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RESUMO

SILVEIRA, Alice de Souza, M.Sc., Universidade Federal de Vicosa, julho de 2015.
Atributos sensoriais dos cafés cultivados em diferentes altitudes e faces de
exposicdo na regido das Matas de Mina®Qrientador: Ney Sussumu Sakiyama.
Coorientadores: Williams Pinto Marques Ferreira e José Luis dos Santos Rufino.

O estado de Minas Gerais € 0 maior produtor nacional de café. Das regides produtoras
do Estado, as Matas de Minas vém se tornando destaque na producéo de cafés especiais.
possibilitando maior agregacao de valor ao produto. Os cafés especiais tém como base
atributos fisicos e sensoriais, como a qualidade da bebida, que precisa ser superior ao
padrdo de exportda Muitos fatores contribuem para esta superioridade na bebida.
Dentre os fatores estdo os ambientais, como a altitude e a orientacdo da lavoura quanto a
face de exposicdo ao sol e os genéticos, como a variedade. O método mais empregado
para a avaliagada qualidade sensorial do café ¢ a analise sensorial (“prova de xicara™).

Tendo em vista o crescimento do mercado de cafés especiais no Brasil 0 objetivo foi
avaliar o efeito dos fatores altitude, face de exposicédo das lavouras ao sol e variedade,
na qualidade sensorial dos cafés da regido das Matas de Minas. Foram
georreferenciados e demarcados pontos amostrais em lavouras de 14 municipios das
Matas de Minas. Para a marcacéo foram consideradas guatrdes (< 700 m, 700 >

825 m, 825 350 m, > 950 m), duas variedades (Catuai Amarelo e Catuai Vermelho) e
duas orientacdes da lavoura em relacdo ao sol (Soalheira e Noruega), compondo um
fatorial 4x2x2. As amostras de cafés foram colhidas no estadio “cereja”, descascadas,

secas até umidade de 12% e armazenadas em embalagens plasticas atéda dmlizag
analise sensorial. Trés provadores realizaram a analise sensorial da bebida e avaliaram
oito atributos relativos aos padrdes organolépticos do café segundo metodologia da
BSCA (Percepcédo Geral, Bebida Limpa, Balango, Retrogosto, Docura, Acidez, Corpo e
Sabor) dando notas de 0 a 8 para cada atributo, compondo assim o Escore Final (notas
de 36 a 100). Os resultados da analise sensorial foram subnaeAiesV A (p<0,05)e

as médias comparadas pedste de Tukey (p<0,05). Para uma melhor visualiza¢do das
notas atribuidas aos cafés sobre diferentes condi¢des, foram construidos graficos de
perfis sensoriais. Para as analises estatisticas foi verificado efeito significativo de pelo
menos um dos fatores ou suas interagcfes sobre as notas dos atributos sensoriais
avaliados e do Escore Final, exceto para o atributo Bebida Limpa. As altitudes > 700 m

e < 950 m demonstraram, para a maioria dos atributos sensoriais analisados e para o

Escore Final, serem estatisticamente iguais. Em sintese, foram poucas as diferencas

vii



significativas encontradas entre os cafés na face Noruega sobre diferentes altitudes
cafés da variedade Catuai Vermelho sobre diferentes altitudesfé3 localizados na

face Soalheira e da variedade Catuai Amarelo foram estatisticamente superiores quando
localizados nas altitudes 950 m. Para os perfis sensoriais construidos foi verificado

que os cafés da regido das Matas de Minas apresentam como principais atributos
sensoriais a Acidez, o Corpo e a Dogura. A regido tem potencial para producéo de cafés
especiais em todos os extratos de altitude avaliados, nas duas faces de exposicéo e pars

ambas as variedades.
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ABSTRACT

SILVEIRA, Alice de Souza, M.Sc., Universidade Federal de Vicosa, July, 2015.
Sensory attributes of coffee grown at different altitudes and exposure of faces in
the region of Matas de Minas Advisor: Ney Sussumu Sakiyama. Co-advisors:
Williams Pinto Marques Ferreira and José Luis dos Santos Rufino.

The specialty coffees are based on physical and sensory attributes such as quality of the
drink, which should be higher than the standard export. Many factors contribute to this
superiority in the drink. Among the environmental factors is, as the altitude and position
of the face of the culture as sun exposure and genetics, as the range. The most
commonly used method to evaluate the sensory quality of the coffee is the sensory
analysis ("cup test"). Given the growth of the specialty coffee market in Brazil, the
objective was evaluate the effect of the factors altitude, culture exhibition face the sun
and variety on the sensory quality of coffee in the Matas de Minas region. They were
georeferenced and demarcated sampling points in 14 counties in the plantations of the
Matas de Minas. For marking were considered four class of altitude&® s, 700 m >

825, 825 > 950 i 950 m), two varieties (Catuai Amarelo and Catuai Vermelho) and
two agricultural guidelines in relation to the sun (Sunny and Norway), composing
4x2x2 factorial. Samples of coffee "cherry" were harvested, shelled, dried to 12%
moisture and stored in plastic containers until completion of the sensory analysis. Three
tasters conducted sensory analysis of drinking and evaluated eight sensory attributes
related to the methodological norms coffee BSCA (General Perception, Drink Clean,
Balance, Aftertaste, Sweetness, Acidity, Body and Flavor) that give 0-8 scores for each
attribute, such as well, making the Final Score (36-100 points). The results of sensory
analysis were analyzed by ANOVA (p < 0.05) and the means were compared by Tukey

test (p< 0.05). For a better view of the marks awarded to the cafes in different
conditions, they were built graphics sensory profiles. For the statistical analysis, there
was a significant effect of at least one of the factors or their interactions on the notes of
evaluated sensory attributes and the final note, except for the clean drink attribute. At
altitudes > 700 m and 950 m coffees demonstrated, for most sensory attributes and
that are statistically equal. In short, there were significant differences between the
coffees in the face Norway at different altitudes and Catuai Vermelho coffee at different
altitudes. The coffees located in the Sunny face and variety Catuai Amareloigtene
statistically wherocated in altitude > 950 m. For the built sensory profiles it was found

that the coffees of the Matas de Minas region has principal sensory attributes of Acidity,
iX



Body and Sweetness. The region has potential for production of specialty coffees in all

altitude extracts evaluated, in two sides of exhibitions and both varieties.



1. INTRODUCAO

Dentro do género Coffea se encontram duas principais espécies, Coffea arabica
L., conhecido popularmente como café ardbica e Coffea canephora Pierre ex A.
Froehner, conhecido popularmente como café robusta, que abrange as variedades
Robusta e Conilon (ASSOCIACAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA DE CAFE-

ABIC, 2015; INTERNATIONAL COFFEE ORGANIZATION- ICO, 2015).

