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RESUMO

BRAVIN, Nubia P, M.Sc., Universidade Federal de Vicosa, fevereiro de 2021.
Caracterizacdo sensorial dos cafés da regido das Matas de Minas selecionados em
concurso de qualidadeOrientador: Ney Sussumu Sakiyama. Coorientadores: Aracy Camilla
Tardin Pinheiro e José Luis dos Santos Rufino.

A regido das Matas de Minas € a segunda maior regido produtora de café de Minas Gerais
entretanto sua participacdo no mapa de qualidade do café é recente. A adocdo de medidas parz
revitalizacdo de suas produc¢des na ultima década foi determinante para a melhoria d& qualidad
de seus cafés, os quais vém se destacando nos concursos de qualidade. Objetivou-se com est
trabalho, caracterizar sensorialmente os cafés produzidos na Regido das Matas de Minas e
avaliar o efeito de diferentes estratos de altitude na qualidade sensorial da bebida. Foram
utilizados dados do Concurso de Qualidade dos Cafés de Minas Gerais, dos anos de 2016, 2017
e 2019, cedidos pela EmatdG. Foram analisadas amostras de café ardbica obtidas a partir de
dois diferentes métodos de processamento: café natural e CD (cereja descascado, despolpado:
ou desmucilado). Utiliau-seasamostras de café classificadas na primeira etapa de avaliacdo
sensorial, provenientes de 24 municipios da Regido das Matas de Minas. As amostras foram
avaliadas pelo protocolo de andlise sensorial SCAA. Utilssoas notas atribuidas aos sete
atributos sensoriais da bebida: aroma, sabor, acidez, corpo, finaliza¢&o, equilibrio e geral. Para
descricéo e caracterizacao dos cafés, foram aplicadas estatisticas descritivas e construidos 0s
perfis sensoriais. Em adicdo, os comentarios dos provadores foram analisados por meio da
técnica de Analise de Conteudo. Para avaliar o efeito da altitude considerou-se trés estratos
(EA): < 1000 m; 1000-1200 m; e > 1200 m. Os dados foram submetidos ao teste de Kruskal-
Walllis, e as médias comparadas pelo teste t (p<0,5). Os cafédsnat@ias, da regido das

Matas de Minas, apresentaram notas finais médias superiores a 84 e 83 pontos, respectivamente
alcancando pontuacdo maxima de 90,80 e 91,58 pontos. Houve um aumento no desempenho
dos cafés ao longo dos trés anos de avaliacdo. Em 2016, os cafés naturais se destacaram
relacdo aos CDs. Em 2017 e 2019, os cafés CDs se destacaram em relacdo aos naturais. No:
perfis sensoriais destacaram-se 0s atributos sabor, acidez, aroma e corpo, e, com menor
destaque, os atributos equilibrio e finalizacdo. Por meio da Analise de Conteudo, os cafés
produzidos na regido foram caracterizados por aroma citrico, dogura média, sabor caramelado

e frutado, acidez marcante, corpo encorpado e finalizagdo prolongada. Houve uma tendéncia



para impacto positivo da altitude na qualidade sensorial da bebida, sendo os cafés produzidos

em maiores altitudes potencialmente portadores de notas maiores.

Palavras-chave: Andlise sensorial. Qualidade de bebida. Cafés especiais. Altdfida.

arabica



ABSTRACT

BRAVIN, Nubia P., M.Sc., Universidade Federal de Vicosa, February, 2B2dsory
characterization of coffees from the Matas de Minas region selected in a quality contest
Adviser: Ney Sussumu Sakiyama. Co-advisers: Aracy Camilla Tardin Pinheiro and José Luis
dos Santos Rufino.

The Matas de Minas region is the second largest coffee producing region in Minas Gerais,
however its participation in the coffee quality map is recent. The adoption of measures to
revitalize its productions in the last decade was decisive for improving the quality of its coffees,
which have been standing out in quality contests. The objective of this work was to characterize
sensorially the coffees produced in the Matas de Minas Region and to evaluate thef effect o
different levels of altitude on the sensory quality of the drink. Data from the Minas Gerais
Coffee Quality Contest, from the years 2016, 2017 and 2019, provided by Emater-MG, were
used. Arabica coffee samples obtained from two different processing methods were analyzed:
natural coffee and CD (peeled, pulped or demucilated cherry). Coffee samples classified in the
first stage of sensory evaluation, from 24 municipalities in the Matas de Minas Region, were
used. Coffee samples were evaluated using the SCAA sensory analysis protocol. The grades
attributed to the seven sensory attributes of the drink were used: aroma, flavor, acidity, body,
finish, balance and general. For description and characterization of the coffees, descriptive
statistics were applied and the sensory profiles were built. In addition, the tasters' comments
were analyzed using the Content Analysis technique. To assess the effect of altitude, three levels
(AE) were considered: <1000 m; 1000-1200 m; and> 1200 m. The data were submitted to the
Kruskal-Wallis test, and the means were compared using the t test (p <0.5). Natural coffees and
CDs, from the Matas de Minas region, presented average final grades higher than 84 and 83
points, respectively, reaching a maximum score of 90.80 and 91.58 points. There was an
increase in the performance of the coffees over the three years of evaluation. In 2016, natural
coffees stood out in relation to CDs. In 2017 and 2019, CDs coffees stood out in relation to
natural ones. In the sensory profiles, the attributes flavor, acidity, aroma and body stood out,
and, with less emphasis, the attributes balance and finishing. Through Content Analysis, the
coffees produced in the region were characterized by citrus aroma, medium sweetness, caramel
and fruity flavor, striking acidity, full-bodied and prolonged finish. There was a tendency for a
positive impact of altitude on the sensory quality of the drink, with coffees produced at higher

altitudes potentially bearing higher notes.



Keywords: Sensory analysis. Drink quality. Special coffees. AltitGoéea arabica
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1. INTRODUCAO

O café é um dos cinco produtos agricolas mais comercializados ho mundo. Seu consumo,
estimado anualmente em 168 milhdes de sacas, acontece em mais 100 paises, 0 que o torna um
das bebidas mais consumidas mundialmente (RUFINO e SILVA, 2015; OIC, 2020). O Brasil
apresenta posicdo de destaque na cafeicultura mundial. E o maior produtor e exportador da
cultura, responsavel por 1/3 de toda a producdo mundial (OIC, 2020). Das 60 milhdes de sacas
de café produzidas anualmente no pais, 77% corresponde a €xpiéesearabical. (café
arabica), enquanto os demais 23% a espéoféea canephor®ierre ex A. Froehner (café
robusta) (CONAB, 2020).

O café arabica é o principal tipo de café produzido, exportado e consumido no Brasil,
correspondendo a mais de 81% de sua area cafeeira (CONAB, 2020). A espécie é mais
apreciada pelo consumidor, comparado ao café robusta, devido as caracteristicas sensoriais de
sua bebida (RIBEIRO et al., 2014). De modo geral, o arabica se destaca por possuir maior
equilibrio entre os compostos quimicos desejaveis para determinar um padrdo superior de
gualidade, se destacando quantos aos atributos de aroma e sabor (CARVALHO et al., 2011).
Esses fatores fizeram com que o arabica fosse pioneiro no mercado de cafés ‘gourmet’ ou cafés
especiais (RIBEIRO et al., 2014).

O significado de cafés especiais € amplo pois depende do segmento para o qual se aplica.
De forma geral, esta relacionado com o prazer que a bebida pode proporcionar ao consumidor
(GIOMO e BOREM, 2011). Nesse contexto, um café pode ser considerado especial ao
apresentar um conjunto de caracteristicas diferenciadas relacionadas ao aspecto dos graos, e
qualidade da bebida, tipo de preparo, quantidade limitada de producéo, origem e histéria dos
plantios, que, ao final, promovem satisfacdo ao consumidor (SEBRAE-MG, 2001; PAIVA,
2005; GIOMO e BOREM, 2011; SILVEIRA, 2015).

A obtencédo de grédos de maior qualidade e, consequentemente, uma bebida superior
baseia-se em um conjunto de fatores relacionados a planta, manejo e ao ambiente, e o resultadc
final esta estritamente relacionado a interacdo desses fatores. Dependendo das condi¢des en
que o café é submetido, ou seja, condi¢des especificas de clima, solo, relevo, manejo da lavoura
e processamento pos-colheita, obtém-se uma bebida de exclusiva, podendo néo ser repetida en
outas safras (FONSECA et al., 2017).

Dentre os fatores ambientais que influenciam a qualidade do café, destaca-se a altitude.

De acordo com estudos realizados por varios autores, qguanto maior a altitude em que o café é
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cultivado, melhor sera a qualidade da sua bebida (GUYOT et al., 1996; BUENAVENTURA e
CASTANO, 2002; ALVES et al., 2011; RIBEIRO et al., 2016; SILVEIRA et al., 2016;
GAMONAL et al., 2017). Esse fato € atribuido ao maior acimulo de bioquimicos associados a
melhoria da qualidade do café (trigonelina, acido citrico, acucares e pro(&vie&INO et

al., 2005; TORRES, 2014; PIMENTA, 2020) obtidos quando o cafeeiro é cultivado nessas
condi¢cdes de maior altitude, j& que o processo de maturacdo ocorre, geralmente, de forma mai
lenta (VAAST et al., 2006).

O mercado de cafés especiaisntm-se destaque no inicio da década de 90. Foi
incentivado pelo aumento das exigéncias dos consumidores por produtos de maior qualidade.
Tais consumidores, que conhecem os atributos de qualidade, aceitam pagar mais por esses
cafés, satisfazendo suas preferéncias (PIMENTA, 2020). Atualmente o segmento representa
cerca de 12% do mercado internacional da bebida. No entanto, a demanda por cafés de maior
qualidade é crescente, aumentando em torno de 16% a mais do que por cafés comuns
(ALMEIDA e SPERS, 2019).

A valorizacdo da qualidade do café no Brasil toreeamplamente discutida someuate
partir do inicio da década de 2000 (PAIVA, 2005; BARBOSA 2018; PIMENTA, 2020). Nesse
cenario, acdes internas para a melhoria da qualidade dos cafés do pais vém sendo desenvolvida:
em todas as regides produtoras. Estas incluem investimentos em capacitacdo tecnoldgica e
infraestrutura de colheita e péstheita (GIOMO e BOREM, 2011; D’ALESSANDRO, 2015).
Atualmente, o Brasil € o pais produtor que mais fornece graos especiais e de alta qualidade para
o mundo (RUFINO e SILVA, 2015), o que representa 5 a 8% de sua producao total (PIMENTA,
2020).

A grande variedade de tipos de aromas e sabores dos cafés brasileiros, provenientes das
diferentes regides produtoras, € um diferencial nesse mercado de cafés especiais (PIMENTA,
2020). No estado de Minas Gerais, maior produtor de café do pais, os parametros
macroclimaticos considerados favoraveis para a obtencéo de bebida fina podem ser encontrados
em uma vasta extensao territorial. As particularidades dessas regifes produtoras relacionadas
ao clima, a flora microbiana e as técnicas de cultivo predominantes, permitem produzir cafés
anicos e com atributos bem caracteristicos (ALVES et al.,)2011

A regido das Mata de Minas é a segunda maior regiao produtora de café de Minas Gerais.
Localizada ao Leste do estado, se insere, predominantemente, no bioma de Mata Atlantica. A
regido se caracteriza pelo clima ameno, com temperaturas médias anuais entre 18 °C e 23 °C e

relevo montanhoso, com altitude média superior a 650 metros (RUFINO, et al., 2010; ALVES
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et al., 2011; REGIAO DAS MATAS DE MINAS, 2021). Devido as condi¢cdes topograficas, a
atividade cafeeira da regido é classificada como cafeicultura de montanha. A predominéncia da
agricultura familiar, bem como a dificuldade para implementacdo da mecanizacao nessas areas,
contribui para que o manejo das lavouras seja realizado, em sua totalidade, de forma manual.
Essas particularidades tornaram a regido pioneira na chamada qualidade artesanal, resultando
em um café especial, com uma diversidade de nuances e sabores diferenciados (REGIAO DAS
MATAS DE MINAS, 202).

A participacao da Regido das Matas de Minas no mapa de qualidade do café teve inicio
na ultima década, mais especificamente em 2010. Apesar do conjunto de fatores favoraveis a
obtencdo de um bom produto, os cafés da regido eram pouco reconhecidos por sua qualidade,
e 0s pequenos cafeicultores mal remunerados em suas atividades cafeeiras. Um recente cenaric
na cadeia produtiva do café na regido, baseado na obtencdo de maior qualidade, tem mudado
essa realidade, incrementado a producdo e o reconhecimento de seus cafés (SINGULANO,
2016). A adocdo de medidas para revitalizacdo de suas producfes na ultima década foi
determinante para a melhoria da qualidade. Devido isso, nos Ultimos anos a regido vém se
destacando nos concursos de qualidade, tanto pelo aumento no numero proporcional de
amostras finalistas, como no bom desempenho nas notas desses cafés em relagcéo aos cafés c
outras regies do estado (PINHEIRO, 2019; REGIAO DAS MATAS DE MINAS, 2021

Os concursos de qualidade sdo uma importante ferramenta de incentivo aos produtores a
constante melhoria da qualidade de seus cafés, além de ser um meio de exposicéo e divulgacac
do potencial de regides produtoras. Estes consistem na avaliacdo e classificacdo dos cafés a
partir de protocolos pré-estabelecidos. A classificacdo, que inclui andlise fisica dos gréos e
andlise sensorial da bebida, é também utilizada como parametro para a comercgizaéio
nos mercados interno e externo (PIMENTA, 2020). A classificacéo fisica descreve os graos
guanto ao tipo, tamanho e presenca de defeitos. A classificacdo sensorial da bebida, também
conhecida como prova de xicara, caracteriza e descreve uma série de atributos através de suc
degustacdo. Essas avaliacbes séo realizadas por profissionais treinados e certificados, os quais
possuem grande capacidade de distinguir os diferentes atributos presentes na bebida
(BARBOSA, 2018).

Este trabalho dard énfase aos aspectos vinculados a classificacdo sensorial. Assim
objetivousecaracterizar sensorialmente os cafés produzidos na Regido das Matas de Minas,
avaliar o efeito de diferentes estratos de altitude na qualidade sensorial da bebida. Para tal,

foram elaborados os perfis sensoriais dos cafés analisados, a partir de notas e dos comentarios
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feitos por provadores profissionais participantes do Concurso de Qualidade dos Cafés de Minas
Gerais, em 2016, 2017 e 2019.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Café arabica

O cafeeiro € uma planta pertencente a familia Rubiaceae, tribo Coffeae e@@ifeno
L. Existem pelos menos 124 espécies classificadas no géatfeal.. Dessas, apen&offea
arabicalL. e Coffea canephor#ierre ex Froenher sdo exploradas comercialmente em maior
proporcao (DAVIS et al., 2011; SAKIYAMA et al., 2005). Ambas sdo amplamente difundidas
no Brasil e no mundo, porém, cerca de 57% do café produzido mundialmente corresponde a
espécieC. arabica(OIC, 2020.

Conhecido popularmente como café arabic&.arabica tem origem provavel das
florestas do Sul da Etiopia e Sul do Suddo. Essas areas de sub-bosques sao caracterizadas pel
clima umido e ameno, com temperaturas oscilando de 17 a 19°C nos meses frios e de 22 a 26°C
nos meses mais quentes. A altitude variando entre 1600 a 2000 m, e precipitacao anual de 1.500
a 1.800 mm, com estagéo seca bem definidas nos meses de novembro a fevereiro (PEREIRA,
1994 apud ALVESt al., 2011; CHALFOUN e REIS, 2010).

