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RESUMO: A qualidade sensorial do café € um requisito importante para a sua comercializacdo e consumo, sendo
alcancada através das boas préticas agricolas, como a nutri¢do, 0 manegjo de pragas e doengas, as agdes corretas nas
fases que envolvem a colheita e o preparo do café. Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade sensorial do
café produzido em diferentes posicdes da planta. Foi utilizado blocos casualizados (DBC) com 4 tratamentos em
esguema fatorial 2 x 2 2( posi¢des dos ramos plagiotrépicos no ramo ortotrdpico — superior e inferior — e 2 posi¢fes dos
frutos nos ramos plagiotrépicos — ponta e base), em cinco repeticdes, totalizando-se 20 parcelas. Foram escolhidas 100
plantas em uma lavoura de Coffea arabica cv Catuai vermelho IAC 144, localizada na Fazenda Espirito Santo no
municipio de Conceicéo Aparecida (MG). Os frutos foram colhidos pelo sistema seletivo e em partes distintas conforme
os tratamentos, sendo cada parcela constituida pel os frutos de cinco plantas. Os frutos foram conduzidos paraterreiro de
concreto para a secagem gréo a gréo até atingirem 11% +1 (b.u.). Apds a secagem, armazenou-se por 30 dias para
posteriormente, serem beneficiados e submetidos a andlise sensorial segundo protocolo da SCAA (2009). Observou-se
gue a ha diferencas sensoriais entre os cafés produzidos em diferentes posi¢des do cafeeiro, tendo os gréos oriundos da
posi¢do inferior apresentado maior pontuagdo final.
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EVALUATION OF QUALITY OF DRINK COFFEE FRUIT COLLECTED IN DIFFERENT
POSITIONS OF PLANT

ABSTRACT: The sensory quality of coffee is one of the important requirements in the marketing and consumption of
this product, and this is achieved through the properties and characteristics assigned to coffee plants well managed and
by the redistribution of nutrients in the plant. This work aimed to evaluate the sensory quality of the coffee fruit in
different parts of the plant. Samples were collected in a stand of coffee Catuai Yellow 62, located at Sitio Espirito
Santo, Municipality of Conceicdo da Aparecida - MG, chosen so 100 plants in five replicates, with plots of 20 plants
randomly collected by selective system and parts distinct, and orthotropic branch (top and bottom), and primary
branches (tip and base). These were applied to a concrete ground, where it started drying in full sun, grain by grain and
separated according to each plot. After drying the grain, they have benefited, and analyzed by the method sensory
rating. It was observed that for the treatments in the upper and lower branch orthotropic and plagiotropic, base end and
the lower part shows better result in significant interaction with the lower end of the plagiotrophycal.
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INTRODUCAO

O café € um dos principais produtos comercializados no mundo e possui, historicamente, uma grande importancia para
aagricultura nacional. De acordo com Fassio & Silva (2007), esta cultura chegou a ser responsavel por 70% do total de
nossas exportagdes no periodo de 1925 a 1929, atingindo hoje, valores préximos a 32,82% diante dos principais
produtores mundiais. (ABIC, 2012).

Minas Gerais se destaca como 0 maior produtor nacional, produzindo aproximadamente, 50% do café brasileiro e 67%
da producdo de café ardbica (ABIC, 2012). Neste cenario, o0 Brasil se destaca como o maior produtor mundia de café.
Em 2011, a producdo nacional foi de 48,094 milhdes de sacas beneficiadas, sendo o café ardbica (Coffea arabica L.),
responsavel por aproximadamente 73% deste montante e com &rea cultivada de aproximadamente 2.076.625,0 hectares
e a produtividade média de 23,16 sacas por hectare (CONAB, 2012).

Atualmente, as espécies C. arabica L. e C. canephora sdo responsdveis por basicamente todo o café produzido no
mundo. A espécie C. ardbica € a mais comerciaizada, devido a superioridade da bebida, mundialmente conhecida,
comparada a de outras espécies de café.

O segmento de cafés especiais representa, hoje cerca de 12% do mercado internacional da bebida e no Brasil ha
producdo de quase 700 mil sacas por ano e detém 4% do consumo do pais (BSCA, 2012), mas a producdo brasileira, em
sua grande maioria é comercializada como commaodity, sem agregacdo de valor, dificultando a rentabilidade da cadeia
de producdo cafeeira. (PRADO, A. S., 2011).
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A venda atual para alguns cafés diferenciados tem um sobrepreco que varia entre 30% e 40% a mais em relacéo ao café
commodity, sendo que em algumas situacdes, o valor agregado ultrapassa a barreira dos 100%. Para diferenciacdo dos
cafés especiais, deve-se ter como base atributos fisicos e sensoriais, como a qualidade da bebida, que precisa ser
superior ao padréo (BSCA, 2012).

