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RESUMO

PEREIRA, Vanessa Vitoriano, M.Sc., Universidade Federal de Vicosa, agosto de
2022. Analise sensorial de genodtipos de café Arabica resistentes a ferrugem
processados por via umida. Orientador: Maicon Nardino. Coorientador: Antonio
Carlos Baiao de Oliveira.

Dada a modificacdo de habitos dos consumidores de café em relagdo a qualidade
exigida e a necessidade de tornar o cultivo mais sustentavel, uma alternativa eficaz é
o investimento em genétipos que possuam potencial para producao de cafés especiais
para agregacao de valor ao produto e, que apresentem resisténcia a fatores bioticos
e abioticos. Nesse contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar o perfil sensorial de
genétipos de Coffea arabica portadoras de resisténcia ao fungo Hemileia vastatrix,
agente causal da ferrugem do cafeeiro e submetidos ao processamento pds-colheita
por via umida. A implementacdo dos experimentos ocorreu nos municipios de
Araponga, Paula Céndido e Senhora de Oliveira, pertencentes a Zona da Mata
Mineira. O delineamento experimental foi em blocos casualizados com duas
repeticdes, 10 gendtipos resistentes a ferrugem e uma testemunha suscetivel. As
amostras, oriundas das colheitas dos anos de 2016 e 2017, constituidas de frutos no
estadio “cereja” foram processadas por via umida e analisadas por trés degustadores
profissionais de acordo com a metodologia para avaliacao sensorial disponibilizada
pela Specialty Coffee Association. Todos os genoétipos apresentaram escores totais
gue correspondem a classificacao de cafés especiais, em ambos os anos avaliados,
exceto a cultivar referéncia Catuai Vermelho IAC 144, que apresentou pontuagéo total
inferior a 80 pontos apenas no segundo ano em Senhora de Oliveira. Cada genétipo
apresentou uma expressao diferenciada em relagdo aos atributos sensoriais de
acordo com a localidade e ano de cultivo. Sendo assim, para realizar a recomendacgao
de cultivares, de modo mais assertivo, ha de se considerar o trinbmio gendétipo x local

X ano.

Palavras-chave: Coffea arabica L.. Hemileia vastatrix Berk. & Br.. Qualidade da

bebida. Specialty Coffee Association. Processamento pds-colheita.



ABSTRACT

PEREIRA, Vanessa Vitoriano, M.Sc. Universidade Federal de Vigosa, August, 2022.
Sensory analysis of wet-processed rust-resistant Arabic coffee genotypes.
Adviser: Maicon Nardino. Co-adviser: Antonio Carlos Baiao de Oliveira.

Given the change in coffee consumers' habits regarding the quality required and the
need to make cultivation more sustainable, an effective alternative is to invest in
genotypes that have the potential to produce specialty coffees, that add value to the
product and that are resistant to biotic and abiotic factors. In this context, the objective
of this work was to evaluate the sensory profile of Coffea arabica genotypes resistant
to the fungus Hemileia vastatrix, the causal agent of coffee rust, and submitted to post-
harvest wet processing. The implementation of the experiments took place in the
municipalities of Araponga, Paula Candido and Senhora de Oliveira, belonging to the
Zona da Mata. The experimental outline was in randomized blocks with two
replications, ten genotypes resistant to rust and one susceptible to control. The
samples, from the 2016 and 2017 harvests, consisting of fruit in the “cherry” stage were
wet processed and analyzed by three professional tasters according to the
methodology for sensory evaluation provided by the Specialty Coffee Association
(SCA). All genotypes presented total scores corresponding to the classification of
specialty coffees for both years of evaluation, except for the control cultivar Catuai
Vermelho IAC 144, which presented a total score of fewer than 80 points in the second
year of evaluation. Each genotype showed a different expression in relation to sensory
attributes according to the place and year in which it was cultivated. Therefore, to make
a more assertive recommendation of cultivars, the trinomial genotype x location x year
should be considered.

Keywords: Coffea arabica L.. Hemileia vastatrix Berk & Br.. Quality of drink. Specialty
Coffee Association. Post-harvest processing.
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1 INTRODUGCAO

O cafeeiro da espécie Coffea arabica L. é originario do continente africano e,
de seus graos obtém-se a segunda bebida mais consumida a nivel mundial. De acordo
com o relatério publicado pela Organizagao Internacional do Café (OIC) em marcgo
2022, a estimativa é que o consumo mundial deverd atingir 170,3 milhdes de sacas,
com acréscimo de 3,5% em relacao ao ano-cafeeiro anterior, cujo volume foi o
equivalente a 164,86 milhdes de sacas (OIC, 2022).

No que se refere ao consumo em volume total desse produto, o Brasil € o
segundo maior consumidor, sendo apenas precedido pelos Estados Unidos.

A producao de café na América do Sul foi estimada em 77,473 milhdes de sacas
de 60 kg, volume que representa 46% da producao mundial do ano-cafeeiro 2021-
2022. Os trés maiores paises produtores de café da América do Sul sdo: Brasil, cuja
producdo anual representa em media 76% do total produzido dessa regido; seguido
pela Colémbia, 17%; em terceiro, Peru com 5%. O ano-cafeeiro considerado pela OIC
compreende o periodo de outubro a setembro (OIC, 2022).

Considerando a estimativa de 167,170 milhées de sacas de café produzidas
mundialmente para o ano cafeeiro 2021/2022, calcula-se que o café Arabica
representara aproximadamente 57% desse montante (OIC, 2022).

Segundo as estimativas da Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB),
a producao brasileira em 2022 esta estimada em 53,428 milhbes sacas de café
beneficiado, o0 que representa um acréscimo aproximado de 11% em relagdo a 2021.
Possivelmente, esse acréscimo deve-se a bienalidade positiva do cafeeiro nesse ano
de 2022 (CONAB, 2022).

O pais ainda mantém a sua lideranga no ranking de produgdo mundial e a
perspectiva € de que o café Arabica represente 35,712 milhdes de sacas beneficiadas
na producao brasileira (CONAB, 2022).

O cultivo do cafeeiro Ardbica no Brasil concentra-se na regido Sudeste, entre
trés principais estados: Minas Gerais, Espirito Santo e Sao Paulo sendo a estimativa
de producao média, para o ano de 2022, de 24,791, 16,459 e 4,4338 milhdes sacas
de café beneficiado, respectivamente (CONAB, 2022).

Quanto a exportagcdo de café brasileiro, em fevereiro deste ano, foram
exportadas 39,589 milhdes de sacas de 60 kg, sendo a participacao do café Arabica
contabilizada em 86,5% desse total (CECAFE, 2022).
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As estimativas descritas corroboram para a relevancia da cultura a nivel
mundial. Todavia, o café produzido em larga escala, denominado “commodity” é isento
das diligéncias necessarias para que o produto atinja um nivel superior de qualidade,
sendo monetariamente pouco valorizado no mercado mundial. Porém a mudanga
gradual no paladar dos consumidores da bebida, os quais tém buscado explorar novos
sabores e aromas, algumas alternativas tém sido priorizadas na cadeia produtiva do
café, a fim de agregar valor ao produto e, consequentemente, propiciar maior potencial
gerador de renda para o cafeicultor.

Nesse processo, os programas de melhoramento genético do cafeeiro tém
contribuido intensamente no desenvolvimento de gendtipos que apresentam
resisténcia a doengas e pragas, tolerancia a estresses abidticos, adaptabilidade a
ambientes distintos associada as caracteristicas morfoagronémicas de interesse, com
énfase a qualidade sensorial da bebida.

Cultivares portadoras de resisténcia as doencas e pragas possibilitam reduzir
os custos de producédo, por minimizarem o0 uso de agroquimicos e evitarem perdas na
lavoura. Essas perdas podem atingir até 50%, quando os tratos fitossanitarios ndo séo
adequadamente realizados (ZAMBOLIM, 2007). Além disso, a adogao de gendtipos
com potencial para producao de cafés especiais propicia ao cafeicultor um substancial
incremento no valor de venda do produto.

Para maximizar o aproveitamento do potencial do café, em termos de producao
e qualidade, é necessario que o produtor se preocupe em executar aprimoradas
praticas, mesmo aquelas que antecedem ao periodo de instalagdo lavoura, como a
escolha de cultivares com potencial para produzir cafés de alta qualidade e determinar
os locais propicios para a implantacdo da lavoura. Apds a instalagao, realizar o manejo
tecnicamente adequado a cultura, fazer a colheita dos frutos no estadio de maturagéo
apropriado (frutos cerejas) e executar um criterioso processamento pés-colheita, por
via Umida ou por via seca, de acordo com as possibilidades viaveis para as condi¢coes
do produtor.

Um dos vieses do Programa de Melhoramento da Empresa de Pesquisa
Agropecuaria de Minas Gerais (EPAMIG) em conjunto com Instituicbes Parceiras é,
justamente, aliar a produtividade com resisténcia ao fungo Hemileia vastatrix, agente
causal da ferrugem do cafeeiro, principal doenca que ataca o cafeeiro, com as
caracteristicas morfoagrondmicas de interesse, que atendam a demanda do produtor,
e, ainda, obter cultivares portadoras de elevada qualidade sensorial da bebida. A
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experimentacao para constatar os genotipos que possuem eficaz desempenho nas
analises sensoriais deve-se a alta valorizacdo dos cafés especiais, principalmente
aqueles com aromas e sabores exéticos e diferenciados.

O segmento de cafés especiais tem se tornado um antagonista do mercado de
cafés “commodity”. De acordo com a pesquisa realizada pelo Servico Brasileiro de
Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE), ha um acréscimo médio anual de
aproximadamente 15% no consumo de cafés especiais no Brasil, enquanto que o
consumo de cafés tradicionais cresce 3,5% ao ano. O 6rgdo menciona ainda que, de
5% a 10% de todo café consumido no pais se constitui de graos com qualidade
superior € com caracteristicas sensoriais atrativas aos consumidores do produto
(SEBRAE, 2019). Além disso, o preco de venda dos cafés especiais pode ter um
acréscimo igual ou superior a 30% sobre o preco de venda dos cafés tradicionalmente
comercializados (COSTA; BESSA, 2014).

A maior divulgacdo de produtos de qualidade superior, principalmente em
meios digitais, 0s investimentos realizados pelas empresas do setor e a
conscientizacdo do publico sobre seguranca alimentar tém impulsionado uma
significativa mudanca no comportamento dos consumidores de café.

A cadeia produtiva do café brasileiro engloba etapas que impactam
economicamente e socialmente o pais. Sendo assim, € digna de investimento técnico-
cientifico para que desse modo continue contribuindo expressivamente nesses
contextos.

O desenvolvimento de cultivares promissoras com resisténcia as principais
doencas da cultura e a expansao do nicho de cafés especiais sdo formas de agregar
valor ao produto e viabilizar um custo de produgcédo mais sustentavel ao produtor. Além
disso, proporcionar ao consumidor uma maior seguranca alimentar devido a
minimizacao de impurezas e defeitos no produto e propiciar ainda ao consumidor uma
experiéncia de qualidade ao apreciar a bebida.

Diante do exposto, esta pesquisa tem como finalidade avaliar e comparar a
qualidade sensorial de gendétipos de café arabica que possuem genes de resisténcia
ao agente causal (Hemileia vastatrix) da principal doenca do cafeeiro, considerando o
plantio em trés localidades de Minas Gerais (Araponga, Paula Candido e Senhora de
Oliveira).
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2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral

O objetivo deste trabalho consistiu-se em avaliar e comparar o perfil sensorial
da bebida de gendétipos de Coffea arabica, portadores de resisténcia a ferrugem do
cafeeiro, processados por via Umida, cultivados em dois municipios da Regidao das
Matas de Minas (Araponga e Paula Candido) e um do sul da Zona da Mata Mineira

(Senhora de Oliveira).

2.2 Objetivos especificos

I Avaliar a qualidade sensorial de bebida de gendtipos pertencentes ao
Programa de Melhoramento de Café da Empresa de Pesquisa Agropecuaria
de Minas Gerais — EPAMIG e Instituicoes parceiras, bem como cultivares
desenvolvidas pela Fundagdo Procafé e pelo Instituto Agronémico de
Campinas — IAC.

i. Comparar a qualidade sensorial das bebidas dos cafés produzidos por
esses gendtipos com a qualidade de bebida da cultivar referéncia Catuai
Vermelho IAC 144, amplamente, cultivada nas regides cafeeiras de Minas
Gerais e outros estados brasileiros;

ii. Verificar qual municipio foi 0 mais apto para a producéo de cafés especiais,
considerando os genoétipos propostos em estudo processados por via
umida;

Iv. Identificar qual gendtipo que se destaca na analise sensorial em cada

municipio em estudo.

3 REVISAO DE LITERATURA
3.1 Origem e dispersao do café

Apesar do género Coffea L. possuir uma gama de espécies identificadas,
aproximadamente 124, no Brasil, apenas duas espécies sao de interesse comercial:
Coffea arabica e Coffea canephora (DAVIS et al., 2019).
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A espécie Coffea arabica, a primeira a ser introduzida no Brasil, originou-se do
continente africano, especificamente do sudoeste da Etiopia, sudeste do Sudao e
norte do Quénia (CARVALHO, 2008). A dispersao ocorreu através do Iémen e o inicio
da cafeicultura brasileira ocorreu em 1727 com plantas de café da variedade Typica,
da qual, juntamente com a variedade Bourbon, derivaram todas as cultivares
conhecidas da espécie Coffea arabica cultivadas no Brasil, resultando, portanto, em
uma estreita base genética do parque brasileiro de café Arabica (GUERREIRO FILHO
et al., 2008).

O café Arabica (Coffea arabica L.) € uma espécie alotetraploide, com 2n = 4x =
44 cromossomos e autofértil, com cerca de 10% de polinizacao cruzada. Excecao a
esse percentual de alogamia citado € encontrado em algumas cultivares, a exemplo
da populagao do Icatu (Pereira, comunicacao pessoal, 2018). Pertencente a classe
Angiosperma e familia Rubiaceae, cuja provavel origem seria a hibridacdo de gametas
nao reduzidos de espécies dipléides do género Coffea (CARVALHO, 2008). Sakiyama
et al. (2015) citam que, segundo Lashermes et al. (1999), a espécie Coffea arabica
originou-se do cruzamento natural interespecifico de C. eugenioides com C.
canephora e, que segundo Raina et al. (1998) o cruzamento natural ocorreu entre C.
eugenioides e C. congensis. As duas hipbteses ndao sao conflitantes, porque as
espécies C. canephora e C. congensis pertencem a um mesmo grupo, denominado
alianca canephora, que engloba seis espécies taxonomicamente muito relacionadas
e morfologicamente similares (MAURIN et al., 2007).

