Oviine YXVepe  XVIINEs  Wewoon  YIVIND

ot Encony Latng Amaricens e [nconve . g Amaecang Encont o niclapsa
e ka0 Cianic B T R 0 Ennado Lnhersra aooncia

Educagé’:o: ferramenta essencial para um mundo justo, sustentdvel e incluso

AVALIACOES INICIAIS DO IMPACTO DA GERMINACAO NA QUALIDADE
SENSORIAL DA BEBIDA DE Coffea canephora

Jodao Vitor Evaristo Seica, Ricardo Dias Alixandre, Paula Aparecida Muniz de
Lima, José Carlos Lopes, Marcia Flores da Silva Ferreira, Adésio Ferreira.

Universidade Federal do Espirito Santo/Centro de Ciéncias Agréarias e Engenharias, Alto Universitario
s/n, 29500-000 — Alegre - ES, Brasil, jv.seica@gmail.com, ricardoalixandre @gmail.com, aluap-
lima@hotmail.com, jcufes@bol.com.br, marcia.ferreira@ufes.br, adesioferreira@gmail.com.

Resumo

O Brasil, maior exportador mundial de café, e o Espirito Santo, principal produtor de café conilon, tém
focado na qualidade como um fator crucial para o mercado global. Diante disso, objetivou-se com o
presente estudo avaliar o efeito de diferentes tempos de germinacdo de sementes de Coffea canephora
na qualidade da bebida. Para a germinacéo, as sementes foram semeadas em rolos de papel tipo
germitest, umedecido com 4gua destilada e mantidos em camara de germinacgéo tipo BOD, regulada a
temperatura de 25 °C. As amostras foram analisadas nos periodos de 0; 1; 3; 6; 9; 12; 15; 18 e 21
horas. Apés esses periodos, as amostras foram mantidas em estufa a 35 °C até atingirem 12% de
umidade, e entdo armazenadas até serem submetidas a andlise sensorial. Observou-se que a
germinacao alterou as caracteristicas sensoriais, com amostras de até 21h mostrando melhorias na
qualidade da bebida, enquanto germinacdes mais longas resultaram em deterioracdo. Os resultados
sugerem que a germinagdo controlada pode ser uma técnica promissora para aprimorar a qualidade
do café conilon.

Palavras-chave: Café conilon. Qualidade de bebida. Viabilidade de sementes.
Area do Conhecimento: Engenharia agrondmica
Introducéo

O Brasil é o maior exportador de café do mundo, exportou aproximadamente 2,2 milhdes de
toneladas, o que corresponde a 39,4 milhdes de sacas, em 2022. O elevado preco do café no mercado
internacional possibilitou que as exportagbes do produto, incluindo café verde, sollvel e extratos,
alcancassem a marca de US$ 9,2 bilhdes (Brasil, 2023). Por outro lado, o Espirito Santo € o maior
produtor de café conilon do Brasil, responsavel por cerca de 70% da producao nacional e até 20% da
produc&o mundial de robusta (Incaper, 2021).

Desse modo, a busca pela qualidade representa uma das principais preocupacdes na cadeia
produtiva do café conilon, sendo uma caracteristica crucial para a comercializa¢éo e valorizacdo do
produto em escala global (Ferrdo et al., 2021). No Espirito Santo, essa busca por qualidade tem sido
um dos principais fatores que impulsionam o desenvolvimento da cafeicultura, especialmente do café
conilon, sendo que as tendéncias dos mercados interno e externo apontam para um aumento na
demanda por qualidade e garantia de seguranca nutricional e alimentar dos produtos agropecuarios

A germinac@o é o surgimento de uma nova planta, envolvendo eventos fisiolégicos desde a
plantacdo das sementes até a extensdo da radicula que penetra nas estruturas proximas, esse
processo induz mudangas bioquimicas e nutricionais significativas nos gréos, alterando suas
caracteristicas (Rasera et al., 2020). Seu impacto na qualidade da bebida tem sido amplamente
investigado, tendo em vista que germinacdo e maltagem de grdos podem provocar consideraveis
alteragBes na composicao fisica e quimica, aprimorando as qualidades nutricionais e funcionais
associadas (Thakur et al., 2021; Farinon et al., 2022).

