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Resumo

O objetivo deste trabalho foi promover a compreensao do perfil sensorial dos cafés produzidos na Serra
do Salitre, através de fermentacBes espontadneas e induzidas. O experimento foi conduzido no
delineamento inteiramente casualizado com quatro repetices, no esquema de subparcelas 3 x 5,
sendo 3 cafés nas parcelas (Cafés cereja natural - 1°) com adicdo de 1% de levedura (Saccharomyces
cerevisiae - sem adicdo de agua; 2°) com adi¢do de bactéria, seguido de adicao de 1,5 litros de agua;
e 3% com adicdo de 1% de levedura (Saccharomyces cerevisiae), com adi¢cao de agua, e 5 tempos de
fermentacéo (36, 72, 108, 140 e 172 horas) nas subparcelas, mais um tratamento adicional Café cereja
natural (controle), sem adicdo de microrganismos starters. Considerando os processos utilizados, é
possivel indicar que os métodos mais promissores foram: fermentagdo induzida com aplicacdo de
levedura a 1% (parte por volume) com o café em estado cereja natural, para fermentacao induzida com
tempo de 172 horas de fermentagéo, sem adi¢cdo de 4gua ao processo, para a Fazenda Sao Silvestre
na Serra do Salitre.

Palavras-chave: Qualidade. Culturas starters. Coffea arabica. Pos-colheita.
Area do Conhecimento: Engenharia Agrondmica.

Introducéo

No século XXI a tematica central de varios sistemas produtivos tem se situado na busca incessante
pelo rigoroso controle da qualidade, sendo muitos destes relativos a forma de processamento,
objetivando na melhoria de processos que garantam a integridade fisica, sensorial e alimentar (DORA,
et al., 2013).

Contudo, para garantir que a qualidade seja apreciada na xicara do consumidor, uma série de
fatores decorre antes do plantio até a extragédo da bebida. No caso do café, a qualidade final do produto
que é oferecido ao consumidor é determinada pela prova de xicaras, através dos degustadores, usando
opinido e experiéncia de degustacdo acumulada ao longo dos anos (FERIA-MORALES, 2002). Assim,
tem-se um processo subjetivo, que depende da interacdo entre testes de aceitacdo, que colocam em
xXeque 0s processos comumente adotados em diversos sistemas de producdo de café. Porém, séo
diversos os fatores que decorrem entre a producéo, colheita, processamento, secagem, armazenagem
e torra, até se refletirem na avaliagdo da qualidade, abrangendo tanto a perspectiva agrondmica,
guimica quanto a microbiologia (TOMAZ et al., 2019).

Até onde se sabe e se defende, a qualidade intrinseca do fruto é determinada pelo manejo da
propriedade e pelas técnicas de processamento utilizadas, sendo as operacgfes realizadas nas
fazendas as mais criticas e que determinardo a qualidade da bebida final (FARAH et al., 2006;
VELMOUROUGANE et al., 2011). Dessa forma € necessario compreender a fundo todos os fatores
que decorrem na fase de processamento e pds-colheita.
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Com relacdo ao processamento, Borém et al. (2006) afirmam que os fatores ambientais e
tecnoldgicos interferem diretamente na qualidade dos frutos e, para Ribeiro et al. (2014), a qualidade
final do café est4 associada aos constituintes quimicos dos graos torrados, em razdo da ampla
interacdo quimica que ocorre durante os estagios de torrefagdo, no caso da sacarose e das proteinas,
diretamente influenciadas pelas condices ambientais ou pelos tratos culturais aplicados apo6s a
colheita (SCHOLZ et al., 2013).

O processamento do pos-colheita dos grados € uma etapa de grande importancia para o produto e
pode potencializar as caracteristicas sensoriais da bebida, através da fermentac@o benéfica, assim
como a fermentacéo quando feita de forma errbnea também pode provocar acées deletérias ao produto
(CASE, 2022).