3.2 Café especial

Em torno de 1980, Erna Knutsen introduziu ao mercado o termo café especial.
Naquele periodo a definicdo de café especial era dada para: cafés cultivados em
determinadas areas geogréficas, que possuiam caracteristicas qualitativas
positivamente destacadas com relagdo ao sabor e aroma (LEME, 2017). Mesmo
sendo um conceito simplificado, este ainda se faz pertinente aos dias atuais, pois é
notério que ha uma relacdo direta entre a origem de producao e a qualidade superior
da bebida. Aspectos edafoclimaticos como constituicdo do solo, condi¢des climaticas,
altitude e temperatura contribuem para que os graos tenham desempenho diferencial
na avaliagdo sensorial da qualidade da bebida e, em alguns casos, exéticos,

caracteristica essa muito almejada entre os consumidores de cafés especiais. Embora
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ainda imprecisa, a definicdo de cafés especiais engloba parédmetros sensoriais
qualitativos, bem como as condigdes de producéo dos graos (FASSIO, 2017).

A interacdo gendtipo x ambiente x processamento proporciona determinada
composi¢cao quimica dos gréos de café, constituindo a qualidade intrinseca dos
mesmos que, por sua vez, expressam qualidades distintas (BOREM et al., 2008;
RIBEIRO et al., 2016). Esse trinbmio constitui trés fases primordiais para produgéo de
cafés especiais. Inicialmente, deve-se escolher genétipo que seja estavel, resistente
as pragas e as doencas e, que tenha ampla capacidade adaptativa, elevada
capacidade produtiva, tolerancia aos possiveis estresses bidticos e abidticos. Que
tenha também, potencial para produzir cafés de alta qualidade sensorial, bem como
aliado a outras caracteristicas de interesse agronémico e tecnolégico.

Escolhido o gendtipo com alta qualidade intrinseca, deve-se escolher o local
para a instalacao da lavoura, optando por ambientes favoraveis para que os genoétipos
expressem todas as suas caracteristicas potenciais. Além disso, deve-se assegurar
também que, apds o plantio criterioso, a lavoura seja manejada adequadamente
durante todo o periodo de desenvolvimento vegetativo e reprodutivo da cultura.

A colheita deve ser realizada de modo que a maioria dos frutos esteja no
estadio de maturacéo ideal, denominado “cereja”, no qual os graos terdo atingido a
maturacao fisioldgica e, consequentemente, terdo maior qualidade.

A determinacdo do método de processamento pos-colheita deve priorizar
minimos danos aos graos, tanto na estrutura fisica dos graos (quebras e ataque de
pragas) quanto quimicamente, evitando assim, reagdes que possam deteriorar o café,
a titulo de exemplificar: fermentagdes indesejadas (BARBOSA, 2018).

Apos assegurar todas as boas praticas citadas acima para a produgéo de cafés
especiais, amostras dos lotes dos cafés devem ser submetidas a algumas anélises,
dentre elas, as avaliagbes fisicas a fim de contabilizar defeitos nos graos e a analise
sensorial para avaliar a qualidade da bebida. Essas verificacoes sao realizadas de
modo muito criterioso e de acordo com protocolos especificos. A metodologia,
desenvolvida pela Specialty Coffee Association — SCA (Associacao de Cafés
Especiais), titulada de SCA Cupping Method (Método de Degustacdo SCA), consiste
em um protocolo que é reconhecido e utilizado mundialmente. Esse método tem como
alicerce a analise sensorial descritiva quantitativa da bebida. Profissionais
denominados SCA Certified Cupping Judges (Juizes Certificados de Cafés Especiais)
detém o conhecimento pratico-tedérico sobre a cultura, assim como alta percepgao
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gustativa e olfativa, o que possibilita identificar sutis contrastes entre as amostras
analisadas. Geralmente, cada amostra de café é avaliada por trés provadores.
Segundo Pinheiro (2015):

Para a maioria dos atributos, trés avaliadores propiciam 80% de confianga do
resultado obtido na analise sensorial. Para os atributos Acidez, Dogura e
Corpo necessitam de um nimero maior de profissionais, quatro para Acidez
e Dogura e seis para Corpo (PINHEIRO, 2015).

Para o registro das percepgdes e atribuicdo das notas, os profissionais
certificados dispdem de um formulario padrao no qual avaliam 10 atributos da bebida,
sendo a pontuacdo minima 6 e maxima 10 para cada atributo. Considera-se a menor
nota 6, pois esse é o limiar para ser considerado Grau Specialty.

Embora, ainda seja passivel de erros e um determinado grau de subjetividade
(RIBEIRO, 2009), a analise sensorial € o método mais coeso utilizado para constatar
a qualidade da bebida do café, visto que, a expressao de aroma e sabor é dependente
de fatores complexos (GIOMO; BOREM, 2011). Classificam-se, portanto, como cafés
especiais aqueles que atinjam, na analise sensorial, pontuagéo total igual ou superior
a 80 pontos (SCA, 2015). Sendo, a pontuacao total resultante do somatério de dez
atributos (Docgura, Uniformidade e Auséncia de defeitos, Fragrancia/Aroma, Sabor,
Acidez, Corpo, Finalizagéo, Equilibrio e Final) constituintes do protocolo de avaliagao
sensorial da bebida do café.

3.3 Genotipos em estudo

3.3.1 Araponga MG1

A cultivar Araponga MG1 é derivada do cruzamento artificial entre a cultivar
Catuai Amarelo IAC 86 e a selecdo de Hibrido de Timor UFV 446-08, realizada pela
equipe da EPAMIG/UFV, no Campus da Universidade Federal de Vigosa, em Vigosa,
Minas Gerais. O nome Araponga foi concedido em referéncia ao municipio no qual foi
realizada parte do processo de selecdo dessa cultivar, onde apresentou bom
desempenho agrondmico (CONSORCIO PESQUISA CAFE, 2022). Alguns destaques
da cultivar em questao sao: alto vigor vegetativo, adequada arquitetura das plantas
para colheita manual ou mecéanica e maior adensamento de plantio, alta produtividade
e resisténcia as racas predominantes do fungo Hemileia vastatrix (PEREIRA; BAIAO,
2015). Considerando o porte baixo, permite maior densidade de plantas, sendo
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recomendado o espacamento de 2,0 a 3,5 m entre fileiras e de 0,5 a 1,0 m entre
plantas na fileira (CONSORCIO PESQUISA CAFE, 2022). Ademais, segue outras
caracteristicas referentes a cultivar (Quadro 1)

Quadro 1 — Caracteristicas morfoagronémicas da cultivar Araponga MG1

Ficha Técnica

Porte (altura da planta) Baixo
Formato da copa da planta Cénico
Diametro da copa Médio
Comprimento do internédio Curto
Ramificagao secundaria Abundante
Cor das folhas jovens (brotos) Verde
Tamanho da folha Médio

Cor do fruto maduro Vermelha
Formato do fruto Oblongo

Tamanho da semente

Médio (Chato — peneiras 15 e 16; Moca — peneira 10)

Formato da semente

Curto e largo

Ciclo de maturacao

Médio

Ondulacao da borda da folha

Pouco ondulada

Resisténcia a ferrugem

Altamente resistente (imune)

Resisténcia a nematoide Suscetivel
Vigor Alto
Qualidade da bebida Boa
Produtividade Alta

Fonte: Consércio Pesquisa Café (2022); Instituto Mineiro de Agropecuaria (2009)

3.3.2 Catigua MG1, Catigua MG2 e MGS Catigua 3

Desenvolvidas pela EPAMIG em parceria com a UFV, sdo originarias do

cruzamento artificial da cultivar Catuai Amarelo IAC 86 e uma planta Hibrido de Timor

UFV 440-10 (doadora de resisténcia a ferrugem). As cultivares Catigud MG1, Catigua

MG2 e MGS Catigua 3 sao resistentes as racas prevalecentes do fungo causador da

ferrugem do cafeeiro (Hemileia vastatrix) e a MGS Catigua 3 possui também

resisténcia ao nematoide das galhas (Meloidogyne exigua). A identificacéo de plantas

da cultivar Catigua é facilitada, uma vez que, suas folhas apresentam formato

lanceolado e estdo dispostas em um angulo agudo em relagdo ao ramo ortotrdpico
(formato espinha de peixe) (CONSORCIO PESQUISA CAFE, 2022). No que se refere
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ao espacamento a ser adotado, recomenda-se de 2,0 a 3,5 m entre fileiras e de 0,7 a

1,0 m entre plantas na fileira para as cultivares Catigua MG1 e MGS Catigua 3 e 0,5

a 0,6 m para a cultivar Catigua MG2 (Pereira, comunicagao pessoal, 2022)'. Ademais,

segue algumas caracteristicas referentes a cultivar em questao (Quadro 2).

Quadro 2 — Caracteristicas morfoagronémicas das cultivares Catigua MG1, Catigua MG2 e MGS

Catigua 3
Ficha Técnica
Porte (altura da planta) Baixo
Formato da Copa da planta Cénico
Diametro da copa Médio
Comprimento do internédio Curto
Ramificacdo secundaria Abundante

Cor das folhas jovens (brotos)

Bronze (Catigua MG1)
Bronze e verde (Catigua MG2)
Bronze-claro (MGS Catigua 3)

Tamanho da folha

Médio

Cor do fruto maduro

Vermelho intenso

Formato do fruto

Oblongo

Tamanho da semente

Catigua MG1 — Gralda (Chato — peneiras 17 a 19;
Moca — peneiras 11 a 13)

Catigua MG2 — Média a miuda (Chato — peneiras 16
e abaixo; Moca — peneiras 10 e abaixo)

MGS Catigua 3 — Grauda (Chato — peneiras 17 a 19;
Moca — peneiras 11 a 13)

Formato da semente

Curto e largo

Ciclo de maturacao

Médio

Ondulagao da borda da folha

Pouco ondulada

Resisténcia a ferrugem

Altamente resistente (imune)

Resisténcia a nematoide

Suscetivel (Catigud MG1 e MG2)
Resistente a M. exigua (MGS Catigua 3)

Vigor vegetativo Alto
Qualidade da bebida Boa
Produtividade Alta

Fonte: Adaptado de Consércio Pesquisa Café (2022) e Instituto Mineiro de Agropecuaria (2009)

1 Informacdo verbal fornecida por Antonio Alves Pereira, pesquisador da Empresa de Pesquisa

Agropecuaria de Minas Gerais — EPAMIG/CTZM, em Vigosa - MG.
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3.3.3 Sacramento MG1

A cultivar Sacramento MG1 é resultante da hibridacao artificial entre a cultivar
Catuai Vermelho IAC 81 e a seleg¢édo de Hibrido de Timor UFV 438-52, realizado por
pesquisadores da EPAMIG e da UFV. O processo de selecao da cultivar foi realizado
pelo método genealdgico de melhoramento genético de plantas.

As plantas dessa cultivar destacam-se pela precocidade da capacidade
produtiva inicial. Sua estrutura possui ramos plagiotrépicos compridos, que conferem
uma arquitetura mais aberta as plantas. E indicada para plantios com espagamento
de 2,8 a 3,5 m entre fileiras e de 0,5 a 1,0 m entre plantas na fileira. Devido a presenca
de resisténcia ao agente causal da ferrugem do cafeeiro, essa cultivar pode ser
recomendada para sistema de cultivo organico (CONSORCIO PESQUISA CAFE,
2022). As caracteristicas referentes a essa cultivar sdo sumarizadas no Quadro 3.

Quadro 3 — Caracteristicas morfoagrondémicas da cultivar Sacramento MG1

Ficha Técnica

Porte (altura da planta)

Baixo - Médio

Formato da copa da planta Coénica
Diametro da copa Médio
Comprimento do internédio Curto
Ramificagdo secundéria Média

Cor das folhas jovens (brotos)

Verde e bronze

Tamanho da folha Médio
Cor do fruto maduro Vermelha
Formato do fruto Arredondado

Tamanho da semente

Médio (Chato — peneiras 15 e 16; Moca — peneira 10)

Formato da semente

Curto e largo

Ciclo de maturacao

Médio

Ondulagao da borda da folha

Pouco ondulada

Resisténcia a ferrugem

Altamente resistente

Resisténcia a nematoide Suscetivel
Vigor Médio - Alto
Qualidade da bebida Boa
Produtividade Alta

Fonte: Consércio Pesquisa Café (2022) e Instituto Mineiro de Agropecuéria (2009)
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3.3.4 Catucaiam 24137

O desenvolvimento das cultivares do grupo Catucai foi iniciado com o
aproveitamento de um cruzamento natural entre Icatu Vermelho e Catuai.

Plantas do grupo Catucai, normalmente, apresentam resisténcia moderada a
ferrugem do cafeeiro, o que significa que as plantas podem ser infectadas, mas os
danos causados, geralmente, sdo pequenos, ndo havendo grande queda de folhas.
Além disso, a ferrugem pode ser facilmente controlada por meio de pulverizagdo com
fungicidas. Porém, em anos de carga alta, ha a probabilidade de se encontrar um
nuamero alto de plantas atacadas pelo fungo Hemileia vastatrix, porém, com baixo
numero de pustulas do fungo por folha.

De modo geral, as cultivares do grupo Catucai apresentam boa capacidade de
rebrota, elevado vigor vegetativo, alta produtividade e boa qualidade de bebida
(PEREIRA; BAIAO, 2015). Todas as cultivares apresentam bebida de boa qualidade,
semelhante as cultivares do grupo Catuai (CONSORCIO PESQUISA CAFE, 2022).

A cultivar Catucaiam 24137 possui plantas de porte baixo a médio, arquitetura
uniforme, com frutos de coloragdo amarela, maturacao média e sementes de tamanho
médio (PEREIRA; BAIAO, 2015).

Sao indicadas para plantios em espagcamento com 0,7 a 0,8 m entre plantas na
linha e para plantio convencional ou adensado de acordo com o sistema de producéo
do cafeicultor. Encontram-se bem adaptadas nas regides Sul e Zona da Mata de Minas
Gerais (CONSORCIO PESQUISA CAFE, 2022).

No Quadro 4, estao descritas algumas caracteristicas referentes a cultivar em

questao.



Quadro 4 — Caracteristicas morfoagronémicas da cultivar Catucaiam 24137
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Ficha Técnica

Porte (altura da planta) Baixo
Formato da copa da planta Cilindrica
Diametro da copa Médio
Comprimento do internédio Curto
Ramificagéo secundéria Abundante

Cor das folhas jovens (brotos)

Verde e bronze

Tamanho da folha Médio
Cor do fruto maduro Amarelo
Formato do fruto Oblongo

Tamanho da semente

Média (Chato — peneiras 15 e 16; Moca — peneira 10)

Formato da semente

Curto e largo

Ciclo de maturacao

Médio

Ondulacéo da borda da folha

Pouco ondulada

Resisténcia a ferrugem

Moderadamente resistente

Resisténcia a nematoide Suscetivel
Vigor Alto
Qualidade da bebida Boa
Produtividade Alta

Fonte: Consércio Pesquisa Café (2022); Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (2022) e

Instituto Mineiro de Agropecuaria (2009)

3.3.5 H419-3-3-7-16-4-1

Trata-se de uma progénie elite originaria do cruzamento de Catuai Amarelo IAC

30 x Hibrido de Timor UFV 445-46, pertencente ao grupo das cultivares Paraiso.