Diante desse contexto, objetivou-se com o presente estudo avaliar o efeito de diferentes tempos de
germinacao de sementes de Coffea canephora na qualidade da bebida.

XXVIII Encontro Latino Americano de Iniciagéo Cientifica, XXIV Encontro Latino Americano de Pés-Graduagao e
X1V Encontro de Iniciagdo a Docéncia - Universidade do Vale do Paraiba — 2024 P



:'m:w\:ym!,!wlNlc VX l EPG :}ﬂJJ,NICJu IVEHEXLIH

bt Enconto Latng Americena e . gang Amancan
e kG Chanba B O o Engnsic Lharsira

Metodologia

O experimento foi conduzido no Laboratério de Preparo de Amostras e no Nucleo de Estudos em
Bioenergia do Espirito Santo (NEBS) do Centro de Ciéncias Agrarias e Engenharias da Universidade
Federal do Espirito Santo (CCAE-UFES). Foram utilizados frutos de genétipos de Coffea canephora,
provenientes de matrizes superiores, colhidos em estagio de maturacéo cereja. Posteriormente, foram
retirados frutos do tipo “boia” e outras impurezas, através do processo de lavagem, e entdo,
encaminhados para secagem em terreiro suspenso coberto até atingirem 12% de umidade, e em
seguida serem beneficiadas e armazenadas.

As sementes armazenadas foram agrupadas em porgdes de 140 gramas e submersas em alcool
70% por um periodo de um minuto. Vale ressaltar que ndo foi usado outro produto como o hipoclorito
de sodio para nao interferir na analise sensorial. Posteriormente, as sementes foram semeadas em
rolos de papel tipo germitest umedecido, com agua destilada na proporgéo de 2,5 vezes a massa do
papel seco, mantidos em cadmara de germinacgéo tipo BOD, regulada a temperatura constante de 25
°C, sendo as amostras coletadas em intervalos de 0;1;3; 6; 9; 12; 15; 18 e 21 horas na BOD. Apés
esses periodos, as amostras foram mantidas em estufa a 35 °C até atingirem 12% de umidade, e entéo
armazenadas até serem submetidas a andlise sensorial.

Para andlise sensorial, as amostras foram encaminhadas para o Centro de Cafés Especiais do
Espirito Santo (CECAFES-INCAPER), onde foram pesados 100 g de cada para os processos de torra
e posterior avaliacdes sensoriais. O torrador de amostras TP2-Leogap (Probat ©) foi o escolhido para
torrar as amostras de café. As moagens das amostras torradas foram realizadas em um moinho
(Carmomag ©). Para as avalia¢des sensoriais foram adotadas metodologias estabelecidas pela SCA -
Specialty Coffee Association.

Resultados

Os dados revelam que o tempo de germinacéo teve um impacto nas notas finais de bebida das
amostras de Coffea canephora. Com exce¢do do tratamento de 15 horas, todas as amostras
submetidas a indugéo da germinacao exibiram um aumento nas notas sensoriais em comparagao com
as amostras ndo germinadas (tempo de zero hora). As médias sensoriais das amostras germinadas
superaram os 82 pontos, indicando uma melhoria na qualidade da bebida (Tabela 1).

Tabela 1 — Nota final de bebida de amostras de Coffea canephora submetidas a diferentes tempos de

germinagao.

Tempo de germinacao Nota da bebida
Oh 82,00
1h 83,50
3h 84,00
6h 83,25
9h 82,50
12h 84,00
15h 82,00
18h 84,00
21h 82,50

Fonte: o autor

Os perfis sensoriais, conforme ilustrado na Tabela 2, também variaram em fung¢édo do tempo de
germinacdo. Destaca-se a diversidade de descritores presente em cada intervalo de tempo, refletindo
a complexidade e riqueza sensorial desenvolvida durante o processo. Além disso, é importante notar a
auséncia de descritores negativos em todas as amostras, indicando que a germinagéo,
independentemente do tempo aplicado, contribuiu para a manutencdo ou melhoria da qualidade
sensorial da bebida.
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Tabela 2 - Perfil sensorial de bebida de amostras de café conilon, submetidas a diferentes tempos de

germinagao.

