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RESUMO

Objetivou-se com este trabalho avaliar a qualidade sensorial de bebida de diferentes cultivares de
Coffea arabica L., submetidas ao processamento natural e despolpado. O experimento foi realizado
no municipio de Conceicdo do Castelo — ES (20°21° 50” S e 41° 14” 57 W, 850 m de altitude). A
implementacao e conducédo do experimento foi em delineamento em blocos casualizados com quatro
repeticdes, no esquema de parcelas subdivididas, sendo as parcelas constituidas por trés cultivares
(Catucai 785-15, Catuai IAC 44 e Arara) e as subparcelas representadas por dois métodos de
processamento (natural e cereja descascado). Foi realizada anélise de variancia dos dados,
utilizando-se teste de agrupamento de médias de Scott-Knott em nivel de 5% de probabilidade.
Todas as cultivares avaliadas possuem potencial para producéo e cafés especiais. Para o ambiente
avaliado, a cultivar Arara € superior as demais cultivares avaliadas na producéo de cafés com maior
qualidade sensorial de bebida. Os métodos de processamento avaliados ndo interferem na nota final
de bebida para as cultivares avaliadas.

Palavras-chave: Café arabica, Cafés especiais, Variedades.

ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the sensory quality of the drink from different cultivars
of Coffea arabica L., remaining in natural and pulped processing. The experiment was carried out
in Conceigéo do Castelo - ES (20° 21' 50" S and 41° 14' 57" W, 850 m altitude). The experiment
was implemented and conducted in a randomized block design with four replications, in a split-plot
scheme, with the subplots represented by three cultivars (Catucai 785-15, Catuai IAC 44 and Arara)
and the subplots represented by two processing methods (natural and peeled cherry). Analysis of
variance was performed on the data, using the Scott-Knott mean grouping test at a 5% probability
level. All evaluated cultivars have potential for production and special coffees. For the
environmental evaluation, the Arara cultivar is higher to the other evaluated cultivars in the
production of coffees with higher sensory quality of the drink. The evaluated processing methods
do not interfere in the final beverage grade for the evaluated cultivars.

Keywords: Arabica coffee, Specialty coffees, Varieties.
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1 INTRODUCAO

O Brasil possui grande importancia na producédo de café arabica, com producgéo estimada no
ano de 2021 em 31,42 milhdes de sacas beneficiadas (60 kg). Sendo que, os estados de Minas Gerais,
Séo Paulo e Espirito Santo, respectivamente, se destacam como maiores produtores nacionais,
representando em mais de 90% a producédo nacional (CONAB, 2022).

O bom desempenho do pais tem principios na adocéo por parte dos cafeicultores de boas
praticas e tecnologias inovadoras desenvolvidas por 6rgdos de ensino, pesquisa e extensdo,
contribuindo para o aumento da sustentabilidade ligada a cadeia produtiva do café (GUERRA et al.,
2021).

Atualmente, a busca pela maior qualidade sensorial de bebida do café é de extrema
importancia para maior agregacdo de valor ao produto final, visando principalmente atender a
demandar crescente do mercado mundial de cafés. Desta forma, aliar fatores associados a qualidade
do café, como genética, ambiente, método de processamento e manejo, é de fundamental
importancia para alcangaar maior eficiéncia na producdo de cafés com diferencial de aromas e
sabores (LEMOS et al., 2020)

Desse modo, um dos pontos decisivos na producéo cafeeira esta relacionada a escolha da
cultivar adequada, que em relacdo ao quesito qualidade de bebida do café, tem-se observado
diversidade sensorial entre as cultivares (FERNANDES et al., 2020).

Além disso, devido a exigéncia por cafés que possuam uma maior qualidade sensorial de
bebida, utilizar métodos padronizados e seguros para averiguar tal caracteristica é de fundamental
importancia. Desta forma, os métodos de analise sensorial mais utilizados pelos degustadores e
aceito pelo mercado internacional de café, sdo baseados em analises descritivas, onde os avaliadores
distribuem notas a atributos sensoriais de bebida, entre estes métodos o que tem maior destaque e 0
da Specialty Coffee Association (SCA, 2015).

Sendo assim, objetivou-se com este trabalho avaliar a qualidade sensorial de bebida de
diferentes cultivares de coffea arabica L., submetidas ao processamento natural e despolpado. As
informagdes geradas neste trabalho véo auxiliar os agricultores na tomada de decis&o, contribuindo

para maior sustentabilidade da cafeicultura brasileira.

2 METODOLOGIA

O experimento foi conduzido no municipio de Conceigédo do Castelo - ES (20° 21’ 50” S e
41° 14’ 577 W, 850 m de altitude). A implementacdo e condugdo do experimento foi em
delineamento em blocos casualizados com quatro repeti¢des, no esquema de parcelas subdivididas,

sendo as parcelas constituidas por trés cultivares e as subparcelas representadas por dois métodos
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de processamento, natural e cereja descascado. As cultivares utilizadas foram: Catucai 785-15,
Catuai IAC 44 e Arara. Foram colhidos frutos maduros, no estagio cereja (20 L/parcela), de forma
seletiva e manual com auxilio de peneiras, a partir de maio de 2021, nas cinco plantas centrais das
parcelas Uteis.

O processamento foi feito seguindo as seguintes etapas: a lavagem dos frutos de café de cada
parcela foi realizada separadamente. O procedimento ocorreu em baldes de PVC com capacidade
para 20 L, separando e retirando os frutos do tipo bdia e outras impurezas (folhas, gravetos, entre
outros). Posteriormente, os frutos maduros foram separados, no qual cinco litros de café maduro de
cada parcela foram destinados para compor o processamento natural, sendo ja encaminhados para o
terreiro e, assim, iniciando o processo de secagem. Outros cinco litros de café maduro por parcela
foram destinados para compor o processamento cereja despolpado. Foi utilizado um descascador de
café, onde ap0s a retirada da casca as amostras eram conduzidas para baldes de PVC, para inicio da
fermentacdo espontanea, permanecendo 24 horas com proporcao de dgua de 30% em relacdo ao
volume de café. Logo em seguida, as amostras foram lavadas com &gua para retirada da mucilagem
e encaminhadas para o terreiro.