Possui resisténcia moderada a ferrugem, com aproximadamente 10% de plantas

susceptiveis. Considerando o porte baixo dessa cultivar, ela pode ser recomendada

para plantios com espacamento de 2,0 a 3,5 m entre fileiras e de 0,5 a 1,0 m entre

plantas na fileira.

No Quadro 5, segue algumas caracteristicas referentes a referida progénie.
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Quadro 5 — Caracteristicas morfoagronémicas da progénie H419-3-3-7-16-4-1

Ficha Técnica

Porte (altura da planta) Baixo

Formato da copa da planta Coénica

Diametro da copa Médio

Comprimento do internédio Curto

Ramificacdo secundaria Abundante

Cor das folhas jovens (brotos) Verde

Tamanho da folha Médio

Cor do fruto maduro Amarela

Formato do fruto Oblongo

Tamanho da semente Grauda (Grauda (Chato — peneiras 17 a 19; Moca —

peneiras 11 a 13)

Formato da semente Alongada

Ciclo de maturacao Médio

Ondulagao da borda da folha Lisa

Resisténcia a ferrugem Moderadamente resistente
Resisténcia a nematoide Suscetiveis a M. exigua
Vigor Médio/Alto

Qualidade da bebida Boa

Produtividade Alta

Fonte: Antonio Alves Pereira (informagéao verbal, 2018) e Instituto Mineiro de Agropecuaria (2009)

3.3.6 Oeiras MG6851

Essa cultivar pertence ao germoplasma Catimor e foi resultante do trabalho em
parceria entre a Universidade Federal de Vigcosa e a EPAMIG. Desenvolvida pelo
método genealdgico a partir do hibrido CIFC HW 26/5, oriundo do cruzamento entre
'Caturra Vermelho' (CIFC 19/1) e 'Hibrido de Timor' (CIFC 832/1).

Inicialmente, os cafeeiros comportavam-se como resistentes as racas
de Hemileia vastatrix, prevalecentes nas regides cafeeiras do estado de Minas Gerais.
No entanto, atualmente, observa-se que as plantas apresentam moderada incidéncia
de ferrugem, principalmente nos anos de elevada producéao. Isso, possivelmente, em
razdo do surgimento de novas racas fisiolégicas do patégeno (PEREIRA; BAIAO,
2015).
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A maturacao dos frutos é uniforme e precoce quando comparada as cultivares
Mundo Novo e Catuai Vermelho. Apresenta produtividade e qualidade sensorial de
bebida semelhante & da cultivar Catuai Vermelho IAC 44 (PEREIRA; BAIAO, 2015).
E preferencialmente indicada para as regides de elevada altitude.

Em razéo de sua resisténcia a ferrugem do cafeeiro e de seu porte e arquitetura,
pode ser cultivada em espacamentos reduzidos de 2,0 a 2,5 m entre fileiras e de 0,5
a 0,7 m entre plantas dentro das fileiras (CONSORCIO PESQUISA CAFE, 2022).

As outras caracteristicas referentes a cultivar em questao, encontram-se no
Quadro 6.

Quadro 6 — Caracteristicas morfoagronémicas da cultivar Oeiras MG6851

Ficha Técnica
Porte (altura da planta) Baixo
Formato da copa da planta Coénica
Diametro da copa Pequeno
Comprimento do internédio Curto
Ramificagdo secundéria Média
Cor das folhas jovens (brotos) Bronze-claro
Tamanho da folha Médio a grande
Cor do fruto maduro Vermelho intenso
Formato do fruto Oblongo
Tamanho da semente Grauda (Chato — peneiras 17 a 19; Moca — peneiras
11a13)
Formato da semente Longo e estreito/ligeiramente alongado
Ciclo de maturacao Médio
Ondulacao da borda da folha Sem ondulagao
Resisténcia a ferrugem Moderadamente resistente
Resisténcia a nematoide Suscetivel
Vigor vegetativo Médio
Qualidade da bebida Boa
Produtividade Alta

Fonte: Adaptado de Consércio Pesquisa Café (2022) e Instituto Mineiro de Agropecuaria (2009)
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3.3.7 Paraiso MG H419-1

A cultivar Paraiso MG H 419-1 é resultante do cruzamento artificial realizado
na Universidade Federal de Vicosa, UFV, entre a cultivar Catuai Amarelo IAC 30 e a
selecao de Hibrido de Timor UFV 445-46, proveniente do Centro de Investigacao das
Ferrugens do Cafeeiro, em Oeiras, Portugal. “Em razéo de seu porte reduzido e a sua
alta resisténcia ao agente causal da ferrugem do cafeeiro (Hemileia vastatrix), o plantio
da cultivar é indicado para espacamentos mais adensados e para a cafeicultura de
montanha” (PEREIRA; BAIAO, 2015).

O espacamento recomendado € de 2,0 a 3,5 m entre fileiras e de 0,5 a 1,0 m
entre plantas na fileira. (CONSORCIO PESQUISA CAFE, 2022).

Outras caracteristicas referentes a cultivar em questao seguem listadas no
Quadro 7.

Quadro 7 — Caracteristicas morfoagronémicas da cultivar Paraiso MG H419-1

Ficha Técnica
Porte (altura da planta) Baixo
Formato da copa da planta Cobnica, ligeiramente afilada
Diametro da copa Pequeno
Comprimento do internédio Curto
Ramificagdo secundéria Abundante
Cor das folhas jovens (brotos) Verde
Tamanho da folha Médio
Cor do fruto maduro Amarela
Formato do fruto Oblongo
Tamanho da semente Grauda (Chato — peneiras 17 a 19; Moca — peneiras
11a13)
Formato da semente Curto e largo
Ciclo de maturacao Médio
Ondulacao da borda da folha Ondulada
Resisténcia a ferrugem Altamente resistente
Resisténcia a nematoide Apresenta plantas resistentes e plantas suscetiveis
a M. exigua
Vigor vegetativo Médio a alto
Qualidade da bebida Boa
Produtividade Alta

Fonte: Consorcio Pesquisa Café (2022) e Instituto Mineiro de Agropecuaria (2009)
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3.3.8 Pau-Brasil MG1

A cultivar Pau-Brasil MG1 é derivada da hibridacao artificial entre a cultivar
Catuai Vermelho IAC 141 e a selecao de Hibrido de Timor UFV 442-34, realizada pela
equipe de pesquisadores da EPAMIG/UFV.

Devido ao seu porte baixo, a colheita manual e mecénica é facilitada, além de
possibilitar maior densidade de plantio, com espagcamento de 2 a 3,5 m entre fileiras e
de 0,5 a 1,0 m entre plantas na fileira (CONSORCIO PESQUISA CAFE, 2022). A
cultivar Pau-Brasil MG1 era caracterizada por possuir alta resisténcia ao fungo
causador da ferrugem do cafeeiro, porém, recentemente algumas plantas
manifestaram sintomas do patdgeno, sendo assim, tornou-se moderadamente
resistente (PEREIRA; BAIAO, 2015). Os cafeeiros dessa cultivar destacam-se pelo
seu alto vigor vegetativo, boa arquitetura e elevada produtividade. Algumas

caracteristicas referentes a cultivar em questao estao descritas abaixo (Quadro 8).

Quadro 8 — Caracteristicas morfoagrondmicas da cultivar Pau- Brasil MG1

Ficha Técnica

Porte (altura da planta) Baixo
Formato da copa da planta Conica
Diametro da copa Pequeno
Comprimento do internédio Curto
Ramificagéo secundéria Média
Cor das folhas jovens (brotos) Verde
Tamanho da folha Médio
Cor do fruto maduro Vermelha
Formato do fruto Eliptico

Tamanho da semente

Médio (Chato — peneiras 15 e 16; Moca — peneira 10)

Formato da semente

Curto e largo

Ciclo de maturacao

Semiprecoce

Ondulagéo da borda da folha

Ausente

Resisténcia a ferrugem

Moderada (atualmente)

Resisténcia a nematoide Suscetivel
Vigor vegetativo Médio
Qualidade da bebida Boa
Produtividade Alta

Fonte: Adaptado de Consércio Pesquisa Café (2022) e Instituto Mineiro de Agropecuaria (2009)
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3.3.9 Catuai Vermelho IAC 144

A cultivar Catuai é originaria de uma recombinagdo advinda do cruzamento
artificial entre Caturra Amarelo IAC 476-11 e Mundo Novo IAC 374-19, cafeeiros
selecionados pela caracteristica de produtividade.

A cultivar foi langada para fins comerciais, em 1972, pelo Instituto Agronémico
de Campinas (IAC) e registrada no Registro Nacional de Cultivares (RNC) em 1999.

A altura das plantas pode atingir, em média, 2,0 a 2,4 m e, o didmetro de copa
de 1,7 a 2,1 m. Em algumas regides cafeeiras, como em Patrocinio-MG, essas
dimensbes podem ser bem maiores. A planta possui um sistema radicular bem
desenvolvido e apresenta folhas novas de cor verde-clara e as adultas, verde-escuro.
Usualmente, os dois florescimentos principais acontecem nos meses de setembro e
outubro e a maturagao dos frutos ocorre nos meses de maio a junho (maturacdo média
a tardia). A producédo média de café beneficiado, em espacamentos normais, varia de
1.800 a 2.400 kg/ha. Quanto aos cultivos que ocorrem em espagamentos
convencionais sdo considerados: 2,0 a 3,5 m entre linhas e de 0,5 a 0,6 m entre
plantas com uma planta por cova para regides quentese de 2,0a3,5mx0,7a 1,0 m
entre plantas para regides frias (CONSORCIO PESQUISA CAFE, 2022).

O porte considerado, de modo geral, reduzido, permite maior densidade de
plantio, tornando a colheita mais econémica e facilitando os tratos fitossanitérios. Os
espacamentos adensados atualmente utilizados sao: 2 x 0,5-0,6 m; 2,5 x 0,5-0,6 m;
2,8x0,5-0,6 m e 3,0 x 0,5-0,6 m, obtendo-se, assim, produ¢des anuais bem elevadas,
em torno de 60 a 80 sacas de café beneficiado por hectare. Em espagamentos
menores e em anos de carga alta, as producdes podem atingir cerca de 6.000 kg/ha.

A cultivar apresenta ampla capacidade de adaptagdo, sendo considerados
bons os resultados referentes a produg¢ao na maioria das regides cafeeiras onde estao
sendo plantadas. As demais caracteristicas da cultivar Catuai Vermelho IAC 144,

estao descritas no Quadro 9.



31

Quadro 9 — Caracteristicas morfoagrondmicas da cultivar Catuai Vermelho IAC 144

Ficha Técnica

Porte (altura da planta) Baixo
Formato da copa da planta Cilindrica
Diametro da copa Médio
Comprimento do internédio Curto
Ramificagao secundéria Abundante
Cor das folhas jovens (brotos) Verde-claro
Tamanho da folha Médio

Cor do fruto maduro Vermelha
Formato do fruto Oblongo

Tamanho da semente

Médio (Chato — peneiras 15 e 16; Moca — peneira 10)

Formato da semente

Curto e largo

Ciclo de maturacao

Média a Tardio

Ondulagao da borda da folha

Pouco ondulada

Resisténcia a ferrugem Suscetivel
Resisténcia a nematoide Suscetivel
Vigor vegetativo Alto
Qualidade da bebida Boa
Produtividade Alta

Fonte: Adaptado de Consércio Pesquisa Café (2022) e Instituto Mineiro de Agropecuaria (2009)

3.4 Ferrugem do cafeeiro

A ocorréncia de doencas € proveniente da interacdo complexa entre
hospedeiro, patégeno e ambiente (ZAMBOLIM; VALE, 2003).

Constatada no territério brasileiro, em janeiro de 1970, a ferrugem do cafeeiro,
principal doenca da cafeicultura brasileira, disseminou-se por todas as regides
produtoras do pais e posteriormente atingiu outros paises da América do Sul, Central
e Norte (ZAMBOLIM et al., 1997). Constitui-se em um severo problema fitossanitario
do cafeeiro, que se destaca na historia da fitopatologia (LARGE, 1970), tem como
agente causal o fungo Hemileia vastatrix Berk. & Br. Esse patégeno tem sua
alimentacdo baseada em células vivas das plantas, sendo, portanto, um parasita
biotréfico. A infeccao inicia-se com a penetracao do patégeno pelos estbmatos da

folha, o qual germina e se desenvolve, porém mantém as células da planta com vida,
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pois, desse modo, consegue tirar proveito dos nutrientes nelas contidos (MESQUITA
et al., 2016).

A principio a ferrugem ataca as folhas da saia do cafeeiro progredindo para o
apice do vegetal, podendo atingir a extremidade de ramos em formacao, bem como,
em casos mais raros os, frutos verdes, quando a doenca é muito severa. O sinal
caracteristico da ferrugem € o aparecimento de uma massa pulverulenta de
ureddsporos de coloragdo amarelada ou alaranjada na face abaxial da folha e
manchas cloréticas amareladas na face superior (GODOQY et al., 1997; MESQUITA et
al., 2016).

Todas as avarias causadas pelo patégeno, geralmente ocorrem antes da época
do florescimento do cafeeiro, sendo extremamente prejudiciais ao florescimento e ao
vingamento dos frutos, ocasionando queda na produgao no ano de infecgdo e no ano
posterior. Dentre 0os danos causados por essa patologia do cafeeiro, pode-se citar
gueda precoce das folhas dos ramos plagiotropicos e diminuicdo da area foliar ativa,
impactando diretamente sobre a atividade fotossintética da planta (MESQUITA et al.,
2016).

Além disso, pode ocorrer seca dos ramos que reduz a vida util da lavoura,
tornando a atividade cafeeira em antieconédmica (ZAMBOLIM et al., 1997). Todas as
avarias causadas pelo patdégeno, geralmente ocorrem antes da época do
florescimento do cafeeiro, sendo extremamente prejudiciais ao vingamento dos frutos,
ocasionando queda na produc¢ao no ano de infeccdo e no ano posterior. Dependendo
das condicdes climaticas, altitude e estado nutricional das plantas, essa reducao pode
atingir 50% do total produtivo (ZAMBOLIM; VALE, 2005; ZAMBOLIM, 2007).

Nesse contexto, é de extrema relevancia desenvolver métodos de controle da
doencga para que a rentabilidade do produtor com a atividade cafeeira néo seja tao
afetada. O controle quimico da doenca, embora seja uma das alternativas existentes,
tem o inconveniente de utilizar produtos com alta toxicidade ao ambiente e aos
produtores rurais. Aliada a podas sistematicas, adubacbes equilibradas e
espacamento maiores que permitam o arejamento da lavoura (MESQUITA et al.,
2016), a adocao de cultivares portadoras de resisténcia a doenca é altamente eficaz,
uma vez que, além de ser de menor custo, ndo € prejudicial em termos ambientais e
a saude humana.

