 80,958
Catuai V. 82,458 82,125 82,208 81,917 83,500 82,667
Bourbon A. 82,708 82,750 82,917 81,917 82,208 &,58
Topazio 83,000 82,583 82,542 81,458 82,458 82,208
lapar59 81,542 82,583 81,917 81,125 81,333 79,750
Obata 82,167 82,208 82,125 82,000 84,125 82,375

Zs
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Na situacdo em que os cafés foram submetidos @mida, em funcéo
da face sol e sombra, os resultados ilustradosgumaF9 e tabela 7 evidenciam
que, praticamente, em todas as situacfes as gaeslforam positivas, diferin-
do apenas na intensidade. Tal fato sugere umardé&ucia entre afericdo das
pontuacBes para os cafés, demonstrando pouca {edtEge entre as diferen-

¢as entre as faces de exposi¢ao para o processavigedmida.

Figura9 Gréfico da correlacdo entre as respost mlovadores para a
pontuacéo final em relacéo aos cafés avaliadoddigavia tmida
Nota: P1 — Provador 1; P2 — Provador 2; P3 — PmvadUMI_S- Frutos Processados

por Via Umida da Face Sol; UMI_SOM - Frutos Proedss por Via Umida da
Face Sombra.



Tabela 7 Média das notas dada pelos provadoresddeomisdo o desdobramento do processamento via (emidain-
¢do das faces de exposicao para todas as cultivares

rokadores
Face Sol Face Sombra
Cultivar P1UMI_S P2UMI_S P3UMI_S P1UMI_SOM P2UMI_SOM P3UMI_SOM
Paraiso 81,292 82,167 82,417 81,708 82,208 82,375
Catuai V. 81,958 81,458 83,042 82,458 82,208 81,667
Bourbon A. 82,667 82,250 82,542 82,375 82,792 &3,20
Topazio 81,292 81,917 81,292 82,083 81,542 81,875
lapar59 82,625 82,375 82,250 82,083 82,417 82,333
Obata 83,833 83,042 83,167 82,792 82,583 82,458

2]
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Mediante a concordancia sensorial entre os proead@rocedeu-se a
execugdo das demais analises estatisticas. Osdemuha Tabela 8 correspon-
dem aos coeficientes estimados para os dois pame@mponentes principais,

utilizados na confecc¢édo dos graficos biplots, peaao de 2011 e 2012, conside

rando a matriz de correlagdo dos atributos sensofs coeficientes que apre-
sentaram 0s mesmos valores em média das repetig@egpram inclusos na
tabela. Os coeficientes que apresentaram a menogragdo para o primeiro e
segundo componente principal referente ao ano tlé, 20spectivamente, foram
os atributos acidez e aroma. Para o primeiro ensegcomponente principal, ao
seguir a mesma linha de raciocinio para o ano d2,20uniformidade e o corpo
tiveram os menores valores.
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Tabela 8 Coeficientes estimados para os dois pamaiomponentes princi-
pais utilizados na construcao dos gréaficos Biplots

Ano 2011 Ano 2012
Variavel PC1 | PC2 PC1 | PC2
Aroma 0,321 -0,486 0,326 0,400
Sabor 0,388 -0,059 0,388 0,083
Finalizacédo 0,370 0,228 0,390 -0,216
Acidez 0,213 0,577 0,327 -0,098
Corpo 0,240 -0,459 0,193 -0,675
Balanco 0,359 0,392 0,387 -0,190
Uniformidade - - 0,051 -0,162
Xicara Limpa - - - -
Docura - - - -
Impresséao Global 0,400 -0,091 0,295 0,508
Pontuagéo Final 0,466 -0,049 0,455 0,035