Tempo de germinacéo

Perfil sensorial

doce, cedro, especiarias, intenso,

Oh :
pipoca doce, cereal

1h caramelo, baunilha, doce, doce de

leite, especiarias, chocolate, melago

especiarias, ervas, maracuja, agucar
3h mascavo, frutado, frutas brancas,

acidez citrica, cereal
6h caramelo, aveld, especiarias, doce,
chéa, frutado, pipoca doce

especiarias, ervas, doce, coco, floral,

9h cha de camomila, caramelo, pipoca
doce, fub&
floral, doce, especiarias, avela,
12h equilibrado, frutado, caramelo
cereal
ervas, especiarias, cha mate, cha
15h preto, doce, caramelo, acUcar
mascavo, cereal
baunilha, aveld, doce, caramelo,
18h especiarias, chocolate, leve frutado,
leve cereal

21h especiarias, ervas, cha, caramelo,

doce, aclcar mascavo, cereal

Fonte: o autor

A Figura 1 mostra as sementes de Coffea canephora apés os periodos de germinacéo, ja prontas

para a etapa subsequente de analise sensorial.
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Figura 1 - Amostras de sementes de Coffea canephora em diferentes horas de germinagao.
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Fonte: o autor
Discusséo

Considerando a germinagdo como o principal fator das variagbes observadas nas Tabelas 1 e 2,
tem-se que ela provoca mudancas significativas nas caracteristicas fisiolégicas, bioquimicas e
morfolégicas das sementes. Esse processo pode ser dividido em trés fases principais. A primeira fase
€ marcada pela quebra da dorméncia e pela ripida absorcdo de &gua, levando a reativacdo das
atividades metabdlicas essenciais para o crescimento. Durante esse estégio inicial, ocorre a hidratacéo
das células, a retomada da respiracdo celular e a ativacdo de processos fundamentais para o
desenvolvimento da semente. Na segunda fase, destaca-se a mobilizacdo das reservas energéticas da
semente, que sdo convertidas em nutrientes necessarios para sustentar o crescimento do embrido.
Enzimas especificas entram em acdo, digerindo essas reservas e fornecendo 0s recursos
indispenséveis para o desenvolvimento da plantula. A terceira fase € marcada pela emergéncia e
crescimento da plantula (Bewley; Black, 2013; Borges et al., 2020; Rasera et al., 2020). Assim, as
mudancas metabolicas e estruturais que ocorrem principalmente nas fases um e dois podem ter
influenciado as varia¢des na qualidade sensorial da bebida de café.

Outra explicagdo para os resultados encontrados, envolve a atuacdo de microrganismos, que
através da degradacdo de compostos presentes nos frutos e sementes ou pela excre¢do de produtos
metabolicos, podem atuar como precursores de aromas e sabores. Sendo que, como os frutos e
sementes do café fornecem um substrato ideal para o desenvolvimento de bactérias, leveduras e
fungos filamentosos, devido & sua composicdo quimica rica em carbono e nitrogénio, esses
microrganismos desempenham um papel crucial na formacgdo de caracteristicas sensoriais distintas
(De Melo Pereira, 2015; Filete et al., 2020).

No entanto, € importante reconhecer que o estudo foi limitado a um conjunto especifico de condi¢des
experimentais. Dessa forma, pesquisas com metodologias cientificas mais robustas estdo sendo
desenvolvidas para entender como o processo germinativo e todas as suas variaveis podem afetar a
gualidade sensorial da bebida do café.
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Conclusao

Os resultados sugerem que a germinagdo controlada pode ser uma técnica promissora para
aprimorar a qualidade do café conilon.

O processo germinativo tem efeitos variados na nota final de bebida e no perfil sensorial de Coffea
canephora, e oferece potencial para melhorias nos atributos avaliados.

O resultado foi positivo e cientificamente interessante, e novos estudos serdo realizados visando
maior compreensao na relacdo germinacédo e qualidade do café.
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