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RESUMO

Os café especiais apresentam alto padrédo de qualidade e elevado potencial de expressao de aroma e sabor, e geralmente
estdo associados a alguma forma de diferenciagdo por seu local de origem, forma de cultivo ou cultivares especificas. A
influéncia do ambiente sobre os frutos do café, juntamente com o processamento, favorece na obtengdo de atributos
Gnicos a qualidade da bebida com caracteristicas cada vez mais apreciadas pelo mercado consumidor. Sendo assim, 0
presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade sensorial dos cafés da microrregido da Serra da Mantiqueira,
colhidos em ambientes distintos e processados por via seca. O experimento foi feito em esquema fatorial (2x3x2) com 5
repeticdes, sendo duas cores de fruto, vermelho e amarelo; trés intervalos de altitude (<1000m, 1000-1200m e
>1200m); e duas faces de exposi¢do ao sol, soalheiro (NE, N, NO e O) e contra-face (L, SE, S e SO), caracterizando o
ambiente de producdo. Os cafés foram colhidos manualmente selecionando-se somente os frutos maduros, lavados e
entdo secados em terreiro de concreto ao sol até atingirem o teor de agua de 11% (bu). Além disso, foram registradas as
coordenadas geograficas dos talhGes amostrados. A analise sensorial foi feita por cinco juizes credenciados pela SCAA,
Specialty Coffee American Association. A altitude apresenta relacdo direta com a qualidade dos cafés naturais (p<0,05),
podendo ser observado maiores notas para os cafés produzidos acima de 1200m. Os cafés naturais produzidos,
independente da cor do fruto, sofrem influéncia em sua qualidade pela face de exposicdo ao sol com superioridade da
contra-face. A cor do fruto ndo exerce influéncia na qualidade dos cafés processados pela via seca.

Palavras-Chave: ambiente; café natural; analise sensorial; qualidade do café.

THE QUALITY EXPRESSION OF THE NATURAL COFFEE PRODUCED IN
DIFFERENT ENVIRONMENTS IN THE MICRO REGION OF SERRA DA
MANTIQUEIRA

ABSTRACT

The specialty coffees have a high quality standard and high potential of flavor expression. Commonly they can be
differed by their origin, growing methods or specific cultivars. The environment influence on the coffee fruits, together
the processing, favors obtaining single attributes of drink quality with appreciated characteristics by the consumers.
Therefore, the present work aimed to evaluate the sensory quality of coffee from de micro region of Serra da
Mantiqueira, haversted in different environments and processed by dry way. The experiment was carried out in factorial
scheme (2x3x2) with 5 replicates, being two color skin fruit, red and yellow; three altitude ranges (<1000m, 1000-
1200m and >1200m); and two slope exposure, sunny (NE, N, NO,O) and counter face (L, SE, S, SO), characterizing the
environment of production. The coffee was harvested manually selecting only the ripe fruits and than dried in concrete
ground until the seeds reach the humidity level of 11%(wb). In addition, the geographic coordinates of the sampled
plots were registered. The sensory analysis was done by five judges accredited by the SCAA, Specialty Coffee
American Association. The altitude has a straight link with the final scores of the natural coffee evaluation (p<0,05),
with the highest values observed for the coffee harvested above 1200m. The natural coffees are influenced by the slope
exposure being better for the counter face. The fruit skin color does not influence the quality of the coffee processed in
dry way.
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INTRODUCAO

