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RESUMO: O programa de melhoramento genético da Fundagdo Procafé visa o desenvolvimento de cultivares de café
com resisténcia a ferrugem-do-cafeeiro, aliada a outras caracteristicas de interesse agrondmico. As fontes de resisténcia
a ferrugem utilizadas neste trabalho sdo provenientes, principalmente, de Hibridos de Timor e da cultivar Icatu. Este
trabalho apresenta a analise sensorial da bebida de progénies em geracdo Fg¢ e de cultivares ja liberadas para plantio
comercial, avaliadas em Varginha/MG. Os atributos bebida limpa, dogura, acidez, corpo, sabor, gosto remanescente e
balanco foram avaliados para a composi¢do de uma nota geral na qual o maximo era 100. As progénies Catucai 785-15,
Catucai Amarelo 2SL, IBC-Palma I, Sabié Tardio cv 398, Catucai Vermelho 36/6 cv 366 e Catucai Amarelo 24/137 cv
388 produziram bebidas de boa qualidade, com notas gerais entre 80,0 e 84,0. A bebida das cultivares Bourbon
Amarelo, Canario, Mundo Novo 388/17, Catuai Vermelho IAC 144, Catuai Amarelo IAC 66/69 e das progénies
Catucai Vermelho 20/15 cv 476, Acaua 25, Catucai Amarelo 20/15 cv 479 obtiveram pontuagdo entre 84,5 e 86,0,
sendo classificadas como muito boas. A cultivar Obatd Vermelho obteve a maior nota geral (90,5) e sua bebida foi
classificada como excelente.
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CUP QUALITY OF LEAF RUST RESISTANT
COFFEE GENOTYPES

ABSTRACT: The genetic breeding program of the Procafé Foundation, aims to obtain coffee cultivars with leaf rust
resistance, combined with other traits of agronomic interest. Sources to leaf rust resistance come mainly from Timor
Hybrids and Icatu cultivar. This work describes the cup quality evaluation of 15 Fg progenies and commercial coffee
cultivars, grown in Varginha/MG. The following attributes were evaluated and ranked to a maximum of 100: cleanness,
sweetness, acidity, mouthfeel, taste, after-taste and balance. The progenies Catucai 785-15, Catucai Amarelo 2SL, IBC-
Palma 1, Sabia Tardio cv 398, Catucai Vermelho 36/6 cv 366 and Catucai Amarelo 24/137 cv 388 produced good cup
quality, with grades varying from 80,0 to 84,0. Bourbon Amarelo, Canario, Mundo Novo 388/17, Catuai Vermelho IAC
144 and Catuai Amarelo IAC 66/69 cultivars and Catucai Vermelho 20/15 cv 476, Acaud 25, Catucai Amarelo 20/15 cv
479 progenies ranged from 84,5 e 86,0, and were ranked as very good. Obatd Vermelho had the highest score (90,5) and
its cup quality classified as excellent.

Key words: Coffea arabica, cup quality, leaf rust resistance.
INTRODUCAO

O Brasil na safra 2007/2008 produziu 45.992 mil sacas beneficiadas de café. A produgdo do café arabica
representou 77 %, com 35,5 milhdes de sacas de café beneficiado da producéo do Pais, e tem como maior produtor o
Estado de Minas Gerais, com 51% da producdo brasileira. O café robusta participa da produgdo nacional com 23% que
corresponde a 10,5 milhdes de sacas de café beneficiado. O estado do Espirito Santo se destaca como o maior produtor
dessa variedade, com 70 % da producdo sendo 7,4 milhdes de sacas de café beneficiado. (Conab, 2009). Assim, o café
tem um papel importante para a economia brasileira, seja pela participacdo na receita cambial, pela transferéncia de
renda aos outros setores da economia, pela expressiva capacidade de absor¢do de mao-de-obra.