Os resultados ilustrados nas Figuras 10 e 11 qgamelem aos biplots

construidos em funcdo dos dois primeiros comporeptieicipais obtidos em

relacdo aos atributos sensoriais. Desta formaiderando o ano de 2011, nota

se que a porcentagem de variabilidade restituilde pleis primeiros componen-

tes é de, aproximadamente, 72,8%, sendo explicaldappimeiro componente

com 57,2% e com 15,6% para o0 segundo componemeigai. Dada esta qua-

lidade de ajuste considerada adequada, pode-seagfipor meio dos valores

dos angulos entre os vetores, que a variavel pgibuiEnal é altamente correla-

cionada com sabor e impressédo global. De formabgaahota-se a correlacéo

entre aroma e corpo, balanco e finalizacao.
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Figura 10 Biplots para os atributos sensoriaigeetes ao ano 2011

No ano 2012 (Figura 11), a porcentagem da variiulk restituida pe-
los dois eixos, foi de, aproximadamente, em 66,8éguindo a mesma interpre-
tacdo dos biplots (Figura 5), é possivel a detede8ovariaveis que estéo corre-

lacionadas com a analise exploratoria.
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Figura 11 Biplots para os atributos sensoriaigeates ao ano 2012

Em funcdo da analise de correlacdo dos atributtsosais, feita a cada
ano (Figuras 10 e 11) com o proposito de avaliafeito dos fatores face de
exposicao e via de processamento para cada culiptou-se pela verificacao
do efeito das variaveis: pontuacgéo final, balaac@ez e aroma/fragrancia, uma
vez que as demais variaveis sao fortemente coiwaktas com algumas dessas
variaveis, sendo consideradas, portanto, redundgili-las na analise estatis-

tica. Frente ao exposto, procedeu-se a andlisefddss ilustrados nas Figuras
12,13, 14 e 15.
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Grafico dos efeitos principais para pontuagao final
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Face Via

Médias

82,8
82,6-
82,4+ ‘\ R

82,2 T~ -

82,04

T T T T
sol sombra seca Umida

Figura 12 Gréfico dos efeitos principais para@éval pontuacgéao final

Os resultados ilustrados na Figura 12 evidenciaenogefeito das faces
de exposi¢do foram similares em relacdo a médialaaa abordar a variavel
pontuacéo final, fato este constatado pelas distirgimilares dos pontos em
relacdio ao eixo central. Os resultados apresenizdta variaveis via de proces-
samento pés-colheita e média dos anos de 20112f@@in semelhantes, entre
os intervalos médios de 82,2 e 82,4.

Contudo, nota-se que, para a média dos anos, t eleicultivar foi
mais pronunciado para pontuacéo final com destpgreeas cultivares lapar-59
e Obatéa. As cultivares Catuai Vermelho e Paraissseptaram 0 mesmo com-
portamento, assim como as pontuac¢des relatadas peleadores referentes aos
gendtipos Bourbon Amarelo e Topazio ao analis@arwaio ao alcance o eixo
médio. Por se utilizar a analise de componentegipais (figuras 10 e 11), para
correlacdo entre atributos, que o sabor teve a msgnilaridade, assim como o

atributo impresséo global. O sabor é decorrentgjuddidade, intensidade e
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complexidade de todos os atributos encontradoshbald do café, consequen-
temente, influencia intensamente na nota dada peleador, sendo um dos

requisitos de maior implicancia na qualidade dadzelRestrita a um perfil de

subjetividade de preferéncia, a impresséo globalemominado geral, difere dos
demais requisitos avaliados no café, por expresgmrcepcdo pessoal do pro-
vador. Os atributos fragrancia/aroma, sabor, ftagho, acidez, corpo, balanco,
uniformidade entre as xicaras, auséncia de defeitdscura devem traduzir o

real perfil.

A andlise sensorial é algo determinante na descde&qualidade e im-
plica na satisfacdo de consumo (DELLA LUCIA; MINIARNEIRO, 2006).
Ressalta-se que a qualidade dos cafés especiiekstionada com as caracte-
risticas intrinsecas dos gréos, representando @gju@esmos possuem em ter-
mos de compostos quimicos, que, apls a torrag@m, piroporcionar aroma,
sabor, acidez, dogura e amargor a bebida (GIOM@RB®, 2011).