As amostras foram secas em terreiro suspenso com cobertura plastica, sendo que o controle
adotado foi 0 seguinte: para o processamento despolpado, no primeiro dia o café foi espalhado em
camadas finas de sete litros por m?; no segundo dia essa camada foi dobrada para 14 litros por m?;
no terceiro dia o café foi espalhado em camadas de trés cm; a partir do quinto dia o café passou a
ser seco em camadas de cinco cm; Para o processamento natural, no primeiro dia o café foi
espalhado em camadas de 14 litros por m2; no quarto dia o café foi espalhado em leiras de cinco cm;
no sexto dia o café foi espalhado em leiras de seis centimetros, a partir do sexto dia o café foi
espalhado em leiras de oito centimetros. Em ambos os processamentos o café foi mantido no terreiro
até atingir 11% 1 de umidade (base umida, bu). Durante o periodo de secagem o café foi revolvido
de 10 a 12 vezes ao longo de cada dia, sendo mantida a higiene constante do local.

As amostras foram armazenadas por um periodo de 30 dias, em embalagens com alta barreira
de protecéo, sobre estrados de madeira em tulhas. Apos esse tempo, foi feito o beneficiamento das
amostras, as amostras beneficiadas foram embaladas em sacos plasticos com capacidade para 500 g
e, posteriormente, destinadas para o laboratdrio de analise sensorial e fisica de café do INCAPER —
Instituto Capixaba de Pesquisa, Assisténcia técnica e Extensdo Rural, localizado no municipio de
Venda Nova do Imigrante - ES, para realizacdo da analise sensorial dos graos.

Para as avaliagdes sensoriais foram adotadas metodologias estabelecidas pela SCA (2015),
no qual cinco profissionais credenciados para a avaliagdo de cafés especiais participaram do

processo. Os atributos fragréncia/aroma, sabor, finalizagdo, acidez, corpo, balango e geral,
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receberam notas de seis a dez com intervalos de ¥ de ponto (0,25) entre os valores numéricos. Ja
para os atributos dogura, uniformidade e xicara limpa, as notas foram distribuidas de zero a dez,
com intervalos numeéricos de dois pontos.

Para a comparacdo da nota final de bebida, das trés cultivares de café arabica, foi realizada
andlise de variancia dos dados, utilizando-se teste de agrupamento de médias de Scott-Knott em
nivel de 5% de probabilidade. Todas as analises estatisticas foram realizadas utilizando-se o
software R (R CORE TEAM, 2022).

3 RESULTADOS

As médias de nota fina de bebida das trés cultivares de café arabica avaliadas estdo dispostas
na Tabela 1. Ndo houve diferenca significativa ao comparar os métodos de processamento, cereja
despolpado e natural. No processamento despolpado, a cultivar Arara apresentou a maior nota final
de bebida (86,13 pontos) em comparagao com as demais cultivares, enquanto que a cultivar Catuai
44 apresentou a menor nota de bebida (84,17 pontos). No processamento natural, a cultivar Arara
também apresentou a maior nota sensorial de bebida, com 86,37 pontos. Esse resultado também é
observado na média geral, sendo que a cultivar Arara apresentou a maior média de nota final de

bebida e a cultivar Catuai 44 a média (86,25 e 84,36 pontos, respectivamente).

Tabela 1 — Médias de nota final de bebida avaliada em trés cultivares de Coffea arabica L. (Catucai 785-15, Catuai 44
e Arara) para 0 método de processamento cereja despolpado e natural.
Método de Processamento

Cultivar Média Geral
Despolpado Natural

Catucai 785-15 85,38 b A®W 84,97b A 85,17 b

Catuai 44 84,17c A 84,54 b A 84,36 ¢

Arara 86,13a A 86,37a A 86,25 a

Média 85,22 A 85,29 A

CV (%) 0,65

@ Médias seguidas de uma mesma letra mintscula na coluna e maiGscula nas linhas, ndo diferem entre si pelo
agrupamento de Scott-Knott em nivel de 5% de probabilidade.

4 DISCUSSAO
Todas as cultivares, independentemente do método de processamento, apresentaram nota
superior a 80 pontos, com variagoes de 84,17 a 86,37 pontos, se enquadrando na categoria especial,
com denominag@es de very good (80 - 84,99 pontos) e excellent (85 - 89,99 pontos) (SCA, 2015).
Com isso, indo de acordo com outros autores, que demonstraram o potencial da espécie coffea
arabica L. para producdo de cafés especiais (SOBREIRA et al., 2016; BARBOSA et al., 2019).
Além disso, os melhores resultados encontrados com a utilizacdo da cultivar Arara, vo de

acordo com pesquisa ja realizada, sendo que a origem genealdgica da cultivar (Icatu x Sarchimor)
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pode ser um dos meios utilizados para explicar o destaque alcancado pela cultivar neste quesito
(SOBREIRA et al., 2016; ALIXANDRE, 2022).

5 CONCLUSAO

Todas as cultivares avaliadas possuem potencial para producdo de cafés especiais.

Para 0 ambiente avaliado, a cultivar Arara € superior as demais cultivares avaliadas na
producdo de cafés com maior qualidade sensorial de bebida.

Os métodos de processamento avaliados ndo interferem na nota final de bebida para as

cultivares avaliadas.
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