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RESUMO: O consumo mundial de café tem sofrido pouca variagdo em termos de quantidade. No entanto, a busca por
cafés de excelente qualidade tem crescido em larga escala, justificando o investimento em pesquisas nesta area. Dessa
forma, os cafeicultores precisam atualizar as técnicas de producao, buscando reduzir custos e melhorar a qualidade do
produto. O presente trabalho foi realizado com o objetivo de selecionar genétipos de Bourbon para a producdo de cafés
especiais. Foram instalados ensaios em duas regides produtoras de café de Minas Gerais, utilizando 17 gendtipos de
Bourbon e mais trés cultivares comerciais como testemunhas. Os experimentos foram instalados em blocos casualizados
com 3 repeti¢des e parcelas com 10 plantas. Os resultados obtidos permitem concluir que a pontuagdo final obtida pelos
genoétipos de Bourbon indica que possuem elevado potencial para a produgdo de cafés especiais, com destaque para o
Bourbon Amarelo LCJ 9 (Instituto Agronénico de Campinas), Bourbon Amarelo (Fazenda Experimental da
EPAMIG/Machado), Bourbon Amarelo FBJ e Bourbon Amarelo FBV.

Palavras-chave: Café. Analise sensorial. Qualidade.

SENSORY ANALISYS OF DIFFERENT GENOTYPES OF BOURBON

ABSTRACT: World coffee consumption has had low variation in quantity terms. However, excellent quality coffee
search has grown on a large scale, justifying research investment in this area. Thus, coffee farmers need to upgrade
production techniques to reduce costs and improve quality product. This study was conducted with the objective of
selecting genotypes of Bourbon for special coffee production. Experiments were installed in two coffee producing
regions of Minas Gerais, using 17 Bourbon genotypes and three commercial cultivars as controls. The experiments were
installed in randomized blocks with three replicates and 10 plants. The results showed that the final score obtained by
Bourbon genotypes states that they have high potential to special coffee production, especially Bourbon Amarelo LCJ 9
(Instituto Agrondmico de Campinas), Bourbon Amarelo (Fazenda Experimental da EPAMIG / Machado), Bourbon
Amarelo FBJ and Bourbon Amarelo FBV.
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INTRODUCAO

Para consolidagdo do sucesso economico ¢ da sustentabilidade das atividades cafeeiras, sdo fundamentais em
um modelo tecnologico de produgdo, acdes pontuais que contemplem em especial, a melhoria constante da qualidade do
produto e a justa remunera¢do do mesmo. A tecnologia no sistema agroindustrial do café brasileiro aumentou na ultima
década e concomitantemente, as exigéncias dos consumidores de produtos diferenciados.

A produgédo de cafés de qualidade associada ao baixo custo ¢ fundamental para a sobrevivéncia do cafeicultor
em periodos de baixa remuneragdo e para aumentar sua lucratividade em periodos de bons pregos, possibilitando a
melhoria da qualidade de vida dos cafeicultores, além de aumentar a competitividade dos “Cafés do Brasil” no mercado
internacional.

O primeiro fator a influenciar a qualidade do café é a sua espécie, ja que existem diferengas entre as espécies
mais cultivadas em todo o mundo. As cultivares da espécie C. arabica apresentam bebida de qualidade superior, com
mais aroma e sabor. Dentre estas, as cultivares do grupo Bourbon t€m apresentado elevado potencial de qualidade de
bebida nas regides de melhor aptidao climatica para o cultivo do cafeeiro, sendo, por isso, altamente valorizada nos
mercados de cafés especiais.

A qualidade intrinseca da cultivar Bourbon, relacionada ao seu potencial genético para produzir café de
excelente qualidade de bebida, ¢ mundialmente conhecida, devido as suas caracteristicas sensoriais diferenciadas, como
elevada dogura natural, sabor achocolatado, aroma intenso e agradavel acidez, sendo bastante utilizada para a producdo
de cafés especiais, em diversas regides do mundo.
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Outros fatores também estdo associados a qualidade da bebida do café, destacando-se, entre eles a composigao
quimica do grio, determinada por fatores genéticos, ambientais e culturais; o processo de preparo e conservagdo do
grao, assim como a torracdo ¢ o preparo da infusio que modificam a constituicdo quimica do grdo, modificagdo esta
sempre relacionada a composigdo original do grao cru (CHAGAS, 2005).

Segundo Souza (2006), a qualidade final do café é resultado de uma série de fatores, em grande parte
associados as condigdes agroecoldgicas e as decisdes do produtor, tais como cultivar plantada, qualidade das terras de
plantio, sistema de cultivo adotado, tipo de colheita e tipo de processamento pos-colheita.