No mercado internacional o café arabica representa mais de 70% da producéo
mundial. S&o cafés mais finos reconhecidos pelo melhor aroma e sabor, sendo mais
valorizados que o café robusta. Esse por sua vez correspapdaximadamente 30%
da produgcdo mundial e € mais utilizado em blends (misturas) de café arabica, conferindo
mais corpo e reduzindo a acidez da bebida (ABIC, 2015; COMPANHIA NACIONAL
DE ABASTECIMENTO- CONAB, 2015).

E indiscutivel a importancia do café para a economia mundial. E um dos produtos
basicos mais valiosos, que por muitos anos s6 ndo superour @egetroleo. Além
disso, os varios setores da cadeia de producéo de café geram milhdes de empregos por
todo o mundo. Sua importancia se torna crucial para as economias e politicas de muitos
paises em desenvolvimento. A negociacado do café tem destaque nas principais bolsas de
futuros e mercadorias do mundo, como nas bolsas de Londres e Nova lorque (ICO,
2015).

O Brasil se destaca mundialmente como maior produtor e exportador e o segundo
maior consumidor de café (BRASIL, 2014). Em 2014 a produ¢&o mundial de café foi de
141 milhdes de sacas de 60 kg beneficiadas, sendo que a participacdo do Brasil foi de
aproximadamente 4milhdes de sacas de 60 kg beneficiadas (BRASIL, 2014).

Minas Gerais € o estado com a maior producdo nacional de café, sendo
responsavel por mais de 50% da producao total do pais (CONAB, 2014). Na safra de
2014 a producdo do Estado foi de aproximadamente Ri®es de sacas de 60 kg
beneficiadas, sendo cerca de Bflhdes a participacdo apenas do café arabica
(CONAB, 2014). Estima-se que a producédo de café do estado de Minas Gerais em 2015
seja de 23,8nilhdes de sacas de 60 kg beneficiadas (CONAB, 2015).

A Regido das Matas de Minas, que configura uma extenséo de terras continuas da
Zona da Mata e Vale do Rio Docenv&e tornando destaque nos ultimos anos com
uma participacado consideravel na producéo de café em Minas Gerais. Segundo o Censo
Agropecuario de 2006, a Regiédo contribui com 35% da atividade cafeeira e 24% da

producdo do Estadoemprega 235 mil pessoas em 36 mil propriedades rurais
1



(INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA- IBGE, 2006). Os
cafés das Matas de Minas tem qualidade reconhecida em concursos nhacionais e
internacionais.

O Brasil ainda € conhecidanternacionalmente como produtor de cafés
commodity, com pouca diferenciacdo, recebendo menor valor de mercado quando
comparados aos cafés originados da América Central, Africa e Asia, conhecidos pelos
seus atributos sensoriais diferenciados e, portando, classificados como cafés especiais
Porém, vém se destacanchnla vez mais a participacdo do Brasil no mercado de cafés
diferenciados (RIBEIRO, 2013a

No cenério nacional e internacional, o0 mercado de cafés especiais cresce mais que
o mercado de cafés commodity. A demanda pelos gréos especiais cresce cerca de 15%
ao ano, principalmente no exterior, enquanto o crescimento do café commodity € em
torno de 2% (BRAZIL ESPECIALTY COFFEE ASSOCIANTION-BSCA, 2014).
Segundo Davids (2006), o mercado de cafés especiais tem sido comparado como o novo
vinho da industria de alimentos, com precos recordes pagos por cafés de "Edi¢cdes
Limitadas" e "Roaster’s Reserve".

O segmento de cafés especiais representa aproximadamente 12% do mercado
internacional da bebida. O valor de venda atual para alguns cafés diferenciados tem um
sobrepreco que varia entre 30% e 40% a mais em relacdo ao café cultivado no modo
convencional. Em alguns casos pode ultrapassar a barreira dos 100% (BSCA, 2015).

Para diferenciacdo dos cafés especiais, deve-se ter como base atributos fisicos e
sensoriais, como a qualidade da bebida, que precisa ser superior ao padrdo de
exportacao (bebida dura tipo 6) (BSCA, 2015). Conceituar os atributos de qualidade do
café é algo complexo, pois segundo a BSCA (2015) englobam caracteristicas fisicas
como origens, variedades, cor e tamanho, além de preocupacdes de ordem ambiental
como a localizagéo das lavouras quanto a fatores como altitude, orientagéo da face de
exposicdo ao sol, temperatura do ambiente, indice pluviométrico e solo, além de
preocupacdes de ordem social, como os sistemas de producéo e as condicfes de trabalha
da méo de obra. Também se destacam os fatores relacionados a pré-colheita, a colheita e
apoés-colheita, preservando as caracteristicas sensoriais do café recém-colhido.

Tendo em vista o crescimento do mercado de cafés especiais no Brasil, como
forma de agregar valor ao produto, torna-se relevante a andlise sensorial dos cafés,
relacionando a sua qualidade com fatores ambientais e de origem genética.

Assim, a realizacdo de pesquisas na regido das Matas dg Begunda maior

produtora de café do estado de Minas Gerais, que visem avaliar o potencial para a
2



producao de cafés especiais, é altamente recomendada, por se tratar de ongaeegia

tradicionalmente produz cafés de qualidade.

2. OBJETIVOS
2.1 Geral
Avaliar a influéncia dos fatores altitude, face de exposicédo das lavouras ao sol e

variedade, na qualidade sensorial de cafés produzidos na regido das Matas de Minas.

2.2 Especificos

Elaborar os perfis sensoriais dos cafés analisados, como ferramenta de auxilio na
visualizacdo do equilibrio entre as notas dos atributos sensoriais.

Nomear quais sao 0s principais atributos sensoriais presentes nos cafés das Matas de
Minas.

Potencializar a regido das Matas de Minas para a producéo de cafés especiais.

3. REVISAO DE LITERATURA
3.1 Os cafés de Minas Gerais

No Brasil, assim como nos demais paises produtores, o café ndo é considerado
apenas como um produto que dard retorno financeiro, mas daltfea- parte da
tradicdo e histéria de vida dos cafeicultores. Segundo Paiva (2005), o reconhecimento
do trabalho e o maior retorno financeiro podem ser conquistados através da producéo de
cdés especiais, que vém se tornando crescente no mercado brasileiro.

Os incentivos aos produtores para comecarem a produzir cafés especiais tem
resultado em aumento do interesse dos mesmos em conhecer a qualidade de seu
produto. Isto fica evidente no estado de Minas Gerais, que além de ser o maior produtor
nacional de café ardbica, possui condicbes ambientais diversificadas favoraveis a
cultura (PAIVA, 2005).

As principais regifes produt@ale café do estado de Minas Gerais para a
instituicdo do Certificado de Origem e Qualidade sdo: Cerrado Mineiro (Triangulo
Mineiro/ Alto Paranaiba), Sul de Minas (Sul/ Sudoeste), Matas de Minas (Zona da
Mata/ Rio Doce) e Chapadas de Minas (Jequitinhonha/Mucuri) (INSTITUTO
MINEIRO DE AGROPECUARIA- IMA, 2000; IMA, 2001).