Ainda que a resisténcia genética seja uma alternativa efetiva no combate a
ferrugem do cafeeiro, novas ragas do patégeno podem surgir e suplantar a resisténcia
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dos gendétipos. Racas fisiologicas ou patétipos sdo variantes do patégeno com
diferentes combinag¢des de genes de viruléncia capazes de infectar distintos genotipos
(RODRIGUES JR., 2002). De acordo com Silva (2017), 17 racas fisiol6gicas do
patdégeno ja foram identificadas no Brasil.

Diante da possibilidade de evolucao das racas fisiologicas de Hemileia vastatrix
€ primordial que sejam realizadas frequentes prospec¢des de novas variantes do
fungo, para subsidiar os programas de melhoramento genético do cafeeiro.

Ainda ha a influéncia da ferrugem sobre um aspecto, cujo interesse tem sido
progressivamente expressivo: a qualidade sensorial da bebida do café. Considerando
gue a doencga provoca uma reducado da area fotossintética da planta, anormalidades
nos frutos podem ocorrer gerando a formagcédo de graos chochos, com tamanho
reduzido e valor nutricional minimizado. Todas essas anormalidades tornam os graos
menos valorizados em meio ao comeércio e, assim, sdo considerados de baixa
qualidade (BARBOSA, 2018). Além disso, de acordo com SILVA et al. (2015), a
qualidade sensorial da bebida € dependente da quantidade de fotoassimilados
disponiveis, sobretudo na fase de enchimento e crescimento dos graos. Como as
folhas sdo os 6rgaos sintetizantes de fotoassimilados para as plantas (BARBOSA,
2018) e, considerando que um dos efeitos da ferrugem é a queda precoce das folhas,
ha uma drastica intervencao da doenga com relacéo a qualidade do café. Tendo em
vista a relagdo entre esses dois aspectos, doenca e qualidade, estudos realizados
foram assertivos ao avaliar a qualidade sensorial de genétipos resistentes a ferrugem
do cafeeiro (BARBOSA, 2018; FASSIO et al., 2013; PEREIRA et al., 2011).

3.5 Processamento pds-colheita do café

Os processos poés-colheita aplicados aos frutos de café sdo denominados
processamento por via Umida e por via seca, ambos com a finalidade de reduzir a
percentagem de agua contida nos graos de cerca de 65% nos frutos maduros para 11
a 13% apos a secagem (MATIELLO et al., 2005).

No processamento por via Umida, ha a remogao mecénica do exocarpo e da
mucilagem por meio da fermentacado biolégica dos grdos, o que resulta no café
despolpado.

No processamento por via seca, o fruto € mantido em sua constituigéo integra
(casca, mucilagem, pergaminho e grdo), que apd6s a secagem, € conhecido

popularmente como café em coco (natural).
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A escolha do processamento pds-colheita a ser utilizado é dependente de
algumas variaveis como: nivel tecnoldgico e financeiros disponiveis, condi¢cbes
climaticas, disponibilidade de estrutura para tratamento de efluentes provenientes dos
processamentos e exigéncias do consumidor (ISQUIERDO et al., 2012).

Embora ja existam registros de que o modo mais utilizado no Brasil € o
processamento por via seca (OIC, 2017), ambos os processamentos sao capazes de
manter as caracteristicas intrinsecas do grdo, que garantirdo um desempenho
eficiente, quando submetido ao protocolo utilizado na analise sensorial da bebida.

Considerando a colheita do café realizada no estaddio de maturacéo do fruto
“cereja”, ha alguns estudos no que se refere a mudancga de perfil sensorial afetada
pelo processamento pos-colheita utilizado (BARBOSA et al., 2019; TAVEIRA et al.,
2015; MALTA et al., 2013). A possibilidade de ocorrer alteragdes fisicas, bioquimicas
e fisioldgicas nos graos pode influenciar o aroma e o sabor (BYTOF et al., 2007;
BOREM, 2008).

Segundo Malta et al. (2013):

Em estudo sobre alteracdes na qualidade do café submetidos a diferentes
formas de processamento e secagem, detectou diferenga significativa
somente para o atributo acidez, considerando o processamento por via Umida
(café despolpado) e por via seca (café natural). Além disso, notou-se relagdo
direta entre andlises fisioldégicas e sensoriais, sendo o café despolpado
detentor de melhor desempenho em ambas (MALTA et al., 2013).

4 MATERIAL E METODOS

A regido produtora de Minas Gerais definida para o desenvolvimento da
pesquisa foi a Zona da Mata, incluindo municipios pertencentes a Regido das Matas
de Minas, localizada no leste do estado. O territério de topografia montanhosa, clima
ameno aliado as técnicas artesanais propiciam a producao de cafés de alta qualidade
que compdem a classe de cafés especiais (REGIAO DAS MATAS DE MINAS, 2022).

A instalagcdo dos experimentos ocorreu em trés municipios (Figura 1). O
primeiro experimento a ser implantado foi o de Senhora de Oliveira (20° 50’ 32” Sul;
43° 23’ 34" Oeste - altitude de 910 m) em 2009. As posteriores implantagdes
ocorreram nos municipios de Paula Candido (20° 48’ 52” Sul; 42° 58’ 37” Oeste -
altitude de 680 m) e Araponga (20° 38 48” Sul; 42° 30’ 41” Oeste - altitude de 1100
m) em 2012.
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Figura 1 — Mapa com a localizacdo dos municipios de implantacdo dos experimentos
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Fonte: Elaborada pela autora em conjunto com Isaac Werner Vasconcelos (2022)

Os espagcamentos adotados variaram de acordo com a disponibilidade de area
para plantio em cada municipio, sendo de 2,8 x 0,7 m em Senhora de Oliveira, de 2,5
x0,5me 2,5x 0,6 mem Paula Candido e Araponga, respectivamente.

Os experimentos em campo foram implantados em delineamento experimental
de blocos casualizados e avaliados em esquema fatorial, com duas repeticées em
parcelas de 50 ou 60 plantas. Para a realizagdo da amostragem, considerou-se o
numero de 10 plantas uniformes da parcela.

Na analise estatistica dos dados considerou-se a média das duas repeticdes
de campo. Para efeito de repeticdo, foi considerada a fonte de variacao degustador.
Assim como o valor de cada atributo, foi considerado o esquema fatorial 11 x 3 (11
gendtipos, 3 locais), em trés repeticdes. Analise estatistica foi realizada de acordo
com o modelo descrito abaixo:

Yijkm = p+ (D/A)jm + Gi + Aj + Lk + GAij + ALjk + GLik + GALijk + €ijkm (1)

Em que:
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Yijkm: valor observado do gendtipo i, no ano j, local k e no degustador m

K: média geral do experimento

(D/A)jm: efeito do degustador dentro de anos

Gi: efeito do genétipoi (i=1,2,3,...,11)

Aj: efeitodo anoj (j=1,2)

Lk: efeito do local k (k = 1, 2, 3)

GAij, ALjk e GLik: efeitos das interagdes de primeira ordem entre genétipos e anos e
locais e gendtipos e locais

GALijk: efeito da interacéao tripla entre gendtipo, ano e local

€ijkm: erro aleat6rio médio associado a observacao Yijkm

Dentre os genétipos avaliados (Quadro 10), continham nove cultivares e uma
progénie (H419-3-3-7-16-4-1) considerados portadores de genes de resisténcia ao
fungo Hemileia vastatrix, agente causal da ferrugem do cafeeiro. Como cultivar
referéncia foi utilizada a cultivar Catuai Vermelho IAC 144, suscetivel a ferrugem, cuja

adaptabilidade aos ambientes e aceitagcao pelos produtores sao amplas.



37

Quadro 10 — Relacdo dos gendtipos utilizados nos experimentos, com respectivas instituicées de
origem e a reagao a ferrugem

ID Gendtipos Desenvolvida por: Reacao a Ferrugem

1 | Araponga MG1 EPAMIG/UFV Resistente

2 | Catigua MG1 EPAMIG/UFV Resistente

3 | Catigua MG2 EPAMIG/UFV Resistente

4 | MGS Catigua 3 EPAMIG/UFV Resistente

5 | Sacramento MG1 EPAMIG/UFV Resistente

6 | Catucaiam 24137 Fundacgéao Procafé Moderadamente resistente
7 | H419-3-3-7-16-4-1 EPAMIG/UFV Resistente

8 | Oeiras MG 6851 EPAMIG/UFV Moderadamente Resistente
9 | Paraiso MG H419-1 EPAMIG/UFV Resistente

10 | Pau-Brasil MG1 EPAMIG/UFV Resistente

11 | Catuai Vermelho IAC 144 IAC Suscetivel

Fonte: Elaborado pela autora (2022)

O manejo, os tratos culturais e fitossanitarios nos experimentos de campo
foram realizados de acordo com as recomendacgdes técnicas adequadas a cultura do
cafeeiro Arabica, exceto o controle da ferrugem que nao foi realizado, em razao de a
maioria das cultivares avaliadas serem resistentes a ferrugem do cafeeiro e do objetivo
da pesquisa.

As coletas das amostras de frutos foram realizadas entre maio e agosto de
2016 e 2017, anos de alta e baixa carga dos cafeeiros, consideradas de bienalidade
positiva e negativa, respectivamente. As épocas em que foram realizadas as colheitas
dos frutos abrangeram a bienalidade positiva e negativa do cafeeiro, ou seja, ano de
carga alta, no qual as plantas expressem seu maximo potencial genético produzindo
uma quantidade maior de frutos e ainda, ano de baixa carga, no qual, independente
de condicbes exteriores, por uma questao intrinseca da cultura, ha a menor producao.

No que se refere a maturacdo de frutos no Coffea arabica, ha uma
desuniformidade significativa devido a espécie apresentar duas ou trés floradas por



38

ciclo. Além disso, em razdo dos experimentos incluirem diferentes gendtipos, essa
desuniformidade torna-se ainda mais representativa, por terem diferentes ciclos de
maturagao dos frutos. Sendo assim, a colheita manual foi realizada de modo seletivo,
conforme os frutos atingissem o estadio de maturacgéo “cereja” em uma proporg¢ao de
70% a 80% dos frutos das plantas.

Aproximadamente 40 litros de café neste estadio foram colhidos de cada
gendtipo nos trés locais de instalagdo dos experimentos.

No intuito de evitar fermentagdes indesejaveis e assegurar que as
caracteristicas inerentes aos graos fossem preservadas, a colheita ocorreu no periodo
matinal e no periodo vespertino, realizaram-se as demais etapas do processamento
das amostras. Todos os procedimentos de pds-colheita foram realizados na éarea
experimental pertencente ao Departamento de Fitopatologia da Universidade Federal
de Vigosa, conhecida como Viveiro de Café.

A primeira etapa da preparagao das amostras constituiu-se em imergir os frutos
em agua em um recipiente de polietileno com capacidade de 500 litros, para a pré-
lavagem e separacao dos mesmos de acordo com o grau de maturagao. Os frutos de
menor densidade (secos, passas, chocos e mal granados) permaneciam na
superficie, sendo possivel entao, elimina-los. Em seguida, para que somente frutos
maduros fossem encaminhados para andlise sensorial, realizou-se a catagdo manual

de impurezas e frutos verdes (Figura 2).

Figura 2 — Separagao dos graos maduros para o processamento

Fonte: Registro por Dr. Antonio Carlos Baido de Oliveira

Posteriormente, as amostras dos frutos “cerejas” foram destinadas ao

descascador de amostras da marca Pinhalense, modelo DPM - 02 N2 928, acionada
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por um motor elétrico de 0,5 CV. Apéds a retirada do epicarpo dos frutos, procedeu-se
a catacdo manual para eliminar eventuais residuos de casca, graos quebrados pela
acao do maquinario e graos brocados.

Os graos descascados foram acondicionados em recipientes plasticos com
capacidade de 20 litros, preenchidos com agua até o nivel em que todos os graos
ficaram inteiramente imersos. Nessa condigdo permaneceram por um periodo de 24
horas para que ocorresse a extragdo da mucilagem dos gréos pelo processo de
fermentacéo natural (Figura 3).

Figura 3 — Imersao dos graos em agua para o procedimento de desmucilagem por fermentacao
natural

Fonte: Registro por Dr. Antonio Carlos Baido de Oliveira

A fim de impedir a elevacao excessiva de temperatura (superior a 40 °C) no
interior dos recipientes contendo os graos, trocou-se a agua dos mesmos
ocasionalmente. De acordo com os estudos realizados por Lima et al. (2009), a troca
de agua durante o processo de desmucilagem consiste ainda, em uma agao que,
propicia com que 0s graos nao sejam expostos a um meio excessivamente 4cido, o
que afetaria negativamente a qualidade de bebida do café.

Para retirar a mucilagem remanescente ainda aderida ao pergaminho dos
graos, friccionou-se uns contra os outros sob agua corrente, originando, entéo, o café
despolpado.

As amostras do café em pergaminho foram encaminhadas a secagem a pleno
sol. Os graos foram espalhados em peneiras com a dimensao de 1 metro quadrado
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suspensas a 1 metro do solo (Figura 4). Essa disposicao propiciou que a passagem
de ar facilitasse o processo de secagem. Durante o periodo de secagem houve o
revolvimento dos gréos por cerca de 15 a 20 vezes por dia, de acordo com as
recomendacdes de Borém (2008), com a finalidade de que o processo de perda de
agua ocorresse mais rapidamente, de modo uniforme e ainda, evitar reacdes

indesejaveis.

Figura 4 — Disposicao dos graos em peneiras suspensas para secagem

Fonte: Registro por Dr. Antonio Carlos Baido de Oliveira

Durante a secagem, no periodo noturno, utilizaram-se lonas plasticas
transparentes para cobrir as peneiras suspensas contendo as amostras, com o intuito
de evitar a reidratacao dos graos por agua advinda de chuvas esporadicas e orvalho.

Os graos permaneceram expostos ao processo de secagem até que
atingissem a umidade média de 11% (base umida). Apds atingir o teor de agua ideal,
os graos foram acondicionados em embalagens de papel kraft folha dupla, nas quais
permaneceram em repouso por 30 a 40 dias para que, dessa forma, houvesse uma
uniformizacao e estabilizacdo da umidade dos graos.

Decorrido esse periodo, os graos em pergaminho foram destinados a uma
maquina beneficiadora de amostras, marca Palini & Alves, modelo PA-AMO/30, Série
Ne 387. No beneficiamento, ocorreu a eliminacdo do endocarpo dos graos,
permanecendo apenas o0 endosperma (grdao beneficiado). Esses, foram
acondicionados em embalagens plasticas impermeaveis e encaminhadas ao
Laboratoério SanCoffee (Cooperativa dos produtores de cafés especiais Santo Antonio
Estate Coffee Ltda) para as analises sensoriais da bebida do café.
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A avaliagdo sensorial foi fundamentada no método de analise descritiva
qualitativa disponibilizado pela SCA. Trata-se de uma metodologia codificada e que
visa ter maior acuidade nos atributos analisados, portanto, deve-se acatar o protocolo
na integra. Nesse protocolo, sdo descritos os procedimentos padronizados a serem
seguidos na fase de preparo da amostra, bem como durante o progresso da avaliagao
em si (degustacdo). A padronizacédo das acgdes tem como principal objetivo minimizar
possiveis interferéncias no resultado das avaliagbes das amostras, permitindo uma
correta caracterizacao sensorial de um determinado lote de café.