A producdo de café esta distribuida principalmente na regido centro-sul, nos estados de Minas Gerais, Sao
Paulo, Espirito Santo e Parana. O Sul de Minas, o Cerrado Mineiro (vale Paraiba) e a Mogiana Paulista séo as regides
que, tradicionalmente, produzem o café de melhor qualidade no pais. (Mendes, 1998).

Com a crescente demanda do mercado por cafés especiais, produzidos com alta tecnologia e extremamente
exigentes em qualidade de bebida, torna-se cada vez mais importante a formatacdo de ferramentas e metodologias que
auxiliem o produtor na tomada de decisBes em busca de qualidade e sustentabilidade de sua cadeia produtiva.

O café de boa qualidade requer cuidados especiais desde a fase de pré-colheita, passando pela colheita, até a
pos-colheita. Nestas fases diversos fatores podem ocasionar alteracfes que poderdo prejudicar a futura bebida do
produto (Carvalho, 1998). Bebidas de melhor qualidade sdo obtidas ao se processar o café no estadio de maturacédo
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cereja, conforme pode ser observado em diversos trabalhos publicados no meio académico. Nesse estadio de maturagéo,
o fruto se encontra com a composi¢do quimica adequada para obtengdo de cafés de qualidade superior (Pereira, 2008).

A qualidade da bebida do café é uma caracteristica controlada por varios genes. Em cruzamentos entre arabica
e robusta, a qualidade da bebida comporta-se como uma caracteristica dominante e, em geral, o hibrido F; pode ter sua
bebida melhorada se cruzado novamente com o tipo arabica (Teixeira et al., 1972).

Apos a entrada da ferrugem-do-cafeeiro no inicio da década de 1970 intensificaram-se os trabalhos para o
desenvolvimento de cultivares com resisténcia a esta doenca. Como resultado desse esfor¢o, nos Gltimos anos diversas
cultivares de café com resisténcia a ferrugem foram liberadas para cultivo comercial e um grande nimero de progénies
em geragdes avancadas estdo em fase final de selecdo. Este trabalho apresenta uma avaliacdo da qualidade da bebida de
cultivares e de progénies com resisténcia a ferrugem do programa de melhoramento genético da Fundacéo Procafé.

MATERIAL E METODOS

Em janeiro de 2003, um experimento contendo 36 genotipos, denominado de 3-29, foi instalado na Fazenda
Experimental de Varginha-MG. O experimento foi montado em area com 1000 m de altitude, em delineamento
experimental de blocos ao acaso, com cinco repeticdes, quatro plantas por parcela e espagamento de 3,50 x 1,00 m. Os
tratos culturais usados foram os recomendados para a regido e incluem duas aplica¢des anuais de fungicida clprico.

Em 2008, durante a quarta producéo, foi realizada andlise sensorial da bebida de 15 genotipos (Tabela 1)
selecionados por apresentarem caracteristicas agrondmicas superiores. Para cada gendtipo coletaram-se manualmente
quatro litros de café no estadio cereja, que a seguir foram secados por via natural em terreiro de cimento. Apds secos, 0s
respectivos lotes foram beneficiados separadamente e levados a um laboratério de analise sensorial onde foram torrados
e conduzidos as provas de bebida.

A analise sensorial da bebida foi realizada por dois provadores, de acordo com a metodologia proposta pela
BSCA. Segundo esta metodologia, cada atributo avaliado (bebida, dogura, acidez, corpo, sabor, gosto remanescente e
balanco ou equilibrio) recebeu uma nota que variou de 0 a 8, de acordo com a sua intensidade. O somatério das notas
correspondeu a classificacdo final da bebida. Cada amostra comegou com uma pontuagéo pré-estabelecida de 36 pontos,
a qual foram incorporadas as notas de cada atributo, sendo aquelas que apresentarem pontuacdo superior a 80
classificadas como café especial (BSCA, 2003). As cultivares Bourbon Amarelo, Mundo Novo 388-17, Catuai Amarelo
IAC 66/69 e Catuai Vermelho IAC 144 foram também analisadas para serem usadas como referéncias.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Quase todos os gendtipos avaliados apresentaram bebida de boa qualidade, excetuando-se apenas IBC-Palma Il
cv 181 e Catucai Vermelho 36/6 cv 365, com bebida adstringente e verde, provavelmente porque os frutos ndo estavam
totalmente maduros quando foram colhidos.