De forma geral, foi possivel agrupar comportameotam certa parida-
de em relacdo ao eixo médio anual entre as cusvBourbon Amarelo, Catuai
Vermelho, lapar 59 e Obata, Paraiso, Topazio @id®). No mesmo contexto,
incluem-se os efeitos principais para o atributiargo (figura 13), ao observar
0S mesmos materiais genéticos houve uma simetnigpada em relacdo a dis-
tancia do eixo médio. As cultivares, Obata e |&®arParaiso e Catuai Verme-
Iho, Topazio e Bourbon Amarelo apresentaram sitillaridade em relacdo a
distancia do eixo médio em relacédo a média anuhhl@nco na analise sensori-
al refere-se ao equilibrio dos atributos, sendfuddamental importancia para a
construcdo do conceito qualitativo e, consequenteamelo destino do café ao
mercado consumidor. Agrupado ao balango, segurat@lise exploratéria (fi-
guras 10 e 11), o atributo sensorial finalizacdoré& “ramificacdo” do sabor,
vinculando-se as caracteristicas residuais quééodedxa no aparelho gustativo

dos provadores, apds expelir a bebida. Os resgltad se obervar os efeitos
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principais referentes aos anos de 2011 e 2012na&ssho para faces de exposi-
¢Oes sol/sombra e recorrentes das diferentes gigsotessamento pés-colheita

foram parecidas, localizando-se entre as médidas3iea 7,42.

Graficos dos efeitos principais para balanco

Ano Cultivar
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b Face Via
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7,425
7,400 ~_ _—
7,375- \ —
7,350
T T T T
sol sombra seca Umida
Figura 13 Gréfico dos efeitos principais para aavel balanco.

A acidez é frequentemente descrita como "brilhagteinto as intensi-
dades adequadas e/ou vinculadas o tipo de 4cidomieante, ou descrita como
"azeda", quando desfavoravel. E importante ressglia a acidez contribui para
a vivacidade de um café, com o aporte da percegigdincura (SCAA, 2009).
Nas figuras 14 e 15 estdo expressos os efeitosigaia para acidez e para o
aroma/fragrancia, respectivamente. Os efeitos das \imida/seca e Face
sol/sombra, também, foram similares em comparag&mna, entretanto, as cul-
tivares de maiores destaque foram Obatad e Bounvamedo, respectivamente.
Ambos os atributos sdo essenciais, quando em qdalid intensidade adequa-

das, para obtencdo de cafés especiais. A acideerpsa da bebida do café pode
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resultar junto aos demais atributos, em agios atifdados no momento da co-
mercializacao.

Possivelmente a altitude cultivo de 892 metros piedeontribuido com
a maior acidez para a cultivar Obatad em relacaalapmis matérias genéticos.
Os resultados observados nas andlises sensorieggédecultivados em diferen-
tes altitudes no municipio de Patrocinio — MG destramam que a altitude
aumentou a o perfil de acidez da bebida, o queibanpara qualidade do café
(ORGANIZACION INTERNACIONAL DEL CAFE - OIC, 1991).

Os cuidados adotados, durante o processo de pmdiegifrutos, pre-
servam a integridade da parede celular dos grésgltando em uma distribui-
¢éo dos corpos lipidicos de forma globular no iotedlos protoplastos (GOU-
LART et al., 2007). A figura 16 contém fotografide sec¢Bes transversais de
graos selecionados da face sol processados pseada demonstrando a integri-
dade celular juntamente com os corpos lipidicoadAquada compartimentali-
zacgdo é fator importante na previsdao de ocorréheifidrolises ou oxidacdes
indesejaveis.

A preservacdo da integridade destas estrutunagp@riante, pois os 6-
leos, além de retentores de componentes aromaatesm juntamente com
outros compostos na formacédo e percep¢do do cerfrehida (ILLY; VIANI,
2005; SCAA, 2009).

A cultivar lapar 59 apresentou os indices equidisgem relacdo ao ei-
X0 mais estavel, para todas as médias analisagiastatados pelas figuras 12,
13, 14 e 15.