A cafeicultura mineira apresenta diferentes ambientes de producdo difundidos, principalmente, em quatro
regides: Sul de Minas (Sul/Sudoeste), Matas de Minas (Zona da Mata/Rio Doce), Cerrados de Minas (Triangulo
Mineiro/Alto Paranaiba) e Chapadas de Minas (Vale do Jequitinhonha/Mucuri). Essas regifes apresentam
caracteristicas distintas quando comparados o meio fisico, condi¢des climaticas e s6cio-econdmicas. A regido Sul de
Minas é a maior produtora de café do estado e do Brasil, correspondendo a 53,6% da producdo mineira e 25,2% da
producdo nacional. Apresenta uma area cultivada estimada em 629 mil hectares compreendendo em um parque cafeeiro
de 37.000 propriedades responsaveis por uma producdo média de 12,7 milhGes de sacas de café beneficiado (CONAB,
2008). E também uma regido marcada por grandes diferencas edafoclimaticas, fazendo com que a qualidade do café
expresse-se de maneiras distintas. Como parte do sul de Minas, a micro regido da “Serra da Mantiqueira” é considerada
uma das mais importantes regiGes produtoras de café especiais do Brasil, por apresentar elevada qualidade sensorial dos
cafés, produzidos em diferentes combinagdes de niveis de altitude, relevo e faces de exposicéo ao sol.

As caracteristicas peculiares dos cafés da “Serra da Mantiqueira” somadas a consisténcia apresentada nos
resultados dos principais concursos de qualidade realizados no Brasil, fazem com que a regido obtenha um crescente
reconhecimento pelo mercado internacional como produtora dos melhores cafés classificados do mundo. Segundo a
FORBES (2006) na cidade de Carmo de Minas, a qual faz parte dessa microrregido, foram produzidos dois cafés que
estdo entre os dez cafés de maior valor agregado do mundo, sendo um desses cafés vencedor do Cup of Excellence de
2005. Isso estimula e valoriza a atividade na microrregido, o que com relagdo a qualidade do café produzido, a coloca
em condicdes de igualdade e competitividade com paises como Panama, Guatemala e El Salvador.

Sabe-se que as relagBes dadas entre os fatores sombreamento, face de exposi¢do ao sol e altitude no
favorecimento a qualidade do café sdo empiricas. Poucos estudos cientificos elucidam esses efeitos. Todos esses fatores
influenciam fortemente na mudanca de temperatura, 0 que possibilita a formacdo de um micro clima mais ameno.
Temperaturas mais baixas sdo apontadas como diminuidoras da velocidade de maturacdo dos frutos, o que permite o
maior acumulo de precursores do sabor e aroma (Vaast et al., 2006; Geromel et al., 2008). O fato de que a altitude
influencia positivamente a qualidade do café é difundido (Avelino et al., 2005; Decazy et al. 2003; Guyote et al., 1996),
porém as causas ainda necessitam ser esclarecidas.

Historicamente, dois diferentes métodos sdo utilizados para o processamento do café: a via seca, onde os frutos
sdo processados na sua forma integral, ou seja, com a casca, produzindo frutos secos, conhecidos como café em coco ou
café natural; e a via Umida, que produz os cafés em pergaminho, denominados despolpados, desmucilados e
descascados quando submetidos a remocao da mucilagem por fermentacdo, por desmucilador mecanico e sem remogéo
de mucilagem, respectivamente. Segundo alguns autores (llly e Viani, 1995; Vilela, 2002; Borém, 2008), alteracdes sdo
observadas durante o processamento via seca conferindo ao café natural atributos sensoriais que os distinguem dos
cafés produzidos pela via Umida, como menor acidez e maior corpo. No entanto, estudos mais aprofundados sobre a
interferéncia na qualidade final dos grdos de café resultantes da interagdo gen6tipo x ambiente e das diferentes formas
de processamento na pds-colheita ainda se fazem necessarios.

Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade sensorial dos cafés da
microrregido da Serra da Mantiqueira, colhidos em ambientes distintos e processados pela via seca.

MATERIAL E METODOS
Localizacao e delineamento experimental

O experimento foi conduzido em seu primeiro ano, 2010, no municipio de Carmo de Minas, localizado no sul
do estado de Minas Gerais e pertencente a microrregido da Serra da Mantiqueira (S 22°07°21” , O 45°07°45). O
experimento foi feito em esquema fatorial (2x3x2) com 5 repeticGes, sendo duas cores de fruto, vermelho e amarelo;
trés intervalos de altitude (<1000m, 1000-1200m e >1200m); e duas faces de exposic¢do ao sol, soalheiro (NE, N, NO e
0) e contra-face (L, SE, S e SO), caracterizando o ambiente de producédo. Os resultados obtidos foram submetidos a
ANOVA pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.