O cafeeiro ¢ cultivado em diversas regides do estado de Minas Gerais (Sul de Minas, Tridngulo Mineiro/Alto
Paranaiba, Zona da Mata e Vale do Jequitinhonha), proporcionando receita, gerando empregos e fixando mao de obra
no campo. Em virtude dessa amplitude de cultivo no estado e da diversidade de materiais cultivados, a interagdo
gendtipos por ambientes existe e, consequentemente, a qualidade do produto final ¢ afetada por essa interagdo. Em
qualquer lugar que os cafeeiros cresgam estdo submetidos a estresses multiplos que afetardo o seu desenvolvimento por
meio de alteragdes no seu metabolismo e, consequentemente, na sua sobrevivéncia. E a intensidade da resposta ao
estresse vai depender também do material genético ali plantado (LARCHER, 2000).

Enfim, as transformagdes na conjuntura econdmica da cafeicultura tém resultado na necessidade de mudanga,
tanto na produgdo quanto na comercializagdo de cafés, com reflexos significativos na produgdo brasileira. Os
consumidores tém se tornado mais exigentes, valorizando tipos especiais de café e o mercado mais competitivo, pela
entrada de novos paises produtores e exportadores. Sendo assim, para a sobrevivéncia da cafeicultura brasileira, ¢
imprescindivel que o Brasil siga o caminho da qualidade.

Dessa forma, o objetivo do presente trabalho foi identificar genotipos de cafeeiro Bourbon, cultivados em duas
regides do estado de Minas Gerais, visando identificar gendtipos com capacidade de producdo de cafés especiais.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliados 20 genoétipos de café (Quadro 1). Dezessete pertencentes ao grupo da cultivar Bourbon e
obtidos em lavouras que tiveram seus produtos bem pontuados em concursos de qualidade de bebida, localizadas em
fazendas tradicionais no cultivo do café. As outras trés sdo amplamente cultivadas nas diferentes regides do estado de
Minas Gerais, utilizadas como controle dentro dos ensaios.

Os experimentos foram estabelecidos em campo nas duas principais regides cafeeiras do estado, Sul de Minas
e Alto Paranaiba (Tabela 1), de forma a representarem as condi¢des de ambiente existentes nas regides direcionadas
para a produgao de cafés finos.

Os experimentos foram instalados, em dezembro de 2005, no espacamento de 3,5 x 0,8m. O presente trabalho
foi desenvolvido durante os anos agricolas 2007/2008, 2008/2009 e 2009/2010, compreendendo as trés primeiras
colheitas. Foram adotadas todas as praticas de manejo usualmente empregadas na cultura e a recomendacdo de
adubacio realizada conforme a 5* Aproximagdo (RIBEIRO; GUIMARAES; ALVAREZ, 1999).

Quadro 1 Relagdo de genotipos de Bourbon e de cultivares comerciais de cafeeiro avaliadas em experimentos nas
regides Sul e Alto Paranaiba de Minas Gerais. Epamig, 2010

N° de ordem Genotipo
01 Bourbon Amarelo LCJ 10 (Fazenda experimental da Epamig/Machado-MG)
02 Bourbon Amarelo FPRO
03 Bourbon Amarelo FBJ
04 Bourbon Amarelo FB
05 Bourbon Amarelo FBV
06 Bourbon Amarelo LCJ 9 (Instituto Agrondomico de Campinas-SP)
07 Bourbon Amarelo FT
08 Bourbon Amarelo FSP
09 Bourbon Amarelo FC
10 Bourbon Amarelo FN
11 Bourbon Amarelo FP
12 Bourbon Amarelo FS
13 Bourbon Vermelho FPRO
14 Bourbon Vermelho FSJB
15 Bourbon Amarelo IFMA 01
16 Bourbon Amarelo TFMA 02
17 Bourbon Amarelo LFMA 03
18 Mundo Novo TAC 502/9
19 Catuai Vermelho IAC 144
20 Icati Amarelo IAC 3282




VII Simpésio de Pesquisa dos Cafés do Brasil
22 a 25 de Agosto de 2011, Araxa - MG

Tabela 1 Regido geografica, variaveis climaticas e caracterizagdo dos locais de instalagdo dos experimentos no estado
de Minas Gerais. Epamig, 2010

Municipio CA SAA PTC LAV TP
Regido Alto Paranaiba Sul de Minas Alto Paranaiba Sul de Minas Sul de Minas
Altitude 1.230 m 1.050 m 966 m 950 m 905 m
Temperatura média 17,6°C 19,8°C 22°C 19,3°C 18°C
Precipliaclomedia )y 830 mm 1.670 mm 1620 mm 1529 mm 1.545 mm
Latitude/longitude 19°41°46”S 20°56°47”S 18°56°38”S 21°14°43”S 21°20°50”S
! st 46°59°33”N 44°55°08”0 46°59°33”N 44°59°59”0 45°28°2370
Regido cafeeira Cerrado de Minas ~ Sul de Minas  Cerrado de Minas  Sul de Minas Sul de Minas

CA=Campos Altos, SAA=Santo Anténio do Amparo, PTC=Patrocinio, LAV=Lavras, TP=Trés Pontas.