Graficos dos efeitos principais para acidez
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Grafico dos efeitos principais para aroma/fragrancia
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Figura 16 Secdede grédos de cafés das diferentes cultivares estadadle-
nadosgraos da Face Sol das Plantas pelo processamemtSeda)
coradas com Sudan IV para lipid

Diantedo Biplot com escalonamento multidimensioffigural?) e das
coordenadas principi, observadas na tabela®@possivel agrupar aos diferer
atributos sensoriais e pontdes finaigepresentados por variaveis dependel
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0 comportamento das cultivares por pontos, median&presentatividade dos
valores meédios. Todas as cultivares em estudoexgegam potencial para pro-
ducao de cafés especiais, visto que a pontuacalodfia pelos provadores se-
gundo o protocolo da Specialty Coffee AssociatibAmerica, foi acima de 80
pontos. A cultivar lapar 59 apresentou, pela méddm&tratamentos, a pontuacao
final mais baixa em relacdo aos demais materiaistgms, entre 81,8 e 82 pon-
tos. Pela média dos tratamentos, em funcdo davawyltas pontuacgdes finais,
dadas pelos provadores, mais elevadas foi paiaarudbatd. Com notas inter-
mediarias e crescentes, as cultivares Topaziojdda@atuai Vermelho e Bour-
bon Amarelo foram pontuados entre os intervalo82le 82,6, que, de acordo
com Lingle (2011), segundo o protocolo SCAA, ogsafdo tidos como especi-
ais. Isso demonstra que todas as cultivares egtadgatesentam potencial para
producdo de cafés diferenciados. Ressalta-se doeabde cultivo € um fator
muito importante, para produzir cafés de alta gadié, mas que a qualidade
comeca por uma boa gestédo (ALPIZAR; BERTRAND, 2@®4#cnicas adequa-
das no processo de producdo de acordo com cada.régacidez mais elevada
€ observada na bebida obtida pela cultivar Obatimacomo para o atributo
balanco. Nota-se que os atributos com as notasamaslimais préximas foram
para o Catuai Vermelho, material genético amplagneuitivado no Brasil.

O Bourbon amarelo apresentou as maiores notasritbetatfragran-
cia/aroma e as menores foram constatadas parévacldpar 59, ao analisar a
média de todos os tratamentos para 0 mesmo gendtipante a torracdo do
café, multiplos compostos volateis e nado volatéis fermados considerando
compostos presentes no grao cru, essenciais palidagie da bebida (FELD-
MAN; RYDER; KUNG, 1969).
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Figura 17 Biplot com escalonamento multidimensiopata as cultivares em
funcéo dos atributos sensoriais

Tabela 9 Coordenadas principais utilizadas nailisgdo das cultivares apre-
sentadas na figura 17

Cultivares Dimension 1 Dimension 2
Bourbon Amarelo 0.84622835 -1.2426070
Catuai Vermelho 0.02377185 0.2006626

lapar-59 -1.31586635 0.2018338
Obata 1.36683065 1.2851830
Paraiso -0.10026398 -1.1236981

Topézio -0.82070052 0.6786257




68

Na tabela 10 encontram-se os diferentes atribigasaosiais descritos
pelos provadores, para cada tratamento , assim esmoédias das notas dos
anos de 2011 e 2012 para os atributos fragranam#arsabor, finalizacéo, aci-
dez, corpo, balanco e geral, sendo estes obtidoagtas fracionadas de 0,25
com base numérica minima de “6” pontos pelo prdtoda SCAA. Embora as
pontuacBes apresentem proximidades, as variavamd&s entre os atributos
podem contribuir para distingdo dos diferentesipeld cafés existentes no mer-
cado.

Ao verificar um dos primeiros atributos avaliadados provadores, a
fragrancia/aroma, observa-se que a maioria dawvangls distinguiram-se com
pontuacdo um pouco mais elevada quando analisatia® a0l das plantas e
submetidas ao processamento via seca. Aos maigeiaésicos de frutos amare-
los que apresentaram de forma em comum as notsidéz, corpo e geral mais
elevadas. O atributo chocolate, foi constatadoadng os tratamentos com dis-
tingdes na intensidade. A cultivar Topazio, indejeerte da face de exposicéo,
apresentou caracteristicas sensoriais exdticasdqusubmetidas ao processa-
mento via seca, com atributos de chocolate, frueamelhas, frutas amarelas,
baunilha e canela. Destaca-se que o atributo hewbi@¢ percebido para todos
0s tratamentos aplicados para cultivar lapar- 88inracomo a percepcao senso-
rial de Baunilha para o Bourbon Amarelo. De acardm Figueiredo (2010), a
gualidade do café depende da adaptacado e da émssada cultivar sobre o
ambiente de cultivo e a interacdo de diferentebuatrs pode resultar em cafés
com caracteristicas sensoriais distintas.