Colheita e processamento

As amostras de café (Cofea arabica L.) foram compostas por varias cultivares estabelecidas na regido, que
representassem as cores vermelhas e amarelas dos frutos do café e colhidas exatamente nos diversos ambientes que
compde o delineamento experimental. Foram também coletadas e registradas as coordenadas geograficas de cada ponto
de coleta das amostras.

A colheita do café foi realizada manualmente, selecionando-se apenas os frutos maduros, afim de se evitar
quaisquer interferéncia dos frutos imaturos e sobre maduros na avaliagdo sensorial. Imediatamente ap6s a colheita, o
café foi lavado para que toda impureza fosse retirada juntamente com os frutos menos densos, conhecidos como béia.
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Entdo o café em coco ou café natural foi levado ao terreiro para secagem até atingir o teor de agua de 11%(bu),
seguindo-se as recomendagdes propostas por Borém, 2008.

Anéalise Sensorial

A andlise sensorial foi realizada por cinco “SCAA Certified Cupping Judges”. Foi utilizado o protocolo de
analise sensorial de acordo com a metodologia proposta por Lingle (1986) para avaliacdo sensorial de cafés especiais,
com atribuicdo de notas no intervalo de 6 a 10 pontos para fragrancia/aroma, uniformidade, xicara limpa, dogura, sabor,
acidez, corpo, sabor residual, balanco e impressdo global. Foi utilizada torra moderadamente leve, com coloracdo
correspondente a 58 pontos da escala Agtron, para o grao inteiro, e 63 pontos para o grdo moido, com tolerancia de + 1
ponto. Para obtencdo do ponto de torra ideal, foram usadas amostras de 100 g de gréos classificados pelo tamanho
(peneira 16 e acima), com monitoramento da temperatura. O tempo de torra ndo foi inferior a 8 minutos e nao superior a
12 minutos.

Em cada avaliacdo sensorial foram degustadas cinco xicaras de café representativas de cada amostra,
realizando-se uma sessdo de analise sensorial para cada repeticéo, totalizando trés repeti¢des para cada tratamento. Os
resultados finais da avaliagdo sensorial foram constituidos pela soma das notas de todos os atributos.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Distribuigdo amostral

Pode se observar que a amostragem foi bem distribuida no municipio, representando toda a area produtora de
café dentro das faixas de altitude de estudo (Figuras 1 e 2).

Figura 1: Pontos de coleta de amostras distribuidos espacialmente no municipio de Carmo de Minas- MG.
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Figura 2: Variagdes das faixas de altitude do Municipio de Carmo de Minas — MG apresentando trés picos
montanhosos principais destacadas em castanho.

Analise Sensorial

Tabela 1: Notas médias finais obtidas na avaliacdo dos cafés naturais produzidos em diferentes faixas de
altitude.

Altitudes (m) Nota Final
> 1200 89,25 a

1000 - 1200 84,77b
<1000 82,85Db

*médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.

Os cafés naturais produzidos acima de 1200 metros de altitude obtiveram as maiores notas na avaliacdo
sensorial (Tabela 1) diferenciando-se das altitudes mais baixas (p<0,05). Resultados de analises sensoriais de cafés
cultivados em diferentes altitudes na regido de Patrocinio, no estado de Minas Gerais, evidenciaram que a altitude
exerce grande influéncia sobre a qualidade da bebida do café, que se manifesta com o aumento da acidez. (OIC, 1991).
Joet et al. 2010, analisando uma ampla gama de metabdlitos, tais como sacarose, acidos clorogénicos, e outros tipos de
aclcares, em diferentes faixas de altitude chegou a conclusdo que mesmo tendo uma correlagdo com a temperatura do
ambiente, nenhuma dessas variagdes explica a elevada qualidade dos cafés de altitudes elevadas.

Tabela 2: Notas médias finais obtidas na avaliacdo dos cafés naturais produzidos em diferentes faces de
exposic¢ao ao sol.

