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Resumo

Os graos verdes sdo um problema quanto a qualidade para o produtor, pois sdo graos que diferem dos
maduros em varios aspectos, principalmente no seu valor agregado final. O emprego da tecnologia da
fermentacéo controlada do café pode-se produzir bebidas com aromas e sabores especiais, nos quais
agregam valor e consisténcias a qualidade final do produto. Objetivou-se com este trabalho avaliar as
caracteristicas fisicas e sensoriais de frutos verdes de café ardbica sob fermentacdo anaerdbica
controlada. A espécie estudada foi o café arabica, variedade Catuai, caracterizada por ser de
maturagdo média. O aumento do tempo de fermentacdo ocasionou linearmente o aumento da
porcentagem de gréos preto e a reducéo dos gréos tipo padréo. As maiores notas foram observadas
nos tempos de 14 e 7 dias, respectivamente. A fermentac&o promove elevagdo na qualidade da bebida
de gréos de café arabica colhidos em nivel de maturacéo verde. No periodo de fermentagéo por 14
dias h& maior absorcéo de dgua e maior peso seco dos graos.

Palavras-chave: Qualidade da bebida. Coffea arabica. Anaerobiose.
Area do Conhecimento: Engenharia Agronémica — Agronomia.

Introducéo

Com o crescimento exponencial do consumo global e capacidade de produzir cafés em grandes
volumes, o Brasil tornou-se o maior exportador de grao de café, posicdo que mantém até hoje, no
acumulado de janeiro a novembro deste ano as exportacdes brasileiras de café foram de 34,9 milhdes
de sacas de 60 quilos, e 15% desse volume ¢é “café especial” (CONAB, 2023). A qualidade da bebida
do café, caracterizada pelo sabor e aroma, segundo Chalfoun e Fernandes, (2013) ¢é influenciada por
diversos fatores pré e pés-colheita que garantem a expresséo final da qualidade do produto. Alguns
fatores podem influencia-la, tal como a espécie, o local de cultivo, a variedade de café, a maturacdo do
gréo, a altitude, a temperatura local, a incidéncia de microrganismos e o efeito das adubacdes.

A planta de café floresce em dois ou trés fluxos, resultando em diversidade na maturagdo. A falta
de uniformidade dos frutos colhidos prejudica a qualidade da bebida de café, sendo necesséria a
adocdo estratégica de colheita e pés-colheita para otimizar a qualidade da bebida. Apés esses
processos, 0 mais comum é secar todos separados e unir o verde com o boia e comercializar
separadamente o maduro por sua alta qualidade e presenca de acUcares e compostos desejaveis no
paladar do consumidor. Os grédos verdes sdo um problema quanto a qualidade para o produtor, pois
sdo grdos que diferem dos maduros em varios aspectos, principalmente no seu valor agregado
final. Atualmente, ha formas distintas de realizar a fermentagdo do café, sendo por via seca, também
denominada de café natural, via Umida (descascado e desmucilado) e via semisseca (despolpado). No
entanto, 0 tempo necessario para esta etapa ird depender do tipo de fermentacéo realizada. Assim,
invariavelmente do processamento realizado, ira ocorrer alterag@es fisico-quimicas nos graos, tais
como reducédo no teor de agua e acglcares e a formacédo de precursores de aroma e de sabor (Vaast et
al., 2005), havendo impacto negativo em algumas ocasides.

Afermentacdo dos frutos e grdos de café pode ocorrer mesmo antes da
colheita, causada pela microbiota existente nas lavouras em condi¢Bes de alta temperatura e
umidade, causando muitas vezes redu¢éo na qualidade da bebida. Por sua vez a fermentacéo induzida
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dos graos de café, pode ser realizada de duas formas: aer6bica (com a presenca de oxigénio) e
anaerobica (sem a presenca de oxigénio) (Vaast et al., 2005; Alves et al. 2020). Objetivou-se com este
trabalho avaliar as caracteristicas fisicas e sensoriais de frutos verdes de café arabica sob fermentacao
anaerdbica controlada.