Os efeitos da exposicao, inclinacéo, altitude elire@ento de doiser-
roirs da Costa Rica, os cafés de Orosi foram caractierizpor sabores florais,
com a intensidade percebida, de acordo com a egude inclinagcdo das plan-

tas em relacéo a luz solar, enquanto os cafésrda Bkria de Dota exibiam um



69

sabor chocolate que foi mais marcante em altitots elevadas (AVELINO et
al., 2005).

Tabela 10 Atributos sensoriais observados pelogplares para cada tratamen-
to

Média das notas obtidas nos anos de 2011 e
2012 dos atributos Fragrancia/aroma, Sabor,
Finalizagéo, Acidez, Corpo, Balanco e Geral
(Impresséo Global), dados pelos provadores

nos diferentes tratamentos.

Cultivar
Face de
exposicao
Processamento
Pés-colheita

Atributos
Sensoriais
2011 e 2012

Chocolate,
frutado,
baunilha.

Seca

Frag/aroma
7.8

Sol

Chocolate
intenso,
frutado,

baunilha

Chocolate,

baunilha,
frutado
suave,

Chocolate

_g suave,

k= frutado,

2 baunilha,

_____________________________ ervadoce

Chocolate

8 intenso,

% tabaco.,,
maracuja,

citrico.

Chocolate
suave, fruta
vermelhas,
amanteigad

Umida

Borboun Amarelo
Seca

Sombra

e Bourb.Sol.Um @ Bourb.Som.Um
Bourb.Sol.Se e BoUrb.Som.Se

Sol

Umida

Chocolate
intenso,
especiarias

Paraiso MG H 419-1

Seca

Sombra

e BoUIb.Sol.Um e BoUrb.Som.Um

Chocolate Bourb.Sol.Sec == Bourb.Som.Sec
suave

Umida
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Cultivar

Face de

exposicao

Processamento
P6s-colheita

Atributos
Sensoriais
2011 e 2012

Média das notas obtidas nos anos de 2011 e

2012 dos atributos Fragrancia/aroma, Sabor,

Finalizag&o, Acidez, Corpo, Balanco e Geral
(Impresséo Global), dados pelos provadores
nos diferentes tratamentos.

lapar 59

Sol

Sombra

Umida Seca

Seca

Chocolate
suave,
herbaceo.

Chocolate
suave,
frutado
suave,

herbaceo.

Chocolate
suave,
herbaceo.

Chocolate
suave,
caramelo,

herbacec

Frag/aroma
7,8

lapar.Sol.Um lapar.Som.Um
lapar.Sol.Se s g par.Som.Se

Topazio MG 1190

Sol

Sombra

Seca

Umida

Chocolate
intenso,
frutas
vermelhas,
especiarias

Chocolate
suave.

Chocolate
intenso,
toque de

frutas
amarelas,
baunilha.

Chocolate
suave.

Topaz.Sol.Um
Topéz.Sol.Sec

Topaz.Som.Um
Topéz.Som.Sec
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“Tabela 10, conclusao”

Média das notas obtidas nos anos de 2011 e
2012 dos atributos Fragrancia/aroma, Sabor,
Finalizag&o, Acidez, Corpo, Balanco e Geral
(Impresséo Global), dados pelos provadores

nos diferentes tratamentos.

Cultivar
Face de
exposicao
Processamento
Pés-colheita

Atributos
Sensoriais
2011 e 2012

Chocolate
suave, frutas ;rgg/aroma

vermelhas.