Os atributos de qualidade do café cobrem uma ampla gama de conceitos, que vao desde as caracteristicas fisicas como
origens, variedades, cor e tamanho, até preocupactes de ordem ambiental e social, como os sistemas de producgéo e as
condic¢des de trabalho da méo de obra. Além destes, se destacam os fatores relacionados a pré-colheita, a colheita e a
pos-colheita, preservando as caracteristicas sensoriais do café recém-colhido (BSCA, 2012).

A qualidade do café no Brasil é classificada observando-se diferentes parametros, sendo os mais importantes a
determinacdo dos defeitos (tipo) e a avaliagdo da bebida, a qual é redizada pela classificagdo fisica e pela analise
sensorial ou prova de xicara, respectivamente. Esta andlise foi desenvolvidaem 1917, e é realizada por classificadores e
degustadores treinados que observam os defeitos presentes no café e distinguem padrdes como: aroma, corpo, acidez,
odor e qualquer gosto diferente ao da bebida padrdo, além de outros atributos também avaliados.

Atualmente, o Coffee Quality Institute (CQI) qualifica os classificadores e degustadores através de metodologias
desenvolvidas pela Associagdo Americana de Cafés Especiais (SCAA). Os profissionais que passam por este
treinamento sdo chamados de “Q Grader” e o curso tem como finalidade, aprimorar o talento, a concentragdo e a
decisdo no veredito sobre a qualidade de um determinado lote de café (SCAA).

De acordo com Carvaho e Chalfoun (1985), em frutos climatérios ocorre a aceleragdo da atividade respiratoria e a
biogénese do etileno. Ainda segundo Carvalho e Chalfoun (1985) apud Fagan (2011), o metabolismo do aglicar e dos
acidos é acelerado, levando a degradacéo da clorofila e a sintese de pigmentos, como carotendides e antocianinas. Tal
fato promove a diminui¢do nos compostos fendlicos e, consequentemente, o decréscimo da adstringéncia e finalmente
um aumento dos compostos volates, tais como os ésteres, os aldeidos, os cetonas, 0s alcodis,entre outros, que sao .,
responsaveis pelo aroma caracteristico dos frutos maduros.

De acordo com Borém (2008), os carboidratos, lipideos, proteinas, minerais e metabolitos secundérios sdo as principais
reservas depositadas nas sementes de café que contribuem para a qualidade da bebida, que durante o desenvolvimento
do fruto participam de um grande nimero de eventos bioquimicos, os quais determinam as caracteristicas da semente
madura

Garruti & Gomés (1961) apud Fagan (2011) verificaram que existem discrepancias na qualidade do fruto de acordo com
o nivel de maturagdo, sendo, os frutos colhidos antes do periodo de maturagéo os que apresentaram uma qualidade de
bebidainferior (bebida dura).

Com base no exposto, 0 presente trabalho tem como objetivo, avaliar a qualidade sensorial dos frutos maduros do
cafeeiro produzidos em diferentes partes da planta.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido na Fazenda Espirito Santo, ho municipio de Conceicdo da Aparecida— MG, com altitude
média de 885 metros, coordenadas Latitude Sul de 21°05'15” e Longitude Oeste de 46°11'04". A lavoura é de Coffea
arabica L. cv. Catual Vermelho IAC 144, cultivada em solo Latossolo Vermelho-Distroferréfico, instalada em janeiro
de 2006, com espagamento de 3,0m x 1,0m e estande de 3.333 plantas. Iniciou-se o trabalho em outubro de 2011 e a
partir deste periodo foram observados todos os tratos culturais recomendados para a cultura, do florescimento,
desenvolvimento do fruto até a maturagéo, como proposto por MATIELLO (2005).

O trabalho consistiu na colheita dos frutos de café maduros em diferentes posices das plantas, sendo quatro
tratamentos, em esquema fatoria de dois fatores com dois nivels cada fator. O primeiro fator, posicdo dos ramos
plagiotrdépicos no ramo ortotrépico (parte superior e parte inferior da planta) e o segundo fator, posicéo dos frutos nos
ramos plagiotrdpicos (ponta e base do comprimento produtivo dos ramos plagiotropicos).