Face Nota Final
Contra-Face 86,33 a
Soalheiro 8491b

*médias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.

Para a variavel estudada face de exposicdo ao sol, os cafés naturais produzidos na contra-face apresentaram
maiores notas na avaliacdo sensorial (Tabela 2) quando comparados aos produzidos na face soalheiro. Considerando o0s
fatores que influenciam na fenologia do cafeeiro, o microclima diferenciado pela face de exposi¢do ao sol interferi na
modificacdo local do ambiente exigindo adaptacGes morfoldgicas, bioquimicas e fisiologicas. Sabe-se que as faces
voltadas para o (L, SE, S e SO) apresentam menor tempo de exposi¢ao ao sol. Segundo Camargo (2007) a variavel
microclimatica radiagdo esta entre os fatores que mais afeta na uniformidade de floragdo do cafeeiro. Esse tipo de
floracdo tem implicagdes diretas na uniformidade da maturacdo dos frutos de café, a qual, por sua vez, tera grande
influéncia na qualidade final do produto (Pezzopane et al., 2003).

Tabela 3: Notas médias finais obtidas na avaliacdo dos cafés naturais originados de frutos amarelos e
vermelhos produzidos em diferentes faces de exposi¢édo ao sol.

Cor do Fruto

Face Amarelo Vermelho
Contra-Face 85,78 Aa 86,88 Aa
Soalheiro 85,97 Aa 83,85 Bb

*médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. As letras maitsculas comparam as médias dentro de
cada coluna. As letras mindsculas comparam as médias dentro de cada linha.

Os cafés naturais originados de frutos de cor amarela, para a face soalheiro, obtiveram notas maiores na
avaliacdo sensorial do que os cafés originados dos frutos de cor vermelha (Tabela 3). Contudo, para os cafés naturais
produzidos na contra-face, originados de frutos vermelhos, obtiveram notas maiores na avaliagdo sensorial quando
comparados aos produzidos na face soalheiro para a mesma cor de fruto (Tabela 3). Varios séo os fatores que podem
levar a esses resultados, principalmente a resposta das cultivares ao ambiente de producdo a que estdo adaptadas. Os
presentes dados da analise sensorial concordam com as observacOes feitas por Geromel et al, 2008 e Vaast, 2006, que
sugerem que o acumulo dos principais precursores do sabor e aroma do café, tais como sacarose e outros componentes
quimicos dependem da resposta da cultivar ao ambiente em que é produzido, havendo interferéncia da quantidade de
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luz absorvida na época de maturacdo, temperatura do ar, umidade relativa do ar, entre outros. Varios autores sugerem
que vérias transformacBes quimicas, bioquimicas e fisiolégicas ocorrem durante o processamento do café e sdo
responsaveis pela modificacdo do sabor e aroma observados no p6 torrado (Bytof et al., 2007; Knopp et al. 2006;
Leloup et al. 2004; Selmar et al. 2004). Como todo o experimento foi conduzido de forma padronizada, as amostras
colhidas foram processadas e secadas de maneira igualitaria, preservando as caracteristicas intrinsecas do produto.
Sendo assim, as diferengas observadas, provavelmente se devem ao fato de ocorrer interacdo do ambiente com as
cultivares de café.

Dentro dos diferentes ambientes de producéo caracterizados no experimento foram observados, para a analise
sensorial, notas acima de 80 pontos. Resultado que fortalece a vocagéo dessa regido como produtora de cafés especiais.

CONCLUSAO

Dos resultados obtidos no primeiro ano de estudo dentro dos diferentes ambientes caracterizados na
microrregido da Serra da Mantiqueira pode-se concluir que:

A qualidade do café natural da microrregido da Serra da Mantiqueira esta diretamente relacionada com a
altitude;

O café natural produzido, independente da cor do fruto, sofre influéncia em sua qualidade pela face de
exposicao ao sol.

Para os cafés naturais a interagdo cor do fruto e face de exposicéo ao sol influencia em sua qualidade.

A cor do fruto ndo exerce influencia na qualidade dos cafés processados pela via seca.
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