O trabalho de avaliacao é desempenhado por provadores devidamente aptos
e certificados pela associagcdo citada anteriormente, detectam caracteristicas
inerentes aos cafés por meio da degustagdo. Os resultados das avaliagbes séo
registrados utilizam em um formulario padrao (ANEXO A), contendo 10 atributos —
Fragrancia/Aroma, Acidez, Corpo, Sabor, Auséncia de defeito, Docura, Uniformidade,
Finalizacédo, Equilibrio e Final — que sdo pontuados individualmente, com notas de 6
a 10 pontos. O somatorio dos escores desses atributos resulta na pontuagéo total de
cada genotipo.

As amostras que obtiverem pontuacgdes totais iguais ou superiores a 80 pontos
sao consideradas café especial. Ha ainda, no momento da avaliacao, o registro das
percepcdes gustativas de cada provador por meio da descricdo das nuances dos
cafés, as quais possibilitam que cafés que obtiveram a mesma pontuacao total
absoluta sejam singularizados por cada amostra obter caracteristicas organolépticas
especificas, que sao resultantes de uma coalizdo de fatores que proporcionam
qualidades especiais ao produto: caracteristicas que antecedem ao plantio (origem
genética, caracteristicas edafoclimaticas relacionadas ao local de cultivo da lavoura,
“terroir’, entre outras); ao manejo que € aplicado durante o ciclo da cultura; bem como
aos cuidados que sao dispensados aos frutos de café durante as fases de colheita e
pds-colheita, como tipo de processamento, secagem, armazenamento (GIOMO,
2012).

4.1 ANALISES ESTATISTICAS
Os dados foram analisados por meio de andlise de variancia de grupo de

experimentos. As médias foram comparadas utilizando-se o teste de Tukey e o critério
de agrupamento de Scott-Knott adotando-se o nivel de 5% de probabilidade.
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As andlises estatisticas foram processadas com o auxilio do Sistema de
Andlises Estatisticas e Genéticas — SAEG (2007).

5 RESULTADOS

Os atributos Docgura, Uniformidade e Auséncia de defeitos foram pontuados
com notas maximas (10 pontos). Portanto, ndo apresentaram variancia para todos os
genodtipos nos ambientes avaliados, ndo sendo justificavel inclui-los nas andlises
estatisticas (SCA, 2015).

As analises de varidncia realizadas incluiram os outros sete atributos
necessariamente avaliados pela metodologia SCA: Fragrancia/Aroma, Sabor, Acidez,
Corpo, Finalizagcao, Equilibrio e Final, cujos escores somados conferiram a pontuacao
total de cada gendtipo avaliado.

Na analise de variancia conjunta dos anos houve variacao das médias entre os
atributos de 7,592 para Acidez a 7,857 para Sabor (Tabela 1).

O coeficiente de variagao (CV) variou de 0,465 a 1,778 e a média da pontuacao
total foi de 84,064 pontos (Tabela 1).

Ainda na Tabela 1 verifica-se que houve efeito significativo da interacao de
maior grau para todas as variaveis em estudo. A partir de entdo, procedeu-se o estudo
do desdobramento da mesma para todas as caracteristicas.
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Tabela 1 - Analise de variancia conjunta dos atributos sensoriais (Fragrancia/Aroma, Sabor, Acidez, Corpo, Finalizagéo, Equilibrio, Final e pontuacao total) de
amostras de café produzidas por 10 genoétipos de Coffea arabica resistentes e um genétipo suscetivel a ferrugem, submetidas ao processamento pos-colheita
por via Umida, cultivados nos municipios de Araponga-MG, Paula Candido- MG e Senhora de Oliveira-MG em 2016 e 2017

Qm

FV GL

FRAGRANCIA/AROMA  SABOR ACIDEZ CORPO  FINALIZAGAO  EQUILIBRIO FINAL TOTAL
Provador/Ano 4 0,278 0,016 0,031 0,011 0,088 0,061 0,020 0,956
Ano (A) 1 1,136™* 0,639** 0,697** 1,062** 0,990** 0,432** 1,417* 36,276
Genotipo (G) 10 0,141* 0,207** 0,240** 0,113* 0,310** 0,204** 0,161** 9,293**
Local (L) 2 0,127* 0,144* 0,168** 0,179** 0,490** 0,250** 0,221** 9,511
Ano x Gendtipo 10 0,116 0,186™* 0,110** 0,120** 0,211** 0,098™* 0,148 6,121**
Ano x local 2 0,183** 0,382** 0,066** 0,294** 0,327** 0,129** 0,115* 4,955**
Genotipo x local 20 0,142** 0,144 0,093** 0,072** 0,191* 0,160** 0,098** 4,788
Gendtipo x Ano x Local 20 0,069** 0,143™ 0,113** 0,080** 0,202** 0,061** 0,066™* 2,609™
Residuo 128 0,019 0,015 0,012 0,009 0,016 0,008 0,009 0,153
Média 7,707 7,857 7,592 7,848 7,806 7,623 7,623 84,064
CV (%) 1,778 1,544 1,436 1,227 1,615 1,137 1,276 0,465

** significativo a 1 % de probabilidade pelo teste F.
Fonte: Elaborada pela autora (2022) com dados da pesquisa (2016 e 2017)
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Na Tabela 2 encontram-se os valores médios das respectivas combinacdes
gendtipo x local x ano para o atributo Fragrancia/Aroma.

Ao se fixar ano e local para estudar os genétipos e ao aplicar o critério de Scott-
Knott verificou-se que os gendétipos formaram trés grupos homogéneos para as trés
localidades em 2016 (Tabela 2). Sendo que, apenas em Araponga a cultivar
referéncia, Catuai Vermelho IAC 144, foi alocada no grupo de maiores notas
absolutas. Em Paula Candido e Senhora de Oliveira, essa cultivar foi alocada no grupo
intermediario. No que se refere ao ano de 2017, em Paula Candido e Senhora de
Oliveira houve a alocacao de gendtipos em trés grupos.

No comparativo entre locais em 2016, apenas as cultivares Catigua MG1,
Sacramento MG1, Oeiras MG 6851 e a progénie H419-3-3-7-16-4-1 apresentaram
diferencas significativas. Em 2017, apenas trés genoétipos (MGS Catigua 3,
Sacramento MG1 e Oeiras MG 6851) ndo diferiram significativamente entre si
comparando as trés localidades. Todos os outros apresentaram alguma diferenga
significativa.

Ainda na Tabela 2, pode-se observar as médias das caracteristicas de cada
ano para cada localidade ao se fixar gendtipo e local.

No municipio de Araponga, foi observado diferenca significativa entre os dois
anos de avaliagao apenas para o genotipo Araponga MG1. Os demais genétipos nao
diferiram significativamente entre os anos. Em Paula Candido, o genétipo Araponga
MG1 manteve o comportamento e além desse, outros cinco genétipos apresentaram
diferencas significativas entre os anos: Catigua MG2, Catucaiam 24137, Oeiras MG
6851, Paraiso MG H419-1 e Catuai Vermelho IAC 144. Esse comportamento se
repetiu para o municipio de Senhora de Oliveira para a maioria dos genétipos. Nesse
local, somente trés gendtipos ndo apresentaram diferencas significativas entre os
anos, sendo eles: Araponga MG1, Catigua MG1 e Catucaiam 24137.
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Tabela 2 - Comparagéo entre gendtipos, locais e anos para o atributo Fragrancia/Aroma avaliado na analise sensorial de 10 genétipos de Coffea
arabica resistentes e um gen6tipo suscetivel a ferrugem processados por via Umida, cultivados nos municipios mineiros de Araponga (AR), Paula Candido
(PC) e Senhora de Oliveira (SO), em 2016 e 2017.

ATRIBUTO FRAGRANCIA/AROMA
ANOS 2016 2017
GENOTIPOS/LOCAIS AR PC 10) AR PC SO
Araponga MG1 7500Cay 7,583Cax 7667Bax 7,833Aax 7250Cby 7,500Bbx
Catigua MG1 7917 Aax 7,500 Cbx 7,750Babx 7917Aax 7,333Cbx 7,750Aax
Catigua MG2 8,000Aax 7,750Bax 7917Aax 7917Aax 7500Bby 7583Bby
MGS Catigua 3 7,750Bax 7,750B ax 8,000Aax 7,833Aax 7, 750Aax 7,750Aay
Sacramento MG1 7,667Bax 7,750 B ax 7250Cby 7583Bax 7,833Aax 7,750Aax
Catucaiam 24137 7833Bax 7917Aax 8,083Aax 7,667Babx 7500Bby 7917Aax
H419-3-3-7-16-4-1 8,083Aax 7,833Aabx 7,750Bbx 7917Aax 7,750Aabx 7,500Bby
Oeiras MG 6851 7500Cbx 7,917 Aax 7,750Babx 7667Bax 7,667Aay 7500Bay
Paraiso MG H419-1 7,750 B ax 8,000 Aax 7,833 B ax 7667Bax 7250Cby 7,500Baby
Pau-Brasil MG1 7667Bax 7917Aax 7,833Bax 7500Bbx 7917Aax 7583Bby

Catuai Vermelho IAC 144 7,833 Aax 7,750 Bax 7833Bax 7667Bax 7,500Bay 7,083Chby

Médias seguidas pela mesma letra mailscula (A, B e C) na coluna pertencem ao mesmo agrupamento homogéneo pelo teste de Scott-Knott, a 5% de
probabilidade. Médias seguidas pelas mesmas letras minusculas (a e b) e (x e y) na linha ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade, na comparagéo de cada genétipo nos locais dentro de cada ano e entre anos dentro de cada local, respectivamente.

Fonte: Elaborada pela autora (2022)
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Para o atributo Sabor, no que se refere ao ano de 2016, os gendtipos formaram
quatro, dois e cinco grupos para as localidades de Araponga, Paula Candido e
Senhora de Oliveira, respectivamente (Tabela 3).

Em 2017, houve a alocacdo dos gendtipos em dois grupos apenas para o
municipio de Araponga. Em Paula Candido, os gendtipos foram alocados em trés
grupos e em Senhora de Oliveira, cinco grupos, sendo que nesta ultima localidade, o
grupo de menor nota absoluta foi constituido apenas pela cultivar referéncia Catuai
Vermelho IAC 144.

Na comparacdo entre os anos em cada localidade, p6de-se notar que, no
municipio de Araponga, houve diferenca significativa entre os anos apenas para a
cultivar Araponga MG1 e para a progénie elite H419-3-3-7-16-4-1 (Tabela 3). Em
Paula Candido, esse comportamento ndo se manteve para os gendtipos citados.
Outros quatro genotipos apresentaram diferencas significativas entre os anos: Catigua
MG1, Catucaiam 24137, Oeiras MG 6851 e Paraiso MG H419-1. Em Senhora de
Oliveira, dos 11 gendtipos avaliados dez apresentaram diferengas significativas entre
0s anos avaliados, sendo que a maior diferenca em nota absoluta foi observada para
a cultivar referéncia Catuai Vermelho IAC 144. Apenas a cultivar Araponga MG1 néo

apresentou diferenca significativa entre 2016 e 2017.
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Tabela 3 - Comparacgao entre genétipos, locais e anos para o atributo Sabor avaliado na analise sensorial de 10 genétipos de Coffea arabica resistentes e um

gendtipo suscetivel a ferrugem processados por via imida, cultivados nos municipios mineiros de Araponga (AR), Paula Candido (PC) e Senhora de Oliveira

(SO), em 2016 € 2017

GENOTIPOS/LOCAIS

ATRIBUTO
ANOS

Araponga MG1
Catigua MG1
Catigua MG2

MGS Catigua 3
Sacramento MG1
Catucaiam 24137
H419-3-3-7-16-4-1
Oeiras MG 6851
Paraiso MG H419-1
Pau-Brasil MG1

Catuai Vermelho IAC 144

SABOR
2016 2017
AR PC SO AR PC SO
7500Dby 7,750Bax 7,750Dax 8,000Aax 7583Cbx 7,750Bbx
8,000Bax 7917Aabx 7,750Dby 8,000Aax 7500Cby 8,000Aax
8,000Bax 7,667Bbx 8,000Cax 7917Aax 7833Bax 7500Cby
7833Cbx 7,833Bbx 8,167Bax 8000Aax 8,000Aax 7,833Bay
7,750Cax 7,750Bax 7417Eby 7833Bbx 7917Aabx 8,083Aax
7917Bbx 8,083Bbx 8417Aax 8,000Aabx 7,833Bby 8,083Aay
8250 Aax 8,000 Abx 7833Dbx 7917Aay 8000Aax 7583Cby
7,833Cax 8,000Aax 8,000Cax 7667Babx 7,750Bay 7,500Cby
8,000Bax 8,000Aax 7917Dax 8,000Aax 7500Cby 7250Dcy
7,750 Cbx 8,083 Aax 8250Bax 7833Bax 8000Aax 8000Aay
8,000Bax 7,750Bbx 8,000Cax 8000Aax 7.833Bax 6917Eby

Médias seguidas pela mesma letra maidscula (A, B, C, D e E) na coluna pertencem ao mesmo agrupamento homogéneo pelo teste de Scott-Knott, a 5% de
probabilidade. Médias seguidas pelas mesmas letras minlsculas (a e b) e (x e y) na linha ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade, na comparagéo de cada genétipo nos locais dentro de cada ano e entre anos dentro de cada local, respectivamente.

Fonte: Elaborada pela autora (2022)
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Quanto ao atributo Acidez, no primeiro ano de avaliacao, na localidade de Paula
Candido, todos os gendtipos constituiram dois grupos (Tabela 4). Araponga e Senhora
de Oliveira distinguiram-se em quatro grupos. No segundo ano avaliado, a maioria dos
gendtipos foram alocados no segundo grupo de menores notas absolutas em
Araponga. Paula Candido e Senhora de Oliveira formaram, respectivamente, quatro e
trés grupos de gendtipos, nas avaliacoes de 2017. Em uma analise comparativa entre
os locais, considerando o ano de 2016, apenas a cultivar referéncia Catuai Vermelho
IAC 144 nado apresentou diferenga significativa, ou seja, essa cultivar apresentou
comportamento homogéneo para o atributo acidez entre os locais no ano de 2016, o
que demonstra desempenho estavel para essa cultivar nas condi¢cdes avaliadas.
Todos os demais apresentaram diferencas significativas. Na mesma analise, porém
em 2017, os genétipos MGS Catigua 3, Oeiras MG 6851, Paraiso MG H419-1 e Pau-
Brasil MG1 n&o apresentaram diferengas significativas entre si.