Pela iniciativa dos proprios produtores, o café do Cerrado Mineiro tornou-se uma
marca forte e de grande importancia para estimular as demais regides do Estado a

valorizarem o café produzido. O primeiro certificado de origem brasileiro foi



conquistado por meio de iniciativos do Conselho das Associa¢cdes de Cafeicultores do
Cerrado (Caccer) criado em 1992, que delimitou as quatro regides produtoras do Estado.
O Caccer reune 55 municipios e 4.500 produtores (CACCER, 2015).

Em 1997 foi criada no Sul de Minas a Associa¢do Sulminas-Café, agregando 32
municipios. Com o intuito de estimular a producdo de cafés de qualidade, a Associacao
tem como objetivo encontrar solugbes para o0s crescentes custos de producéo,
considerado como um entrave para os produtores (SERVICO DE APOIO AS MICRO E
PEQUENAS EMPRESAS DE MINAS GERAIS- SEBRAE-MG, 2001).

Desde o inicio do século XXI, as regibes das Matas de Minas e Chapadas de
Minas, comecaram a adotar medidas que buscam revitalizar as suas producgdes
(SEBRAEMG, 2001).

A regido das Matas de Minas é composta por 63 municipios, 36 mil produtores,
sendo 80% com menos de 20 hectares plantados. E caracterizada pelo grande niimero de
pequenos cafeicultores familiares e considerada pioneira da qualidade artesanal, do
trabalho manual e de técnicas desenvolvidas pelos produtores para se produzir café com
alta qualidade, como os cafés especiais (REGIAO DAS MATAS DE MINAS, 2015).

Segundo a Regido das Matas de Minas (2015) os cafés sdo da espécie arabica,
cultivados nas areas de topografia montanhosa e irregular, com altitudes variando entre
600 e 1.200 metros. O clima ameno, aliado a evolucdo tecnologica dos processos
artesanais desenvolvidos na Regido, permite que os cafés possuam diversidade de
sabores e nuances.

Nas Matas de Minas podese-encontrar cafés com caracteristicas marcantes tais
como: sabor adocicado, com diversidade de sabores citricos, caramelados e
achocolatados; aroma intenso com notas florais e citricas; corpo variando de encorpado
a muito encorpado; acidez delicada e equilibrada e finalizacdo agradavel e prolongada
(REGIAO DAS MATAS DE MINAS, 2015).

3.2 Qualidade do café
A definicAo de qualidade de um produto alimenticio € muito dificil, pois cada

mercado tem um padrdo qualitativo especifico. De modo geral, pode-se definir
qualidade como a satisfagcdo total do consumidor, considerando um conjunto de
caracteristicas do produto e sua comparacdo com padtdeslecidos (BOREM et al.,
2006).

As estratégias de segmentacdo de mercado por meio da diferenciacdo por atributos

de qualidade sao crescentes. E isto estd ocorrendo devido a diversos fatores, como por
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exemplo, a forte competitividade e a saturacdo dos mercados consumidores; a
preocupagdo com questdes sociais e ambientais; a desregulamentacdo de mercados e,
principalmente, a percepcdo dos agentes da cadeia de que seus objetivos devem estar
direcionados para a satisfacdo dos consumidores finais (LEME & MACHADO, 2010).

O café no Brasil passou muitos anos sendo recatthesimo “tudo igual” e de
baixa qualidade, isso devido a presencas de impurezas como cascas e milho (LEME &
MACHADO, 2010). Segundo Silva et al. (2010) para a sobrevivéncia da cafeicultura no
pais, o Brasil tem que seguir o caminho da qualidade.

A aceitabilidade, comercializacdo e valorizacdo do café arabica no mercado
mundial, encontram-se associados a parametros qualitativos. Um desses parametros é a
bebida, que devido a suas caracteristicas marcantes, tais como aroma e sabor, torna o
café um dos produtos mais consumidos mundialmente. Porém, a qualidade da bebida
esta diretamente ligada a diversos fatores que se relacionam com todas as etapas de
producao (PINTO, 2002).

Segundo Borém (2008) na producdo de um café diferenciado que se leva em
consideracao a qualidade final da bebida, muitos fatores devem ser considerados. Tais
fatores dependerdo da espécie, variedade, solo, ambiente de producdo, época da
colheita, processamento, beneficiamento e disponibilidade para o consumidor.

A qualidade comercial dos cafés brasileiros é avaliada pelo aspecto fisico (tipo) e
sensorial (bebida). Os principais critérios da avaliacdo por tipo sdo o aspecto e a
guantidade de defeitos presentes em uma amostra de 300 gramas de café beneficiado. A
determinacdo da qualidade da bebida, conhecida como andlise sensorial, é realizada
segundo o sabor e 0 aroma que o café apresefiprova de xicara” (BSCA, 2015).

3.3 Cafés especiais

O segmento dos cafés especiais surgiu entre 1970 e 1980, em plena crise de
consumo norte-americana. Inicialmente, um grupo de industriais fundou a Specialty
Coffee Association of America (SCAA) com o objetivo de estimular a producéo e o
consumo de cafés especiais. Pode-se dizer que tenha surgido como um meio de driblar
as preocupacoes relacionadas a producao ou, até mesmo, apenas para agregar valor ac
produto (UEJO NETO, 2007).

Definir cafés especiais € algo subjetivo. Para o Sebrae-MG (2001), o conceito de
cafés especiais esta intimamente ligado ao prazer proporcionado pela bebida. Tais cafés
destacam-se por algum atributo especifico associado ao produto, ao processo de

producdo ou a servico a ele relacionado. Diferenciam-se por caracteristicas como
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qualidade superior da bebida, aspecto dos grédos, forma de colheita, tipo de preparo,
histéria, origem dos plantios, variedades raras e quantidades limitadas, entre outras.
Podem também incluir pardmetros de diferenciagdo que se relacionam a
sustentabilidade econémica, ambiental e social da producéo, de modo a promover maior
equidade entre os elos da cadeia produtiva. Mudancas no processo industrial também
levam a diferenciagdo, com a adicdo de substancias, como os aromatizados, ou com sua
subtracdo, como os descafeinados. A rastreabilidade e a incorporacdo de servicos
também séo fatores de diferenciacéo e, portanto, de agregacéao de valor.

Outra definicio (BOREM, 2012 apud EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA
AGROPECUARIA- EMBRAPA, 2012) diz que o café especial é aquele que se
distingue por uma caracteristica peculiar ou grupo de atributos singulares possuindo,
portanto, uma especialidade ou especificidade na percepc¢éo de seus atributos sensoriais
e de seu sistema de producédo. O café pode ser especial por possuir sabor e aroma Unicos
e distintos do café commodity, por ser produzido em sistema orgéanico, ser de origem
controlada ou até mesmo por ser raro e exotico.

