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Resumo

A fermentacdo controlada no pés-colheita do café € uma prética essencial para melhorar a qualidade
sensorial dos gréos de café. Objetivou-se a partir do estudo analisar o impacto da fermenta¢éo no peso
dos frutos e graos de Café Arabica colhidos ainda imaturos. Foram testados cinco periodos de
fermentacéo (0, 7, 14, 21 e 28 dias), com os frutos armazenados em recipientes lacrados durante esses
periodos. Os resultados indicaram que a fermentacdo afetou significativamente o peso Uumido dos
frutos, sendo que o maior peso foi observado ap6s 14 dias de fermentacéo, devido a maior absorgao
de agua. Apés a secagem dos frutos, padronizada com 11,5% de umidade, tanto os frutos quanto os
grdos secos apresentaram comportamentos similares. A fermentacdo também contribuiu para a
melhoria da qualidade da bebida dos gréos. O periodo de 14 dias promoveu a maior absor¢éo de agua,
enquanto 22,5 dias resultou no maior peso seco dos graos. Portanto, a fermentacao controlada oferece
uma estratégia eficiente para aumentar o peso e melhorar a qualidade sensorial dos grédos de café
colhidos em estadios de maturagéo verde, agregando valor ao produto final.

Palavras-chave: cafeicultura; temperatura; sabor.

Area do Conhecimento: Engenharia Agrondmica.
Introducéo

O agronegécio brasileiro desempenha um papel central na economia global, destacando-se tanto
pela sua diversidade quanto pela sua capacidade produtiva. Atualmente, o Brasil se mantém como o
maior exportador global de café, respondendo por aproximadamente 29% das exporta¢cdes mundiais,
0 que equivale a mais de 34 mil sacas e gera uma receita superior a US$ 5,4 bilh6es (Boaventura et
al., 2018). Desse total, 15% corresponde ao chamado "café especial', que vem ganhando destaque
com a ascensao da terceira onda do consumo, marcada por uma demanda crescente por graos de
qualidade superior (Boaventura et al., 2018).

Os cafés especiais constituem uma categoria distinta, reconhecida por suas caracteristicas
sensoriais excepcionais, qualidade superior e aderéncia a rigorosos padrdes de classificagdo. Esses
cafés se destacam por sua complexidade no perfil de aroma, sabor, acidez e qualidade global
(BARRERALOPEZ et al., 2022). Entre os diferentes estadios de maturagéo, € amplamente comprovado
gue graos colhidos em estagio imaturo, ou seja, verdes, apresentam menor qualidade sensorial,
resultando em uma bebida de caracteristicas inferiores, o que impacta diretamente o valor comercial
do produto, visto que o processo de maturacao é essencial para o desenvolvimento pleno de compostos
volateis e aclcares, que conferem a complexidade e o equilibrio desejados (FERREIRA et al., 2021;
MENDES et al., 2022).

A fermentacao controlada do café no pds-colheita desempenha um papel fundamental na melhoria
da qualidade sensorial do gréo (GARCIA et al., 2022). Todavia, durante o periodo de colheita o volume
de frutos verdes sdo expressivos, acarretando menor valor agregado ao produtor rural. Dessa forma,
objetivou-se com esse trabalho avaliar o efeito da fermentagdo no peso dos frutos e dos graos de Café
Arabica em estadio de maturagéo verde.

Metodologia
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O experimento foi conduzido no Sitio Bela Vista, no municipio de Alto Jequitiba, Minas Gerias, regido
da Serra do Caparad, cujas coordenadas Geograficas sao 20°24°08”S e 41°53’12”W com altitude média
de 1000 m. A espécie estudada foi o café arabica, variedade Catuai, caracterizada por ser de
maturagdo média, com maxima porcentagem de frutos maduros no més de junho. A colheita dos frutos
foi realizada em 40 plantas de forma nao seletiva, sendo colhidos frutos verdes, verdes cana, maduros,
passas.

Apoés a colheita, os frutos (Figura 1) foram colocados em sacarias de réfia, possuindo ventilacdo
para evitar qualquer tipo de fermentacéo, e levados para o espaco de pos-colheita, onde foi feita a
separacado conforme o estadio de maturacao dentro de cinco horas apds a colheita. A separac¢ao dos
frutos de café verde e maduro foi realizada pelo despolpador de marca PINHALENSE modelo Eco
Super® e em seguida coletados na bica de separacdo os frutos verdes, que consequentemente nao
foram despolpados por conta do seu estagio de maturagéo, os tornando rigidos e na maioria das vezes
impossiveis de despolpar.

Figura 1. Frutos de café yeéd coletados
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Fonte: autores (2024)

Logo em seguida, os frutos foram lavados e divididos em cinco amostras com volume de 20 litros
(L) cada e pesadas em balanca de precisdo, havendo padronizacdo de 14.000 gramas para cada
amostra.