Apoés sua domesticacao na Etidpia, o cafeeiro foi difundido pelos persas, arabes e chegou
a Europa no século XV. Na América, sementes trazidas de Amsterda deram origem aos cafezais
do Suriname, da Guiana, e entdo, chegou ao Brasil no ano de 1727 (SAKIYAMA et al., 2005;
CHALFOUN e REIS, 2010). Inicialmente plantado em Belém, migrou para a regido Nordeste,
passando pelo Maranhdo, até chegar a regido Centro-Sul do pais, Rio de Janeiro e partes
limitrofes de Minas Gerais. Se espalhou pelo Vale do Paraiba (Séo Paulo, Rio de Janeiro e
Minas Gerais), chegando ao oeste de Sao Paulo e, depois, ao Parand (CHALFOUN e REIS,
2010).

Atualmente, o café arabica é o principal tipo de café produzido, exportado e consumido
no Brasil. Corresponde a 81% da &rea cafeeira do pais, o equivalente a 1,76 milhdo de hectares
(CONAB, 2020).

No pais, a espécie € cultivada, predominantemente, em areas de maior altitude e
temperaturas médias mais amenas, as quais estéo situadas em latitudes superiores a 4° (ALVES
etal., 2011). O arabica é mais influenciado pelos ciclos bienais que o cafeeiro robusta. Segundo

Sediyama et al. (2001) as areas de aptidao para o cultivo do cafeeiro arabica aprasentam f
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de temperatura média de 18 a 23,5°C, déficit hidrico anual de no maximo 150 mm e areas com
solos profundos, bem drenados e com teor de argila maior que 20%. Em condi¢fes adequadas
a espécie apresenta um ciclo fenolégico bem definido, com florescimento na primavera,
frutificacdo no verdo, maturacdo no outono e colheita no inverno (ALVES et al., 2011).

Desde que foi introduzido no Brasil, o cafeeiro arabica vem sendo conduzido nos mais
diversos locais e formas de manejo. A producdo do café arabica ocorre, principalmente, em
Minas Gerais, Sao Paulo, Parana, Bahia e Espirito Santo. Os estados do Rio de Janeiro e Goias

também apresentam area cultivada pela cultura (CONAB, 2020).

2.2. Cafeicultura em Minas Gerais

Minas Gerais é 0 maior e mais importante estado brasileiro produtor de café. Atualmente
€ responsavel por cerca de 50% da producao nacional, o que corresponde a 34,5 milhdes de
sacas (CONAB, 2020). De acordo com os dados da Companhia Nacional de Abastecimento, a
area ocupada pela cultura no estado é de aproximadamente 1,25 milhdo de hectares. Dessa are
total, 1,23 milhdo de hectares sao destinadas ao cultivo do café arabica, o que resultiaem 2/3
producéo total da espécie no pais.

A lideranca do estado de Minas Gerais na producéo de café se efetivou na défada de 7
a partir da adeséao técnica ao Plano de Renovacado e Revigoramento dos Cafezais, coordenadc
pelo Instituto Brasileiro do Café (IBC); pela implantacdo de extensas areas no cerrdao e; pe
ocorréncia de geadas nesse periodo nos, até entdo, principais estados produtores da época
Parana e Sdo Paulo. Desde entdo, Minas se mantem como destague na cadeia produtiva do café
com relevantes impactos a montante e a jusante da producéo agricola, tendo por consequéncia
grande importancia socioecondmica para o estado (PELEGRINI e SIMOES, 2011; VALE et
al., 2014).

O café é o principal produto de exportacao do agronegécio mineiro, sendo vendido para
mais de 60 paises do mundo. Nas principais regides produtoras de café do estado, a cultura é
responsavel por significativa geracéo de renda e ocupacédo de méao-de-obra. Alématwisua gr
importancia econdmica para o estado, a cafeicultura destaca-se pelo seu importante papel do
ponto de vista social. Seu cultivo faz parte da tradicéo e histéria de vida dos mineiros (ALVES
et al., 2011; PELEGRINI e SIMOES, 2011).

Nos ultimos 20 anos a area cafeeira mineira aumentou 40%, passando de 733,7 mil
hectares para 1,25 milhdo de hectares em 2020. Esse crescimento vem acompanhado pelo

aumento da produtividade média das lavouras, que passou de 15,5 sc/ha para 24,92
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(CORDEIRO et al., 2010; CONAB, 2020). Além das condi¢Bes climéticas favoraveis ao
cultivo do café no estado, principalmente relacionada com relevo, clima e solos, 0s expressivos
esforcos exercidos pela pesquisa e a transferéncia de tecnologias na cadeia produtiva do café
favoreceram o incremento na produtividade da cultura (PELEGRINI e SIMOES, 2011

A producgédo de café em Minas esta localizada em vasta extensao territorial. Devido isso,

o estado se destaca pela grande variagcdo nas caracteristicas ambientais, tecnoldgicas e
socioculturais das areas produtoras. Estas diferencas, relacionadas principalmente as variacdes
de clima, latitude, altitude e aos sistemas de producéo utilizados, possibilitam a producéo de
cafés com diversidade de tipos de aromas e sabores (ALVES et al., 2011).

Do ponto de vista climatico, sao varias as areas consideradas aptas ao cultivo da cultura,
permitindo grande diversidade geografica na localizacao de suas lavouras bem como diferentes
realidades econémicas e sociais (RUFINO, et al., 2010). Segundo Sediyama et al. (2001),
75, 7% e 48,7% as éareas do estado de Minas Gerais apresentam aptiddo ao plantio e
desenvolvimento do cafeeiro ardbica, respectivamente. Isso se deve as temperaturas médias
anuais do estado (ocorridas desde a regido sul a regido central) situadas na faixa de 18,0 a 23,5
°C, e ao déficit hidrico anual superior a 150 mm. Na regido nordeste e parte do norte do estado
as areas sdo consideradas inaptas, totalizando 15,1% da area total. Outros 36,2% do estado s&
consideradas aptas caso sejam irrigadas. Apesar das faixas de aptiddao para obtencdo de
qualidade do café serem menores que para a producédo, grande area do estado possui parametrc
macroclimaticos considerados favoraveis para a obtencédo de bebida fina (ALVES et al., 2011).

As principais mesorregifes produtoras de café no estado de Minas séo: Sul/Sudoeste de
Minas, Matas de Minas e Tridangulo Mineiro/Alto Paranaiba. Destacam-se também o Oeste de
Minas e Vale do Rio Doce. Nas demais regides como Campo das Vertentes, Noroeste de Minas,
Jequitinhonha, Norte de Minas e Vale do Mucuri a cafeicultura também se faz presente (VALE
et al., 2014). Para diversas finalidades analiticas, estatisticas e publicitarias, essas areas de
cultivo sao divididas em quatro grandes regides produtoras: Matas de Minas (regido das Matas/
Rio Doce), Sul (Sul/ Sudoeste), Cerrado (Triangulo Mineiro/ Alto Paranaiba) e Chapada de
Minas (Jequitinhonha/Mucuri). Essas regides apresentam grande heterogeneidade relacionada
as caracteristicas edafocliméticas e de modelos tecnolégicos aplicados (RUFINO, et al., 2010;
VALE et al., 2014).
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2.3. Regido das Matas de Minas

A regido das Mata de Minas ocupa uma area de aproximadamente 35,7 mil km2 no estado
de Minas Gerais, sendo composta por 64 municipios (REGIAO DAS MATAS DE MINAS,
2021). E a segunda maior regido produtora de café do estado, com 316,7 mil hectares
cultivados, estando atras apenas da Regido Sul de Minas, que possui uma area cultivada de
aproximadamente 667,2 mil ha (RUFINO, et al., 2010; CONAB, 2020). A produtividade média
da regido em 2020, ano de bienalidade positiva, foi de 30,8 sacas por hectares (CONAB, 2020).

Localizada ao Leste do estado de Minas Gerais, as Matas de Minas apresentam bioma
predominante de Mata Atlantica. A regido se caracteriza pelo clima ameno, com temperaturas
médias anuais entre 18 °C e 23 °C, altitudes que variam de 400 a 1.000 m e precipitacdo anual
entre 1.400 e 1.600 mm (ALVES et al., 2011; REGIAO DAS MATAS DE MINAS, 2021).
Essas condicdes fazem que a regido tenha um comportamento mais estavel quanto a bienalidade
da safra, em comparativo as regides Sul e Centro-Oeste do estado (RUFINO, et al., 2010).

Cerca de 71% das areas produtoras de café das propriedades da regido encontram-se en
encostas. Uma menor porcentagem, 17% e 12%, séo lavouras em areas de topos e baixadas
respectivamente (CORDEIRO et al., 2010). A predominancia de lavouras em terrenos com
topografia mais inclinada dificulta o emprego de maquinas automotrizes para realizacdo de
tratos culturais e colheita do café. Isso torna o custo de méo-de-obra nessas areas equivalente ¢
quase 50% do custo total de producdo (PELEGRINI e SIMOES).204 tegido predominam
peguenas lavouras, de 3 a 20 hectares, em propriedades caracterizadas pela agnuligtura f
E composta por aproximadamente 36 mil produtores, os quais realizam manualmente a maior
parte das operacdes de manejo (PELEGRINI e SIMOES)2011

A cafeiculturarepresenta importante papel socioecondémico para a regido. E responsavel
por significativa geracdo de renda e mao de obra. Destaca-se como principal atividade
econbmica, ondeeca de 56% das propriedades pessa cafeicultura como fonte de renda.
No ponto de vista cultural, a atividade configura-se como parte da historia da regido.
delimitacdo das Matas de Minas € originaria da histéria econémica ligada a producéo cafeeira
dos municipios das mesorregibes geograficas Zona da Mata e do Rio Doce (CAIXETA e
TEIXEIRA, 2009; RUFINO, et al., 2010).

Apesar de possuir um conjunto de fatores favoraveis a obtencdo de um bom café, a regido
das Matas de Minas era historicamente conhecida por produzir cafés de baixa qualidade. De
acordo com Pimenta (2020), as condi¢cdes de balanco hidrico nas Matas de Minas sao

consideradas inteiramente favoraveis a obtencdo de uma excelente bebida, entretanto, os
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relevos em que séo inseridos os cafezais afetam sua qualidade. As lavouras sado geralmente
cultivadas em baixadas umidas ou fundo de vales. Durante a noite, os terrenos mal drenados
recebem e acumulam o ar frio formado nas encostas adjacentes, dimsriindo-
consideravelmente a temperatura. Com isso, aumentam-se o orvalho e a duracéo da neblina de
superficie, umedecendo o ambiente. A alta umidade faz com que as fases iniciais da
fermentacao dos frutos, tanto nos terreiros como no pé de café, sejam bastante rapidas. Além
das condicdes climaticas, a qualidade dos cafés da regido era afetada pelas deficiéncias nas
técnicagde producéo e pos-colheita, essas capazes de reduzir ou evitar o efeito do clima sobre
a qualidade. Segundo o mesmo autor, técnicas de preparo do produto, como uso de secadores
pode melhorar, e muito, a qualidade dos cafés dessa regiéo.

A partir desses fatores, os cafés de qualidade inferior que, até entdo, eram
predominantemente produzidos, resultaram na criacastigee “café rio zona” associado a
regido. Além disso, a pouca organizacao dos produtores em relagdesacoletivas e de
cooperacao na cadeia do café dificultavam o desenvolvimento produtivo da cultura na regiao.
Como resultado, os produtores encontravam dificuldade de comercializacdo de seus produtos,
fazendo com que os pequenos cafeicultores fossem mal remunerados em suas atividades
cafeeiras (SINGULANO, 2016).

Mudancas na cadeia produtiva do café na regido das Matas de Minas, a partir do inicio da
década de 2000, foi determinante para transformar essa realidade. Com a iniciativa de
produtores e organizacdes de apoio, comaseouma série de mudancas relacionadas as
tecnologias produtivas e a identidade regional. A frej@o da identidade dependeu
primeiramente de uma mudanca na reputacdo da qualidade dos cafés, se iniciando pela alteragac
da nomenclaturaZona da Mataa qual carregava um apelo negativo. A partir disso criou-se a
marca Café das Matas de Minas (CAIXETA e TEIXEIRA, 2009; SINGULANO, 2016
REGIAO DAS MATAS DE MINAS, 202).

O trabalho desenvolvido em conjunto pelo Sebrae, Centro de Exceléncia dos Cafés das
Matas de Minas (CEC) e organiza¢Oes de produtores, em 2010, fortaleceu as medidas para a
ocupacao da identidade Matas de Minas. A partir disso, foi criado em 2013, o Conselho das
Entidades do Café das Matas de Minas, reunindo 14 instituicbes publicas e privadas. Ja e
2017 criouseo Selo de Origem Regido das Matas de Minas, permitindo que os cafeicultores
trabdhassem com uma marca exclusiva, valorizada e com origem preservada (REGIAO DAS
MATAS DE MINAS, 2021 SINGULANO, 2016).
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Recentemente, no final de 2020, a regido recebeu o reconhecimento de Indicacao
Geogréfica (IG), na modalidade de Indicacao de Procedéncia (IP), tendo o café como produto.
A IG é utilizada para indicar a origem de um determinado produto ou servico, em que suas
caracteristicas ou reputacdo estdo vinculadas a essa regido geografica. A IG tem duas
modalidades: Indicacdo de Procedéncia éPenominacédo de Origem (DO). A modalidade
IP, concedida a regido das Matas de Minas, é concedido quando o territério se torna conhecido
como centro de origem do produto ou servico (INPI, 2020). As indicacdes geograficas vém
mudando o rumo das regifes produtoras de café, ao menos no que se refere aos esforcos de
obter reconhecimento enquanto suas individualidades na produgcéo. Com a indicacao os cafés
das Matas de Minas poderdo ser comercializados com garantia de origem, o que certifica que
seu produto tem caracteristicas Unicas ndo encontradas em outro lugar (INPREXBERO
DAS MATAS DE MINAS, 202).

Nos ultimos anos a regido recebeu diversas premiacbes de relevancia nacional e
internacional. Além disso, vem se destacando nos concursos de qualidade de café. Segundo
Pinheiro (2019), além do aumento no numero proporcional de amostras de café da regido das
Matas de Minas como finalistas no Concurso de Qualidade de Minas Gerais ao longo dos anos
estudados (2013 a 2018), ha também um bom desempenho nas notas desses cafés, em relagé
aos cafés de outras regides do estado. Hoje, os produtores da regido se encontram entre o¢
finalistas dos principais concursos de cafés especiais do pais e exportam seus produtos para
varios paises como Japéo, Estados Unidos e paises da Europa (REGIAO DAS MATAS DE
MINAS, 2021).