A fermentacgéo tem por objetivo remover a mucilagem aderida nos gréaos, tanto de forma espontanea
por meio da presenca da microbiota nativa do meio, quanto induzida, por meio do uso de culturas
starters. Ao controlar a fermentacdo do café, é possivel produzir bebidas com aromas e sabores
distintos, elevando a qualidade do produto (SILVA, 2021).

Devido a crescente demanda por cafés especiais, € de suma importancia a busca por informacées
referentes a qualidade do café resultantes dos processos de fermentacdo. No caso do objetivo de
estudo mencionado, a Serra do Salitre conquistou o terceiro lugar no prestigioso concurso Cup of
Excellence de 2022, comprovando a capacidade do terroir em gerar cafés com alto padréo de qualidade
sensorial (COE, 2022). Assim, compreende-se a demanda por estudos que consigam entender,
compreender e extrair o maximo de potencial regional para producdo de cafés especiais de altissima
qualidade (TAVARES, 2016).

Portanto, o objetivo deste trabalho foi promover a compreensao do perfil sensorial dos cafés
produzidos na Serra do Salitre, através de fermentagcBes espontaneas e induzidas.

Metodologia

Os experimentos foram conduzidos em uma unidade produtiva em Carmo do Paranaiba, na
Fazenda Séo Silvestre, onde os cafés foram colhidos manualmente, com derrica em pano em fungéo
da indisponibilidade do maquinéario de colheita, respeitando o delineamento experimental em areas
demarcadas previamente, foram admitidos frutos com 90% de maturacdo para a realizacdo do
processamento. Os frutos boias e verdes foram descartados, ndo sendo considerados no
processamento e na analise sensorial.

O experimento foi conduzido no delineamento inteiramente casualizado com quatro repeti¢cdes, no
esquema de subparcelas 3 x 5, sendo 3 cafés nas parcelas (Cafés cereja natural - 1°) com adicdo de
1% de levedura (Saccharomyces cerevisiae - sem adicdo de agua; 2°) com adicédo de bactéria, seguido
de adicdo de 1,5 litros de agua; e 3°) com adi¢do de 1% de levedura (Saccharomyces cerevisiae), com
adicdo de agua, e 5 tempos de fermentacao (36, 72, 108, 140 e 172 horas) nas subparcelas, mais um
tratamento adicional Café cereja natural (controle), sem adigcdo de microrganismos starters.

Parametros de inoculagéo e fermentagéo:

I1 — Café cereja natural, com adicdo de 1% de levedura - Saccharomyces cerevisiae (parte por
volume) sem adicao de agua. Parametro: 30 gramas de levedura — Saccharomyces cerevisiae, parte
por volume.

I2 — Café cereja natural, com adicdo de 10"71 de bactéria (células por ml), seguido de adicdo de
1,5 litros de &gua.

Parametro: 10”7 de levedura (células por ml — equivalente a 10 milhdes de células), com adigéo de
1,5 litros de agua.

I3 — Café cereja natural, com adicdo de 1% de levedura - Saccharomyces cerevisiae (parte por
volume), com adicdo de agua. Parametro: 30 gramas de levedura — Saccharomyces cerevisiae, com
adigdo de 1,5 litros de agua.

14 — Café cereja natural, sem adigdo de microrganismos starters. Parametro: Café lavado e boiado,
levado para a secagem no mesmo dia (controle).
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Preparo das amostras

Os cafés foram secos na estufa até reduzir a 11% b.u para armazenamento com seguranca,
eliminando-se assim o risco com as elevadas taxas de respiracdo e desenvolvimento de fungos e
bactérias. Por isso, utilizaram-se as técnicas de secagem eficiente, para manter a qualidade do gréo
de café e a integridade das membranas celulares, que favorece a preservacao do aroma e sabor.