Metodologia

O experimento foi conduzido no Sitio Bela Vista, no municipio de Alto Jequitiba, Minas Gerias, regido
da Serra do Caparad, cujas coordenadas Geograficas sdo 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
maturacdo média, com méxima porcentagem de frutos maduros no més de junho. A colheita dos frutos
foi realizada em 40 plantas de forma néo seletiva, sendo colhidos frutos verdes, verdes cana, maduros,
passas.

Apbs a colheita, os frutos (Figura 1) foram colocados em sacarias de rafia, possuindo ventilagéo
para evitar qualquer tipo de fermentacao, e levados para o espa¢o de pds-colheita, onde foi feita a
separacgao conforme o estadio de maturacao dentro de cinco horas apds a colheita. A separacdo dos
frutos de café verde e maduro foi realizada pelo despolpador de marca PINHALENSE modelo Eco
Super® e em seguida coletados na bica de separacao 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.

P A 3 » _.‘b g
Fonte: Autor (2022).

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 fermentagédo anaerébica: 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 2.A e
2.B). 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 s6 permite a saida
do gas gerado internamente pela fermentacao.

Figura 2. Recipientes para fermentacéo dos gréos (A). Frutos

Fonte: Autor (2022).
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ApOs o periodo do processo de fermentagdo 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%.

i

Figura 3. Frutos de café aBés 0 processo de seca, prontos para serem beneficiados.

»

i

Fonte: Autor (2022).

Com o auxilio de peneiras de metais nimeros (fundo, 13, 15 e 17 mm) foi realizada a classificacéo
dos graos por ordem de tamanho e formato achatado.

Na classificagdo granulométrica, foi utilizada peneiras: peneira fundo (abaixo de 13 mm), peneira
milda (abaixo de 15mm), peneira média (abaixo de 17 mm) e peneira gradda (17 mm acima). Foi
descartado o residual (cafés quebrados, e impurezas) abaixo da peneira de tamanho 13 mm para
melhor uniformidade na torra.

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia (Teste F), em nivel de 5% de
probabilidade, e submetidos ao teste de regressédo com auxilio do software R (R Core Team, 2016).

Resultados

Foi observado que o aumento do tempo de fermentacdo sugere uma elevagdo do tamanho dos
gréos na peneira n°13 aos 21 dias e redu¢cdo do mesmo aos 28 dias (Figura 7). Quanto ao tamanho
dos gréos na peneira n°17, houve uma reducéo linear a partir do aumento do tempo de fermentacao.
Fendbmeno antagbnico a esse foi observado ao avaliar os grdos quebrados e os graos no fundo das
peneiras em que se observou o aumento linear desses graos a partir do aumento do tempo de
fermentacéo.
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Figura 7 — Classificagédo fisica de grédos de café arabica em tempos de fermentacéo.
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Fonte: Autores (2022).

Figura 8 — Classificagdo da cor de gréos de café arabica em tempos de fermentagéo.

f=«041365+5098
§0 T— y=041365+0

e R=0,84%6

T

]
y=0,2086x+5.73 T g

R*=0313

y=0,0714x7 -2 40015+ 23,443
Ri=09317

€ v=00638x 4201934373

N R=09092

:

.
=

e
=

Porcentragem (o)
L

Fermentacio- dias

BPadiio ®Preto #Verde X Grioardido
Fonte: Autores (2022).

A coloracéo dos gréos foi afetada pelo tempo de fermentagéo (Figura 8). O aumento do tempo de
fermentacéo ocasionou linearmente o aumento da porcentagem de grédos preto e a reducdo dos gréos
tipo padrdo. Efeito quadratico foi verificado quanto a porcentagem de graos ardidos e gréos verdes,
sendo o primeiro com 2,5 %, 18%, 17%, 17% e 11% nos dias 0, 7, 14, 21 28, respectivamente. E 0
segundo, com 25%, 7%, 6%, 5% e 11% nos dias 0, 7, 14, 21 28, respectivamente.