Para a regido das Matas de Minas, essas conquistas sdo um reconhecimento da busca
diaria pela melhoria da cafeicultura da regi&o, sobretudo, da qualidade dos cafés produzidos. E
um importante meio para o desenvolvimento territorial, abertura de novos mercados,
valorizacéo da producéo, e fortalecimento da identidade regional. Nesse processo, a constru¢ao
da identidade da regiao foi e vem sendo pautada em trés pilares: qualidade artesanal, produgéo
sustentavel e desenvolvimento coletivo. Adequadas a realidade da regido, as medidas dirigem-
seao fortalecimento da integracdo homem-natureza e do trabalho em parceria, gerando valor
para a sociedade e os negdécios da regido (REGIAO DAS MATAS DE MINAS), 208tarca
regional“Matas de Minas” representa mais que um logotipo, € a expressao da personalidade de
seus cafés, do territério e de seus integrantes, aliados em um objetivo comum de

desenvolvimento socioecondmico da regido (CAIXETA e TEIXEIRA, 2009
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O trabalho manual e as técnicas desenvolvidas pelos produtores para a produgdo de um
café de alta qualidade os tonaram pioneiros na chamada qualidade artesanal. A regido se
projetou rapidamente pela qualidade do café produzido, principalmente nas areas de maior
altitude (REGIAO DAS MATAS DE MINAS, 2021). Alguns estudos destacaram a condi¢io
topogréfica da regido, com lavouras cultivadas em maior altitude, como um elemento
importante para a obtencéo de uma bebida superior. Silveira et al. (2016), avaliando os cafés da
regido das Matas de Minas constatou que a altitude foi o principal fator ambiental que
influenciou a qualidade sensorial do café na regiéao, entretanto, a acao conjunta de outros fatores
contribui para seu resultado final de qualidade.

Essas particularidades da regido tém como resultado um café especial, com uma
diversidade de nuances e sabores diferenciados. Os principais atributos que caracterizam os
cafés das Matas de Minas, segundo estudos realizados na regido séo: aroma intenso com nota:
florais e citricas; docura média, com variedade de sabores citricos, caramelados e
achocolatados; um café encorpado e cremoso, com acidez delicada e equilibrada e com
finalizacdo agradavel e prolongada (PINHEIRO, 2015; REGIAO DAS MATAS DE MINAS,
2021).

2.4. Cafés de Qualidade

A producéo de cafés finos ou especiais vém crescendo no Brasil incentivado pelo aumento
do consumo interno e externo de cafés diferenciados. A tendéncia é que este cenario persista
devido a necessidade de mudancas do setor. A concorréncia do mercado internacional, bem
como o0 aumento da exigéncia dos consumidores por produtos de maior qualidade, vem
impulsionando esse mercado diferenciado no pais. Esses cafés atendem a determinados nichos
de mercado, que pagam precos mais elevados pelo produto, e que vem se popularizando cade
vez mais (GIOMO e BOREM, 201VALE et al., 2014; D’ALESSANDRO, 2015).

Apesar dos expressivos numeros na producao e comercializacédo de café, o Brasil ainda é
internacionalmente conhecido como fornecedor de grandes quantidades de cafés comuns (cafés
commodities A pouca preocupacdo com a qualidade do produto nacional, durante longos
periodos no passado, trouxe ao pais essa imagem de produtor de comodity perante o mercadc
internacional. Afim de mudar essa percepcéo negativa, varias acdes tem sido implementadas
nas regides produtoras brasileiras nos ultimos anos, visando a melhoria da qualidade de seus
cafés. Estas incluem investimentos em capacitacdo tecnoldgica e infraestrutura de colheita e

pds-colheita. O aprimoramento do sistema produtivo, tanto dos métodos de cultivo quanto do
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processo de colheita e, principalmente, pds-colheita, contribuem para a obtencéo de um café de
mehor qualidade (VALE et al., 2014’ ALESSANDRO, 2015).

O termo“specialty coffeg(café especial) foi usado pela primeira vez em 1978, na Franca,
referindo-se aos cafés com perfis de sabor Unico produzidos em microrregifes especificas
(RHINEHART, 2009). A partir de entdo, além da populariza¢do do termo, houve uma crescente
demanda por esses cafés especiais no mercado mundial, sendo proporcionalmente maior que
aumento daemanda por cafés comuns (D’ALESSANDRO, 2015).

A qualidade do café pode ser definida como um conjunto de atributos quimicos, fisicos,
sensoriais e de seguranca, determinados a partir de sua classificacdo quanto as cagacteristic
fisicas do grao cru (tamanho, formato, coloracdo, uniformidade dos graos e defeitos), e na
qualidade sensorial da bebida (atributos relacionados ao aroma e sabor) (BRASIL, 2003;
SIMOES et al., 2008). A qualidade diferenciada dos cafés especiais esta relacionada com a
qualidade intrinseca dos gréos. Essa refere-se ao seu aspecto e composi¢cao quimica, obtida
partir da interac@o genotipo x ambiente, e que, apos a torra, expressam os atributos de aroma €
sabor a bebida (GIOMO e BOREM, 20T¥ ALESSANDRO, 2015).

De modo geral, o significado de cafés especiais é amplo pois depende do segmento para
o qual se aplica. Segundo Rhinehart (2009), um café especial é aquele que promove satisfacéo
total do consumidor, o que pode estar ligado a um conjunto de caracteristicas do produto e/ou
a padrbes culturais estabelecidos. Para Paiva (2005), um café especial esta estreitamente
relacionado com o aroma e sabor que este café apresenta, e suas propriedades que geran
satisfagcdo a quem a consome, devendo possuir atributos marcantes e equilibrados. Sebrae-MG
(2001), sugere que os cafés especiais se distinguem tanto por caracteristicas relacionadas ac
aspecto dos grdos e qualidade superior da bebida, como pelo tipo de preparo, origem e histéria
dos plantios, quantidades limitadas e a sustentabilidade da producé&o. Entretanto, de acordo com
Giomo e Borém (2011), a qualidade do café ndo deve ser confundida com a preferéncia do
consumidor. Nesse contexto, a classificacao e definicdo de um café especial pode ser tida como
algo um tanto quanto subjetivo, ja que ha interferéncia de aspectos socioecondmico-culturais.

De acordo com &pecialty Coffee Association of Amerca8CAA, um café é considerado
especial quando atinge nota igual ou superior a 80 pontos, obtida a partir dos protocolos de
avaliacdo de cafés. Para isso, é necessario que o café ndo apresente defeitos primarios e.
principalmente, tenha caracteristicas singulares que o distinga dos demais (SCAA, 2015).

A producédo de um café especial baseia-se principalmente na obtencéo de graos de maior

qualidade e, como resultado, uma bebida superior. Essa qualidade final do café é influenciada
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por um conjunto de fatores relacionados a planta, manejo e ao ambiente. Dentre esses pode-se
destacar as caracteristicas genéticas da cultivar, condi¢des ambientais (clima, solo, altitude, face
de exposicao, etc.), manejo da lavoura, e processamento pos-colheita. Estes interferem tanto
nas propriedades fisicas como na composi¢ao quimica dos gréos (FONSECA et al., 2017).

Segundo Fonseca et al. (2017) e Barbosa (2018), a producéo de cafés especiais pode sel
dividida em trés fases, o pré-plantio, conducdo da lavoura e o pés-colheita dos frutos. A
primeira fase compreende-se na escolha da area apropriada ao cultivo e a escolha da cultivar,
onde considera-se todas suas caracteristicas iminentes, como produtividade, adaptabilidade e
principalmente, os aspectos sensoriais de sua bebida, conhecidos a partir da qualidade e do
potencial genético do material. Na segunda fase, durante a conducao da lavoura, o manejo deve
ser realizado de forma que permita a expressdo maxima do potencial da cultura. Nessa etapa
inclui-se um plantio adequado, manejo da adubac&o e demais tratos culturais, que garanta um
bom desenvolvimento e maturagdo uniforme dos frutos. A colheita dos frutos ap6s sua completa
maturacéo fisiologica (estagio cereja) é fator essencial para aquisicdo de uma maior qualidade
do café. Por fim, na ultima fase, os métodos de processamento pés-colheita e 0 armazenamento
devem ser realizados adequadamente para garantir a maxima preservacao da qualidade dos
frutos obtida até entdo. Danos fisicos nos graos, ataque de pragas e doencas e ocorréncia de
reacfes quimicas contribuem para a reducéo de sua qualidade.

Entretanto, ainda de acordo com Barbosa (2018), esses processos ndo garantem que o
café produzido apresentara qualidade superior, pois 0 resultado final esta estritamente
relacionado a interacdo dos gendtipos com o ambiente. Nesse sentido € impossivel predizer os
resultados a serem obtidos a partir do manejo preestabelecido, tendo em vista que essas
interacdes podem gerar uma complexidade de caracteristicas uUnicas de aroma e sabor.

2.4.1. Influéncia da altitude na qualidade do café

Como mencionado anteriormente, a qualidade final do café é influenciada por um
conjunto de fatores relacionados a planta, manejo e ao ambiente. Dentre os fatores ambientais,
a altitude esta entre os mais frequentemente mencionados, sendo relatado a sua influéncia
positiva na obtencdo de maior qualidade desse produto (GUYOT et al., 1996;
BUENAVENTURA e CASTANO, 2002; ALVES et al., 2011; RIBEIRO et al., 2016;
SILVEIRA et al., 2016; GAMONAL et al., 2017).

Sabe-se que a expressdo das caracteristicas sensoriais de um café esta relacionada com

presenca e teor de diversos constituintes quimicos nos graos. Entre esses destacam-se
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substancias volateis e ndo volateis, proteinas, aminoécidos, compostos fendlicos, acidos graxos,
bem como a acdo de enzimas sobre alguns desses constituintes (AVELINO et al., 2005
BERTRAND et al., 2012; TORES, 2014; PIMENTA, 2020). Dependendo das condi¢cdes
ambientais durante o desenvolvimento fisiolégico dos frutos e, principalmente, na fase de
maturacdo, varias mudancas metabodlicas podem acontecer (PAIVA, 2005). Alguns autores
atribuem o efeito de maiores altitudes na melhoria da qualidade do café ao processo de acumulo
dessas substancias nos frutos durante o ciclo produtivo do cafeeiro, o qual apresenta
comportamento especifico nessas areas de cultivo. A altitude tem forte influéncia nas mudancas
de temperatura do ar, que decresce a uma taxa média 8@, @6cada 100 m de altitude
crescente (ALVES et al., 2011). Assim, quando o café é cultivado sob essas condi¢des presentes
em areas de maior altitude, o processo de amadurecimento ocorre de forma mais lenta,
ocasionando, consequentemente, um maior acumulo de bioquimicos associados a melhoria da
qualidade do café (VAAST et al., 2006).

De acordo com Torres (2014) ha uma relacdo positiva entre os teores médios de
trigonelina, acido citrico e aglcares totais com a melhor qualidade do café, compostos quimicos
importantes para o sabor e aroma da bebida. Os acgUcares apresentam variacdes em funcéo d
estagio de maturacdo dos frutos, aumentando gradativamente em funcdo da maturacao
(PIMNENTA, 2020). Maiores teores trigonelina séo obtidos em cafés cultivados em maiores
altitudes, o que é atribuido ao maior periodo de maturacdo dos grdos e acumulo desses
compostos (AVELINO et al., 2005; MANGUESE, 2019). As proteinas também contribuem de
forma marcante no sabor e aroma do café. Por meio de produtos de sua decomposicdo, nas
reacdes durante a torracao, liberam compostos como carbonilas, aminas e sulfeto de dimetil.
Cafés cultivados em altitudes elevadas liberam e retém maior quantidade desses compostos
(PIMNENTA, 2020).

Em relacdo aos compostos volateis, Bertrand et al. (2012), observaram uma correlacéo
entre a presenca de &lcoois com uma diminui¢cdo da qualidade aromética, acidez ereagmento
sabores verdes e terrosos nos cafés, prejudicando a qualidade. Altas temperatura induzem o
acumulo desses compostos nos graos. Assim, a altitude atuaria de forma indireta no teor de
acumulo de alcoois, tendo em vista sua influéncia na temperatura.

Guyot et al. (1996) e Buenaventura e Castafio (2002) constataram que quando o café &
cultivado em maiores altitudes ha um incremento da acidez e conteudo de acgucar nos frutos.
Dal Molin et al. (2008) observaram que, ao aumentar a altitude, foi possivel produzir um café

encorpado, sabor levemente adocicado e com baixa porcentagem de defeitos, tendo-se uma
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bebida de qualidade equivalente a estritamente mole. Em seus estudos com café arabica, Ribeiro
et al. (2016), e Gamonal et al. (2017) constataram que quanto maior a altitude que o café é
cultivado, melhor seréa a qualidade da sua bebida.

As condi¢cdes ambientais ocorrentes nessas areas mais altas, que podem influenciar a
qualidade do café tanto durante o desenvolvimento dos frutos, como no processo de colheita e
pés-colheita, estdo relacionadas principalmente a temperatura, umidade e disponibilidade
hidrica (PAIVA, 2005). De acordo com Alves et al. (2011) esses sao os principais fatores
climaticos que influenciam na qualidade do café. As faixas de aptidao referentes a qualidade
do café arabica (normalmente mais estreita que para a producao) é compreendida entre 18 °C e
20 °C e deficiéncia hidrica na maturacéo e colheita entre 20 e 50 mm.

Avaliando cultivares d€. arabicano estado de Minas Gerais, Cortez (1997) verificou
gue as melhores condicdes climaticas para obtencdo de bebidas finas foram em propriedades
localizadas em altitudes superiores a 900 m. Esses resultados foram relacionados ao
consideravel déficit hidrico no momento da colheita e as temperaturas baixas suficientes para
interromper processos fermentativos que prejudicam a bebida. Os resultados dos estudos
realizados por Avelino et al. (2005) e Barbosa et al. (2010) demonstram que a qualidade de
bebida varia com a altitude, em funcdo da latitude. A partir da relacdo entre a qualidade,
contetdo de compostos quimicos nos graos de café e caracteristicas ambientais, foi concluido
gue quanto maior a altitude, maiores as notas obtidas e, quanto maior a latitude, menor a
exigéncia de altitudes elevadas para as melhores notas.

Alguns trabalhos realizados na regido das Matas de Minas identificaram a influéncia
positiva da altitude na qualidade de seus cafés. A regido, que € caracterizada por cafeicultura
de montanha, com lavouras cultivadas em maior altitude, vem se destacando quanto a producéo
de cafés especiais. Silva et al. (2015), mapeando a qualidade do café na regido das Matas de
Minas em funcdo da variedade, altitude e aspecto do terreno, constataram que a posicao e
altitude do local de producao sao as principais variaveis que influenciaram a qualidade do café.
De forma semelhante, Silveira et al. (2016), também verificaram que a altitude foi o principal
fator ambiental que influenciou a qualidade sensorial do café na regido das Matas, e que a acéo
conjunta de outros fatores (face de exposi¢édo das lavouras ao sol e variedade) contribuiu para
seu resultado final de qualidade. Os melhores resultados foram obtidos na maior altitude de
cultivo avaliada, > 950 m. Pinheiro (2015) constatou influéncia da altitude sobre as

caracteristicas da bebida do café da regido, por meio da Analise de Conteludo. A autora observou
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variagdo no numero de comentarios para cada atributo sensorial de acordo com a altitude de
cultivo.

Segundo Ferreira et al. (2018), 95% lavouras das Matas de Minas situam-se em areas
termicamente favoraveis a cultura do café arabica. Nessas éareas, a altitude eautempe
condicionam a distribuicdo das lavouras na regiao, destacando-se o fator altitude. Silva et al.
(2014), estudando ambientes de cultivo de café no municipio de Araponga, Regido das Matas
de Minas, identificaram diferentésrroirs para a cafeicultura de montanha, caracterizados por
dois distintos extratos de altitude, mostrando a influéncia desse fator na variacao dos resultados
de qualidade do café.

De acordo com Ferreira et al. (2016), os cafés da regido das Matas de Minas avaliados
em seu trabalho apresentaram qualidade intrinseca, derivada das caracteristicas especificas d:
regido de cultivo. Entretanto, ndo € recomendavel associar a qualidade do ¢Métalade

Minas” a apenas um fator (lado de exposi¢cdo da montanha, nivel de altitude e variedades).