Seca

Sol
»
Q
o
]

Chocolate ao
leite, leve
frutado,
amanteigado

Chocolate,
frutas
vermelhas e
toque de uva.

Umida

Finalizagéo

Catuai Vermelho 144
Seca

S Chocolate e
= frutado == Cat.Sol.Um e Cat.Som.Um
-]

suave. Cat.Sol.Sec e Cat.Som.Sec

Chocolate
g intenso,
5} frutado,
« acidez
picante.
Chocolate
intenso,
frutado,
citrico
picante,
especiarias.
Chocolate
intenso,
citrico,
caramelo.
Chocolate
intenso,
citrico,

Sol

Umida

Obaté IAC 1669-20

Seca

Sombra

Obata.Som.Um
Obata.Som.Sec

Obata.Sol.Um
frutado Obata.Sol.Sec

Umida

suave

Destaca-se que o perfil sensorial do café Obatidakvia imida apre-
sentou a acidez, finalizacéo e nota geral (tabeled® notas mais elevadas, em
relacdo aos demais tratamentos para 0 mesmo rhggmigtico. Isso contribuiu
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para condi¢cdo acima de 83 pontos na nota final(&i@8), ao relatar os anos de
avaliacdo. Observa-se um forte contraste de pduaqtre os anos 2011 e
2012 para os tratamentos Paraiso face sombra cdaestapar 59 face sol via
seca. Ao comparar os anos de 2011 e 2012 pararmantedtivar, independente
dos tratamentos, cafés obtidos pelo material ggm&ourbon Amarelo obteve

as melhores notas nas andlises sensoriais para deaP011 e para o ano de

2012, a cultivar lapar 59 e Topazio tiveram melthestaque.
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Nota final - SCAA

Par.Sol.Um
Obata.Som.Sec g Par.Som.Um

Topéaz.Sol.Sec Bourb.Sol.Sec
Topaz.Som.Um Bourb.Som.Sec

Topéaz.Sol.Um

e 2011 ® 2012

Figura 18 Média das notas finais dos anos de 212 dada pelos provado-
res, referente aos diferentes tratamentos
Nota: Par- Paraiso MG H 419-1; Cat- Catuai Vermdli4; Bourb-Bourbon Amarelo;
Topaz- Topazio MG 1190; lapar-lapar 59; Obata- @BAC 1669-20; Sol-Sol;
Som- Sombra; Um-Via Umida; Sec- Via Seca.
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5 CONCLUSOES

A concordancia entre as pontuacdes finais dos govea foi mais per-

ceptivel ao fixar a face sol em relacdo aos pracasstos pos-colheita.

Ao fixar a via Umida de processamento constatoalsecorrelacdo em
relacdo as pontuacdes finais dos provadores estfacas de exposi¢éo sol e

sombra, demonstrando pouca distingdo sensoria estcafés de cada face.

Os efeitos principais para pontuacéo final e atoilnalanco foram mais

expressivos para as cultivares lapar-59 e Obata.

Os atributos acidez e aroma/fragancia foram maeymciados para as

cultivares Obata e Bourbon Amarelo, respectivamente

Todas as cultivares apresentaram potencial pacaugdio de cafés espe-
ciais com notas acima de 81 pontos pelo protocalS@AA, com particularida-
des diferenciadas entre os atributos no contexatidfude, intensidade e exotici-
dade.

A cultivar Topazio apresentou caracteristicas s@is@xoticas, quando
submetida ao processamento via seca, independeriteel de exposicdo, com
atributos de chocolate, frutas vermelhas, frutaaralas, baunilha e canela.

O atributo herbaceo foi percebido para todos dartrantos aplicados
para cultivar lapar- 59, assim como a percepc¢éeosieth de Baunilha para o

Bourbon Amarelo.
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Todos os tratamentos apresentaram o atributo citecalom distingdes

na intensidade, algo marcante na regiao de cultivo.

Os cafés dos materiais genéticos Bourbon Amarel@iso MG H 419 e
Topéazio MG 1190, na face sol das plantas e subosetd processamento via

seca apresentaram em comum as notas de acidez ecogpal mais elevadas.
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