As progénies Catucai 785-15, Catucai Amarelo 2SL cv 479, IBC-Palma | cv 324, Sabia Tardio cv 398, Catucai
Vermelho 36/6 cv 366 e Catucai Amarelo 24/137 cv 388 produziram bebidas de boa qualidade, com notas gerais entre
80,0 e 84,0 (Tabela 1). As cultivares Bourbon Amarelo, Canario, Mundo Novo 388/17, Catuai Vermelho 1AC 144,
Catuai Amarelo IAC 66/69 e as progénies Catucai Vermelho 20/15 cv 476, Acaud 25, Catucai Amarelo 20/15 cv 479
obtiveram pontuagdo entre 84,5 e 86,0, sendo classificadas como de bebida muito boa (Tabela 2).

A progénie Catucai 785-15 possui de maturacdo muito precoce e uniforme e apresenta muito bom
comportamento em regiGes de altitude elevada, como em Carmo de Minas/MG, e na Zona da Mata/MG.

A bebida da cultivar Canario foi classificada como 6tima. Esta cultivar adapta-se muito bem a regides acima de
1100 m de altitude, possui produtividade média e é recomendada apenas para a producdo de cafés especiais.

A Sabia Tardio cv 398 produziu bebida considerada boa. Essa informac&o é relevante porque a Sabia Tardio cv
398 ¢ altamente produtiva e tem boa adaptacéo a vérias regides cafeeiras.

A cultivar Obatd Vermelho obteve a maior nota geral (90,5) e sua bebida foi classificada como excelente,
apresentando aroma muito agradavel, gosto de mel com flor de eucalipto, docura alta, acidez viva e retrogosto
agradavel.

Tabela 1 - Nota individual dos atributos Bebida Limpa (BL), Dogura (D), Acidez (A), Corpo (C), Sabor (S), Gosto
remanescente (GR), balan¢o (B) e nota geral (NG) da classificacdo sensorial da bebida de 15 gen6tipos do ensaio 3-29 e
de quatro cultivares comerciais de café, preparadas em 2008, pelo método natural, em Varginha/MG.

Genotipo Provador BL | D|A|C|S| GR | B| NG (ml\lé((:i;ia)
Saira cv 557 1 5 6 5 5|5 6 5 78 785
Saira cv 557 2 5 5 5 5|5 6 6 79 '
IBC-Palma Il cv 181 1 5 5| 5|5 |5 5 5 76 76.0
IBC-Palma Il cv 181 2 5 5| 5|5 |5 5 5 76 '
IBC-Palma | cv 324 1 6 5|6 | 5|5 5 6 80 80,0
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IBC-Palma | cv 324 2 6 6 6 6 | 5 5 5 80