2.4.2. Classificacao de cafés especiais

A classificagdo de um café é fundamental para uma comercializacdo adequada. A partir
disso, é possivel uma especificacdo de forma clara, objetiva e padronizada dos atributos que
distinguem esse produto diferenciado, conferindo maior valorizacdo ao mesmo. Existem varios
protocolos para avaliacao de cafés especiais 0s quais seguem padrdes especificos e aceitos pc
todos os segmentos da cadeia em varios locais do mundo. Esses avaliam quanto as
caracteristicas fisicas dos graos, relacionadas a cor, tamanho, tipo eefasroaracteristicas
sensoriais da bebida (FONSECA et al., 2(IKMENTA, 2020) Entretanto, em todo o mundo,

é frequentemente mais utilizada as avaliagbes quanto ao tipo (defeitos), peneira e anélise
sensorial da bebida (FONSECA et al., 2017; PIMENTA, 2020.

A classificacdo de cafés, de forma geral, se iniciou no Brasil no século XIX. Nesse
periodo, a partir da Lei n°® 33 de 1836, os cafés eram classificados de acordo com suas
caracteristicas fisicas de cor e integridade dos grdos (FONSECA et al., 2017). Para aso atual,
Instrucdo Normativa n° 8, aprovada em 2003 pelo Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimente- MAPA, opera como “regulamento técnico de identidade e de qualidade para
a classificagdo do café beneficiado grido cru”, sendo frequentemente utilizada para a
comercializagdo dos caféemmoditieno mercado nacional e internacional. O material tem
por objetivo definir as caracteristicas de identidade e de qualidade para a classificacdo do Café

Beneficiado Grédo Cru (BRASIL, 2003). Para a classificacdo de cafés diferenciados (cafés
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especiais), utiliza-se a metodologia da SCAZpdcialty Coffee Association of Amejica
(SCAA, 2015).

Na avaliacao fisica dos graosglassificacdo por “peneira” separa e diferencia os graos
quanto ao seu tamanho (gratdo, médio e mitido) e formato (chato e moca). E realizada para
obter maior uniformizacdo dos grdos na amostra, tendo em vista que qualidade da torracéo é
influenciada por essa homogeneidade (PIMENTA, 2020

A classificagdo do café por “tipo” ¢ feita com base na quantidade de defeitos presentes na
amostra, ou seja, presenca de graos defeituosos e/ou impurezas. Sao considerados defeitos
intrinsecos (aqueles relacionados ao proprio grdo) o gréo preto, verde, ardido, brocado,
quebrado, malgranados ou chochos e conchas. E os defeitos extrinsecos (materiais estranhos n:
amostra) presenca de pau, pedra, torrdo, casca, coco e marinheiros. O resultado da contage
dos defeitos (com base em uma amostra de 300 g) é comparado a uma escala de sete niveis, er
que cada nivel indica o tipo do café. Cafés que apresentam até 11 defeitos séo classificados
como tipo 2, café menos defeituoso, enquanto que aqueles que apresentam até 360 defeitos sa
classificados como tipo 8, mais defeituoso (BRASIL, 2003; SANTOS e NANTES, 2014,
FONSECA et al., 2017; PIMENTA, 2020

Ja a classificagdo sensorial da bebida, também conhecida como prova de xicara,
caracteriza e descreve uma série de atributos através de sua degustacdo (FONSECA et al.,
2017). Essas avaliagbes sensoriais sdo realizadas por profissionais treinados e certificados, 0S
guais possuem grande capacidade de distinguir os diferentes atributos presentes na bebida
(BARBOSA, 2018). Este € um trabalho que exige conhecimento, pratica e paladar apurado,
para que possa obter com precisdo os atributos sensoriais diferenciados presentes nesses café
especiais (PAIVA, 2005).

O protocolo de avaliacdo sensorial de calésCOB, normatizada pela Instrucéo
Normativa n° 8 (BRASIL, 2003), classifica a bebida de acordo com seu sabor e aroma por meio
da prova de xicara. Bebidas do grupo arabica incluidas até a defini¢do “dura” sdo consideradas
Bebidas Finas. J4 as bebidas a pastilefini¢ao “riado” sdo consideradas Bebidas Fenicadas,

conforme especificado na Tabela 1.
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Tabela 1- Descricao da qualidade do café a partir do Resultado Final de sua avaliacdo sensorial,
segundo COB
Classificacao da bebida Caracteristicas sensoriais

Estritamente mole Apresenta todos os requisitos de aroma e sabor “mole”, porém
mais acentuado.

Mole Apresenta aroma e sabor agradavel, brando e adocicado.

Apenas mole Apresenta sabor levemente doce e suave, mas sem adstrir
ou aspereza de paladar.

Dura Apresenta sabor acre, adstringente e aspero, porém nao ap

paladares estranhos.

Riado Apresenta leve sabor, tipico de iodoférmio.
Rio Apresenta sabor tipico e acentuado de iodoférmio.
Rio zona Apresenta aroma e sabor acentuado semelhante ao iodoi

ou ao acido fénico, repugnante ao paladar.

Fonte: Adaptado de Brasil (2003)

Apesar de distinguir os cafés quanto a sua qualidade, a classificacdo da COB néo fornece
parametros precisos para a quantificacdo e descricdo dos atributos presentes na keebida. Par
avaliacdo de cafés especiais, utiliza-se protocolos que permitem a distin¢cdo, quangficacéo
caracterizagdo de cada um dos atributos sensoriais. Ultimamente, uma das metodologias
amplamente utilizadas para avaliacdo de cafés especiais®padalty Coffee Association of
America— SCAA.

O método de avaliacdo proposto pela SCAA (2015) baseia-se na analise descritiva
guantitativa da bebida a partir da avaliacdo de 10 diferentes atributos: uniformidade, auséncia
de defeitos (ou xicara limpa), docura, fragrancia/aroma, sabor, finalizacdo (ou retrogosto)
acidez, corpo, equilibrio (ou balang@jeral (ou avaliacao global). Os trés primeiros atributos
sao avaliados de forma objetiva, pontuados numa escala de 0 a 10 pontos, atribuindo dois pontos
para cada xicara que apresente normalidade do atributo. Os demais sdo avaliados de forma
subjetiva, atribuindo-se notas numa escala de 6 a 10 pontos para cada atributo, com intervalo
de 0,25 ponto. A soma dessas notas gera a pontuacaQtaatio ocorrem defeitos, eles séo
pontuados e subtraidos da nota total, gerando assim, a pontuacgéo final do café, que é

classificado conforme mencionado na Tabela 2 (SCAA, 2015).
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Tabela 2 Descricdo da qualidade do café a partir do Resultado Final de sua avaliacaalsensori
segundo SCAA

Pontuacgéo Total Descri¢ao Especial Classificacao
90-100 Exemplar
85-89,99 Excelente Especial
80— 84,99 Muito Bom
<80 Abaixo da Qualidade Especie N&o especial

Fonte: Adaptado de SCAA (2015)

De acordo com Barbosa (2018) e Pimenta (2020), muito tem se discutido sobre a
subjetividade do processo de avaliacdo sensorial da bebida do café, ja que este é limitado pela
aptiddo do provador e passivel de erros em virtude da discrepancia de paladar. Entretanto,
nenhum outro método mais eficiente foi encontrado até o momento, tendo em vista a grande

complexidade dos varios fatores relacionados ao sabor e aroma da bebida.

2.4.3. Atributos sensoriais do café

Como mencionado anteriormente, a metodologia da SCAA (2015) nomeia e quantifica
onze atributos sensoriais da bebida do café:

Fragrancia/aroma: A fragrancia é o cheiro do café torrado e moido ainda seco, enquanto
que o aroma é o cheiro ap6s diluido em agua quente. O primeiro exibe o frescor da amostra e o
segundo reela as notas de “frutas, castanhas ou chocolate”, ou seja, as caracteristicas presentes
na bebida (SCAA, 2015).

Sabor: E o principal atributo do café, reflete todos os sabores basicos e complexos obtidos
a partir das percepcoes das papilas gustativas (pelos ataques que vao da etz aotadas
na degustacdo. Considerado a "fase central" da avaliacdo, ja que € analisado apds as primeiras
impressdes obtidas pelo aroma, e antes das demais, como acidez e finalizacdo (SCAA, 2015).

Finalizacdo: A finalizacdo ou retrogosto € a persisténcia do sabor (caracteristicas
presenciadas no paladar durante a degustacéo) depois que o café é ingerido. Uma finalizacdo
mais prolongada ou agradavel pode resultar em uma maior pontuacdo, assim como uma
finalizacdo curta, amarga ou desagradavel € indesejavel (SCAA, 2015).

Acidez: E obtida a partir da expressdo do acido predominante na bebida. Pode ser
agradavel, contribuindo com a expressividade do café e aumentando sua dogura, ou pode ser

desagradavel quando expressiva, também chamada de azedo, indicando caracteristica nao tipice
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de um café. De maneira geral, uma acidez muito baixa em um café reduz a nota para esse
atributo (SCAA, 2015).

Corpo: E a percepcéo tatil da bebida na boca. Indica a presenca de mais sodios sollveis
na bebida, os quais sdo especialmente percebidos entre a lingua e o céu da boca. Cafés mai
encorpados ou fortes (ndo ralo), podem ser considerados de melhor qualidade por produzirem
sensacao agradavel na boca, refletindo em melhor pontuagédo (SCAA, 2015).

Equilibrio: O equilibrio ou balanco reflete o perfeito equilibrio entre os atributos sabor,
finalizacéo, acidez e corpo. O resultado conjunto desses atributos em completar-se e contrastar-
se um do outro resulta em uma melhor qualidade da bebida, portanto, uma melhor pontuacao é
obtida (SCAA, 2015).

Uniformidade: Refere-se a consisténcia de diferentes xicaras e amostras provadas. Um
café que apresenta diferencas (quanto ao sabor, acidez ou outo atributo) entre as xicaras, poder:
receber menor pontuagéo (SCAA, 2015).

Auséncia de defeitosTambém nomeada como bebida limpa, reflete a transparéncia do
café. E a auséncia de caracteristicas depreciativas ou defeitos que causam intem&eréncia
bebida, desde a primeira ingestao até sua finalizacdo (SCAA, 2015).

Docura: E o agradavel sabor doce resultante da presenca de determinados carboidratos
no café. Mesmo em pequena quantidade pode ser percebida, afetando diretamente outros
atributos de sabor. Seu oposto é o amargor ou adstringéncia (sabor verde) (SCAA, 2015).

Geral: O atributo geral ou avaliacao global refere-se a percepcéo conjunta da bebida,
refletindo de forma coesa a avaliacao feita para cada um dos atributos. Uma melhgicavalia
geral pode ser obtida em cafés que manifeste perfeitamente suas caracteristicas, que apresent
sabor original ou alguma particularidade. De maneia oposta pode ser obtida em cafés que

apresentam discrepancia em algum ou alguns aspectos (SCAA, 2015).
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3. MATERIAL E METODOS

3.1. Levantamento dos dados

O trabalho foi realizado com dados do Concurso de Qualidade dos Cafés de Minas Gerais,
organizado pelo Governo de Minas, por meio da Secretaria de Estado da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento (SEAPA) e da Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado
de Minas Gerais (Emater-MG), pelo Instituto Federal do Sul de Minas (IF Sul de Minas), pela
Universidade Federal de Lavras (UFLA) e pela Fundacdo de Apoio, Ensino, Pesquisa e
Extensao (FAEPE), dos anos de 2016, 2017 e 2019.

O concurso avaliou amostras de cafés ardbica de todas as regifes produtoras do estado.
Para o trabalho, foram utilizados os dados referentes as amostras de cafés da Regtas das Ma
de Minas, classificadas na segunda etapa do concurso. Os dados incluem amostras de 24
municipios pertencentes a Regido, sendo eles: Alto Caparad, Alto Jequitib4a, Araponga,
Capara0, Caputira, Caratinga, Conceicéo de Ipanema, Divino, Ervalia, Espera Feliz, Imbé de
Minas, Jequeri, Lajinha, Luisburgo, Manhuacu, Manhumirim, Orizania, Santa Margarida,
Santana do Manhuacu, Sdo Domingos das Dores, Sdo Jodo do Manhuacu, Sdo Sebastido dc
Anta, Sericita e Simonésia (Figura 1).

A regido das Matas de Minas esta localizada ao leste do estado de Minas Gerais, entre 0s
paralelos 40° 50' a 43° 36' S e 18° 35' a 21° 26' W, com altitude média superior a 650 m. E
composta por 64 municipios, abrangendo parte da porcdo norte da mesorregido geografica da
Zona da Mata Mineira e parte da porcéo sul da mesorregido do Vale do Rio Doce (Figura 1). A
regido esta localizada no bioma de Mata Atlantica, com clima variando de umido a sob Umid
seco (tipos B1, B2, B4 e C1, C2), e precipitacdo anual entre 1.077 e 1.647 mm. Por apresentar
relevo acidentado é classificada como regido montanhosa, com ocorréncia de ventos catabaticos
e anabaticos e presenca de vegetacdo entre os vales e montanhas, contribuindo para o clime
ameno na regiao (CARVALHO et al., 2008).
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Figura 1- Localizagéo da regido das Matas de Minas e dos municipios participantes da segunda
etapa do concurso de qualidade
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Foram avaliadas amostras de cafés arabica, produzidas nos anos vigentes do concurso,
obtidos a partir de dois diferentes métodos de processamento, as quais sao avaliadas
separadamente no Concurso de Qualidade dos Cafés de Minas Gerais em duas categorias
distintas: Café Natural e Café Cereja Descascado, Despolpados e/ou Desmucilado.

Na categoria Café Natural, os caféecém-colhidos, apos passar pelo processo de
lavageme separacdo dos frutos secos dos verdes e maduros, sdo levados para o terreiro para
secar ao sol e/ou para o secador, sem remoc¢ao daMasedegoria Café Cereja Descascado,
também denominada “CD”, inclui cafés em que os frutos, depois de lavados e separados 0s
frutos secog verdes dos maduros, passam por um descascador, seguindo, posteriormente, para
a secagem. Nessa categoria também estdo incluidos o Café Cereja Despolpado e/ou
Desmucilado, em que os frutos maduros, lavados e separados dos verdes e secos, passam pc
um descascador, seguindo, posteriormente, para um tanque de fermentacdo ou passam por urn
equipamento chamado desmucilador, seguindo para a secagem. Para designacéo posterior, 0¢
cafés cereja descascado, desmucilado ou despolpado serdo chamados apenas de cerej

descascado (CD).
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As amostras de café foram recebidas nas unidades regionais da Emater de cada ,municipio
devidamente identificadas e lacradas em embalagens padronizadas (distribuidas pela Emater
MG) com, no minimo, 2 kg de café beneficiado. Para a avaliacdo, as amostras foraadeadific
para evitar a identificacdo das mesmas pelos provadores. O processo de avaliacdo e
classificacdo foi feito em trés etapas, sendo a primeira avaliacao fisica das amostras e as dua
seguintes avaliagcbes sensoriais da bebida com base no protoc@pedalty Coffee
Association of America SCAA (SCAA, 2015).

Na primeira etapa, de carater eliminatoério, os cafés foram avaliados quanto as
caracteristicas fisicas da amostra (umidade, cor, tamanho dos grdos e defeitos). Foram
desclassificados para a etapa seguinte amostras que apresentaram umidade inferior a 10% oL
superior a 12%; graos pequenos, onde o vazamento na peneira 16 com crivos redondos foi
superior a 5%; e amostras com coloracdo amarelada, esbranquicada e discrepante. A
classificagcdo quanto ao tipo foi realizada conforme a tabela brasileira de classiieagié
(BRASIL, 2003), sendo desclassificados amostras do tipo 3 ou mais.