Na comparacdo entre os anos, quatro gendtipos mantiveram o mesmo
comportamento nas trés localidades, sendo que, Catigua MG2, Catucaiam 24137 e a
progénie H419-3-3-7-16-4-1 apresentaram diferencas significativas entre os anos e a
cultivar MGS Catigua 3 foi a Unica que nao apresentou diferenga significativa entre os
anos para as trés localidades (Tabela 4). Com relagcdo ao municipio de Araponga,
além dos citados, trés gendtipos ndo apresentaram diferencas significativas entre os
anos e outros trés apresentaram. Essa ultima descricdo também foi notada nos outros

dois municipios.



49

Tabela 4 - Comparacao entre genoétipos, locais e anos para o atributo Acidez avaliado na analise sensorial de 10 gendtipos de Coffea arabica resistentes e um
genotipo suscetivel a ferrugem processados por via umida, cultivados nos municipios mineiros de Araponga (AR), Paula Candido (PC) e Senhora de Oliveira

(SO),em 2016 € 2017

ATRIBUTO ACIDEZ
ANOS 2016 2017
GENOTIPOS/LOCAIS AR PC SO AR PC SO
Araponga MG1 7250Dby 7,583Bax 7500Cax 7,500Bax 7250Dby 7,500Bax
Catigua MG1 8,000Aax 7,583Bbx 7500Cbx 7583Bay 7,167Dby 7,500Bax
Catigua MG2 7500Cby 7,417Bby 7833Bax 7,833Aax 7,750Aax 7,250Cby
MGS Catigua 3 7,750Bax 7,500 Bb x 7917Bax 7667Aax 7,667Aax 7,750Aax
Sacramento MG1 7500Cax 7,583Bax 7250Dby 7,500Bbx 7,583Babx 7,750 Aax
Catucaiam 24137 8,000Aax 7,750Abx 8,083Aax 7,500Bby 7500Bby 7,750Aay
H419-3-3-7-16-4-1 8,167Aax 7500Bcy 7,8383Bbx 7,833Aay 7,750Aax 7500Bby
Oeiras MG 6851 7500Cbx  7,500Bbx 7,750Bax 7,417Bax 7,333Cax 7500Bay
Paraiso MG H419-1 7,750Bax 7,500Bbx 7583Cabx 7500Bay 7,417Cax 7,500Bax
Pau-Brasil MG1 7500Ccx 7,833Abx 8,083Aax 7,500Bax 7,500Bay 7500Bay
Catuai Vermelho IAC 144 7,500 Cax 7,500 B ax 7,500 C a x 7500Bax 7583Bax 7250Chby

Médias seguidas pela mesma letra maiuscula (A, B, C e D) na coluna pertencem ao mesmo agrupamento homogéneo pelo teste de Scott-Knott, a 5% de
probabilidade. Médias seguidas pelas mesmas letras minusculas (a, b e ¢) e (x e y) na linha nao diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade, na comparagéo de cada genétipo nos locais dentro de cada ano e entre anos dentro de cada local, respectivamente.

Fonte: Elaborada pela autora (2022)
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Para o atributo Corpo, no ano de 2016, em dois dos trés locais de implantacéo
dos experimentos formaram-se dois grupos de gendtipos (Tabela 5). Em Senhora de
Oliveira os gendtipos foram distribuidos em trés grupos, sendo que o grupo de menor
nota absoluta foi constituido somente pela cultivar Sacramento MG1. Em 2017, foram
formados cinco grupos entre os gendtipos avaliados em de Senhora de Oliveira,
quatro grupos entre os genotipos testados em de Paula Candido e trés em Araponga.
A cultivar referéncia Catuai Vermelho IAC 144 e outras quatro cultivares nao diferiram
entre si com relagdo ao comportamento nas trés localidades no ano de 2016. J4 em
2017, apenas os gendtipos Sacramento MG1 e H419-3-3-7-16-4-1 n&o apresentaram
diferencas significativas entre as localidades pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade. Os demais apresentaram diferencgas significativas entre si, sendo que,
0s gendétipos Catigua MG1 e Catuai Vermelho IAC 144 apresentaram diferencas
significativas entre todas as trés localidades.

Ainda com relacao ao atributo Corpo (Tabela 5), os gendtipos MGS Catigua 3,
Oeiras MG 6851 e Paraiso MG H419-1 apresentaram diferengas significativas entre
0s anos nas trés localidades. Além desse, no municipio de Araponga outros dois
apresentaram diferencgas significativas entre os anos: Araponga MG1 e Sacramento
MG1. Em Paula Candido, além dos citados anteriormente, outros quatro genétipos
tiveram o mesmo comportamento. Em Senhora de Oliveira apenas dois genétipos ndo
diferiram significativamente de um ano para outro.
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Tabela 5 - Comparacao entre genétipos, locais e anos para o atributo Corpo avaliado na analise sensorial de 10 genétipos de Coffea arabica resistentes e um
genotipo suscetivel a ferrugem processados por via Umida, cultivados nos municipios mineiros de Araponga (AR), Paula Candido (PC) e Senhora de Oliveira
(SO), em 2016 e 2017.

ATRIBUTO CORPO
ANO 2016 2017
GENOTIPOS/LOCAIS AR PC SO AR PC SO
Araponga MG1 7,750Bby 8,000 Aax 7667Bbx 8,000Aax 7500Dby 7,583Dbx
Catigua MG1 8,000Aax 7,750Bbx 8,000Aax 8000Aax 7500Dcy 7,750Cby
Catigua MG2 7917 Aabx 7,750 B b x 8,000Aax 8,000Aax 7,667Cbx 7583Dby
MGS Catigua 3 7,750Bby 8,000 Aax 8,000 Aax 8,000Aax 7,833Baby 7,750Cby
Sacramento MG1 7,8383Bay 7917Aax 7500Cby 8000Aax 7,833Bax 8,000Aax
Catucaiam 24137 8,000Aax 8,000 Aax 8,000Aax 7917Aabx 7,750Bby 8,000 Aax
H419-3-3-7-16-4-1 8,000Aax 8,000Aax 8,000Aax 8,000Aax 8,000Aax 7,833Bay
Oeiras MG 6851 7,750Bbx 8,000 Aax 8,000Aax 7500Cby 7,750Bay 7,500Dby
Paraiso MG H419-1 8,000Aax 8,000 Aax 7917Aax 7,667Baby 7500Dby 7,750Cay
Pau-Brasil MG1 8,000Aax 8,000 Aax 8,000Aax 7917Aabx 8,000Aax 7,750Cby
Catuai Vermelho IAC 144 7,917 Aax 8,000 A a x 8,000Aax 8,000Aax 7,667Chby 7,083Ecy

Médias seguidas pela mesma letra mailscula (A, B, C, D e E) na coluna pertencem ao mesmo agrupamento homogéneo pelo teste de Scott-Knott, a 5% de
probabilidade. Médias seguidas pelas mesmas letras minusculas (a, b e ¢c) e (x e y) na linha ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade, na comparagéo de cada genétipo nos locais dentro de cada ano e entre anos dentro de cada local, respectivamente.

Fonte: Elaborada pela autora (2022)
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Com relagdo ao atributo Finalizacdo, no ano de 2016, somente em Paula
Candido, formaram-se dois grupos entre 0os genotipos, em Araponga e Senhora de
Oliveira, formaram quatro grupos. Em 2017, a formag¢ao dos grupos diferiu do ano
anterior. Em Araponga os gendtipos foram alocados em dois grupos, em Paula
Céandido formaram trés e em Senhora de Oliveira, reuniram-se em cinco grupos
distintos, sendo o ultimo constituido apenas pela cultivar referéncia, detentora da
menor nota absoluta com o valor de 6,750 pontos.

Analisando o resultado apresentado pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade,
no primeiro ano de avaliacdo apenas as cultivares Catucaiam 24137, Oeiras MG 6851,
Paraiso MG H419-1 e Pau-Brasil MG1 nao apresentaram diferencas significativas
entre as localidades. No ano seguinte, somente mantiveram esse comportamento 0s
gendtipos Catucaiam 24137 e Oeiras MG 6851. Além desses, apenas a cultivar
Sacramento MG1 também néo apresentou diferenca significativa entre os locais.

Na comparagdo entre os anos para o atributo Finalizagdo, sete, seis e oito
genotipos apresentaram diferencas significativas em Araponga, Paula Céndido e
Senhora de Oliveira, respectivamente. Apenas o genétipo Pau-Brasil MG1 nao
apresentou diferencga significativa entre os anos de avaliagdo para todos os trés

municipios de implantagdo dos experimentos.
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Tabela 6 - Comparacgao entre genotipos, locais e anos para o atributo Finalizagdo avaliado na analise sensorial de 10 genoétipos de Coffea arabica resistentes
e um genotipo suscetivel a ferrugem processados por via Umida, cultivados nos municipios mineiros de Araponga (AR), Paula Candido (PC) e Senhora de
Oliveira (SO), em 2016 e 2017.

ATRIBUTO FINALIZACAO
ANOS 2016 | 2017
GENOTIPOS/LOCAIS AR PC SO AR PC SO
Araponga MG1 7500Dby 7,750Bax 7,667Cabx 7,8383Bax 7250Ccy 7,500Dbx
Catigua MG1 8,000Bax 7,750Bbx 7,750Cby 8,000Aax 7,083Cby 8,000Aax
Catigua MG2 7,750Cby 7,583Bby 8,167Aax 8,000Aax 7917Aax 7417Dby
MGS Catigua 3 7,667Cby 7,833Bbx 8,083Aax 8,000Aax 8,000Aax 7667Cby
Sacramento MG1 7500Dby 8,000 Aax 7250Dcy 8000Aax 7917Aax 7917Aax
Catucaiam 24137 8,083 B a x 8,167 Aax 8250Aax 7,833Bay 7,833Bay 8,000 Aay
H419-3-3-7-16-4-1 8333Aax 7,833Bbx 7833Cbx 7917Aay 7917Aax 7,667Cbx
Oeiras MG 6851 8,000Bax 8,000 Aax 8,167Aax 7.667Bay 7.667Bay 7500Day
Paraiso MG H419-1 8,000Bax 8,000 Aax 7833Cax 8000Aax 7,250Ccy 7500Dby
Pau-Brasil MG1 8,000Bax 8,000 Aax 7917Bax 7,833Babx 8,000Aax 7,750Bbx
Catuai Vermelho IAC 144 8,000Bax 7,667 Bbx 7583Cbx 7917Aax 7,750Bax 6,750Eby

Médias seguidas pela mesma letra maidscula (A, B, C, D e E) na coluna pertencem ao mesmo agrupamento homogéneo pelo teste de Scott-Knott, a 5% de
probabilidade. Médias seguidas pelas mesmas letras minlsculas (a, b e ¢) e (x e y) na linha ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade, na comparagéo de cada genétipo nos locais dentro de cada ano e entre anos dentro de cada local, respectivamente.

Fonte: Elaborada pela autora (2022)
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Para o atributo Equilibrio, em 2016, houve a distribuicdo dos genotipos em trés
grupos para o municipio de Araponga, dois grupos para Paula Candido e quatro
grupos para Senhora de Oliveira (Tabela 7). Com relagdo ao segundo ano de
avaliagéo (2017), os gendtipos, em Araponga, Paula Candido e Senhora de Oliveira
foram agrupados em dois, trés e quatro grupos, respectivamente. Para esse ultimo
municipio, o grupo de menor nota absoluta foi constituido apenas pela cultivar
referéncia Catuai Vermelho IAC 144.

No que se refere a comparacao entre localidades no ano de 2016, apenas 0s
gendtipos Araponga MG1 e Catuai Vermelho IAC 144 n&o apresentaram diferencas
significativas entre si. Esse mesmo comportamento se manteve para a cultivar
Araponga MG1 no segundo ano de avaliacao, porém diferiu para a cultivar referéncia.
Para os genoétipos Oeiras MG 6851 e Paraiso MG H419-1 também nao foram
apresentadas diferencas significativas entre as localidades.

No que se refere ao atributo Equilibrio ao se comparar os anos de 2016 e 2017
(Tabela 7), quatro gendtipos mantiveram o mesmo comportamento nas trés
localidades, ou seja, ndo apresentaram diferencas significativas entre os anos
avaliados, sao esses: Araponga MG1, Catigua MG1, MGS Catigua 3 e Sacramento
MG1. Do mesmo modo, porém, por apresentar diferenca significativa entre os anos,
observou-se apenas um genoétipo: Catucaiam 24137. Totalizando, trés, dois e sete
gendtipos apresentaram diferencas significativas entre os anos em Araponga, Paula
Candido e Senhora de Oliveira, respectivamente.
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Tabela 7 - Comparagao entre genoétipos, locais e anos para o atributo Equilibrio avaliado na anélise sensorial de 10 genétipos de Coffea arabica resistentes e
um gendtipo suscetivel a ferrugem processados por via umida, cultivados nos municipios mineiros de Araponga (AR), Paula Candido (PC) e Senhora de
Oliveira (SO), em 2016 e 2017.

ATRIBUTO EQUILIBRIO
ANOS 2016 2017
GENOTIPOS/LOCAIS AR PC SO AR PC SO
Araponga MG1 7500Cax 7,500Bax 7583Cax 7500Bax 7500Cax 7,500Cax
Catigua MG1 7917 Aax 7,500Bbx 7500Cbx 8000Aax 7500Cbx 7,500Cbx
Catigua MG2 8,000Aax 7,333Bcy 7,750Bbx 7917Aax 7500Cbx 7,417Cby
MGS Catigua 3 7,750Bax  7,500Bb x 7,8383Bax 7,667Bax 7500Cbx 7,750Bax
Sacramento MG1 7500Cax 7,500Bax 7250Dby 7500Bbx 7500Cbx 7,917Aax
Catucaiam 24137 8,000Aax 7,750 Abx 8,000Aax 7500Bby 7500Cby 7,667Bay
H419-3-3-7-16-4-1 8,000Aax 7,833Abx 7667Ccx 8,000Aax 7,750Bbx 7,500Ccy
Oeiras MG 6851 7,667Bbx 7,500 Bcx 7917Aax 7500Bay 7500Cax 7417Cay
Paraiso MG H419-1 7,667 Bbx  7,500Bcx 7833Bax 7,500Bay 7500Cax 7,500Cay
Pau-Brasil MG1 7,500Cbx 7917 Aax 7917Aax 7500Bbx 7917Aax 7,500Cby

Catuai Vermelho IAC 144 7500Cax 7,500Bax 7500Cax 7583Bax 7500Cax 7,000Dby

Médias seguidas pela mesma letra mailscula (A, B, C e D) na coluna pertencem ao mesmo agrupamento homogéneo pelo teste de Scott-Knott, a 5% de
probabilidade. Médias seguidas pelas mesmas letras minusculas (a, b e ¢) e (x e y) na linha ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade, na comparagéo de cada genétipo nos locais dentro de cada ano e entre anos dentro de cada local, respectivamente.