Bourbon Amarelo 1 6 6 6 6 | 6 6 6 84 86.0
Bourbon Amarelo 2 7 7 7 7|6 6 6 88 '
Sabia Tardio cv 398 1 6 5 6 6 | 5 6 6 82 83.0
Sabia Tardio cv 398 2 6 6 6 6 | 6 6 6 84 '
Obata Vermelho (1AC) 1 7 7|7 |6 |7 6 7 89 905
Obata Vermelho (1AC) 2 7 7| 7| 7|7 7 7 92 '
Canario 1 6 6 6 6 | 6 6 6 84 85.0
Canario 2 6 7 6 7|6 6 6 86 '
Catuai Amarelo 66/69 1 6 6 6 6 | 6 6 6 84 845
Catuai Amarelo 66/69 2 6 6 6 6 | 7 6 6 85 '
Catuai Vermelho 144 1 6 6 7 6 | 6 7 6 86 845
Catuai Vermelho 144 2 6 6 6 6 | 6 6 6 83 '
Mundo Novo 388/ 17 1 6 6 6 6 | 6 6 6 84 86.0
Mundo Novo 388/ 17 2 6 6 6 6 | 7 7 7 88 '
Catucai 785/15 1 6 6 6 6 | 5 6 6 83 835
Catucai 785/15 2 6 6 6 6 | 6 6 6 84 '
Catucai Amarelo 2SL cv 479 1 6 6 6 6 | 5 5 6 82 820
Catucai Amarelo 2SLcv 479 2 6 6 6 6 | 6 5 5 82 '
Catucai Vermelho 36/6 cv 366 1 6 6 6 6 | 5 5 6 82 825
Catucai Vermelho 36/6 cv 366 2 6 6 6 6 | 6 6 6 83 ’
Catucai Vermelho 24/137 cv 235 1 6 5 5 515 6 6 80 79,5
Catucai Vermelho 24/137 cv 235 2 5 5 5 515 6 6 79 ’
Catucai Vermelho 20/15 cv 476 1 6 6 6 6 | 6 6 6 84 86.0
Catucai Vermelho 20/15 cv 476 2 6 6 6 6 | 7 7 7 88 ’
Acaud 25 1 6 6 6 6 | 6 6 6 84 85.0
Acaud 25 2 6 6 6 6 | 6 7 7 86 '
Catucai Vermelho 36/6 cv 365 1 5 5 5 515 5 5 76 755
Catucai Vermelho 36/6 cv 365 2 5 5 5 515 5 5 75 ’
Catucai Amarelo 20/15 cv 479 1 6 6 6 6 | 6 7 6 85 855
Catucai Amarelo 20/15 cv 479 2 7 7 6 6 | 6 6 6 86 ’
Catucai Amarelo 24/137 cv 388 1 6 6 6 6 | 5 6 6 83 840
Catucai Amarelo 24/137 cv 388 2 6 6 6 6 | 6 6 6 85 ’

Tabela 2 - Analise sensorial da bebida de 15 gen6tipos do ensaio 3-29 e quatro cultivares comerciais, preparadas em
2008, pelo método natural, em Varginha/MG.

Genotipo Provador Comentarios dos Provadores
Saira cv 557 1 Acidez média, corpo baixo, dogura baixa sem nuances especiais.
Saira cv 557 2 Balanceado, acidez média, corpo médio, dogura média.
IBC-Palma Il cv 181 1 Adstringente, verde, azedo.
IBC-Palma Il cv 181 2 Adstringente, azedo com baixa dogura, baixo corpo.
IBC-Palma | cv 324 1 Dogura média, corpo médio e acidez baixa sem nuances especiais.
IBC-Palma | cv 324 2 Acidez média, corpo alto, dogura media.
Café muito limpo, balanceado, doce, acidez média, corpo bom leve,
Bourbon Amarelo 1 : .
suave. E um bom café
Bourbon Amarelo 2 Muito doce, acidez média, corpo alto.
Sabi4 Tardio cv 398 1 E um bom café, balanceado, dogura e corpo baixos, acidez média
para alta.
Sabia Tardio cv 398 2 Acidez viva média, dogura alta, corpo médio.
Este café tem um aroma muito agradavel, tem gosto de mel com flor
Obati Vermelho (IAC) 1 de eugalipto, muito gqce, te[n uma acidez viva, um retroggs‘go )
agradavel, porém, rapido, ndo é prolongado, tem corpo médio. E um
excelente café.
Obata Vermelho (1AC) 2 Otimo café. Gosto de mel refrescante, com docura alta e corpo baixo.
Canario 1 E um café muito limpo, bem balanceado, bem doce. E um 6timo café.
Canario 2 Limpo, encorpado, muito doce, acidez media, corpo médio.
Catuai Amarelo 66/69 1 E um café muito !ir_npo, ba!anceado, corpo leve e arredondado, acidez
bem doce. E um 6timo café.
Catuai Amarelo 66/69 2 Acidez média, corpo médio, dogura média.
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E um 6timo café, acidez viva e agradavel, bem doce encorpado.
Balanceado, foi crescendo a medida que foi esfriando, tem um
retrogosto prolongado.