A colheita foi manual e seletiva, tendo inicio quando a maioria dos frutos de cada parcela atingiu o estadio de
maturagdo cereja.

Logo apos a colheita de cada ano, realizou-se a separacdo dos frutos no estadio cereja dos frutos no estadio
boia que eventualmente cairam no pano de colheita por diferenca de densidade, utilizando-se uma caixa d’agua
adaptada com um peneirdo confeccionado com tela de arame com malha de 3,00 x 3,00 mm, sendo que apods a
separagao de cada amostra foi realizada a limpeza dos instrumentos, evitando a contaminagdo dos diferentes materiais.
Apos a separacao hidraulica, as amostras foram descascadas em um descascador de café, separando, por fim, algum
fruto verde que eventualmente tenha permanecido na amostra, obtendo, dessa forma, 7 litros de café cereja descascado.
As amostras descascadas foram distribuidas uniformemente em peneiras (com moldura de madeira e tela com malha de
2,00 x 1,00 mm, fabricada em fios de polietileno) de 1 m?, dispostas em terreiro pavimentado, onde foram secas até o
café atingir cerca de 11% a 12% de umidade (b.u.). Apds a secagem, as amostras foram beneficiadas e preparadas para
a realizacdo da analise sensorial.

A avaliagdo dos atributos sensoriais foi realizada por profissionais pertencentes a Associagdo Brasileira de
Cafés Especiais (BSCA). A metodologia utilizada na avaliagdo sensorial foi a mesma do Cup of Excellence (CoE), de
1997, na qual cada atributo (bebida limpa, dogura, acidez, corpo, sabor, sabor remanescente, balango ou equilibrio e
nota geral) recebeu uma nota de 0 a 8, de acordo com a intensidade que apresentaram nas amostras, sendo, por isso,
mais objetiva que a “prova de xicara” convencional. A somatoria das notas correspondeu a classificagdo final da bebida.
Cada amostra comegou com uma pontuagdo pré-estabelecida de 36 pontos, a qual foram incorporadas as notas de cada
atributo, sendo classificadas como café especial aquelas que apresentaram pontuagdo superior a 80 (BSCA, 2007).

Os experimentos foram instalados utilizando-se o delineamento de blocos casualizados, com trés repeticdes.
Cada parcela foi constituida por dez plantas, sendo avaliadas apenas as oito centrais.

Foi realizada analise de variancia conjunta dos cinco locais utilizando-se os anos de avaliagdo como repeticao.
A anadlise foi realizada apo6s a constatagdo da homogeneidade das variancias, por meio do teste de Harttley, como
sugerido por Ramalho, Ferreira e Oliveira (2000). Posteriormente, as médias foram comparadas pelo teste de Scott
Knott, a 5% de probabilidade, utilizando-se o software SISVAR (FERREIRA, 2008).

Utilizou-se o seguinte modelo para analise conjunta, considerando como fixo o efeito de locais e os demais
aleatorios:

Yiy=m +pi+a + bjg+ (pa)u + ey

em que
Yy;: valor médio da progénie i, do local 1, no bloco j;

m: média geral

p;: efeito da progéniei (i=1,2, ..., I);

ay. efeitodo local 1 (1=1, 2, ..., L);

bjy: efeito do bloco j dentro do local 1(j =1, 2, ..., J);
(pa);: efeito da interagdo da progénie i com o local |;
ey efeito do erro experimental médio.

Para a analise multivariada dos dados, utilizou-se o seguinte modelo estatistico:
Yie=u+ o+ i+ 0, + €
em que
Y;i: valor médio da progeénie i, no bloco j, na colheita k;

u: vetor de constantes do modelo linear multivariado;
o;: vetor de efeitos do i-ésimo nivel do fator A dado por o=[a;1, ..., G, ..., (xip]T;
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B vetor de efeitos do j-ésimo nivel do fator B dado por B=[Bii, ..., Bjc, .- -» ij]T;
o;: vetor de efeitos da interagdo entre o i-ésimo nivel do fator A e j-ésimo nivel do fator B dado por 6;;= [Jj1, ..., Jjes -
il s
€« vetor de efeitos do erro experimental ndo observavel correspondente a observagdo Y;y com distribuigdo normal p-
variada com vetor de médias 0 e covariancia comum X.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Devido ao fato da analise sensorial agrupar um grande numero de atributos, procedeu-se a utilizagdo da analise
multivariada pelo método das varidveis candnicas, que facilita a identificagdo de genotipos mais similares em graficos
de dispersdo bidimensional, simplificando a interpretagao dos resultados.