Fonte: Elaborada pela autora (2022)



56

No que se refere ao atributo Final, em ambos os anos foram formados trés
grupos homogéneos contemplando todos os genétipos em cada um dos ambientes,
com excecao de Senhora de Oliveira que, em 2016 formou quatro grupos (Tabela 8).
Na andlise comparativa entre as localidades avaliadas, apenas a cultivar Araponga
MG1 ndo apresentou diferenca significativa com relagcédo as localidades em ambos os
anos. Além dessa, no ano de 2016 o gendtipo Paraiso MG H419-1 também nao
apresentou diferenca significativa entre as localidades. No ano de 2017, trés genétipos
tiveram o mesmo comportamento: Araponga MG1, Catigua MG1 e Pau-Brasil MG1.
Todos os demais genétipos, em ambos 0s anos, apresentaram diferencas
significativas entre as localidades de implantacdo dos experimentos.

Para o atributo Final, comparando-se os anos avaliados (Tabela 8), na
localidade de Araponga, quatro genétipos apresentaram diferencas significativas entre
os anos. Os mesmos repetiram o comportamento para a localidade de Paula Candido.
A maioria dos gendtipos, de ambos 0s municipios, ndo apresentaram diferencas
significativas entre as colheitas. O inverso ocorreu para 0 municipio de Senhora de
Oliveira, no qual dez genétipos apresentaram diferencas significativas entre os anos
de avaliacao, excetuando o primeiro gendtipo listado, Araponga MG1.
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Tabela 8 - Comparacao entre genétipos, locais e anos para o atributo Final avaliado na analise sensorial de 10 genétipos de Coffea arabica resistentes e um
genotipo suscetivel a ferrugem processados por via Umida, cultivados nos municipios mineiros de Araponga (AR), Paula Candido (PC) e Senhora de Oliveira
(SO), em 2016 e 2017.

ATRIBUTO FINAL
ANOS 2016 2017
GENOTIPOS/LOCAIS AR PC SO AR PC SO
Araponga MG1 7417Cax 7500Cax 7500Cax 7,500Cax 7,500 B a x 7,500 B a x
Catigua MG1 7,750Bax 7,500 Cb x 7,750Bay 7,667 Cax 7,500 B a x 7,500 B a x
Catigua MG2 7917Aax 7,417Cbx 7,833 Bax 7917 Aax 7,500 B b x 7250Ccy
MGS Catigua 3 7,750Bax 7,500 Cb x 7917Aax 7,750Bax 7,500 B b x 7,667 Aaby
Sacramento MG1 7500Cax 7,583Cax 7,167Dby 7,583 Cabx 7,500 B b x 7,750 A a x
Catucaiam 24137 8,000Aax 7,750Bbx 8,000Aax 7,583Caby 7,500Bby 7,750 Aay
H419-3-3-7-16-4-1 8,000Aax 7,667Bbx 7,750Bbx 7,917 Aax 7,583 Ab x 7,500Bby
Oeiras MG 6851 7500Cbx 7,583Cbx 8,000Aax 7,417Cbx 7,667 A ax 7250Cby
Paraiso MG H419-1 7917 Aax 7,750Bax 7,833 B ax 7,500 C ay 7250Cby 7,333C aby
Pau-Brasil MG1 7,750Bbx 8,000Aax 7917Aabx 7,500Cay 7,667 Aay 7,500Bay
Catuai Vermelho IAC 144 7,750Bax 7,667Babx 7500Cbx 7,500Cay 7,500Bay 7,250C by

Médias seguidas pela mesma letra mailuscula (A, B, C e D) na coluna pertencem ao mesmo agrupamento homogéneo pelo teste de Scott-Knott, a 5% de
probabilidade. Médias seguidas pelas mesmas letras mindsculas (a, b e ¢) e (x e y) na linha nao diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade, na comparagéo de cada genétipo nos locais dentro de cada ano e entre anos dentro de cada local, respectivamente.

Fonte: Elaborada pela autora (2022)
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Em referéncia a analise de agrupamento para a pontuacao total, no ano de
2016, em Araponga formou-se seis grupos entre os genétipos, em Paula Candido
foram formados quatro grupos e em Senhora de Oliveira, cinco.

Com relacéo ao ano de 2017, em Araponga os gendtipos foram distribuidos em
trés grupos, em Paula Candido formaram-se quatro grupos e em Senhora de Oliveira
foram formados cinco grupos. Deve-se destacar que, nesse Ultimo municipio, o grupo
de menor nota absoluta foi constituido apenas pela cultivar Catuai Vermelho IAC 144,
cujo escore total atingiu 79,33 pontos, sendo, portanto, o Unico gendtipo a nao ser
classificado como café especial.

Todos os gendtipos apresentaram notas absolutas superiores a 80 pontos,
exceto o0 gendtipo Catuai Vermelho IAC 144 no segundo ano de avaliagéo, que atingiu
pontuacao inferior ao necessario para tal classificagdo, 79,33 pontos. Os gendtipos
Catucaiam 24137, Oeiras MG 6851 e Paraiso MG H419-1 apresentaram diferencas
significativas entre os dois anos nos trés municipios nos quais se localizam os

experimentos.



59

Tabela 9 - Comparacgéo entre genétipos, locais e anos para a pontuagao total avaliada na analise sensorial de 10 genoétipos de Coffea arabica resistentes e
um gendtipo suscetivel a ferrugem processados por via umida, cultivados nos municipios mineiros de Araponga (AR), Paula Candido (PC) e Senhora de
Oliveira (SO), em 2016 e 2017.

PONTUACAO TOTAL
ANOS 2016 2017
GENOTIPOS/LOCAIS AR PC o) AR PC SO
Araponga MG1 82,417Fby 83,667Cax 83333Dax 84,167Bax 81,833Dcy 82,833Cbx
Catigua MG1 85,583Bax 82500Dcx 84,000Dbx 85167Aax 81583Dcy 84,000Bbx
Catigua MG2 85,083Cax 82917Dby 85500Bax 85500Aax 83667Ccx 84,583Bby
MGS Catigua 3 84,250Dby 83917Cbx 85917Bax 84917Aax 84250Babx 84,167Bby
Sacramento MG1 83,250 Eby 84,083Cax 81,083Ecy 84,000Bbx 84,083Bbx 85,167 Aax
Catucaiam 24137 85,833Bbx 85417Abx 86,833Aax 84,000Bby 83417Cby 85,167Aay
H419-3-3-7-16-4-1 86,833 Aax 84,667Bbx 84,667Chbx 85500Aay 84,750Abx 83,083Ccy
Oeiras MG 6851 83,750 Dcx 84500Bbx 85583Bax 82833Cay 82333Day 82,167Day
Paraiso MG H419- 1 85,083Cax 84,750Bax 84,750Cax 83,833Bay 81,667Dby 82333Dby
Pau-Brasil MG1 84,167Dbx 85750Aax 85917Bax 83583Bbx 85000Aay 83583Cby
Catuai Vermelho IAC 144 84,500 Dax 83,833Cax 83917Dax 84,167Bax 83,333Cbx 79333Ecy

Médias seguidas pela mesma letra maidscula (A, B, C, D, E e F) na coluna pertencem ao mesmo agrupamento homogéneo pelo teste de Scott-Knott, a 5% de
probabilidade. Médias seguidas pelas mesmas letras minusculas (a, b e ¢) e (x e y) na linha ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade, na comparacao de cada genétipo nos locais dentro de cada ano e entre anos dentro de cada local, respectivamente.

Fonte: Elaborada pela autora (2022)
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6 DISCUSSAO

Muitos séo os fatores que influenciam a qualidade sensorial da bebida do café.
Entre esses estdo: genética dos gendtipos, altitude do local em que € cultivado e o
processamento pés-colheita adotado.

A selecao de gendétipos para a experimentacao considerou a ancestralidade
com o Hibrido de Timor, cruzamento interespecifico de C. arabica e C. canephora,
cuja composicao génica possui genes que expressam caracteristicas de interesse
como a resisténcia as doengas do cafeeiro e qualidade de bebida (FASSIO et
al.,2020).

Considerando que, a qualidade sensorial da bebida é influenciada pela
altitude do local em que os gendtipos sao cultivados, os experimentos foram instalados
em municipios que apresentavam diferentes altitudes. Uma das vertentes
influenciadas pela altitude é a maturagdo de frutos. Locais com maiores altitudes,
tendem a ter temperaturas mais amenas desacelerando o processo de maturacao dos
frutos, fato esse que pode influenciar na expressao dos atributos.

Embora o manejo adequado das etapas de pds-colheita tenha a capacidade
de manter o potencial do café independentemente do tipo de processamento pos-
colheita utilizado, normalmente para estudos voltados para a qualidade do café ha
uma tendéncia de optar-se pelo processamento por via Umida. Os efeitos do
processamento ainda sdo controversos. De acordo com o estudo de Nadaleti et al.
(2022) houve aumento da dogura ao adotar-se 0 processamento por via umida. Em
controvérsia, Taveira et al. (2015) afirmam que normalmente cafés naturais, advindos
do processamento via seca, produzem cafés mais adocicados. Além dessas
caracteristicas, constataram ainda que, cafés despolpados originam bebida com maior
acidez desejavel (Malta et al., 2013). Ambos os processamentos podem ser utilizados
quando objetiva-se produzir cafés especiais. No entanto, pode ocorrer que cafés
naturais e despolpados com a mesma pontuacao na classificacao de cafés especiais,
apresentem nuances diferenciadas entre os mesmos, originando produtos para
mercados distintos.

Em ambos os anos referentes as colheitas que originaram as amostras de café
para a analise sensorial da bebida, os degustadores notaram sabor adocicado, que é
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origindrio da presenga de carboidratos na bebida. N&o verificaram diferencas entre as
xicaras e amostras provadas, o que significa consisténcia entre as mesmas e nao
identificaram sabores negativos que depreciassem a qualidade sensorial da bebida
do café. Isso atesta que as etapas de coleta e processamento de amostras foram
adequadamente realizadas, tendo sido priorizados frutos no estadio de maturagéao
ideal e com 0 minimo de defeitos fisicos que pudessem influenciar negativamente em
sua qualidade de bebida.

Além disso, como os trés provadores pontuaram igualitariamente os atributos
Docura, Uniformidade e Auséncia de defeitos constata-se, ainda que, ha uma
calibragdo entre os provadores, um dos fatores necessarios para que se diminua a
subjetividade atribuida a essa analise sensorial. No estudo realizado por Ribeiro
(2018) sobre gendtipos de café Ardbica, em diferentes processamentos, também
ocorreu a pontuacdo maxima para os trés atributos em questao.

Na analise de variancia conjunta dos anos foi observada baixa amplitude de
variagdo das medias entre os atributos a qual pode ser justificada pelo fato do produto
analisado ser diferenciado no que se refere as caracteristicas sensoriais de bebida,
notavelmente superiores quando comparadas aos cafés produzidos em larga escala
sem 0 manejo criterioso no preparo de amostras.

O coeficiente de variacao (CV) pode ser definido como sendo a estimativa do
erro experimental em porcentagem da estimativa média (NARDINO et al., 2020). Os
valores encontrados indicam uma alta precisdo experimental, tendo em vista que
outros experimentos, considerando andlise sensorial de gendtipos de café Arabica,
apresentaram coeficiente de variagdo medio de 4% como pode ser exemplificado pelo
estudo feito por Ribeiro (2018), que apresentou coeficientes de variagdo de 2,82% a
6,41%. Contudo, Nardino et al (2020) relataram que, o coeficiente de variagcado embora
seja uma das medidas utilizadas para mensurar a qualidade experimental, deve-se
analisa-lo de modo dependente de cada variavel, e principalmente, do numero de
tratamento e repeticoes.

A pontuacao total média se enquadra na classificacao de cafés especiais,
assim como os resultados do estudo realizado por Silveira (2015), sobre os atributos
sensoriais dos cafés cultivados em diferentes altitudes e faces de exposicao na regiao
das Matas de Minas e os resultados do estudo realizado por Bravin (2021), sobre a
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caracterizacdo sensorial dos cafés da regido das Matas de Minas selecionados em
concurso de qualidade, confirmam o potencial da Regido das Matas de Minas para a
producao de cafés especiais. Nessa regiao inclui-se dois dos municipios avaliados no
presente estudo: Araponga e Paula Candido.

Barbosa (2018) ao avaliar os mesmos gendétipos do presente estudo, nas
mesmas condi¢des de instalagdo de experimentos e método de processamento no
ano de 2016, concluiu que se deve considerar cada gendtipo em cada local para que
haja maior precisdo do desenvolvimento e comportamento dos mesmos para que a
recomendacado de cultivares seja feita de modo mais assertivo, uma vez que a
interacao genotipo e ambiente foi significativa, assim como neste presente estudo.

A Fragrancia é o atributo perceptivel na area relacionada ao aspecto olfativo,
que inclui os aspectos aromaticos do café torrado e o Aroma, quando o café esta
diluido em agua quente, portanto a nota atribuida € baseada nesses conceitos. Em
uma pesquisa realizada pela ABIC (2021) que relaciona o perfil do consumidor com a
qualidade do café disponivel no mercado, p6de-se constatar que o atributo mais
significativo para os consumidores, quando se trata de qualidade desse produto, é o
aroma, sendo que de 24% a 27% das categorias de publico entrevistadas priorizam
essa caracteristica.

Para o atributo Fragrancia/Aroma, no que se refere ao agrupamento de
genotipos, houve formagao de trés grupos para todos os locais em ambos os anos,
exceto em Araponga no ano de 2017, no qual foram formados apenas dois grupos.

A cultivar referéncia Catuai Vermelho IAC 144 foi alocada no grupo de maiores
notas absolutas apenas em Araponga em 2016 e, no ano de 2017 foi alocada no grupo
de menores notas absolutas referente ao municipio de Senhora de Oliveira, indicando
que o desempenho desta cultivar pode variar de acordo com a localidade e o ano.

A cultivar MGS Catigua 3 teve o mesmo comportamento nos trés locais em
ambos os anos, indicando uma maior plasticidade e estabilidade dessa cultivar frente
as condi¢cées ambientais distintas.

Na comparagao dos anos em uma mesma localidade, em Araponga, todos os
gendtipos mantiveram o mesmo comportamento, exceto a cultivar Araponga MG1 que
diferiu seu comportamento de um ano para outro. Ao realizar o mesmo comparativo

para os municipios de Paula Candido e Senhora de Oliveira, notou-se que a maioria
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das cultivares teve variagdo no comportamento de um ano para o outro. Uma provavel
explicacdo para isso pode ter sido as oscilagdes climéticas e fatores sazonais.