Segund@ BSCA (2015) os cafés especiais sdo aqueles que nao apresentam defeitos
primarios (paus, pedras, cafés verdes, etc.) e que apresentam algo que os diferencie dos
outros, como sabor remanescente floral, citrico, achocolatado, entre outros, agregando
valor ao produto.

De acordo com a BSA (2015), as categorias para cafés especiais séo:

Café de origem certificada: esta relacionado as regiées de origem dos plantios, pois
alguns dos atributos de qualidade do produto sdo inerentes a regidao onde a planta é
cultivada. Podem ser certificados organicos, que respeitam direta e indiretamente a
natureza e o ser humano; certificados sociais (fair trade); os cafés amigos dos passaros
(bird friendly) dentre outros tipos e produtos certificados (ABIC, 2013).

Café gourmet: graos de café 100% arabica de origem Unica, de bebida apenas mole,
mole ou estritamente mole, que atendam aos requisitos da qualidade global da bebida,
ausente de impurezas e defeitos, com peneira maior que 16 e de alta qualidade. E
produto diferenciado, com aroma caracteristico, marcante e intenso, acidez baixa a alta,
docura original, sabor caracteristico com nuances, livre de sabores estranhos, sem
adstringéncia e encorpado.

Café organico: é produzido sob as regras da agricultura organica. O café deve ser
cultivado com fertilizantes organicos, como rochas maégesa o controle de pragas e

doencas € aconselhavel ser o controle biologipesar de ter maior valor comercial,



para ser considerado como pertencente a classe dos cafés especiais, o café organico
deve possuir especificagdes qualitativas que agreguem valor e o fortalegcam no mercado.

Café fair trade: E aquele consumido em paises desenvolvidos por consumidores
preocupados com as condi¢cfes socioambientais sob as quais o café é cultivado. Nesse
caso, 0 consumidor paga mais pelo café produzido por pequenos agricultores ou
sistemas de producdo sombreados onde a cultura é associada ta florawito
empregado na producdo de cafés especiais, pois favorece a manutencdo de espécies
vegetais e animais nativos.

As quatro categorias basicas de cafés especiais de acordo com a SCAA (2014) séo:

Café em que a origem da produgéo é um diferencial: sdo os cafés gourmet, raro ou
de origem, vendidos por precos “prémio”, pela percepcdo de sua alta qualidade e/ou
pela origem de producéo (pais, regido, propriedade).

Café sombreado: café produzido sob o abrigo de floresta natunapyanedo um
habitat paa passaros (assim, também chamado de “amigo dos passaros”), insetos e
outros animais ameacgados pelo desmatamento.

Café organico: café produzido e processado sem uso de substancias quimicas
(pesticidas, herbicidas e fertilizantes). A cafeicultura deve ser ecologicamente
sustentavel, viavel, socialmente justa e culturalmente aceitavel. E um produto
diferenciado e mais caro por exigir mais méao de obra e na maioria das vezes ndo sao
produzidos em larga escala.

Café fair trade(comércio Justo e Solidario): café adquirido por meio de
cooperativas que recebem o certificado fair trade. Os produtores recebem pregcos mais
altos daqueles oferecidos pelos tradicionais canais de mercado (e intermeerérios)
decorréncia da transparéncia e comprometimento dos segmentos da cadeia.

A SCAA (2008) classifica os cafés com base na nota final atribuida na analise
sensorial. A seguinte Chave de Resultados tem se mostrado eficiente na descrigdo da

qualidade do café a partir do escore final de sua avaliacdo sensorial (Tabela 1).



Tabela 1.Chave de Resultados segundo SCAA para classificacdo dos cafés a partir do
escore final da analise sensorial

Pontuacdo Total Descricdo Especial Classificacao
90 - 100 Exemplar Specialty Rare (Especial Raro)
85-89,99 : - . .
(Abaixo de 90) Excelente Specialty Origin (Especial Origem)
80— 84,99 . .
(Abaixo de 85) Muito Bom Premium
<80

(Abaixo de 80) Abaixo da Abaixo de Premiun

Qualidade Specialty
Fonte: Adaptado de SCAA (2008)

Os cafés especiais podem entdo ser diferenciados pelos seus atributos sensoriais,
permitindo ao consumidor degustar e apreciar um produto distinto com qualidade
superior, capaz de impulsionar o prazer da bebida através dos érgaos e sentidos

humanos.

3.4 Atributos sensoriais do café

Existem diferentes maneiras para caracterizar o café quanto aos seus atributos
sensoriais. As duas principais sdo as estabelecidas pela BSCA que considera oito
atributos sensoriais do café (retrogosto, bebida limpa, acidez, corpo, sabor, percepcdo
geral, dogura e balanco) e a da SCAA que nomeia onze atributos sensoriais ao café
(fragrancia/ aroma; sabor, finalizacdo, acidez, corpo, equilibrio, dogura, auséncia de
defeitos, uniformidade, qualidade global e defeitos).

Aroma: € a percepcéo olfativa da bebida do café, inalando os vapores que exalam da
bebida ainda quente e, por via retronasal, durante sua degustacdo. Para o café de
torracdo clara, o aroma pode lembrar ao odor de nozes, améndoas, castanhas frescas,
cereal, malte, pdo torrado. O café de torracdo média clara pode lembrar ao odor de
caramelo; o de torracdo média pode lembrar odor de chocolate. Para o café de torracédo
escura, pode lembrar ao odor de resina, remédio, especiarias, queimado e cinzas (ALTA
MOGIANA SPECIALTY COFFEES, 2010 apud MALTA, 2011).

Fragrancia: é definida como o cheiro do café ainda seco quando torrado e moido.

A intensidade da fragrancia revela o frescor da amostra (SCAA, 2008; ALTA
MOGIANA SPECIALTY COFFESS, 2010 apud MALTA, 20111

Acidez: propriedade sensorial de substancias como &cidos clorogénico, citrico,
malico e tartarico, que produzem gosto &cido. A acidez podera ou nado ser desejavel
dependendo do acido presente na bebida. Quando agradavel contribui para a vivacidade
do café, aumenta a percepcdo da dogura e confere caracteristica de fruta fresca. E
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percebida nos lados posteriores da lingua. E caracteristico de café arabica,
particularmente cultivado em maiores altitudes. Quando € natural e desejavel, é
chamado de &cido e quando € natural e indesejavel, chama-se azedo. O que importa é a
qualidade da acidez. Porém, em geral café de muito baixa acidez acaba por ndo ter
atributos suficientes para nota mais elevada (SCAA, 2008; ALTA MOGIANA
SPECIALTY COFFEES, 2010 apud MALTA, 20111

Corpo: é a percepcao tatil do liquido na boca, especialmente quando percebida entre
a lingua e o céu da boca. E a sensacdo de oleosidade e de viscosidade na boca.
Encorpado significa que a bebida é forte, concentrada, e nao rala, produzindo uma
sensacao agradavel na boca. Geralmente as amostras com corpo intenso recebem
pontuacdo alta, em termos de qualidade, devido a presenca de mais sélidos dissolvidos
na bebida. Porém bebidas encorpadas ou com pouco corpo, podem receber igualmente
alta pontuacdo, mesmo que a intensidade de ambos se apresente muito diferentes
(SCAA, 2008; ALTA MOGIANA SPECIALTY COFFEES, 2010 apud MALTA
2011).