O tempo de fermentacéo alterou as caracteristicas sensoriais (bebida) dos grédos. As menores
pontuacdes foram observadas nos tempos de 28 e 0 dias, respectivamente, e as maiores notas foram
observadas nos tempos de 14 e 7 dias, respectivamente (Tabela 1).
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Tabela 1- Classificacdo sensorial de graos de café ardbica em tempos de fermentacéo.
Fermentacgéo (dias)

Atributo 0 7 14 21 28
Fragrancia/Aroma 5 6 8 6 6
Uniformidade 10 10 10 10 4
Auséncia de 10 10 10 10 10
Defeitos

Docura 0 8 6 4
Sabor 6,5 8,5 8 6
Acidez 5 9 8 6,5 6
Corpo 8 8 6 6,5
Finalizacéo 6 8,5 8,75 6 6
Equilibrio 6,5 9 8 6,5 6,5
Nota geral (final) 6 8 8 6 6
Pontuacéo final 63 80 84,75 70 61

Fonte: Autores (2022).

No tempo de fermentacdo de 14 dias observou-se as maiores notas, exceto quanto o sabor, a acidez
e o equilibrio onde houve destaque para a fermentacéo por 7 dias. (Tabela 1). Quanto a descri¢éo das
notas sensoriais no tempo de 14 dias foi observada caracteristicas que fundamentam elevada
qualidade para cafés especiais sendo, “notas de maracuja, lapulo, acidez brilhante e com uma
fermentagéo agradavel”.

No tempo O as caracteristicas sensoriais observadas ndo sdo desejaveis, principalmente pela alta
adstringéncia, devido ao excesso de café verde presente na amostra (Tabelas 1). Sua dogura néo foi
presente e assim, o aspecto aspero predomina na qualidade de bebida do café.

Discusséo

O tempo de fermentagdo ocasionou caracteristicas fisicas e sensoriais distintas entre os lotes de
graos verdes. Fato que pode ser associado agcdo de microorganismos durante o processo. Esquivel e
Jimenez (2012), afirmaram que os microrganismos estéo naturalmente presentes na fermentac¢éo do
café, influenciando na sua qualidade final, pela degrada¢@o de compostos presentes nos frutos ou pela
excrecdo de seus produtos metabdlicos. Os frutos de café servem como substrato para o
desenvolvimento de bactérias, leveduras e fungos filamentosos, suprindos de fontes de carbono e
nitrogénio, devido a sua composi¢do quimica (Silva et al., 2000). Durante a fermenta¢do ocorrem
diferentes processos bioquimicos nos quais as enzimas produzidas pelas leveduras e bactérias
presentes na mucilagem fermentam e degradam agucares, lipidios, proteinas e acidos, e os convertem
em alcoois, acidos, ésteres e cetonas (Pimentel; Andrade, 2022).

Um dos fatores que estéo relacionados com a perda de qualidade na fermentacao € o tempo de
acondicionamento dos grdos. Fato associado a agdo enzimatica durante o processo, com destaque
para a enzima polifenoloxidase a atividade da PPO, fortemente influenciada pelo metabolismo de
fendis, correlaciona-se significativamente com a qualidade da bebida, sendo que a atividade decresce
da melhor para a pior qualidade (Amorim; Silva, 1968). Corroborando com os resultados observados a
partir dos tempos de fermentagcdo de 21 e 28 dias em que foi constatada a presenca de notas que
lembram uma fermentacéo forte, além do limite desejavel, a acidez muito elevada e a presenca de
fermentacéo acética, que confere o0 gosto caracteristico de vinagre.

Conclusao

A fermentagdo promove elevagéo na qualidade da bebida de graos de café arabica colhidos em
nivel de maturacao verde. No periodo de fermentacéo por 14 dias ha maior absor¢éo de agua e maior
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peso seco dos graos. No tempo de fermentacéo de 28 dias ha maior porcentagem de gréos quebrados
e menor em peneira n° 17. O tempo de fermentacao por 14 dias é indicado para elevar a qualidade de
gréos verdes de café arabica por atingir 84,75 pontos, sendo café especial.
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