Catuai Vermelho 144

-

Catuai Vermelho 144 Bom café, doce, acidez média, corpo médio.

E um 6timo café, acidez media e agradavel, bem doce, corpo

Mundo Novo 388/ 17 arredondado, retrogosto médio e agradavel.

Mundo Novo 388/ 17 Limpo, doce, acidez media com um bom corpo.

Acidez média para alta, corpo médio, dogura media. E um café muito

Catucai 785/15
bom.

Catucai 785/15 Acidez alta, agradavel, corpo médio, dogura media.

E um bom café, dogura media, corpo médio, acidez media, limpo e

Catucai Amarelo 2SL cv 479
balanceado.

Catucai Amarelo 2SL cv 479 Corpo médio, dogura média, acidez media, um pouco aspero.

E um bom café muito equilibrado, acidez, corpo médio, dogura

Catucai Vermelho 36/6 cv 366 - -
media, balanceado, limpo.

Catucai Vermelho 36/6 cv 366 Limpo, equilibrado, doce, acidez media, corpo médio.

Acidez média, corpo baixo, dogura média. E um bom café, sem

Catucai Vermelho 24/137 cv 235
nuances relevantes.

Catucai Vermelho 24/137 cv 235 Sem nuances especiais, corpo baixo, acidez média, dogura baixa.

Catucai Vermelho 20/15 cv 476 E um 6timo café, acidez viva e agradavel, bem doce, corpo médio.

Catucai Vermelho 20/15 cv 476 Limpo, “redondo”, com corpo, alta acidez, viva, dogura média.

E um 6timo café, acidez muito agradavel, muito doce, corpo médio,

Acaud 25 :
balanceado, cresceu quando esfriou.

Acaud 25 Muito acido, dogura baixa, corpo médio.

Catucai Vermelho 36/6 cv 365 Adstringente, verde

Catucai Vermelho 36/6 cv 365 Adstringente, corpo baixo, acidez média, dogura baixa.

E um 6timo café, acidez média, corpo médio, e arredondado, muito

Catucai Amarelo 20/15 cv 479
doce, um retrogosto prolongado.

Catucai Amarelo 20/15 cv 479 Limpo, balanceado, acidez média, corpo médio, dogura media.

E um 6timo café, acidez média, bem doce, corpo médio retrogosto

Catucai Amarelo 24/137 cv 388 o p .
médio, porém agradavel.

N = (N P (NN P NN PN PN P IN PN RN

Catucai Amarelo 24/137 cv 388 Corpo alto, acidez alta, dogura média.

CONCLUSAO

- As progénies Catucai 785-15, Catucai Amarelo 2SL, IBC-Palma 1, Sabia Tardio cv 398, Catucai Vermelho 36/6 cv
366 e Catucai Amarelo 24/137 cv 388 produziram bebidas de boa qualidade, com notas gerais entre 80,0 e 84,0.

- A bebida das cultivares Bourbon Amarelo, Canario, Mundo Novo 388/17, Catuai Vermelho IAC 144, Catuai Amarelo
IAC 66/69 e das progénies Catucai Vermelho 20/15 cv 476, Acaud 25, Catucai Amarelo 20/15 cv 479 obtiveram
pontuacéo entre 84,5 e 86,0, sendo classificadas como muito boas.

- A cultivar Obata Vermelho obteve a maior nota geral (90,5) e sua bebida foi classificada como excelente.
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