As amostras foram beneficiadas em um descascador de amostra Pinhalense modelo DRC-2
retirando-se o pergaminho/casca e submetidas a classificagdo de mesa conforme a COB, classificacéo
oficial brasileira.

Andlise sensorial via protocolo SCA

O nuimero minimo de avaliadores em analises sensoriais foi proposto inicialmente por (PEREIRA et
al.,, 2016) e adaptado por (PEREIRA et al., 2018), tendo como objetivo a redugéo do processo de
subjetividade da analise.

Preparacdo das amostras para degustacéo

As amostras foram preparadas no laboratdrio de analise sensorial de cafés do Instituto Federal do
Espirito Santo, campus Venda Nova do Imigrante, respeitando a metodologia da Specialty Coffee
Association (SCA).

As torras foram conduzidas utilizando o torrador Probatino, com acompanhamento do conjunto de
discos Agtron-SCA, e o ponto de torra destas amostras situou-se entre as cores determinadas pelos
discos #65 e #55, para cafés especiais (SCA, 2013).

As torras foram executadas com 24 horas de antecedéncia e a moagem respeitou o tempo de 8
horas de descanso apés atorra. Todas as amostras foram torradas entre 9 e 10 minutos e, apos a torra
e o resfriamento, as amostras permaneceram lacradas, conforme a metodologia de anélise sensorial
estabelecida pela SCA.

As amostras de cafés foram moidas com moedor elétrico Bunn G3, com granulometria
média/grossa. Cada lote de café foi degustado com 5 xicaras, sendo adotada a concentracdo 6tima de
8,25 gramas de café moido em 150mL de agua, em conformidade com o ponto médio do grafico de
equilibrio, étimo para obtencdo do Golden Cup (SCA, 2013). O ponto de infusdo de agua foi realizado
apos a agua atingir 92-95 °C. Os Q-Graders iniciaram as avaliagdes quando a temperatura das xicaras
atingiu os 55 °C, respeitando o tempo de 4 minutos para a degustagéo apds a infusao.

Andlises estatisticas

Foram realizadas analises de variancia para os dados de nota final, sendo as médias comparadas
pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade, os modelos de regressdo foram testados pelo teste de F e
0 parametros pelo teste t (R Core Team, 2019).

Resultados

Tabela 1 — Médias da Nota Global para os tratamentos submetidos a diferentes tempos de fermentagdo —
Fazenda S&o Silvestre — Serra do Salitre.

Tempo de Fermentacao
36 72 108 140 172
1-LSA 8256 a 8183 a 82.19 a 83.55 a 83.73 a 8277 a
2-BCA 80.05 b 80.04 b 80.96 ab 8112 b 80.87 b 8061 b

3-LCA 80.11 b 81.15 ab 80.19 b 80.76 b 8179 b 8080 b

IMédias seguidas de pelo menos uma mesma letra na vertical ndo difere entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Cafés cereja natural - 1°) com adicdo de 1% de levedura, sem adi¢do de agua - LSA; 2°) com adicéo de bactéria,
seguido de adi¢do de 1,5 litros de dgua - BCA; e 3°) com adi¢cdo de 1% de levedura, com adicédo de 1,5 litros de
agua — LCA.

Média

Tratamento
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Figura 1 - Distribui¢do resumida da média da nota global dos cafés, indicando as melhores notas, relativo ao
tempo de fermentagéo e processamento adotado.
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Café cereja natural, com adicdo de 1% de levedura (parte por volume) sem adicdo de agua
Café cereja natural, com adicdo de 107 de bactéria, seguido de adicdo de 1,5 litros de &gua.
Café cereja natural, com adicdo de 1% de levedura (parte por volume), com adicdo de agua.
Café cereja natural, sem adicdo de microrganismos starters.
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Discusséo

N&o foram observadas rela¢des funcionais significativas entre nota final e tempo de fermentacdo
para os trés niveis de cafés cereja natural — LSA, BCA e LCA, mas pode observar nos resultados da
Tabela 1, uma tendéncia de manutencdo da nota final em funcdo do tempo de fermentagéo.
Considerando os trés tratamentos propostos relativos a média global das notas sensoriais, observa-se
gue o tratamento 1 — LSA, apresenta diferenca estatistica a (p<0.05), indicando que para a Fazenda
Séo Silvestre, o melhor tratamento foi o processamento adotado com adicdo de 1% de levedura —
Saccharomyces cerevisiae sem adi¢do de agua.