Sabor: representa a principal caracteristica do café. Reflete a combinacéo de todas
as percepcdes captadas na degustacdo (através das papilas gustativas), a partir dos
ataques que vao da boca ao nariz (sabores basicos e complexos). Portanto € a
combinacdo das sensacdes de gosto doce, salgado, amargo e acido com o0s aromas de
chocolate ou caramelo ou cereal torrado, o que forma o sabor caracteristico desejavel.
Quando apresenta sabores estranhos (terra, herbaceo, especiarias, queimado) é
considerado indesejavel (SCAA, 2008; ALTA MOGIANA SPECIALTY COFFEES
2010apud MALTA, 2011).

Equilibrio ou Balanco: os atributos sabor, finalizacdo, acidez e corpo da bebida
acabam trabalhando em sinergia, complementando-se ou contrastando-se um do outro.
Esse efeito é o equilibrio ou balanco. Portanto, uma boa pontuacdo deste atributo reflete
o perfeito equilibrio dos componentes do conjunto. Naturalmente, caso um café
apresente uma acidez muito delicada ou pouco corpo, por exemplo, isso pode implicar
numa baixa pontuacdo do equilibrio ou balanco (SCAA, 2008; ALTA MOGIANA
SPECIALTY COFFEES, 2010 apud MALTA, 2011).

Docura: refere-se ao agradavel sabor doce, sendo sua percepcédo resultado da
presenca de carboidratos. O oposto de docgura, para bebida de café, & adstringéncia ou
sabores “verdes” e o amargor (SCAA, 2008).

Sabor Residual ou Retrogostog a sensacao percebida/persistente na boca apos a

ingestdo da bebida. E desejavel quando apresenta agradavel longo, doce, complexo,
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intenso duravel, deixando um sabor que lembra, por exemplo, o chocolate. E
indesejavel, se for amargo, desagradavel, lembrando cigarro queimado, resina, quimico,
madeira ou outro sabor estranho (ALTA MOGIANA SPECIALTY COFFEES, 2010
apud MALTA, 201).

Percepcdo Geral ou Qualidade Global:é a percepcdo conjunta dos aromas da
bebida e de seu grau de intensidade, sendo que quanto mais aromético melhor é
qualidade do café, dos sabores caracteristicos do café; do equilibrio e da harmonia da
bebida que se traduz numa sensacdo agradavel durante e apdés a degustacdo (ALTA
MOGIANA SPECIALTY COFFEES, 2018pud MALTA, 2011).

Auséncia de Defeitos ou Bebida Limparefere-se a falta de interferéncia de
impressdes negativas desde a primeira ingestdo a sensacao de finalizagéo, refletindo a
transparéncia da bebida. Numa avaliacao a este atributo, observa-se a total inftuéncia
sabor desde a ingestédo da bebida até expeli-la (SCAA, 2008).

Defeitos: sdo sabores negativos ou pobres que depreciam a qualidade do café. Pode
ser odor e sabor de terra, mofo, batata crua, rangoso, borracha, tabaco queimado,
madeira, azedo (vinagre), fermentado, conferido pelos grdos defeituosos como ardido,
preto, verde e impurezas como terra, paus, pedras, areias e cascas. Café de excelente
qualidade ou café especial € aquele isento de defeitos (SCAA, 2008; ALTA MOGIANA
SPECIALTY COFFEES, 2010 apud MALTA, 2011).

3.5Fatores que influenciam a qualidade da bebida do café

Para obter uma bebida de boa qualidade deseslewar em consideracdo muitos
aspectos, tais como os tratos culturais adequados na pré-colheita, fatores fisioldgicos e
ambientais favoraveis, as caracteristicas inerentes da propria planta, além de um manejo
apropriado nos diversos processos da colheita, pds-colheita, incluindo o modo de
preparo da bebida (CAMARGO & SALVA, 2007; UEJO NETO, 2009 apud ABIC,
2009).

S&o varios 0os métodos de cultivo bem como técnicas de colheita e secagem do
café. De acordo com a forma a qual o produto esta sendo submetido, seja por
caracteristicas relevantes do local ou condi¢cdes proprias de clima, solo e relevo,
juntamente com as caracteristicas genéticas das diferentes variedades, obtém-se uma
exclusividade da bebida, implicando na nao repeticdo das safras, tanto no aspecto
qualitativo quanto no quantitativo (CAMARGO & SALVA, 2007; UEJO NETO, 2009
apud ABIC, 2009).
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3.5.1 Fatores ambientais

A influéncia do ambiente sobre a qualidade da bebida do café depende da
adaptacdo e da expressdo de cada genotipo. E a interacdo de diferentes fatores pode
resultar em cafés de qualidade superior com caracteristicas distintas (SILVEIRA, 2014).

No Brasil, a qualidade da bebida do café é favorecida por temperatura baixa,
época chuvosa bem definida e época seca coincidente com a colheita. Fatores estes
encontrados nos cerrados em Minas Gerais, Goias, Bahia e Sdo Paulo e em regides
montanhosas do pais (MELLO, 2001).

a. Face de exposicéo das lavouras ao sol
O cafeeiro pode apresentar comportamentos distintos de acordo com a orientacao

das faces de exposicdo ao sol (BORGHETTI, 2013). Valeriano X200@ha que a
orientacdo das vertentes desempenha papel importante sobre a evapotranspiracdo e o
decorrente balanco hidrico.

Os termos “Encosta”, “Vertente” ou “ Face”, sdo utilizados para designar a
orientacdo das montanhas, Noruega e Soalheira, quanto a exposi¢cdo ao sol. Apesar da
origem do nome estar associadacaracteristicas topograficas do hemisfério Norte, no
hemisfério Sul, par a cafeicultura de montanhas os termos sdo bem empregados
(FERREIRA et al., 2012).

Segundo Ferreira et al. (2012) as faces das montanhas com exposi¢cdes voltadas
para o Sul (Sudoeste e Sudeste) denom@ideruega ou aquela que recebe menos sol
durante o dia e 0 ano. A face Soalheira ou aquela que recebe mais sol duraate o dia
ano tem a orientacdo das montanhas voltadas para o Norte (Nordeste e Noroeste). Os
mesmos autores consideram que dentro da encosta Noruega, a face Sudeste € a mais fria
ao longo do dia e ano, por outro lado, na encosta Soalheira, a face Noroeste é a mais
guente durante o dia e ano.