Na segunda etapa os cafés foram avaliados quanto as caracteristicas sensoriais da bebidz
por meio da “prova de xicara”, utilizando o protocolo de avaliacdo sensorial da SCAA (SCAA,
2015). Para isso, as amostras de café foram torradas durante 8 a 12 minutos, dentro de um prazc
de 24 horas antes da degustacédo, observando-se um descanso de no minimo 8 horas ap0s a torr
ApoOs a moagem, dentoe um prazo de 15 minutos, as amostras secas foram avaliadas. Cada
amostra foi composta por cinco xicaras e, a partir destas, foi efetuada uma definicdo por
degustador.

A metodologia da SCAA analisa dez caracteristicas sensoriais da bebida:
fragrancia/aroma, uniformidade, auséncia de defeitos (ou bebida limpa), dogura, sabor, acidez,
corpo, finalizacdo (ou retrogosto), equilibrio (ou balanco) e geral (ou avaliacdo global). A partir
da degustacdo da bebida os cafés sdo avaliados e pontuados individualmente, conforme
especificado na ficha de avaliacdo (Figura 2). Os atributos uniformidade, auséncia de defeitos
e docura séo avaliados de objetiva, numa escala de 0-10 pontos, sendo atribuido dois pontos
para cada xicara que apresente normalidade do atributo. Os demais sdo avaliados de forma
subjetiva, atribuindo-se notas numa escala de 6-10 pontos, com intervalos de 0,25 ponto. A
soma dessas notas garmpontuacao total. O valor correspondente aos defeitos, quando presente,
€ subtraido da pontuacéo total, obtendo-se, assim, a pontuacéo final do café ou nota final
(SCAA, 2015).
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Figura 2- Planilha de avaliacdo sensorial de café pela metodologia da SEp&aiélty Coffee
Association of Ameriga
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Fonte: SCAA, 2009.
Obs.: a Planilha, em seu tamanho original, esta disponibilizada noanexo

No concurso do ano de 2019, ap6s a classificacao fisica das amostras, realizou-se uma
pré avaliacdo e selecdo sensorial das amostras de café, utilizando o protocolo de avaliacdo do
Cup of ExcellencéCoE) (ACE, 2019). Para o estudo, utilizou-se como base de dados as fichas
de avaliagdo sensorial da primeira etapa de avaliacdo sensorial pela metodologia SCAA, dos
anos 2016, 2017 e 2019. Os dados do concurso do ano de 2018 ndo estavam disponiveis.

As andlises fisicas e sensoriais foram realizadas por provadores profissionais no Centro
de Exceléncia do Café, na cidade de Machdd)-onde foram avaliadas amostras de café de
todas as regides produtoras de Minas Gerais, participantes do concurso. Para este estudo, foran
utilizadas apenas as amostras pertencentes a regido das Matas de Minas. O numero de
provadores e a quantidade de amostras da regido das Matas classificadas na primeira etapa de

avaliacao sensorial SCAA, nos trés anos estudados, encontram-se na Tabela 3.

Tabela 3- Namero de provadores e nimero de amostras de café da regido das Matas de Minas
na categoria Café Natural e CD do Concurso de Qualidade dos Cafés de Minas Gerdasutiliza
no estudo

N° de amostras da Regido da Matas de Min

Ano N° de provadores CD Natural
2016 19 10 8
2017 15 45 45
2019 13 27 32

As informag0Oes de altitude das lavouras de origem das amostras foram obtidas a partir

das fichas de inscricdo dos participantes, as quais possuem identificagdo e caracterizacao das
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lavouras. Foram considerados trés estratos de altitude (EA) em relacdo ao nivel do mar: menor
gue 1000 metros (< 1000 m); de 1000 a 1200 metros (1000-1200 m); e maior que 1200 metros
(> 1200 m).

3.2. Processamento e analise estatistica dos dados

As analises estatisticas foram realizadas a partir dos resultados da analise sensorial das
amostras de café, avalegha primeira etapa sensorial pela metodologia SCAA. Utilizou-se as
notas médias dos provadores para cada atributo sensorial. Os dados foram analisados
separadamente para cada ano estudado, 2016, 2017 e 2019 e para as duas categorias, natural
CD.

Para a caracterizacao dos cafés da Regido das Matas de Minas foi dilEzhakistica
Descritiva (nota maximo, média e minima, e desvio padegandlise sintetiza uma série de
valores de mesma natureza, permitindo assim, que se tenha uma visédo global de sua variagao.
A partir das notas médias de cada atributo foram construidos perfis sensoriais dos cafés naturais
e CDs, afim de analisar o equilibrio entre as notas dentro de cada ano estudado. Os dados foram
plotados em diagramas do tipo radar, com escala gréfica Unica, obtendo assim, uma visualizacédo
grafica dos resultados. Os atributos uniformidade, auséncia de defdibgsira, por serem
avaliados de forma direta, com pouca variacdo dos resultados, ndo foram considerados na
analise descritiva e na construcao dos perfis sensoriais.

Além da andlise quantitativa dos atributos sensoriais, foi obtido a caracterizacédo a partir
da analise dos comentérios feitos pelos provadores. Para isso, foi utilizado o Método de Analise
de Conteudo (BARDIN, 1977), o qual utiliza estratégias de analise tematica. Os dados dos trés
anos de avaliacéo foram agrupados e analisados de forma conjunta, para os cafés natural e CD.
A metodologia foi aplicada em trés etapas distintas: i pré-ani@)isgploracdo do material e
tratamento dos dados e iii) interpretacéo dos resultados.

Na primeira etapa foi realizada a leitura do material e sintese inicial das ideias,
estabelecendo indicadores para a interpretacdo e organizacao dos comentarios. Esta etapa serv
para conduzir as operacfes sucessivas de andlise. Na etapa de exploracdo do material, O¢
comentéarios foram agrupados e caracterizados. Posteriormente, foram alocados dentro das
categorias e subcategorias tematicasforme a relacdo entre os termos. As categorias e
subcategorias foram formuladas de acordo com as nuances e sabores caracteristicos das
amostrase com base na categorizagdo preestabelecida por Sobreira et al. (2015), Pinheiro

(2015) e Pinheiro (2019). A frequéncia absoluta de termos de cada categoria (numero total de
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comentarios referentes a categoria) identificados na andlise foi transformada em frequéncia
relativa (relagdo entre o niumero de comentarios em cada categoria e o numero total de
comentarios). Na terceira etapa, os resultados obtidos foram interpretados e descritos conforme
as frequéncias relativas obtidas.

Para avaliar o efeito da altitude na qualidade sensorial do café, foi utilizado método nao-
paramétrico, tendo em vista que os dados ndo atendiam aos pressupostos d& anova
apresentavam natureza desbalanceada, com diferentes nimeros de amostras nos diferente:
estratos de altitude (Anexo 2). Os daftwam submetidos ao teste de significancia de Kruskal-
Wallis, ao nivel de 5% de probabilida¢e<0,05), quando apresentavam trés ou mais classes.
Para as variaveis que apresentaram diferencas signdisasvmédias foram comparadas pelo
teste t(p<0,05). Foram avaliados os dados dos anos 2017 e 2019. O ano de 2016 nao foi
considerado devido ao numero insuficiente de amostras para aplicacdo do método (Anexo 2).

Utilizou-se a representacao grafica do perfil sensorial para a visualizacao do equilibrio
das notas sensoriais e o predominio de atributos nos diferentes estratos de altitude. Os perfis
sensoriais dos cafés naturais e CDs foram construidos utilizando as notas médias de cada
atributo. Nos anos de 2017 e 2019 foram plotados os dados da#é teésliados (<1000 m,
1000-1200 m, e >1200 m). Para o ano de 2016 utilizou-se apeBas1@H0-1200m e >1200
m, devido ao pequeno nimero de amostras obtidas no menor estrato (<1000 m).

As analises de frequéncia relativa e perfis sensoriais foram executados no software
Microsoft® Office ExceP. As demais andlises estatisticasafoprocessadas pelos softwares
GENES (Cruz, 2013) e R (R Core Team, 2021).



4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Caracterizacdo por Estatistica Descritiva

Os resultados das analises descritivas dos cafés da regido das Matas de Minas, avaliados
nos anos de 2016, 2017 e 2019, estdo apresentados na Tabela 4. Os cafés naturais apresentara
desempenho semelhante ao longo dos anos avaliados, com notas finais médias superiores a 8¢
pontos. A nota minima observada para os cafés naturais foi de 81,04 pontos, alcancando
pontuacdo maxima de 90,80 pontos. Para os cafés da categoria CD, a menor pontuacéo foi de

78,96 pontos e a maior de 91,58 pontos. As notas meédias do€Pafésram superiores a 83

pontos.
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Tabela 4- Estatisticas descritivas para os atributos sensoriais dos cafés nafi@aioeluzidos

na regido das Matas de Minas, nos anos de 2016, 2017 e 2019, e a média dos trés anos,

utilizando o protocolo de avaliacdo sensorial SCAA

Natural
2016 2017 2019

Min  Méd Méx DP Min  Méd Méx DP Min  Méd Méx DP
Aroma 743 7,71 7,92 0,20 76 803 9,07 0,29 793 825 8,73 024
Sabor 755 7,84 8,02 0,17 761 8,03 8,64 0,24 727 814 898 0,36
Acidez 746 7,83 8,06 0,22 748 7,93 8,61 0,22 736 812 907 034
Corpo 747 7,79 8,04 0,23 743 7,92 857 0,24 732 809 877 033
Finalizacac 7,38 7,62 7,81 0,15 77 7,75 8,36 0,23 718 795 8,77 033
Equilibrio 7,48 7,79 8,07 0,22 6,98 7,68 8,14 0,23 727 791 855 0,28
Geral 743 7,97 8,34 0,30 740 7,80 8,28 0,22 750 797 864 0,26
Nota Final 82,1¢ 84,42 8587 142 81,04 84,05 88,93 1,61 83,70 84,87 90,80 2,82

CerejaDescascado
2016 2017 2019

Min Méd Méx DP Min Méd Max DP Min  Méd Max DP
Aroma 738 7,62 7,84 0,15 7,61 8,07 8,6 0,20 79 836 902 030
Sabor 746 7,70 8,04 0,14 753 8,22 8,93 0,28 756 823 892 037
Acidez 748 7,73 8,04 0,17 763 8,15 8,71 0,27 7,73 823 877 0,29
Corpo 745 7,72 8,04 0,19 752 8,07 857 0,25 769 821 867 0,28
Finalizacdc 7,30 7,62 7,86 0,18 7,18 7,89 8,37 0,25 744 810 8,71 0,36
Equilibrio 7,13 7,68 8,06 0,27 739 7,87 823 0,21 760 807 883 0,29
Geral 731 7,799 8,20 0,29 743 7,94 8,36 0,24 752 808 875 034
Nota Final 78,96 83,29 86,03 2,15 81,33 85,16 89,00 189 81,69 8636 9158 314
———————————————————— Natural ---------------- ------------ Cereja Descascado ------------

Média Média

Min Méd Méx DP Min Méd Max DP

Aroma 7,65 8,00 8,57 0,24 7,63 8,02 8,49 0,22

Sabor 748 8,00 8,55 0,26 752 8,05 8,63 0,26

Acidez 743 7,96 8,58 0,26 761 8,04 8,51 0,24

Corpo 741 7,93 8,46 0,27 755 8,00 8,43 0,24

Finalizacdo 744 7,77 8,31 0,24 731 787 8,31 0,26

Equilibrio 7,24 7,79 8,25 0,24 737 787 8,37 0,26

Geral 744 791 8,42 0,26 742 7,94 8,44 0,29

Nota Final 82,30 84,45 88,53 1,95 80,66 84,94 88,87 2,33
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Os cafés CDs apresentaram maior variagdo da nota final em relacédo aos cafésiaturais.
diferenca média entre as notas maximas e minimas foi de 8,21 pontos para os cafés CDs
enguanto para os cafés naturais foi de 6,11 pontos. Na média dos trés anos, as duas categoria:
de café apresentaram um desempenho similar. As pontuacdes finais médias e maximas foram
de 84 e 88 pontos, respectivamente. Para a nota minima, os cafés naturais apresentaram
pontuacgéo superior aos CDs, obtendo as respectivas pontuacdes de 82 e 80 pontos.

A variacdo nas notas dos caféBs também foi maior durante o periodo de estudo
Observouseg através da analise descritiva, um aumento das notas finais ao longo dos anos, com
todos os valores (minimo, médio e maximo) superiores aos anos anteriores. Este
comportamento pode ter sido resultado da melhoria dos processos relacionados a obtencéo de
gualidade dos cafés na regido em relacdo aos demais anos estudados.

Segundo Singulano (2016) avancos das técnicas na producagds-colheita na
cafeicultura das Matas de Minas nos ultimos anos vem resultando em expressiva melhoria da
qualidade dos cafés produzidos na regido, a qual era, até entdo, conhecida historicamente por
produzir cafés de baixa qualida@stigma café “rio zona”). Afim de mudar essa perspectiva e
promover o desenvolvimento socioecondémico da regido, produtores e instituicbes de pesquisa
e extensao iniciaram, a partir da década de 2010, um trabalho para implementacdo de medidas
para a melhoria das técnicas produtivas e associadas a mudanca da identidade regional. Esta:
medidas estéo relacionadas a investimentos em capacitagdo tecnologica para o aprimoramento
do sistema produtivo e infraestrutura de colheita e pds-colheita, adequadas as condicfes
especificas de da regidBessalta-se a importancia dessas medidas para o desenvolvimento
territorial, abertura de novos mercados, valorizacao da producéo, e fortalecimento da identidade
regional.

A criacao da identidade Matas de Minas e o compromisso das partes competentes em
associar essa marca com cafés de qualidade vem se concretizando como um caso de sucessc
Os resultados positivos séo visiveis. Nos ultimos anos a regido recebeu diversas premiacoes de
relevancia nacional e internacional. A mais recentemente refere-se ao reconhecimento de
Indicacao Geografica (IG), na modalidade de Indicacéo de Procedéncia (IP), tendo o café como
produto. Além disso, destaca-se o bom desempenho que a regido vem apresentando nos
concursos de qualidade. Atualmente as Matas de Minas tem liderado os principais concursos
de qualidade de café do Brasil e do mundo (SINGULANO, 2RE&IAO DAS MATAS DE
MINAS, 2021).
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Em seus trabalhos, Barbosa et al. (2010) e Pinheiro (2019) também observaram uma
melhoria no desempenho nas notas dos cafés das Matas de Minas ao longo dos anos, tanto par
os cafés naturais como para os cafés CDs. Os autores analisaram amostras de ¢pdéggmrtic
do Concurso de Qualidade, nos anos de 2008 a 2018, o mesmo concurso utilizado como fonte
de dados neste estudo. Além do aumento das notas médias dos cafés da regido das Matas d
Minas, constatogetambém um aumento no nimero proporcional de amostras ao longo dos
anos. De acordo com Barbosa et al. (2010), em 2008 era notavel a participacdo das Matas de
Minas no Concurso, entretanto poucas amostras permaneceram até as etapas finais. Nos ano:
seguintes, estudados por Pinheiro (2019), a participacdo da regido na etapa final do concurso
aumentou consideravelmente, passando de 29,17% e 16% dos cafés CD e natural,
respectivamenteem 2013, para no minimo, 50% das amostras nas duas categorias em 2015.