Os tratamentos foram demarcados utilizando fita colorida e placas de identificacdo (Figura 1), com a finalidade de
sinalizar os ramos plagiotrépicos nas por¢des denominadas de ponta e base, sendo o limite entre ambas o centro da
porcdo produtiva dos ramos. Com um papel pardo tipo “papeldo”, cortado de uma extremidade ao centro, foram
divididos os ramos ortotrépicos nas porgdes denominadas Superior e Inferior, divisdo identificada pelo centro do
mesmo (Figura 2).
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Figural e 2. Identificag8o das partes dos ramos plagiotrdpicos e ortotrépicos

Cinco litros de frutos maduros foram colhidos por colheita seletiva, a dedo em 100 plantas homogéneas em cada bloco,
obedecendo a seguinte ordem: superior ponta, superior base, inferior ponta e inferior base.

As parcelas devidamente identificadas foram acondicionadas em sacos de pano de algodao e encaminhadas para a
secagem em terreiro de concreto na espessura denominada gréo a gréo, expondo-os integralmente a radiagdo solar no
mesmo dia da colheita. Utilizou-se panos de café em nylon com medidas de 1,0 m x 1,5m, para facilitar 0 manejo das
amostras que permaneceram no terreiro durante o dia e que eram recolhidas a noite para um local coberto, desde o
primeiro dia, segundo Borém (2008).

Enquanto o café estava com um alto teor de umidade evitou-se o revolvimento demasiado, a fim de minimizar a
remocao da casca dos frutos. Apds o murchamento do café, iniciou-se o revolvimento manual com uma frequéncia de
12 vezes ao dia, favorecendo a obtencéo de um produto com aspecto padronizado.

Diariamente, por volta das 15 horas, as parcelas eram acondicionadas em sacos de pano de algoddo e armazenadas,
devidamente identificadas, para favorecer a conservacéo do calor absorvido.

Aos 22 dias de secagem, as parcelas foram colocadas em repouso, durante 20 dias, em local protegido do calor e
umidade excessivos, sendo em seguida, encaminhadas para a realizacéo das andlises no laboratério de Classificagdo do
Café do Campus Muzambinho do IFSUMDEMINAS.

Para beneficiar as amostras, utilizou-se um descascador da marca Pinhalense, modelo DRC-2. Apés eliminar os graos
defeituosos, cento e cinquenta gramas de cada amostra, classificados como peneira 16 e acima, foram torradas, moidas e
submetidas a andlise sensorial de acordo com o protocolo da SCAA (2009), por degustador Q Grader licenciado pelo
Coffee Quality Institute.

O delineamento experimental foi em blocos casualizados (DBC), com quatro tratamentos e cinco repeticdes, sendo que,
cada bloco foi constituido por 20 plantas. Os dados foram submetidos a andlise de variancia e as médias comparadas
pelo teste de Scott Knott, a 5% de probabilidade por meio do software SISVAR (FERREIRA, 2000).

RESULTADOSE DISCUSSAO

Observou — se que os atributos uniformidade das xicaras, auséncia de defeitos, docura, aroma e fragrancia, acidez e o
corpo ndo foram influenciados pelos tratamentos. Contudo, observa-se que a atura de inser¢cd dos ramos
plagiotropicos no ramo ortotrépico (fator 01) interferiu noos sabor, sabor residual, equilibrio e nota total. Também,
houve efeito da interac@o sobre o atributo nota geral. O que sugere uma dependéncia, em termos de qualidade de bebida
entre as diversas posi¢cdes dos frutos nas plantas do cafeeiro.

Na Tabela 01 encontram-se as médias obtidas para os atributos cuja pontuagéo sofre efeitos da posicéo de insercéo dos
ramos plagiotrépicos no ramo ortotropico.

Tabela 01. Pontuagdo média dos atributos sabor, sabor residual, equilibrio e nota total dos cafés colhidos em ramos
plagiotrépicos inseridos em diferentes posi¢gdes no ramo ortotropico do cafeeiro. Muzambinho, 2012,

Altura de | nser¢do dosramos plagiotr épicos Sabor Rig't:j?;al Equilibrio Nota Total
Parte superior do ramo ortotrépico 7,67b 7,37b 740b 83,05b
Parte inferior do ramo ortotrépico 7,95a 7,67 a 7,70 a 84,50 a
CV (%) 3,12 3,06 2,92 1,26
Média 7,81 7,52 7,55 83,82

* M édias seguidas de mesma letra mindscula nas colunas, ndo diferem entre si pelo teste de Scott Knott a a0 nivel de 5% de probabilidade.