Os tratamentos foram caracterizados por cinco tempos de fermentagdo anaerobica: 0, 7, 14, 21 e
28 dias. Os frutos de cada tratamento foram acondicionados em recipientes plasticos de 20 L, opacos,
lacrados, em que permaneceram pelo periodo (dias) estabelecidos na pesquisa (Figura 2A e 2B). Em
seguida, os recipientes foram colocados em local coberto, com acesso restrito, seco e sob temperatura
média externa de 20 °C. A fermentagdo conduzida foi uma fermentacdo anaerdbica, para isso, foi
utilizado um sistema de “airlock”, que impede a entrada do ar do ambiente e sé permite a saida do gas
gerado internamente pela fermentagéo.

Figura 2. Recipientes para fermentacéo dos graos (A) e f&tos apos o processo de entacao (B).
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Fonte: autores (2024)

Ap6s o periodo do processo de fermentagéo os frutos foram retirados e colocados por 10 minutos,
sobre telas de aluminio, a sombra, para reducéo da agua sobre sua superficie. Posteriormente, foram
retiradas uma por vez no seu determinado periodo de fermentagéo e pesadas em balanga de precisao
no ambito de avaliar o teor de 4gua. Em seguida, os frutos foram espalhados em terreiro de pedra sobre
um pano preto, sob estufa com cobertura plastica, para secagem dos grdos de forma continua e
simultanea (Figura 3). Durante a secagem, os lotes foram revolvidos igualmente durante 10 vezes ao
dia, obtendo secagem homogénea com teor de umidade de 11,5%.

Figura 3. Frutos de café apés o processo de seca, prontos para serem beneficiados.
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Fonte: autores (2024)

As avaliagdes consistiram em peso Umido dos frutos (gramas); Umidade dos frutos (%), peso seco
dos frutos e peso seco dos graos (gramas).

Os dados obtidos foram submetidos a Analise de Variancia (Teste F), em nivel de 5% de
probabilidade, tesde de normalidade e submetidos ao teste de regressédo com auxilio do software R (R
DEVELOPMENT CORE TEAM, 2016).

Resultados

A partir dos resultados observados na figura 4, contatou-se que o tempo de fermentacéo
proporcionou variagao no peso umido final dos frutos em fungdo da absorcao de dgua apos 0 processo
de fermentacgéo, ndo sendo estatisticamente significativos. A maior média peso foi observado no tempo
de 14 dias.

Figura 4 — Peso inicial (pré-fermentagéo) e peso final (pés-fermentacdo) dos frutos de café ardbica em
tempos de fermentacéo.
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Verificou-se que apo6s a secagem dos frutos, padronizando com 11,5% de umidade, nao
significativos (Figura 5), os frutos secos e 0s grdos secos apresentaram resultados com
comportamentos similares. Houve aumento do peso final a partir de sete dias de fermentac&o. Todavia,
ao calcular o ponto méximo da curva, constatou-se 14 dias para peso dos frutos secos e 22,5 dias para
peso dos gréos secos (Figuras 6 e 7).

Figura 5 — Umidade final dos gréos de café arabica em tempos de fermentagdo.
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Figura 6 — Peso seco dos frutos de café arabica em tempos de fermentagéo.
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Figura 7 — Peso seco dos gréo beneficiados de café arabica em tempos de fermentacéo.
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Discusséo

Os resultados obtidos indicam um impacto positivo no perfil sensorial e quimico dos graos apés o
processo de fermentacdo ao qual os gréos verdes de café foram submetidos. Os tempos de 14 e 22,5
dias ocasionaram maior absor¢cdo de agua nos frutos e maior pesos dos graos, respectivamente.
Durante a fermentacdo, uma série de reacdes bioquimicas ocorrem, mediadas por enzimas produzidas
por uma comunidade diversa de leveduras e bactérias presentes na mucilagem do café. Essas enzimas
catalisam a fermentacdo e a degradacdo de compostos como agucares, lipidios, proteinas e acidos
organicos, resultando na formacdo de uma variedade de metabdlitos, incluindo alcoois, acidos
organicos, ésteres e cetonas, que sao conhecidos por influenciar diretamente o perfil de sabor e aroma
do café (Rodrigues et al., 2020; Lee et al., 2019). Por exemplo, fermenta¢des induzidas com culturas
especificas de leveduras e bactérias podem ser utilizadas para direcionar o desenvolvimento de
compostos volateis desejaveis, enquanto fermentacdes espontaneas, que dependem da microbiota
nativa, tendem a produzir uma gama mais ampla de compostos, o que pode resultar em perfis
sensoriais mais complexos e Unicos (Huang et al., 2021).

Estudos recentes tém investigado as condi¢cdes o6timas para maximizar os beneficios da
fermentacdo, considerando varidveis como temperatura, tempo de fermentagcdo, e a composi¢ao
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microbiolégica inicial. Resultados sugerem que a manipulacdo dessas condigGes pode potencializar
caracteristicas especificas, como docura, acidez e complexidade aromatica, contribuindo
significativamente para a qualidade e o valor de mercado dos graos de café (Silva et al., 2020; Zhang
et al., 2022).

Conclusao

A fermentacédo promove elevacédo na qualidade da bebida de grédos de café arabica colhidos em
nivel de maturacédo verde.

No periodo de fermentagéo de 14 e 22,5 dias ha maior absorcdo de agua e maior peso seco dos
graos, respectivamente.
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