Na Tabela 2 sdo apresentadas as importancias relativas dos caracteres nas variaveis candnicas. Verifica-se que
o estudo da nota geral foi 0o que mais contribuiu para a primeira variavel candnica, enquanto o gosto remanescente € a
nota geral foram as variaveis de maior expressdo na segunda varidvel candnica, ou seja, estes caracteres foram
determinantes para a caracterizagdo dos grupos de melhor qualidade.

Tabela 2 Importincia relativa dos caracteres estudados nas variaveis candnicas (VC) de 20 genoétipos de cafeeiro.
Epamig, 2010

Variaveis VC, VG,
Bebida limpa -0,1626296 -0,0946852
Docgura -0,0124144 -0,3984255
Acidez -0,076462 -0,6667834
Corpo -0,4461833 -0,4407339
Sabor -0,2030832 -0,2081448
Gosto remanescente -0,3118504 0,959732
Balancgo -0,3111047 -0,3974446
Geral -0,3388847 -0,2563484
Nota geral 2,18497 0,9408011

Na Tabela 3 ¢ apresentado o resultado do agrupamento de gendtipos com base nas distdncias de Mahalanobis
obtidas a partir de analise multivariada pelo método de Tocher envolvendo os nove caracteres estudados.

A formacgdo dos grupos ¢ em fung@o da similiaridade apresentada pelos genotipos. Dessa forma, verifica-se a
formacao de seis grupos distintos de gendtipos e o maior grupo contempla nove genotipos mais similares entre si.

Tabela 3 Agrupamento genético dos genotipos com base na distdncia de Mahalanobis e método multivariado
mutuamente exclusivo de Tocher. Epamig, 2010

Grupo Genétipos
I 15,17, 16, 18,11, 19
II 1,5,8,9,4,2,12,13,3
11 14,20
v 10
\% 7
VI 6

Na Figura 1 ¢ apresentada a dispersdo grafica dos 20 genoétipos de Coffea arabica estudados, em relagdo a
primeira e a segunda variavel candnica obtidas com base em 9 variaveis estudadas. Genotipos localizados mais a direita
e na parte superior do grafico apresentaram maiores notas na analise sensorial.

A andlise das duas primeiras varidveis candnicas permitiu discriminar os genotipos em seis grupos, em que o
grupo VI (Tabela 3), constituido apenas pelo genétipo 6 (Bourbon Amarelo LCJ 9- Instituto Agronomico de
Campinas), apresentou os maiores valores dos atributos estudados em relac@o aos genotipos dos demais grupos.
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Figura 1 Dispersdo grafica de 20 genotipos de Coffea arabica L., em relagdo a primeira (VCI1) e a segunda (VC2)
variaveis canonicas obtidas com base em nove caracteres

A analise grafica permite destacar os gendtipos com maior potencial para a producdo de cafés especiais, tendo
os genotipos constituintes dos grupos II, V e VI sido os que apresentaram maior nota final, com destaque para o
genoétipo 6 (Bourbon Amarelo LCJ 9 — Instituto Agronémico de Campinas), indicando a capacidade de producdo de
cafés de excelente qualidade independente do local de cultivo, e que provavelmente alcangara pregos mais elevados por
ocasido da comercializagdo. O genotipos 1 (Bourbon Amarelo Fazenda experimental EPAMIG/Machado), 3 (Bourbon
Amarelo FBJ) e 5 (Bourbon Amarelo FBV) se destacam dentro do grupo II, que apesar da nota geral ndo ter sido
estatisticamente diferente dos demais, a pontuacdo no momento da comercializagdo ira proporcionar um agio em
relacdo aos demais. Os dados encontrados no presente trabalho corroboram os de Figueiredo (2010), que detectou maior
capacidade de alguns genotipos de Bourbon para a produgdo de cafés especiais. Também Pereira (2008) destacou a
cultivar Bourbon Vermelho entre as 21 cultivares de café arabica estudadas para a produgdo de cafés especiais.

CONCLUSOES

A pontuagdo final obtida pelos genotipos de Bourbon indica que tém elevado potencial para a produgdo de
cafés especiais, com destaque para o Bourbon Amarelo LCJ 9 (Instituto Agrondnico de Campinas), Bourbon Amarelo
(Fazenda Experimental da EPAMIG/Machado), Bourbon Amarelo FBJ e Bourbon Amarelo FBV.
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