Evidéncias antigas ja diziam que os cafés plantados na direcdo Norte, Noroeste ou
Nordeste, recebem maior quantidade de energia solar comparados aqueles situados nas
outras faces, que recebem menores quantidades de energias solares dispondo mais da
ocorréncia de ventos frios e geadas (ALZUGARAY & ALZUGARAY, 1984). Para
Sediyama et al. (2001) os cafezais no estado de Minas Gerais devem situar
preferencialmente na face Norte ou na poente ou ainda em pontos intermediarios,
evitando as encostas de exposi¢ao Sul.

Os niveis de irradiancia solar no cafeeiro causam forte influénciee ssb

caracteristicas fisiolégicas do mesmo, fazendo com que a planta de café tenha que criar
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mecanismos de adaptacdo aos novos niveis quando ocorre alguma mudanca,aafetando
gualidade e quantidade dos frutos produzidos (DAMAEBIRENA, 2002).

De acordo com Bernardes et al. (2012) em Minas Gerais ha predominancia das
lavouras nas vertentes orientadas a Nordeste e Leste. A vertente Oeste apresenta a
menor propor¢cao de lavouras, com excecdo da regido do Campo das Vertentes. As
lavouras expostas a radiacdo solar no periodo da tarde, ou seja, aquelas vertentes tota
ou parcialmente orientadas a Oeste (Sudoeste, Oeste, Noroeste) existem em menor
namero comparadas as vertentes total ou parcialmente orientadas a Leste (Sudeste,
Leste, Nordeste) em quase todas as regifes produtoras do Estado.

O plantio de café arabica deve ser evitado nas faces das montanhas voltadas para
Oeste, em locais em que a temperatura é mais elevada, pois esses cafés sdo adaptados
regides onde a temperatura é mais amena e esta face é a mais quente (IBC, 1986).

Sobre o efeito da face de exposicdo das plantas de café na produtividade e
qualidade dos gréos na regido da Zona da Mata mineira, onde a temperatura média é
mais amena, Pinto et al. (2Q06ncontraram uma relagdo positiva da face Oeste
comparada a face Leste sobre os atributos avaliados. Matiello et al. (2005a) observaram
em locais com temperatura média anual de 24,5°C e altitude aproximada de 520 metros,
que as plantas de café da variedade Catuai localizadas na face Oeste géogxposi
apresentaram um efeito deletério sobre o tipo de gréos de café produzidos.

Faces de exposicdo das lavouras cafeeiras em regido de montanhas no sentido
Leste a Norte, batidas pelo sol da manha e menos expostas ao sol da tarde, sdo as mais
indicadas. A face influi mais nos extremos de altitude (areas baixas ou muito altas)
(COFFEA, 2005).

Segundo Miller (2004) normalmente na face Soalheira os solos sdo mais duros e
ressecados, dificultando o crescimento e desenvolvimento de raizes e parte aérea dos
cafeeiros. Porém ndo é indicada a analise das faces de exposicdo das vertentes
isoladamente, pois pode ndo causar efeito significativos na cultura do café, devendo-se
ainda levar em consideracao o efeito conjunto da declividade, da altitude local e do tipo
de vegetacédo a jusante (BERNADES et al., 2012).

b. Altitude
A altitude € um dos fatores ambientais de maior importancia para a cultura do

café. Por exemplo, o café arabica normalmente é cultivado em altitudes acima de 600
metros nos principais paises produtores, como o Bea€ihlémbia e em regides da
América Central e da Africa (MEDINA FILHO & BORDIGNON, 2003).
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Por ter forte influéncia nas mudancas de temperaturas do ar, a altitude afeta a
qualidade da bebida do cgfl@ARGNELUTTI FILHO et al., 2006). Altitudes maiores
implicam em temperaturas menores (AYOADE, 2004 cada 100 metros a mais na
altitude ha uma diminuicdo de 0,7°C na temperafGHALFOUN & CARVALHO,

2001). Avelino et al. (2005), Silva et al. (2008), Barbosa et al. (2010) e Barbosa et al.
(2012) encontraram ne suas pesquisas que as altitudes mais elevadas rasuéim
cafés de melhor qualidade.

As temperaturas mais baixas provocam o0 adiamento do processo de
amadurecimento dos frutos, consequentemente ocorrem mais transformacfes quimicas
nos graos, o que leva ao maior acumulo de acucares, alguns &cidos e aminoacidos
resultando na melhoria das caracteristicas favoraveis para uma boa bebida (MATIELLO
et al. 2005bVAAST etal., 2006).

Em menores altitudes o acumulo de amido nos frutos de café é mais precoce, logo
o enchimento dos graos é mais rapido, tornando-se critico para a planta que sofre maior
desgaste, pois tem que suprir as necessidades de nutrientes e produzir carboidratos em
menor espaco de tempo (LAVIOLA et al, 2007). Segundo Matiello et al. (2005b
quando o ciclo de producdo € muito curto, a bebida de café normalmente pode
apresentar gosto amargo e adstringente, concorrendo para a transformacao de bebida
dura.

Normalmente nas regides mais frias, os cafés conseguem maiores notas para
sabor, aroma, dogura e corpo, comparadas as regides mais guentes, justamente devido a
maturacdo mais lenta e o masmimulo de acgulcares totais nos graos (ANDROCIOLI et
al., 2003). Relacionando os cafés nas altitudes maiores e sob sombreamento, Guyot et
al. (1996) e Buenaventura & Castafio (2002) observaram que ocorre um retardamento
da maturacdo resultando em um aumento da acidez e teor de agucar dos frutos.

As temperaturas médias anuais 6timas para o café no estado de Minas Gerais
situamse entre 18°C e 23,5°C, por isso mesmo recomenda-se 0 seu plantio em altitudes
localizadas entre 500 e 1.200 metros, devia® condicbes de temperaturas
desfavoraveis fora desta faif@EDIYAMA et al., 2001). No Estado, 96% da area com
o cultivo do café encontram-se nesta faixa de altitude, sendo que as lavouras localizadas
em altitudes inadequadas para a espécie Arabica se encontram o cultivo da espécie
Robusta, que é mais adaptada a temperaturas elevadas (BERNARDES et al., 2012).

Avelino et al. (2005) concluiram em trabalho realizado Camroir” para cafés
especiais daCosta Rica, em duas regides com altitudes entre 1.020 e 1.250 metros

acima do nivel do mar em Orosi e entre 1.550 e 1.780 metros acima do nivel do mar
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em Santa Maria de Dota, que os cafés apresentaram um sabor caracteristico de floral e
chocolate, respectivamente. No municipio de Fresno, na Colémbia, Serrano &
Castrillébn (2002) estudando a relagéo entre altitude (1.450 a 1.650 metros) e qualidade
dos cafés, concluiram que em altitudes mais elevadas a bebida foi significativamente
melhor. Decazy et al. (2003) também encontraram cafés de qualidade superior em
locais com altitudes elevadas e precipitacdes anuais abaixo de 1.500 milimetros.