Quando observada a relacdo do tempo de fermentacdo, com 36 horas de fermentacdo os
tratamentos BCA e LCA nao apresentam diferenca estatistica (p<0.05), porém o tratamento LSA se
difere a (p<0.05), indicando melhores valores globais.

No tempo de fermentacédo de 72 horas, o tratamento LSA difere a (p<0.05) do tratamento BCA,
porém LSA e LCA nédo apresentam diferenca estatistica (p<0.05), e os tratamentos BCA e LCA nao se
diferem a (p<0.05). Na mesma condi¢&@o observada no tempo de 36 horas de fermentacéo, o tratamento
LSA apresenta os melhores scores globais, mesmo indicando reducéo da nota sensorial.

Este fendmeno ja havia sido relatado por (PEREIRA et al., 2019), onde os autores indicaram que
no tempo de fermentacdo com 72 horas o café sofreu reducao no perfil sensorial. Este comportamento
esta relativo a sucessao microbiana que ocorre durante a fase de fermentagdo, conforme discutido por
(DE BRUYN et al., 2017).

Para o tempo de fermentac¢éo com 108 horas LSA e BCA néo apresentam diferenc¢a (p<0.05), porém
o tratamento LSA se difere do LCA a (p<0.05) e por fim os métodos LCA e BCA nao apresentam
diferencas estatisticas (p<0.05) entre si. Esse comportamento pode ser relativizado a sucesséo que a
microbiota associada as plantas de café podem desempenhar na qualidade final da bebida, no entanto,
a diversidade microbiana nas cerejas do café ainda é pouco caracterizada (PEREIRA et al., 2020).

Por fim, considerando os tempos de fermentacdo de 140 e 172 horas de fermentacdo, os
tratamentos BCA e LCA néo apresentam diferencga estatistica (p<0.05) entre si, porém o método LSA
apresenta diferenca a (p<0.05) entre todos os tratamentos e também o score sensorial apresenta
elevacdo se comparado a todos os demais tempos de fermentacéo.

Quanto a distribuicdo resumida da média da nota global dos cafés (Figura 1), € possivel observar
gue todos os tratamentos que passaram por fermentacao induzida, apresentaram as maiores médias
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guando comparado ao café sem adicdo de cultura starter, que alcancou 79,39 pontos. As fermentacdes
induzidas podem conferir carateristicas sensoriais distintas e agucar aromas e sabores aos cafés,
possibilitando o aumento na nota global, e atingindo notas que os classificam como especiais. Segundo
Bressani (2017), na etapa de fermentacédo diversos microrganismos estao presentes, porém, quando o
processo é conduzido de maneira espontanea, esses microrganismos podem acarretar cafés de
qualidade inferior.

Os resultados indicam que a inoculagdo de microrganismos durante o processamento de café cereja
natural pode ter um impacto positivo na qualidade do café, sendo uma pratica recomendavel aos
produtores, para conseguirem agregar valor ao seu produto e consequentemente aumentar a
lucratividade da propriedade.

Conclusao

Considerando os processos utilizados, € possivel indicar que os métodos mais promissores foram:
fermentacao induzida com aplicacao de levedura a 1% (parte por volume) com o café em estado cereja
natural, para fermentacao induzida com tempo de 172 horas de fermentacao, sem adi¢cdo de agua ao
processo, para a Fazenda Séo Silvestre na Serra do Salitre.
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