Os vaores apresentados confirmam que a pontuacdo do café colhido na parte inferior da planta alcangou pontuagéo
maior que o café colhido na parte superior, embora, em todas as amostras analisadas, a pontuagdo mostrou-se alta.
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A pontuacdo dos atributos sabor, sabor residual, equilibrio e nota total foram influenciados pela interacdo entre os
fatores, de maior sombreamento e temperaturas mais amenas (LUNZ, 2007).

O sabor residual realca a persisténcia do sabor, que por sua vez relata a intensidade, qualidade e a complexidade da
combinacdo do gosto e do aroma. O equilibrio reflete em um trabalho de sinergia entre os componentes do conjunto,
complementando-se ou contrastando-se um do outro, SCAA (2008).

Tabela 02. Pontuac&o observada pelo atributo nota geral. Muzambinho, 2012.

Altura deinser ¢do dos ramos Posicéo dos frutos nos ramos plagiotr picos
plagiotr 6picos no ramo ortotrépico Ponta Base
Parte Superior 750bA 7,55aA
Parte Inferior 8,10aA 7,65aB
CV (%) 2,95
Média 7,70

*Médias seguidas pela mesma letra mintiscula nas colunas e maiusculas nas linhas, ndo diferem entre si pelo teste de Scott Knott, ao nivel de 5% de
probabilidade.

O atributo nota geral (Tabela 02), que houve interac8o entre a altura da planta e a parte do ramo, onde a parte inferior do
ramo ortotropico e ponta do ramo plagiotrOpico, apresentaram pontuagdes significativas em relacdo aos demais
tratamentos. Os tratamentos ponta e base, ndo apresentaram resultados significativos para a parte superior do ramo
ortotropico. Os resultados obtidos corroboram com Lunz (2007), que afirma que as atitudes elevadas, bem como o
sombreamento promovem a qualidade café, devido as condigBes climaticas mais amenas, pois proporcionam um
periodo mais longo de maturagéo do fruto.

Tabela 03. Notas atribuidas a uniformidade das xicaras, a auséncia de defeitos, a dogura, ao aroma e fragrancia, a acidez
e ao corpo em funcdo dos fatores isolados. Muzambinho, 2012

Fator 1: Alturade

insercdo dosramos  Uniformidade  Ausénciade Aroma/ .
R . . Docura A . Acidez Corpo
plagi otrépicos nos das xicaras Defeitos Fragréncia
ramos ortotropicos
Parte Superior 10a 10a 10a 7,57 a 7,95a 755a
Parte Inferior 10a 10a 10a 7,65a 810a 7,65a
CV% 10 10 10 2,08 2,09 1,73
Média 0,0 0,0 0,0 7,61 8,02 7,60

*Médias seguidas pela mesma letra mindscula nas colunas e mailsculas nas linhas, ndo diferem entre si pelo teste de Scott Knott, a0 nivel de 5% de
probabilidade.

Tabela 04. Notas atribuidas a uniformidade das xicaras, a auséncia de defeitos, a dogura, ao aroma e fragrancia, a acidez
e ao corpo em funcgdo dos fatores isolados. Muzambinho, 2012

Fator 2: Posicéo

dos frutos nos Uniformidade = Ausénciade Aroma/ id C
ramos das xicaras Defeitos Dogura Fragrancia Acidez orpo

plagiotropicos
Ponta 10a 10a 10a 7,60 a 8,02 a 7,55 a
Base 10a 10a 10a 7,62 a 8,02 a 7,65 a
CV% 10 10 10 2,08 2,09 1,73
Média 0,0 0,0 0,0 7,61 8,02 7,60

*Médias seguidas pela mesma letra mintiscula nas colunas e maiusculas nas linhas, ndo diferem entre si pelo teste de Scott Knott, ao nivel de 5% de
probabilidade.

Na tabela 03 e 04, nenhum dos atributos avaliados apresentou resultado significativo para o tratamento ponta e base do
ramo plagiotrdpico e altura da planta. Porém, em todas as amostras analisadas, a pontuagdo mostrou-se alta.
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CONCLUSOES

1. O café produzido na parte inferior das plantas alcangcou maior pontuacdo quando comparado as amostras do café
colhido na parte superior. Contudo, todas as amostras podem ser classificadas como especiais, ja que obtiveram
pontuagBes acima de 80 pontos (SCAA).

2. N&o h&influéncia da porgdo de localizagdo dos frutos nos ramos plagiotropicos com relacdo a qualidade do café, na
parte superior das plantas.

3. O café produzido na ponta dos ramos plagiotropicos localizados na parte inferior das plantas alcangaram maior
pontuacdo (SCAA) quando comparado ao café colhido na base dos ramos.
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