Porém, Dal Molin et. al (2008) em trabalho com café na regido dos Jesuitas no
Parand, concluiram que mesmo sob baixas altitudes é possivel a producdo de café de
qualidade (bebida‘apenas mole’ e “durd’), com auséncia de defeitos e com alta
densidade.

Para a regido da cafeicultura de montanha, a faixa de altitude entre 600 e 800
metros € considerada a ideal para o café arabica, pois as lavouras sao mais produtivas,
sentem menos a carga, a chuva é mais abundante e 0s solos sdo mais porosos. Entre
800 e 1.200 metros de altitude comegcam a aparecer problemas com ventos frios, as
plantas vegetam muito e florescem menos e a maturagdo é desigual e atrasada
(COFFEA, 2005).

Na regido de montanhas das Matas de Minas podem ser encontrados cafés mais
encorpados, doces, acidez acentuada, porém equilibrada (BOREM & FRIEDLANDER
2009).

Tambémas lavouras situadas em regides montanhosas com altitudes elevadas e
face Noruega, onde ha menor insolacédo e maior nebulosidade, e consequentemente uma
maturacao tardia dos frutos, estdo mais sujeitas a ocorréncia de surtos de Phoma e
Ascochyta, por isso deve-se optar por variedades de maturagdo mais precoce e com
tolerancia as essas doencas, como o Catucai Amarelo (2 SL e 20/15 cv. 479)
(COFFEA, 2005).

Com o objetivo de determinar a existéncia“deroirs” de café no municipio de
Araponga, Minas Gerais, Silva et al. (2014) concluiram existir diferengcas na qualidade
dos cafés colhidos em dois extratos distintos de altitude, sendo um para a regido de
menores altitudes (860 a 1.090 metros) e outro para regides de altitudes mais elevadas
(1.091 a 1.300 metros).

Bernardes et al. (2012) verificaram que entre as variaveis altitude, orientacdo de
vertentes, declividade e classes de solos das lavouras de café de Minas Gerais, a altitude

€ a que mais limita a implantacdo dos cafezais no Estado.
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2.5.2 Variedades

A origem genética se faz tdo importante quanto todos os outros fatores que afetam
a qualidade dos cafés (LOPES, 2000). A escolha de uma variedade adaptada ao
ambiente e com potencial para producédo de cafés diferenciados é essencial. Segundo
Medina Filho (2007) dentro da variabilidade genética para a qualidade do café, todo
fendtipo depende da sua constituicdo genética ou gendtipo e também do ambiente.

Existem inumeras variedades plantadas por todo o mundo. Dentre selas a
variedades Catuai Vermelho e Catuai Amarelo tém sido as preferidas entre os
produtores brasileiros, pois possuem alta capacidade de adaptacdo, apresentando boa
produtividade na maioria das regifes cafeeiras do Brasil e até mesmo de outros paises.
Séo variedades ruasticas que se adaptam facilmente a temperaturas médias anuais, entre
18°C e 22C e sdo muito encontradas em altitudes acima de 800 metros (INSTITUTO
AGRONOMICO DE CAMPINAS- IAC, 2014).

O “Catuafl encontra excelentes resultados de cultivo em regiées montanhosas
com altitudes mais elevadas, além de apresentar plantas vigoras e produtivas, porte
baixo o que permite seu cultivo em maior densidade de plantas, com boa adaptacdo as
regides cafeeiras resultando em elevada produtividade (ORMOND et al., 1999).

No Leste do estado de Minas Gerais, ao qual se encontra a regido produtora de
café Matas de Minas, com condicao de topografia acidentada, areas mais sombreadas,
algumas lavouras em altitudes mais baixas (entre 500 a 700 m) e sob temperaturas mais
guentes, portanto com possibilidade de problemas de déficit hidrico, ha uma maior
adaptacdo e amplo dominio da variedade Catuai, ocupando 80 a 90% da area
(MATIELLO et al., 2005b).

A variedade Catuai tem maior potencial para produzir café de qualidade quando
comparada a variedade Catucai. Isto se deve principalmente a uma condicdo dita como
ideal paraa qualidade: a maior proporcédo de casca da variedade Catuai (SILVA et al.,
2010).

As caracteristicas sensoriais dos cafés Catuai sdo bem peculiares, destacando
leveza, suavidade e acidez mediana de suas bebidas. Quando plantados em altitudes
elevadas, os acgUcares naturais dos grédos sdo intensificados e o sabor se torna mais
acentuado. Tanto o Catuai Amarelo quanto o Catuai Vermelho resultam em boa
qualidade final de bebida (CLUBE CAFE, 2014).

Oliveira et al. (2005) em trabalho de mapeamento da qualidade da bebida dos

gréos de café Catuai Vermelho, no municipio de Vigcosa, na regido da Zona da Mata
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mineira, concluiram que o aroma e sabor das amostras eram bem acentuados, com
padrdo de bebida mole, mostrando assim o potencial da regido para producéo de café de
excelente qualidade.

Em trabalho realizado com gendtipos de cafeeiro, Pereira et al. (2010)
encontraram diferencas significativas entre 21 gendtipos quanto aos atributos sabor,
docgura, corpo, acidez, balanco, sabor remanescente e bebida limpa. Isto demonstra a
importéncia que se deve ter na escolha da variedade no momento da avaliagéo sensorial,
sendo relevante a comparacdo entre mesma variedade, reduzindo assim a influéncia

genética sobre a qualidade.

2.5.3 Fatges da pds-colheita

O cafeeiro apresenta mais de uma floracdo no mesmo ciclo reprodutivo, o que
resulta em frutos em diferentes fases de maturacdo. A colheita varia de acordo com a
regido, caracteristicas ambientais e da cultivar (DONZELES et al., 2011). Recomenda-
seinicia-la quando a maioria dos grédos estiver no ponto 6timo de maturacéo, ou seja,
graos cereja. Quando se tem grédos verde ou mais seco, e presenca de graos ardidos €
pretos, acarreta®mum decréscimo na qualidade da bebida, prejudicando-a, por serem
considerados os piores defeitos do café (CARVALHO et al. ,1985; SILVA,1999

De acordo com Alves (2005) a etapa pés-colheita ndo contribui para a melhoria
da qualidade do café, ou seja, quando bem sucedida somente assegura a qualidade que ¢
inerente do local de origem do café produzido.

A limpeza do café é fundamental para obtencdo de um produto final de
qualidade. Consiste na remog@®folhas, ramos, torres e pedera separacdo das
diferentes fracbes do caféistura de frutos verdes, maduros, cereja e verdoengos,
passas e secos, para que estes possam ser processados separadamente (SILVA, 1999).

A secagem do café constitui uma das mais importantes operacdes, pois diminui o
teor de agua nos frutos evitando assim infestacdo por microrganismos e a ocorréncia de
reacdes enzimaticas ndo desejaveis, preservando assim a qualidade final do produto
(DONZELES et al., 2011). Para Silva (1997) € mais aconselhavel uma secagem rapida
com temperaturas do ar de secagem adequadas (abaixo de 45°C), pois mantém a
qualidade sensorial originais dos grasrmalmente o café passa de 60% para 11 a
13% de umidade apés a secagem.