Para os anos de 2016, 2017 e 2019, analisados neste trabalho, estudou-se a participacac
das Matas de Minas ainda na segunda etapa do concurso, onde um maior nimero de amostras
sdo avaliadas. Nessa fase, 0 numero de amostras CDs e naturais da regido correspondeu en
média a 43% e 42% dos cafés participantes, respectivamente.

Apesar de ter sido observado nota minima de 78,96 pontos para os cafés CDs, avaliados
no ano de 2016, a pontuacao média dos cafés da Regido das Matas de Minas se manteve superic
a 84 pontos, para ambas as categorias. De acordo com o protocolo da SCAA (2015), para ser
considerado um café especial, a soma das pontuac¢des de cada atributo, ou seja, a nota final,
deve atingir no minimo 80 pontos. Esses cafésds&@itos como “Muito Bom”, com a
classificagdo de qualidade “Premiur?. Entretanto, quando a pontuagao ¢ superior a 85 pontos,

o café passa a ser descrito como “Excelente” e classificacdo de qualidade “Origem especial”.

Cafés com pontuacédo entre 90 e 100 pontos sdo deseritos“Exemplar” e classificados
como“Especial Raro”. Das 169 amostras da Regido das Matas avaliadas sensorialmente, apenas
uma (categoria CD) recebeu nota inferior a 81 pontos. A porcentagem de amostras com
pontuacdo superior a 85 pontos foi de 56,6% e 34,8% para os cafés CD e natural,
respectivamente.

Pinheiro (2019), estudando o perfil sensorial dos cafés finalistas do Concurso de
Qualidade dos Cafés de Minas Gerais, constatou que os cafés da regido das Matas de Minas
atingiram notas médias superiores aos 85 pontos, nas categorias natural e CD, nos anos de 2013
2014 e 2015. Na etapa final do concurso sao avaliados os melhores cafés, selecionados a partir
do ranqueamento da primeira etapa de avaliacdo sensorial, tendo assim, maiores pontuagoes

médias da Nota Final.



41

Nos cafés naturais, os atributos sabor, acidez e aroma, por receberem maiores pontuacoes,
apresentaram maior contribuicdo para a nota final, e os atributos finalizacdo e equilibrio
contribuiram menos para esse resultado. Para os cafés CDs, a finalizacdo e equilibrio também
apresentaram menores pontuacdes médias, enquanto a maior contribuicao para o resultado final

foi de sabor, acidez e corpo.

4.2. Perfil Sensorial
Na Figura 3, observa-se o perfil sensorial dos cafés através da apresentacao grafica das
notas médias atribuidas pelos provadores nos eixos correspondentes a cada atributo sensorial
Verifica-se um desempenho similar entre os perfis sensoriais dos cafés nabDaiglentro
de cada ano avaliado. Para a média dos anos (Figura 3D), os perfis sensoriais das duas

categorias também apresentaram comportamento semelhante.

Figura 3- Perfil sensorial dos cafés da regido das Matas de Minas, das categorias natural e CD,
nos anos 2016, 2017 e 2019

A) 2016 B) 2017
Aroma Aroma
8,4 4
8,2 8,2
Geral 8,0 Sabor Geral 8,0 Sabor
7.8 o
Equilibrio Acidez Equilibrio Acidez
Finalizacao Corpo Finalizag&o Corpo
e NAT e CD NAT e=—CD
C) 2019 D) Média
Aroma Aroma
8,4
8,2
Geral Sabor Geral 8,0 Sabor
Equilibrio Acidez Equilibrio Acidez
Finalizagao Corpo Finalizacdo Corpo

NAT e CD

NAT CD
Fonte: Dados da pesquisa
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O perfil sensorial dos cafés natural e CD, no ano de 2016, se destacou por notas elevadas
no atributo geral, com destaque para os cafés naturais (Figura 3A). Os menores valores médios
foram observados nos atributos aroma e finalizagéo. Nos anos de 2017 e 2019, o perfil sensorial
dos cafés foi semelhante quanto ao desempenho dos atributos nas duas categorias estudadas
Os atributos sabor, acidez, aroma e corpo apresentaram maior desempenho, enquanto 0s
atributos finalizag&o, equilibrio e geral apresentaram os menores valores (Figura 3B e 3C). Em
2017 os atributos sabor e aroma se destacaram nos cafésnatsaatributos sabor e acidez,
nos cafés CDs. Para o ano de 2019, o atributo aroma se destacou em relacdo aos demais, na
duas categorias. Quanto aos menores desempenhos medios nos dois Ultimos anos de estuda
destacou-se o atributo equilibrio, nas duas categorias.

No primeiro ano de avalia¢do, observou-se maior desempenho médio dos cafés naturais.
Nos anos posteriores, 2017 e 2019, os cafés CDs se destacaram quanto ao desempenho de todc
os atributos, assim como para a média dos trés anos de estudo, onde os cafés da categoria CL
apresentaram maior desempenho em relacéo aos caféssnatura

Os resultados de alguns estudos (SAATH et al., 2012; OLIVEIRA et al., 2013; MALTA
et al., 2013) demonstram, de forma geral, que os cafés processados via Umida (despolpados €
desmucilado) apresentam vantagem quanto a qualidade sensorial quando comparado aos cafés
processados via seca (natural). Segundo Oliveira et al. (2013), esses resultados positivos aos
cafés CDs sdo atribuidos a rapida remocédo da casca e da mucilagem neste método de
processamento. Com isso, facil#ae processo de secagem dos graos e reduz as chances de
fermentacdo, resultando em lotes mais homogémeom a qualidade fisioldgica e sensorial
mais preservada. Para Teixeira et al. (2015), nas regibes de montanhas, onde geralmente
predominam climas mais frios e imidos, é mais dificil por via seca, a manutencéo da qualidade
dos gréos, demandando maior atencdo nos processos pos-colheita. Os resultados do trabalho d
Barbosa (2018), avaliando gendétipos de café ardbica na regido das Matas de Minas, mostraram
gue, todos os gendtipos, quando despolpados, apresentaram score final da bebida igual ou
superiores aquelas sob processamento natural.

Diferencas quanto ao desempenho dos cafés entre os anos estudados sdo &peradas.
efeito do ano promove respostas especificas nas caracteristicas sensoriais da bebida, de acord:
com as condi¢Bes de clima e manejo em que esses cafés sdo submetidos. Sobretudo nests
trabalho, onde foram avaliadas amostras de cafés participantes do concurso de qualidade, ou

seja, embora representem a regido, provavelmente se tratam de diferentes amostras
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provenientes de locais e gendétipos diferentes, e submetidas a distintos manejos durante a
producdo e no processamento pés-colheita.

Na média dos trés anos, o perfil sensorial dos cafés da regido apresentou maior equilibrio
entre os atributos (FiguraD3. Para ambas as categorias, o aroma, sabor, acidez e corpo
apresentaram maiores pontuac¢des meédias, enquanto os atributos equilibrio e finalizagdo tiveram
as menores pontuacdes. Em relacdo as categorias, obsenewmédia dos trés anos, maior
uniformidade entre o perfil sensorial dos cafés natural e CD, apresentando diferencas menores
que 0,1 pontos entre eles. Assim, observou-se que os cafés da Regido das Matas de Minas
apresenta@m um aspecto sensorial caracteristico, independentemente do processamento, e que
a variacdo do desempenho de cada atributo ocorreu mais em fung¢ao do ano de cultivo que do
método de processamento pos-colheita utilizado.

Sabe-se que a expressdo das caracteristicas sensoriais de um café esta relacionada com
presenca e teor de diversos constituintes quimicos nos grdos (CARVALHO et al., 1997,
ALVES et al., 2011), destacando substancias volateis e ndo volateis, proteinas, aminoécidos,
compostos fendlicos, acidos graxos, bem como a acao de enzimas sobre esses constituintes
(AVELINO et al., 2005; BERTRAND et al., 2012; TORES, 2014; PIMENTA, 2020). Essas
caracteristicas sao influenciadas por um conjunto de fatores relacionados a planta, manejo e ao
ambiente. Dependendo das condicdes ambientais e de manejo durante o desenvolvimento
fisiologico dos frutos e, principalmente, na fase de maturagéo, varias mudancas metabdlicas
podem acontecer, refletindo nas caracteristicas sensoriais desse café (PAIVA, 2005;
BARBOSA et al., 2010; ALVES et al., 2011

Pinheiro (2019), analisando o perfil sensorial dos cafés de regides produtoras de Minas
Gerais, constatou para a regido das Matas de Minas nos anos de 2013, 2014 e 2015, maior
desempenho médio dos atributos acidez, corpo e sabor, com destaque para acidez, independent:
do processamento utilizado.

Os cafés apresentaram menor desempenho em 2016 em relacdo aos anos seguintes, con
pontuacdo média dos atributos variando de 7,62 a 7,97 pontos. No ano de 2017 a variacao foi
de 7,68 a 8,22 pontos, enquanto no ano de 2019 seu desempenho foi superior, variando de 7,91
a 8,37 pontos. Assim como para a nota final, observou-se aumento gradativo do desempenho
de cada atributo ao longo dos aramalisados, possivelmente resultante do avanco dos
processos produtivos para a melhoria da qualidade dos cafés da regido nos ultimos anos, como
discutido anteriormente (SINGULANO, 2016). Neste caso, o0 aumento no desempenho dos

cafés é resultado, de forma geral, do aumento no desempenho de todos os atributos avaliados.
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Além disso, no ultimo ano de estudo, a metodologia para avaliacdo sensorial do® cafés n
concurso contou com uma pré analise sensorial das amostras, obtendo assim um ranqueamentc
dos melhores cafés, o que também pode ter contribuido para as maiores pontuacdes médias
deste ano.

As condic¢@es climaticas ocorridas na regido de estudo também podem ter influenciado os
resultados de qualidade dos cafés, os quais apresentaram menor desempenho em 2016, par
ambas categorias, natural e CD. Segundo o monitoramento agroclimatico da Conab (CONAB,
2016; CONAB, 2017; CONAB, 2019), no primeiro ano estudado, houve escassez e
irregularidade de precipitacdo entre os meses de outubro e novembro, afetando as floradas e a
formacao dos frutos novos. Posteriormente, uma falta de chuva em fevereiro, seguido de
temperaturas acima da média e de pouca precipitagcdo em abril, foram desfavoraveigia granac
dos frutos (periodo de acumulo de reservas). Nos anos posteriores, 2017 e 2019, houve uma
baixa escassez de chuvas apenas no més de janeiro, periodo de expansao dos frutos. Nos dema
meses, as condi¢cdes climaticas relacionadas a precipitacdo e temperaturas médias foram
favoraveis ao desenvolvimento dos frutos nestes dois anos.

Os atributos uniformidade, auséncia de defeitos e docura, por apresentarem baixa
variacao na analise sensorial da bebida, ndo foram considerados nas andlises quantitativas pare
descricdo dos cafés. Esses atributos sao avaliados de forma objetiva, considerando a preseng:
ou ndo do atributo em cada uma das cinco xicaras representativas da amostra. Durante a
avaliacdo, cada xicara é pontuada individualmente com dois pontos quando comstatada
presenca do atributo, totalizando 10 pontos por amostra. A docura refere-se ao agradavel sabor
doce resultante da presenca de determinados carboidratos no café. A uniformidade refere-se a
consisténcia entre as diferentes xicaras provadas. E a auséncia de defeitos representa &
inexisténcia de caracteristicas depreciativas ou defeitos que causam interferéncia na bebida
(SCAA, 2015). Na andlise dos cafés das Matas de Minas os trés atributos apresentaram notas

minimas superiores a 9 pontos e médias superiores a 9,6 pontos.

4.3. Caracterizacdo por Analise de Conteudo
Na analise dos comentarios, realizada através do método de Analise de Conteudo, proposto por
Bardin (1977), e adaptada para a caracterizacdo dos cafésjderdificadas oito categorias
tematicas: Aroma, Docgura, Sabor, Acidez, Corpo, Finalizacdo, Geral e Defeitos (Tabela 5).

Dessas, sete representam 0s principais atributos sensoriais de qualidade, e uma represente
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Tabela 5- Categorias e subcategorias obtidas a partir dos termos atribuidos as caracteristicas
sensoriais da bebida de café, identificados na Analise de Conteudo, considerando os

comentarios dos provadores

Categorias Subcategorias

Termos associados

Floral Floral, flora, flor de laranjeira, flor do café, dama da noi
jasmim
Aroma Citrico Citrico, casca de liméo
Herbal Herbal, herbaceo, vegetal, ervas, cha, cha yeidieira,
camomila, aroma de hortela
Outros Picante, perfumado, aromatico
Leve Leve doce, pouca docgura, fundo doce
Docura Média Adocicado, dogura, boa dogura, doce
Elevada Muito doce, docura acentuada
Frutado Frutas, frutado, frutas vermelhas, frutas amarelas, frute

Achocolatado

secas, frutas tropicais, frutas citricas, salada de frutas,
laranja, liméo
Chocolate, achocolatado, chocolate doce, amargo, bra

Sabor ao leite
Caramelado Caramelo, acucar queimado, aglcar mascavo, cana de
acucar, garapa, melaco, rapadura, mel, doce de leite, |
de mel
Amendoado Nozes, améndoas, amendoim, avela, castanha, pé de
moleque
Alcodlico Alcdolico, licor, licoroso, vinho, vinhoso
Outros Cereal, malte, especiarias, canela, cravo, menta, baun
trufa, leite, amanteigado, milho, curau, azeitona
Marcante Acido, acidez alta, acidez baggradavel, equilibrada
Acidez Leve Pouco &cido, acidez suave, acidez baixa
Outros Acidez citrica, malica, lactea, fosférica, licorosa, picant
Suave Leve, suave, macio, aveludado, delicado, baixo corpo
Corpo Encorpado Encorpado, corpo, bom corpmorpo agradavel
Cremoso Cremoso, corpo cremoso
Outros Corpo doce, suculento
Prolongado Final longo, finalizacdo prolongada
Finalizacac Adocicado Final doce, finalizacdo doce, final mel, final caramelo
Outros Final herbal, frutado, aveludado, curto, finalizacao rgpi
boa
Saboroso Sabor, bom sabor, saboroso
Geral Outros Complexo, exdtico, refrescante, agradavel, marcante,
muito bom, amargor prazeroso, suave, 6timo café
Adstringente Adstringente, imaturo, verde, banana verde, manga ve
aspero, seco, final seauro, acidez seca
Defeito Amargo Amargo, amargo do retrogosto, final amargo

Gosto Estranho

Outros

Amadeirado, residuo, sacaria, tabaco, borracha, capim
raiz, milho de pipoca, gasolina, salgado, cinza

Sujo, fermentado, fermentacao for¢ada, falta sabor,
untuosgfalta atributos

Fonte: Dados da pesquisa.
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aspectos indesejaveis da bebida. A partir das categorias formulou-se 29 subcategorias para
caracterizagdo mais especifica das nuances, considerando sua intensidade e/ou qualidade.