O Sabor representa a caracteristica que reflete a combinacdo de todas as
percepcdes captadas na gustacdo. No estudo de Fassio (2014), esse atributo foi
determinante para a diferenciacao da qualidade sensorial de cultivares resistentes a
ferrugem. No que se refere ao agrupamento de gendtipos, apenas a cultivar
Sacramento MG1 em Senhora de Oliveira no ano de 2016 e a cultivar Catuai Vermelho
IAC 144 no mesmo municipio no ano de 2017 foram alocadas no quinto grupo
correspondente ao de menor nota absoluta, sendo essa ultima a Unica detentora de
nota abaixo de 7 pontos para esse atributo.

No comparativo entre as trés localidades em cada ano, em 2016, apenas a
cultivar Paraiso MG H419-1 manteve o0 mesmo comportamento nos trés locais, porém
no ano seguinte, isso n&o ocorreu. Em 2017, as cultivares MGS Catigua 3 e Pau-Brasil
MG1 mantiveram o mesmo comportamento nos trés municipios, porém isso néo foi
notado no ano anterior. Além disso, comparando-se 0s dois anos na mesma
localidade, no municipio de Araponga, apenas duas cultivares ndo se comportaram
do mesmo modo, sdo essas: Araponga MG1 e a progénie H419-3-3-7-16-4-1.
Enquanto que, no municipio de Paula Candido, quatro cultivares ndo apresentaram
comportamento igual de um ano para o outro, em Senhora de Oliveira, todas as
cultivares diferiram no comportamento, exceto a Araponga MG1. Essa distincdo de
comportamento de um ano para o outro, possivelmente, pode ter ocorrido devido a
alteracoes de fatores ambientais.

A Acidez é avaliada como sendo agradavel ou desagradavel em concordancia
com a natureza do acido predominante na bebida (SCA, 2015). Com referéncia ao
agrupamento de gendétipos, a cultivar referéncia Catuai Vermelho IAC 144, em todos
os locais e anos avaliados, ndo foi alocada em nenhum grupo de maiores notas
absolutas, sugerindo que, ha outras op¢des de cultivares que podem produzir uma
bebida de café com maior vivacidade em questéo de acidez. Porém, no ano de 2016,
a Catuai foi a Unica que manteve o comportamento entre as trés localidades. Em 2017,
as cultivares MGS Catigua 3, Oeiras MG 6851, Paraiso MG H419-1 e Pau-Brasil
apresentaram comportamento estavel entre os trés locais. Isso indica boa capacidade
de adaptacdo dessas cultivares as diferentes condi¢cées edafoclimaticas dos locais
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estudados. Embora, Fassio (2014) relate que em menores altitudes foram constatados
cafés com maiores acidez, no presente estudo ndo se obteve essa correlagdo, uma
vez que algumas cultivares apresentaram equiparidade para esse atributo entre o
local de menor altitude (Paula Candido — 680 m) e o local de maior altitude (Araponga
- 1100 m).

O atributo Corpo consiste na percepcao tatil do liquido na boca, sendo
normalmente descrito como encorpada a bebida do café que contém mais sélidos
dissolvidos, a qual recebe pontuacao mais alta devido a essa qualidade (SCA, 2015).
No que tange ao agrupamento de genétipos realizado para cada local no ano de 2016,
a cultivar Catuai Vermelho IAC 144, assim como, as cultivares Catucaiam 24137,
Paraiso MG H419-1, Pau-Brasil MG1 e a progénie H419-3-3-7-16-4-1, permaneceram
no grupo de maiores notas absolutas referente a todas as localidades. Sugerindo que,
para esse atributo, o potencial das cultivares estudadas foi similar ao da cultivar
referéncia nesse ano. No ano seguinte, o comportamento de todas essas cultivares
se alterou. A progénie H419-3-3-7-16-4-1 demonstrou alta estabilidade e
adaptabilidade em condicdes ambientais distintas, visto que, teve o mesmo
comportamento nos trés locais cultivados em ambos os anos de avaliagdo. Contudo,
guando se compara o ano de 2016 e o ano de 2017, esse mesmo genotipo comportou-
se de modo diferenciado em Senhora de Oliveira. Quando se compara os anos de
avaliacdo em cada localidade, observa-se a mudanga no comportamento da maioria
dos gendtipos, ou seja, ha a possibilidade de algum evento climatico ter ocorrido em
um ano e em outro nao, visto que, o solo, a planta e 0 manejo sdo os mesmos durante
todo periodo de cultivo e avaliagao.

O atributo Finalizagdo (Tabela 6) é avaliado de acordo com a persisténcia do
sabor mesmo ap6és a degluticao do liquido. Caso a percepcao da finalizacdo seja de
muito curta duracao ou desagradavel certamente a amostra obtera uma nota inferior
aquela que apresenta finalizagao agradavel e que também se mantiver por um tempo
mais prolongado (SCA, 2015). Com referéncia ao agrupamento de gendétipos, a
cultivar Catuai Vermelho IAC 144 foi alocada isoladamente dos demais em Senhora
de Oliveira no ano de 2017 apresentando desempenho inferior a todos os outros
gendtipos quanto ao atributo Finalizagao. As cultivares Catucaiam 24137 e Oeiras MG
6851 ndo apresentaram diferengas significativas entre as localidades tanto no ano de
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2016 quanto em 2017, sugerindo que essas possuem ampla capacidade de
adaptacao a diferentes condigdes edafoclimaticas e uma maior estabilidade de
comportamento. O genétipo Pau-Brasil MG1 ndo apresentou diferenca significativa
entre os anos de avaliagdo para todos os trés municipios de implantacdo dos
experimentos, indicando comportamento estavel em relagdo as possiveis alteracoes
meteoroldgicas ocorridas no periodo de 2016 a 2017.

O atributo Equilibrio é a avaliacdo do degustador de qudo agradavel é a
combinagdo entre o Sabor, a Finalizacdo, a Acidez e o Corpo, num contexto de
sinergia (SCA, 2015). Na alocacgéo de genétipos em grupos houve bastante variacao
nos locais e anos avaliados, que demonstra na pratica que se deve analisar a
interacdo gendtipo x ambiente. A titulo de exemplificacdo, o gendtipo Catucaiam
24137 esteve no grupo de maiores notas absolutas para todos os trés municipios no
ano de 2016, porém, no ano seguinte, esse permaneceu em grupos intermediarios.
Ja a cultivar Catigud MG1, em 2016, foi alocada tanto em grupo de maiores notas
absolutas quanto em grupo de menores notas absolutas, em Araponga e Senhora de
Oliveira, respectivamente. Contrastando-se as localidades em cada ano, apenas a
cultivar Araponga MG1 apresentou a mesma reacao para todos os municipios e anos,
indicando estabilidade da mesma frente as modificagdes ambientais. Ao se comparar
0s anos em relagdo a uma mesma localidade, as cultivares Araponga MG1, Catigua
MG1 e MGS Catigua 3 nao apresentaram diferencas significativas, podendo inferir
gue essas possuem boa capacidade de adaptacao as diferentes condi¢des climaticas
que eventualmente possam ter ocorrido entre 2016 e 2017, considerando o atributo
em questao.

O atributo Final, também denominado “Impressao Global/Resultado Global”
deve refletir coeréncia em relagdo a avaliagdo de cada um dos atributos feita pelos
degustadores. Uma amostra que ressalta aspectos agradaveis, mas que apresenta
discrepancias entre esses, pode ser atribuido valor menor. Um café que demonstra
originalidade associada a qualidade em suas caracteristicas, certamente obtera alta
pontuacao (SCA, 2015). Alguns gendtipos apresentaram desempenho superior em
um determinado ano ou localidade, enquanto outros foram superiores em outros anos
ou localidades. Porém, o genoétipo Pau-Brasil MG1 se destacou positivamente para
esse atributo na localidade de Paula Candido em ambos os anos, visto que no
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agrupamento de gendtipos permaneceu no grupo de maiores notas absolutas. A
cultivar Araponga MG1 comportou-se estavelmente entre os trés municipios em cada
ano, sugerindo que, esse gendtipo apresenta uma maior capacidade de adaptacao a
ambientes com maior variacdo ambiental, visto que, em cada local ha condicdes
edafoclimaticas diferentes e ainda, em cada ano pode haver a ocorréncia de fatores
sazonais. Em Senhora de Oliveira, dez gendtipos apresentaram diferencas
significativas entre os anos de avaliacdo, 0 que pode indicar uma maior variacao
ambiental nesta regidao. O fato do primeiro genétipo listado, Araponga MG1, ter sido o
unico a nao apresentar diferencas significativas entre os anos nessa mesma
localidade, sugere que esse gendtipo pode ser detentor de caracteristicas que o torna
mais estavel em diferentes condicbes ambientais ou que esse genoétipo pode ser mais
adaptado a ambientes com maior variagao ambiental.

A pontuacao total é obtida pelo somatério das notas dos dez atributos
avaliados, subtraido dos pontos correspondentes aos defeitos possivelmente
identificados na amostra. Com essa pontuagao, realiza-se a classificagdo do café com
relacdo a qualidade sensorial da bebida. Cafés detentores de um limite minimo de 80
pontos sdo considerados cafés especiais.

O potencial para producdo de cafés especiais foi expresso para todos os
gendtipos portadores de genes para a resisténcia a ferrugem avaliados, visto que
apresentaram notas absolutas superiores a 80 pontos. Apenas o genotipo referéncia,
Catuai Vermelho IAC 144, no municipio de Senhora de Oliveira no segundo ano de
avaliagdo, obteve pontuacgédo inferior a necessaria para ser classificado como café
especial, 0 que pode impactar no valor de mercado desses graos. Carvalho et al.
(2016), em seu estudo considerando regides de Minas Gerais também constatou o
potencial de algumas dessas cultivares para producao de cafés especiais, no caso,
Araponga MG1, Paraiso MG H419-1, Sacramento MG1, Oeiras MG6851 e Catigua
MG2. Houve variagdo no agrupamento de gendtipos de acordo com a localidade e o
ano de avaliagdo. Isso indica que ha diferenciagdo do comportamento das cultivares
e da progénie em estudo face aos estimulos dos ambientes, explicitando a existéncia
de interagédo gendtipo x ambiente. Considerando que o protocolo de manejo da area
experimental e os genotipos sdo os mesmos, provavelmente, foram os fatores

climaticos os causadores dessa diferenciacao no agrupamento. Alguns desses sao:
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temperatura, precipitacéo e altitude. Embora a altitude seja um gradiente ambiental
indireto, ou seja, néo influencia diretamente na fisiologia da planta, em altitudes mais
elevadas, a temperatura tende ser mais amena, 0 que por sua vez, lentifica a
maturacdo dos frutos, possibilitando o maior acumulo de acucares, acidos e
aminoacidos que contribuem para o aumento da qualidade da bebida (MATIELLO et
al., 2005; VAAST et al.,, 2006). As diferencas significativas apresentadas pelos
gendtipos Catucaiam 24137, Oeiras MG6851 e Paraiso MG H419-1 entre os dois anos
e em todos os municipios avaliados também s&o relevantes, pois indicam que esses
gendtipos podem ser mais sensiveis as variagdes ambientais e podem apresentar
diferentes perfis sensoriais em diferentes anos e locais de cultivo.

Em resumo, os resultados indicam que o desempenho dos genétipos pode
variar entre as diferentes regides e anos de avaliacdo, o que destaca a importancia
de realizar testes em varias localidades e em diferentes épocas para avaliar a
estabilidade e adaptabilidade dos genétipos, para determinado atributo, em diferentes
condigdes ambientais. Isso é particularmente importante em culturas agricolas, como
o café, nas quais a producgao € influenciada por fatores ambientais e genéticos e onde
a selecao de gendtipos adaptados pode aumentar a producéo e a sustentabilidade do

sistema produtivo.

7 CONSIDERACOES FINAIS

Todas as cultivares e a progénie elite de café Arabica portadoras de resisténcia
a ferrugem apresentam potencial para producao de cafés especiais quando cultivados
na Regidao da Zona da Mata.

Os trés municipios de implantacdo dos experimentos (Araponga, Paula
Candido e Senhora de Oliveira) sao areas aptas a producao de cafés especiais.

A cultivar Catuai Vermelho IAC 144 apresenta potencial para producéo de cafés
especiais, porém, no segundo ano de avaliacao (2017) atingiu pontuacéo total inferior
a 80 pontos.

Embora a cultivar referéncia, Catuai Vermelho IAC 144 também seja detentora
de potencial para producdo de cafés especiais, 0 plantio de cultivares resistentes

propiciam agregacao de valor ao produto, redugédo no custo de produgcédo e maior
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preservacdo do ambiente e da saude animal, por minimizarem ou até mesmo
suprimirem a aplicagéo de agroquimicos para controle da ferrugem do cafeeiro. Além
disso, caso haja a presenca desse patdgeno na lavoura ha, mesmo que modo indireto,
interferéncia negativa sobre a qualidade do café. Visto tais aspectos positivos sobre
as cultivares resistentes, € necessario que haja a difusdo dessa tecnologia para os
cafeicultores.

O efeito significativo para a interagao tripla genétipo x local x ano para todos os
atributos constituintes do protocolo de andlise sensorial disponibilizado pela SCA
indicam a necessidade de considerar os trés fatores conjuntamente ao realizar a
recomendagéao de cultivares. Isso pode ser identificado nos experimentos, no qual em
cada municipio e cada colheita um grupo de gendtipos se destacou com relacao aos
atributos sensoriais e a pontuacao total.

Apenas considerando notas absolutas totais ndo € possivel eleger um unico
gendtipo recomendado para um determinado local, dado que, mesmo que dois
gendtipos possuam escores totais iguais, podem possuir nuances sensoriais
diferenciadas, constituindo um perfil sensorial distinto que podem atender a publicos

especificos.
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ANEXO

FORMULARIO PADRAO PARA ANALISE SENSORIAL DE ACORDO COM O PROTOCOLO SCA - SPECIALTY COFFEE
ASSOCIATION

/

Sosciolty Specialty Coffee Association —T——
Coffi H H
: e o Arabica Cupping Form vality Scale
‘ ‘ 6.00 - GOOD 7.00 - VERY GOOD 8.00 - EXCELLENT 9.00 - OUTSTANDING
Narae: 6.25 7.25 8.25 9.25
Date: 6.50 7.50 8.50 9.50
6.75 7.75 8.75 9.75

Table no:

Sample | roast |Fragrance/Aroma Flavor Acidity Body Uniformity I_ Clean Cup |_Ov-roll |_|
R e i R RN ah pi v '|'l'|'l£|—'£1'|'l'|'l'|'l\'|—'£ ooooojoooog llllll|lll|llll|—l1[

3
~—

Sample
Dry Qualities Break Intensity Level
. 1 :: Aftertaste :: High :: Heavy Balance Sweetness I Defects (subtract)
= S S ——— N7 I # of cups intensity
—— = s A Taint - 2 (2
[inlidmlim]| == . = e lll|l|l|l|l|l|l|,|°DElDElD =2 OxO= ]
Notes: Final Score

Fonte: Specialty Coffee Association - SCA
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