As categorias e subcategorias identificadas foram formuladas com base nos termos ja
citados por outros autores utilizando a Analise de Conteudo de modo adaptado para avaliagao
e caracterizacdo sensorial de cafés ardbica. Para avaliar a qualidadel ssagrupos de
gendtipos de café arabica, Sobreira et al. (2015) identificaram as categorias Sabor, Aroma,
Docura, Acidez, Finalizacdo e Corpo. Pinheiro (2015), caracterizando os cafés da regido das
Matas de Minas utilizou, além dessas categorias de qualidade, a categoria Defeito representando
0s comentarios relacionados a caracteristicas indesejaveis. Para descrever os cafés finalistas dc
concurso de Minas Gerais, Pinheiro (2019) utilizou cinco principais categorias de comentarios,
iguais as citadas anteriormente. As categorias Acidez e Finalizacdo ndo foram contabilizados
pela autora devido a baixa frequéncia dos comentarios associados. Além dessas categorias, foi
identificado para este trabalho a categoria Geral, tendo em vista a grande frequénciasde termo
relacionados a este atributo.

Vale ressaltar que os comentarios feitos pelos provadores, utilizados como fonte de dados
neste trabalho, ndo sdo obrigatorios no protocolo de avaliacdo, assim, ndo seguem uma norma
especifica. A partir da metodologia de Analise de Contetildo os comentérios foram codificados
e 0s termos extraidos foram agrupados nas categorias e subcategorias, as quais sao associad:
aos atributos sensoriais da bebida.

Para os cafés em estudo, alguns termos identificados com frequéncia foram agrupados
em subcategorias ainda nao citada pelos demais autores. Como exemplo, foram incluidas as
subcategorias Alcodlico, pertencente a categoria Sabor, e Herbal, pertencente a categoria
Aroma. Esses termos, assim como outros utilizados na categorizacédo sao citados na Roda de
Sabores da SCAA (20). A Roda de Sabores serve como guia para o degustador para
identificar e descrever os diferentes sabores e aromas do café de forma padronizada.

Na Roda identifica-se nove grupos principais de sabor. Utilizando essa metodologia a
categoria Sabor se enquadram em seis grupos: grupo frutado (subcategoria Frutado), grupo
noz/cacau (subcategosidchocolatade Amendoado), grupo doce (subcategoria Caramelado),
grupo fermentado/azedo (subcategoria Alcodlico), grupo especiarias e grupo assado
(subcategoria Outros). A categoria Aroma se enquadra nos grupos floral (subcategoria Floral)
e verde/vegetal (subcategoria Herbal). A categoria Defeitos se enquadra no grupo outros

(subcategorias Gosto estranho, Amargo e Outros). As demais categorias relinem termos que
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nao estao associados diretamente com caracteristicas de sabor e aroma do café, caracterizand

os demais atributos da bebida, como exemplo as categorias Corpo, Finalizacdo e Acidez.
Foram analisados 1.312 termos para os cafés ratuta?61 termos para os cafés CDs.

A frequéncia relativa dos comentarios (relacdo entre o niumero de comentarios em cada

categoria e 0 numero total de comentarios), nos trés anos de avaliacdo, estdo apresentados n

Figura 4.

Figura 4- Frequéncia relativa dos comentarios nos diferentes atributos sensoriais avaliados nos
cafés das Matas de Minas, nos anos de 2016, 2017 e 2019
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Fonte: Dados da pesquisa.

Os cafés natursie CDs apresentaram resultados semelhantes quanto a frequéncia relativa
dos comentérios em todas as categorias. De modo geral, na maioria dos comentarios foram
identificadas caracteristicas de Sabor, com uma expressiva diferenca entre as demais categorias
identificadas. Uma menor frequéncia relativa de termos foi obtida para as categorias Bebida
Limpa, Uniformidade e Equilibrio, que, por isso, ndo foram consideradas na caracterizacdo dos
cafés estudados, dada a baixa representatividade.

A categoria Sabor obteve 48,30% dos comentarios nos cafés CDs e 50,30% nos cafés
naturas. Em seguida destacou-se as categorias Aroma e Defeitos. Os termos associados para
essas duas categorias foram verificados em menos de 16% dos comentarios. Para os cafés CD:
e naturais, a categoria Aroma apresentou frequéncia relativa de 15,78% e 11,74%,

respectivamente, e a categoria Defeitos 11,42% e 13,11%, respectivamente. As categorias
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Docura, Acidez e Corpo apresentaram, respectivamente 7,30%, 6,26% e 5,0% dos comentarios
nos cafésCDs, e 6,63%, 5,34% e 5,87% nos cafés n@ula a categoria Finalizacédo
apresentou, para os cafés CD e natural, as respectivas frequéncias relativas de 1,27% e 1,83%
dos comentarios, indicando, de modo geral, que as caracteristicas relacionadas ao atributo ndo
se destacaram tanto comparativamente aos demais atributos.

Assim como neste trabalho, Pinheiro (2019), ao avaliar sensorialmente, pelo método de
Andlise de Conteudo, os cafés da regido das Matas de Minas finalistas do Concurso de
Qualidade dos Cafés de Minas Gerais dos anos de 2013,a0th8m identificou uma maior
frequéncia relativa de comentérios para as caracteristicas de Sabor e Aroma. Para os cafés
naturais, os comentarios referentes aos Defeitos também se destacaram, sendo a terceira
categoria mais comentada.

Os comentarios referentes aos atributos bebida limpa, uniformidade e equilibrio
apresentaram frequéncias relativas menores que 1,5%. Assim, apesar de terem sido
contabilizados na frequéncia relativa dos comentarios, ndo foram categorizados por
apresentarem pouca representatividade dos cafés analisados. Na média entre as duas categoria:
natural e CD, contabilizaram 1,21%, 0,27% e 0,47% dos comentarios, respectivamente (Figura
3). O atributo geral, mesmo apresentando baixa frequéncia relativa dos comentérios (2,49%),
foi considerado na tabela de categorias e subcategorias por descrever caracteristicas singulares
desses cafés, baseado na combinacdo de todos os atributos. Ou seja, caracteristicas marcante
presentes em cafés Unicos, 0s quais representam uma estreita parcela dos cafés avaliados.

Na Figura 5 estdo apresentadas a distribuicdo das frequéncias relativas das subcategorias

em cada uma das categorias estudadas.
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Figura 5— Frequéncia relativa das diferentes subcategorias nas suas respectivas categorias
sensoriais identificados nos cafés das Matas de Minas, nos anos de 2016, 2017 e 2019
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Na categoria Aroma, foram identificadas quatro subcategorias: Aroma Floral, Aroma
Citrico, Aroma Herbal e Outro (Figura 5A). Os cafés naturais e CDs foram descritos
predominantemente como Aroma Citrico, apresentando frequéncia relativa de comentarios de
50% e 62%, respectivamente. A subcategoria Floral apresentou frequéncia relativa menor que
30%, e Herbal menor que 20%.

Na categoria Docgura identificou-se trés subcategorias quanto a sua intensidade: Dogura
Leve, Média e Elevada. Os cafés das Matas de Minas foram descritos predominantemente como
Docura Média, apresentando frequéncia relativa de comentarios de 83,91% para os cafés
naturais e 91,30% para os cafés CDs. As demais subcategorias, Docura Leve e Elevada,
apresentaram frequéncidativa média de 10,16% e 2,24%, respectivamente (Fidgka 5

A categoria Sabor se destacou das demais pela grande frequéncia relativa de comentarios
relacionados, sendo 50% superior as demais categorias juntas. Na maioria dos comentarios, 0s
cafés das Matas de Minas foram descritos como sabor caramelado e frutado BigNEs5
cafés CDs destacou-se o sabor caramelado, apresentando frequéncia de 41,18%, enquanto no
naturais a frequéncia foi de 33%. Nessa subcategoria destacou-se os termos mel e caramelo
Para a subcategoria frutado, a frequéncia relativa média foi de 30% dos comentarios, se
sobressaindo os termos relacionados a frutas citricas. As subcategorias Achocolatado,
Amendoado, Alcodlico e Outros apresentaram, respectivamente, frequéncia relativa média de
10,88%, 4,24%, 4,66% e 12,02%. Na subcategoria Alcodlico observou-se maior frequéncia de
comentérios para os cafés naturais (6,36%) em reacdo aos CDs (2,96%).

Na categoria Acidez foram identificadas trés subcategorias: Acidez Marcante, Leve e
Outro (Figura B). Na maioria dos comentarios relacionados a acidez, os cafés foram descritos
como acidez marcante, com frequéncia relativa média de 67,8%. Termos como acidez citrica e
fosforica foram observados nesses cafés, se enquadrando na subcategoria Outros, a qual
apresentou frequéncia relativa média de 24% dos termos associados.

Na categoria Corpo identificou-se quatro subcategorias: Corpo Suave, Encorpado,
Cremoso e Outros. A subcategoria Encorpado predominou tanto nos cafés naturais quanto nos
CDs, com frequéncia relativa de 63,64% e 77,78%, respectivamente (Figurd&®
subcategoria Encorpado predominou os cafés CDs, enquanto na subcategoria Cremoso os cafés
naturais se destacaram (14,30%) em reagao aos CDs (4,75%).

Para a categoria Finalizacdo foram identificadas trés subcategorias: Finalizacdo
Prolongada, Adocicada e Outra. Uma maior frequéncia relativa de termos associados foi

identificada na subcategoria Finalizacdo Prolongada, com 50% da frequéncia para ambos 0s
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cafés, natural e CD (FiguraFp A subcategoria Finalizacdo Adocicada obteve frequéncia
relativa média de 22%, com predominéncia para os cafés naturais, e a subcategoria Outros
obteve frequéncia de 28%, com predominancia para os cafés CDs, destacando termos como
finalizacdo boa. Observa-se que os cafés avaliados, mesmo apresentando menor desempenh
do atributo finalizacdo no perfil sensorial, foram predominantemente caracterizados por uma
finalizag&o prolongada na analise dos comentarios. De acordo com SCAA (2015), a finalizacéo

€ definida como a persisténcia do sabor, de caracteristicas percebidas em sequéncia no palada
e que permanecem depois que o café € expelido da boca. Assim, ndo se refere tgrapas ao

de percepcao da bebida, mas a complexidade de sensacdes obtidas apds a bebida ser ingerid:
Na andlise dos comentérios foram identificados termos como finalizagéo doce, final mel, final
caramelo, herbal, frutado, aveludado e finalizacdo boa. Termos como final amargo e amargo do
retrogosto também foram observados.

Na categoria Geral duas subcategorias referentes a percep¢éo conjunta da bebida foram
identificadas: Saboroso e Outros (Figu@).3Para os cafés natural e CD, em cerca de 70% dos
comentarios a intensidade do sabor da bebida foi a caracteristica mais mencionada. Nesta,
termos como sabor e bom sabor se destacaram. Na subcategoria Outros a frequéncia relativa
média de termos foi de 29,6%, com destaque para os termos café exotico e prazeroso.

Os resultados obtidos corroboram com algumas caracteristicas descritas pelo Conselho
das Entidades dos Cafés das Matas de Minas (REGIAO DAS MATAS DE MINAS), 2021
descreveram os cafés da regido com aroma intenso com notas florais e citricas, dogura média,
com variedade de sabores citricos, caramelados e achocolatados, finalizacdo agradavel e
prolongada e um café encorpado e cremoso. Para o atributo acidez, os resultados diferem dos
dados descritos pelo Conselho, que caracterizam os cafés das Matas com uma aedaz deli
e equilibrada, enquantw trabalho observou-se maior frequéncia de termos associados a uma
acidez marcante.

Pinheiro (2015) constatou como principais caracteristicas da bebida dos cafés da regidao
das Matas de Minas: aromas floral ou citrico, docura média, acidez marcante, finalizacdo
prolongada, com sabores caramelados, porém também achocolatados, e corpo cremoso.
Pinheiro (2019), avaliando amostras finalistas do Concurso de Qualidade de Minas Gerais
constatou que, para os anos estudados, os cafés das Matas apresentaram aromas citricos
florais, corpo cremoso, docura média e sabor caramelado para os cafés CDs e frutado para os

cafés naturais, também corroborando com os resultados obtidos neste trabalho.
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A categoria Defeitos reuniu em torno de 12% da frequéncia relativa de come#tarios.
categoria inclui termos relacionados a caracteristicas indesejaveis na bebida. Foram

identificadas quatro subcategorias: Adstringente, Amargo, Gosto Estranho e Outros (Figura 6).

Figura 6— Frequéncia relativa de comentario nas diferentes subcategorias identificadas na
categoria Defeitos nos cafés das Matas de Minas, nos anos de 2016, 2017 e 2019
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Fonte: Dados da pesquisa.

A maior frequéncia foi observada na subcategoria Adstringente com média de 57% dos
comentarios para os cafés natural e CD. Nessa subcategoria destacou-se os termos adstringent:
e imaturo. As subcategorias Gosto estranho e Outros apresentaram frequéncia relativa menor
que 23%. Na subcategoria Gosto estranho destacou-se os cafés naturais, enquanto nas
categorias Amargo e Outros houve maior frequéncia relativa de comentarios nos cafés CDs.

Na frequéncia total de comentarios, a categoria Defeitos obteve a terceira maior
frequéncia para os dois cafés avaliados, natural eNotrabalho de Pinheiro (2019), os
comentarios referentes aos Defeitos também se destacaram, sendo a terceira categoria mais
comentada pelos provadores para os cafés naturais da regido da Matas de Minas. Segunda
Sobreira (2015), esse atributo esta associado com menor qualidade do café, sendo facilmente
discriminado nas metodologias de pontuagéo atualmente utilizadas.

A alta frequéncia de comentarios referentes aos defeitos da bebida, identificados nos cafés
da regiao, indica que essas caracteristicas se destacam na avaliacdo da qualidade €los café

gue a qualidade potencial dos cafés das Matas de Minas pode ser afeta pela quantidade de
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defeitos. Em termos préticos, a presenca de tais caracteristicas indesejaveis na bebida afeta
diretamente os precos pagos a esses produtos.

A guantificacdo e descricdo dos defeitos presentes na bebida sdo importantes para os
cafeicultores identificarem os aspectos de depreciacdo da qualidade de seus cafés. Entre os
termos identificados nessa categoria, mais de 56% foram relacionados a Adstrifgéncia.
adstringéncia pode ser observada em bebidas provenientes de cafés colhidos antes do pontc
ideal de maturacéo (café cereja), apresentando elevados teores de fendlicos totais. Ja os frutos
em estagio avancado de maturacdo (passa e/ou seco) sdo mais propicios a sofrerem
fermentacdes indesejaveis, embora esse processo também ocorra ou seja potencializado em
funcéo de elevado nivel de umidade nos processos de pos-colheita. A fermentacdo negativa

pode gerar sabores estranhos e desagradaveis na bebida (PIMENTA, 2020).

4.4. Efeito da altitude na qualidade sensorial
Na tabela 6 encontra-se o resumo da analise de Kruskal-Wallis para os atributos sensoriais
e o score final dos cafés CDs em funcédo dos estratos de altitude (EA). Nesta analise foi
verificado efeito da altitude (p<0,05) para os atributos sabor, acidez e para a nota final, no ano
de 2017. No ano de 2019 néo foi observado efeito significativo para nenhuma das variaveis

analisadas (Tabela 6).

Tabela 6- Resumo do teste de significancia de Kruskal-Wallis para os atributos sensoriais dos
cafés CD da regido das Matas de Minas, em funcdo da altitude de cultivo.
Fonte de Aroma Sabor Acidez  Corpo  Finalizacdo Equilibrio Geral  Nota Final

variagao 2017

X2 4,113 7,352 7,730 5,661 4,615 4,420 4,504 7,595

GL 2 2 2 2 2 2 2 2

p-valor 0,127  0,025* 0,020* 0,058 0,099 0,109 0,105 0,022*
2019

X2 5,362 2,760 2,317 5,172 5,013 2,833 5,748 5,774

GL 2 2 2 2 2 2 2 2

p-valor 0,068 0,251 0,314 0,075 0,081 0,242 0,056 0,055

* = significativo ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Kruskal-Wallis.
Fonte: Dados da pesquisa.

A maior altitude influenciou positivamente a qualidade da bebida dos cafés CDs no ano
de 2017 (Tabela 6). O resultado da comparacgéo entre as médias dos atributos sabor e acidez ¢
a nota final estédo apresentados na Tabela 7. Em média, os cafés produzidos em altitude superior

a 1200 m apresentaram maior pontuacdo dos atributos sabor e acidez em relacds aos café
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produzidos em menor altitude. Esse resultado pode ter influenciado a nota final, que também

foi superior para os cafés cultivados em altitude superior.

Tabela 7- Atributos sensoriais de qualidade dos cafés CD da regido das Matas de Minas
cultivados em diferentes estratos de altitude (menor que 1000 m, de 1000 a 1200 m, e maior
gue 1200 m), no ano de 2017

Altitude Sabor Acidez Nota Final
<1000 8,13 b 8,07 b 84,72 b
1000-1200 8,18 b 8,11b 84,89 b
>1200 8,39 a 8,32 a 86,25 a

Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si pelo teste t, ao nivel de 5% de prebabilidad
Fonte: Dados da pesquisa.

O efeito positivo da altitude sobre a qualidade de bebida do café é relatado por alguns
autores (VAAST et al.,, 2006; BERTRAND et al., 2012; MANGUEZE, 2019; PIMENTA,
2020). A altitude exerce influéncia sobre a temperatura média do ar, a qual decresce a medida
gue se aumenta a altitude. Nessas condic¢des, 0 processo de amadurecimento dos frutos tende
ocorrer de forma mais lenta, favorecendo um maior acimulo de compostos quimicos associados
a melhoria da qualidade do café (VAAST et al., 2006; MANGUEZE, 2019; PIMENTA, 2020).
Assim, o café tende a melhorar a qualidade de bebida com a reducdo de temperatura média do
ar, resultante do aumento da altitude de cultivo (BERTRAND et al., 2012).

Silveira et al., (2016), avaliando os atributos sensoriais de cafés cultivados em diferentes
altitudes e faces de exposicdo na Regido das Matas de Minas, também constataram que a
altitude influenciou significativamente a qualidade da bebida. O melhor desempenho dos
atributos acidez, finalizagdo, sabor, equilibrio, geral e o score final foi obtido na maior altitude
avaliada, > 950 m. Segundo 0s autores, a altitude foi o principal fator, em relacdo aos demais
estudados, que influenciou a qualidade sensorial dos cafés da regiao.

Mangueze (2019), avaliando diferentes niveis de altitude e sombreamento na qualidade
do café constatou um aumento da qualidade com o a altitude, sendo o nivel de 935 m o que
apresentou maiores valores. Os resultados decorreram do aumento dos niveis de cafeina e de
trigonelina, compostos bioativos bastante importantes na qualidade da bebida, sendo
precursores de varios sabores desejaveis. Ribeiro et al. (2016) também associaram a
composic¢ao quimica do grao de café cru com a qualidade sensorial da bebida, constatando que
guanto maior a altitudemque o café é cultivado, melhor sera a qualidade da sua bebida. Guyot
et al. (1996) e Buenaventura e Castafio (2002) observaram um incremento da acidez e contetdo

de acucar nos frutos quando o café é cultivado em maiores altitudes. Os resultados de Gamonal
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et al. (2017), indicam que os graos de café aumentaram sua qualidade sensorial & medida que
se aumentou a altitude de cultivo, e a interagéo entres variedades e altitude favoreceu o ganh
no desempenho dos atributos aroma, sabor e acidez.

Os resultados de Ferreira et al. (2018) mostram que a maior parte da regido das Matas de
Minas possui areas com temperatura média do ar adequada para a cafeicultura. Os autores, que
estudaram a influéncia da altitude e a temperatura média do ar na distribuicdo das lavouras
cafeeiras, concluiram que a distribuicdo das lavouras da regido esta condicionadiedealt
ao valor médio anual da temperatura do ar, destacando-se o fator altitude.

Na tabela 8 encontra-se o resumo da andlise de Kruskal-Wallis para os atributos sensoriais
e o score final dos cafés naturais em funcdo dos estratos de altitude (EA). N&o foi observado
efeito significativo para nenhuma das variaveis avaliadas nos cafés naturais cultivados nos anos
de 2017 e 20109.

Tabela 8- Resumo do teste de significancia de Kruskal-Wallis para os atributos sensoriais dos
cafés naturais da regido das Matas de Minas, em funcao da altitude de cultivo.
Fonte de Aroma Sabor Acidez Corpo Finalizacdo Equilibrio Geral Nota Final

variagcao 2017

X2 5,348 3,359 2,971 1,231 1,480 2,247 5,966 3,836

GL 2 2 2 2 2 2 2 2

p-valor 0,068 0,186 0,226 0,540 0,476 0,325 0,050 0,146
2019

X2 0,0401 2,224 4,888 3,752 5,778 3,538 2,435 2,775

GL 2 2 2 2 2 2 2 2

p-valor 0,980 0,328 0,086 0,153 0,055 0,170 0,295 0,249

Fonte: Dados da pesquisa.

As faixas de altitude de cultivo dos cafés avaliados neste trabalho variaram de 823 m a
1300 m nos cafés CDs e de 755 m a 1360 m nos cafés naturais. Apesar da grande variagao entre
as altitudes, os scores da maioria dos atributos sensoriais dos cafés cultivados nos diferentes
EA nédo diferiram estatisticamente. Entretanto, € importante ressaltar que, nos concursos de
qualidade, pequenas diferencas nos scores de cada amostra sao importantes, ja que esta
classificam e definem os melhores cafés. Ou seja, mesmo o teste de significAncia néo
encontrando diferencas estatisticas, essas pequenas variacdes na pontuacao final sdo definidora
dos cafés campedes. Assim, para melhor visualizar o desempenho dos atributos sensoriais dos
cafés nos diferentes EA, foram construidos perfis sensoriais a partir de suas pontuagdes médias.

Os perfis sensoriais dos cafés se distinguiram visualmente de acordo com a altitude de
cultivo (Figura 7). Em maiores altitudes, os perfis sensoriais, tanto dos cafés naturais como dos

CDs, apresentaram notas supa&s@os perfis dos cafés cultivados em menores altitudes.
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Figura 7— Perfil sensorial dos cafés da regido das Matas de Minas cultivados em diferentes
estratos de altitude, nos anos de 2016, 2017 e 2019

A) CD - 2016
Aroma
8:3
Geral 8,1 Sabor
7,9
7,7
Equilibrio @ Acidez
Finalizacao Corpo
1000-1200 m >1200 m
) CD - 2017
Aroma
8.3
Geral 8,1 Sabor
' Q
Equilibrio Acidez
Finalizagao Corpo
<1000 m 1000-1200 m >1200 m
E) CD-2019
Aroma
8,5
83
Geral 8 Sabor
Equilibrio Acidez
Finalizagdo Corpo

e <1000 M ===1000-1200 m >1200 m

Fonte: Dados da pesquisa.

B) NAT - 2016
Aroma
8,5
8,3
Geral 8,1 Sabor
7,9
Equilibrio Acidez
Finalizagdo Corpo
e 1000-1200 M >1200 m
D) NAT - 2017
Aroma
8,5
8,3
Geral 8,1 Sabor
749
7
Equilibrio Acidez
Finalizacdo Corpo

e <1000 M === 1000-1200 m >1200 m

F) NAT - 2019

Aroma
5

8.3

Geral 8,17 Sabor
Equilibrio Acidez
Finalizacao Corpo
=——<1000 m 1000-1200 m >1200 m



57

Avaliando cada atributo isoladamente, observou-se que, ao aumentar o EA, sua pontuagéo
média foi sempre igual ou predominantemente superior que a sua pontuacao no EA inferior.

No ano de 2016, onde avaliou-se apenas os EA 1000-1200 m e >1200 m, observou-se
expressiva diferenca entre os dois perfis sensoriais, comasaiédias no perfil dos cafés
cultivados em EA >1200 m (Figura 7A e 7B). Para os anos 2017 e 2019, onde se comparou
trés diferentes EA, também foi observado nmesonédias para os cafés cultivadws altitude
superior. Esse destaque foi ainda maior nos cafés CDs. Em 2017, observou-se uma menor
diferenca entre os perfis sensoriais dos cafés cultivados nos dois menores EA (<1000 m e 1000-
1200 m) (Figura 7C e 7D), enquanto no ano 2019, o aumento do desempenho médio dos
atributos a partir do aumento de cada EA foi mais evidente (Figura 7E e 7F).

De forma geral, os perfis sensoriais dos cafés CDs apresentaram maior equilibrio entre as
pontuacBes médsdos atributos, em todos os EA (Figura 7A, 7C e 7E). Para essa categoria, 0
perfil sensorial dos cafés cultivados em EA > 1200 m se distinguiu mais em relacdo aos demais
EA, enquanto os perfis dos cafés cultivados nos estratos <1000 m e 1000-1200 m ficaram mais
proximos entre si. Nos cafés naturais, observou-se maior variacdo nas notas dogdi
atributos sensoriais em cada EA, apresentando menor equilibrio entre eles (Figura 7B, 7D e
7F).

Ao analisar os atributos dentro de cada perfil sensorial, observou-se que, a porguacao d
cada atributo variou mais em funcdo do ano do que da altitude de cultivo. Em 2016,
independentemente do EA e do processamento, o atributo geral se destacou em relacdo aos
demais, enquanto o aroma e finalizacdo obtiveramoras pontuacdes (Figura 7A e 7B). Para
2017, os atributos equilibrio e finalizacdo apresentaram a menor pontuacdo. Neste ano, nos
perfis dos cafés CDs se destacou o atributo sabor, assim como nos perfis dos cafés naturais nos
dois menores EA. No EA >1200 m o perfil dos cafés naturais se diferiu, com notas superiores
para o atributo aroma (Figura 7C e 7D). Em 2019, nas duas categorias, se destacou o atributo
aroma, em todos os EA. No perfil sensorial dos cafés CDs cultivados em EA <1000 m se
destacou também o atributo acidez. Quanto ao menor desempenho médio em 2019, observou-
se que, nos dois menores EA, equilibrio e finalizacdo apresentaram menores pontuacdes, nas
duas categorias de cafés, e, no EA >1200 m, apenas equilibrio teve o menor pontuagéo (Figura
7E e 7F).

A variacdo ao longo dos anos da qualidade sensorial dos cafés avaliados € esperada, como
ja discutido anteriormente. Como em cada ano do concurso sdo avaliadas amostras provenientes

de distintas localidades da Regido, os fatores genéticos, ambientais e de manejo resultam em
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bebidas com caracteristicas especificas, embora representem 0s aspectos sensoriais
caracteristicos da Regido. De acordo com Pimenta (2020), além das caracteristicas genéticas de
cultivar, as técnicas de manejo e as condicfes climaticas ocorrentes durante o desenvolvimento
dos frutos e na pés-colheita sdo determinantes para o resultado final de qualidade, tendo em
vista sua influéncia na composicdo quimica da mucilagem, na atividade microbiana e
ocorréncia de processos fermentativos. Sobretudo na regidao das Matas de Minas, a qual se
destaca pela producéo de café com boa qualidade, encontra-se uma diversidade climatica capaz
de promover alteracdes nas caracteristicas sensoriais da bebida (acidez, corpo, aroma, etc.
(PIMENTA, 2020).

Pinheiro (2019), avaliando cafés das regides produtoras de Minas Gerais, finalistas do
Concurso de Qualidade dos Cafés do estado, nos anos de 2013 a 2018, também constatou
diferencas no desempenho dos atributos sensoriais ao longo dos anos estudados. Os resultado
foram atribuidos as diferencgas entre as amostras enviadas ao concurso em cada anoale avaliaca
e as condicdes climaticas especificas em cada ano, mostrando mais uma vez o efeito do ano de
producado na qualidade dos cafés.

De acordo com Barbosa (2009), mudancas no padrdo de distribuicdo de amostras do
Concurso de Qualidade dos Cafés de Minas Gerais de um ano para o outro podem ser
observadas. Segundo a autora, esse padrdo € resultado de estratégias de mobilizacdo de
extensionistas da Emater-MG em cada propriedade, estimulando os produtores a investir em
mais qualidade de seus cafés, e as diferencas na organizacdo em cada ano do concurso, criand
polos em algumas cidades do estado para conducédo das amostras ao concurso.

As areas produtoras de café nas Matas de Minas em altitude superior a 1200 m, segundo
Alves et al., (2019), correspondem a 2116 ha, o que representa apenas 0,8% de sua area total
As areas cultivadas em altitude de 1000 a 1200 m somam 26268 ha, 10% de sua area cafeeira,
enguanto as areas abaixo dos 1000 m correspondem a 233886 ha, um equivalente a 89,19% de
area produtora de café da regido. No estudo, houve uma predominancia de amostras
provenientes de altitudes superiores a 1000 m (74% para os cafés CDs e 81% paga os café
naturais), mostrando que a maior parte das amostras da regido das Matas, enviadas ao concurs
ou classificadas para as etapas sensoriais, sao de areas ou regides de maior altitude. Para as du
categorias de cafés houve um predominio de amostras oriundas da microrregido de Manhuacu
(51%), seguido por Muriaé (22%) e Vigosa (25%).
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5. CONCLUSOES

Os cafés produzidos na regido das Matas de Minas apresentaram maiores notas para 0s
atributos sabor, acidez, aroma e corpo, € menores notas para os atributos equilibrio e
finalizagcéo, independente do processamento.

Por meio da Analise de Conteudo, os cafés produzidos na regido foram caracterizados
por: aroma citrico, docura média, sabor caramelado e frutado com nuances de mel e frutas
citricas, acidez marcante com notas citricas, corpo encorpado e finalizacdo prolongada, sendo
compativeis com os estudos ja realizados na regido.

Os cafés processados pelo método natural e pelo método cereja descascado, despolpadc
ou desmucilado foram semelhantes quanto as caracteristicas sensoriais da bebida,
demonstrando que os cafés da regido das Matas de Minas, apresentaram predominantemente
uma qualidade sensorial caracteristica.

Altitudes superiores a 1000 m apresentaram potencial para a producéo de cafés especiais,
entretendo, houve uma tendéncia para impacto positivo da altitude na qualidade sensorial da
bebida, ou seja, os cafés produzidos em maiores altitudes foram potencialmente portadores de
notas maiores.

A qualidade potencial dos cafés da regido foi afetada pela quantidade de defeitos
presenciados na bebida.
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APENDICE A - Levantamento do nimero de amostras utilizadas como base de dados

neste trabalho.

i. Amostras da Regido das Matas de Minas das categorias Café Natural (RAfej& Descascado,
despolpado e/ou desmucilado (CD), avaliadas na segunda etapa do concurso, nos anos 2016, 2017 €
20109.

Categoria Numero de amostras

2016 2017 2019
NAT 8 45 32
CD 10 45 27

ii. Amostras da Regido das Matas de Minas em trés diferentes estratdgads akkaliadas na segunda
etapa do concurso, nos anos 2016, 2017 e 2019.

Estrato de Namero de amostras
altitude NAT CD

2016 2017 2019 2016 2017 2019
<1000 1 10 3 5 11 4
1000 > 1200 4 15 10 2 18 9

>1200 2 15 15 2 14 9
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ANEXO A - Planilha de avaliacdo sensorial de café pela metodologia 8gecialty Coffee
Association of America— SCAA
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