E muito importante que os cafés passem por “periodos de descanso” durante o
processo de secagem, pois proporcionara a retirada da agua no interior do grao sem
prejudicar a sua integridade fisid@ ALESSANDRO, 2015).
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O processo de secagem pode ser realizado de duas:feranseca ou via Uumida.

A via seca caracteriza-se pela secagem do café ao sol em terreiros, resultando em cafés
“naturais” OU em cOoCo, que se caracterizam por aroma suave, bebida encorpada, doce e
com acidez moderada (PEREIRA et al, 2001).

Por meio do processamento via Umida pode se obter trés tipos de cafés: os
descascados, que sao aqueles que a casca (exocarpo) é retirada, mas permanecem com
mucilagem (mesocarpo) entorno do pergaminho (endocarpo); os despolpados,
originarios de frutos descascados mecanicamente neucilagem remanescente
removida por fermentacdo biologica; e os desmucilados a qual a mucilagem é removida
mecanicamente (BOREM, 2008).

O armazenamento dos graos constitui um relevante processo na producéo da
bebida do café. Segundo Borém (2008) esta etapa tem a funcdo de manter a qualidade
dos grdos em estoque por um periodo apdés a colheita até a comercializacdo e
abastecimentos dos mercados consumidores.

O café pode ser armazenado em sacos de juta, conhecido também como
armazenamento convencional, ou a granel, onde os gréos de café sdo manuseados serr
utilizacdo de sacos de juta ou qualquer outro tipo de embalagem, portanto, utilizam-se
as estruturas de tulhas, silos ou graneleiros (CORREA e OLIVEIRA, 2015).

E possivel a ocorréncia de alteragdes fisicas, quimicas e sensoriais nos cafés
armazenados, principalmente devido a oscilacfes na temperatura e umidade relativa do
ar durante o processo (AFONSO JUNIOR 2@@REM, 2008; CORADI et al., 2008).

2.5.4 Torragao

A intensidade da torra caracterizara o café quanto aos aspecosdisnicoe
sensoriais (sabor e aroma) do gréo torrado. Durante a torragdo o bindmio tempo x
temperatura deve ser levado em consideracdo, sendo suficiente para a ocorréncia das
reacdes quimicas sem que 0s graos se queimem ndo comprometendo assim o sabor do
café. Os valores de tempo e temperatura séo variaveis dependendo do tipo de torra
(suave a forte), do torrador utilizado, da variedade, idade e umidade do café (MOURA
et al., 2007).

A temperatura de torra pode provocar a expansdo, alteracbes na estrutura e
coloracdo do grdo (MATIELLO, 1991; ARAUJO, 2001). A qualidade de um café pode
ser perdida caso a torra seja realizada de forma inadequada (ICO, 1991).

Na torracdo clara, predomina-se a acidez (percep¢édo causada pelas substancias

gue produzem o gosto acido, como o0s acidos clorogénicos, citrico, malico e tartarico),
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que diminui a medida que se evolui a torra, ressaltando mais o corpo (percepc¢ao tactil
de oleosidade e viscosidade na boca, da bebida do café) e aroma (percepcao olfativa
causada pelos gases liberados do café torrado e moido, ap6s a preparagédo da infusao).
Na torracao intermediaria o corpo e o aroma sao mais destacados. O sabor de queimado
ocasionado pela carbonizacdo de alguns componentes dé pefgebido em estagios

mais avancados de torracdo (MELO, 2004; UEJO NETO, 2008).

Monteiro et al. (2010) constataram que o tipo de torra (clara, média ou escura)
interfere muito na intensidade de caracteristicas sensoriais da bebida como sabor
aroma e impressdo global, bem como sua aceitacdo pelo consumidor. Estadando
influéncia do tempo e temperatura de torragdo sobre as caracteristicas sensoriais do café
arabica puro, Moura et al. (2007) verificaram que o aumento linear do tempo e da
temperatura causam efeitos significativos negativos no aroma, sabor caracteristico,
sabor chocolate e docura, assim como efeitos significativos positivos para a acidez e o

amargor.

3.6 Avaliacdo da qualidade do café no Brasil

A analise sensorial € uma ciéncia utilizada para evocar, medir, analisar e
interpretar reagfes as caracteristicas de alimentos e outros materiais de forma como sdo
percebidos pelos sentidos da viséo, olfato, tato, gosto e audi¢do. Esta analise pode ser
empregada nas etapas de desenvolvimento de um novo produto, no controle de
qualidade e na selecdo de métodos instrumentais que tenham correlagéo cors atributo
sensoriais de alimentos (MINIM et al., 2013).

A avaliacdo comercial da qualidade do café no Brasil € realizada principalmente
por meio do aspecto fisico e pela analise sensorial também conhecidédpcovaale
xicara”. Ou seja, em funcao do tipo e da bebida (BSCA, 2015).

A andlise sensorial tradicional é empregada para classificacdo da bebida dos cafés
commodity, sendo este um método mais rapido e menos descritivo. Os cafés séo
classificados em bebida estritamente mole, mole, apenas mole, dura, riada, rio e rio
zona, segundo a Instrugdo Normativa n° 8 de 11 de junho de 2003 (BRASIL, 2003).

A anélise sensorial surgiu no Brasil no inicio do século XX e a partir de 1917 foi
adotada pela Bolsa Oficial de Café e Mercadorias de Santos (TEIXEIRA, 1999). Esta
avaliacdo é realizada por provadores bem treinados que utilizam de seus agucados
sentidos, principalmente gosto, olfato e tato para caracterizacdo da bebida (BSCA,
2015).
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Por falta de critérios de uniformidade e padronizacdo no processo de preparo da
bebida, esta classificacdo utilizada para os cafés coymu@lb € a mesma que €
empregada para andlise sensorial de cafés especiais (GIOMO & BOREM, @Q611).
cafés especiais se diferenciam por apresentarem qualidade superior ao padrdo e por isso
mesmo ha um maior detalhamento das caracteristicas presentes nos cafés analisados
(BSCA, 2015).

As etapas da andlise sensorial de cafés especiais devem ser cuidadosamente
padronizadas para que seja possivel identificar a potencialidade da bebida analisada
(SCAA, 2008).

Apesar de ser considerado ainda por muitos como uma avaliagdo subjetiva, a
andlise sensorial € 0 método mais empregado para caracterizacdo da bebida do café.

Ménaco (1958) ja descrevia esta analise como sendo muito importante, pois
determina a qualidade da bebida do café apds a torra dos grdos, destacando assim
atributos sensoriais que se manifestam somente apds esse processo a partir dos
componentes quimicos e precursores do sabor e aroma presentes nos gréos crus,
associados com a estruturagéo e integridade de membranas celulares do endosperma.

Mesmo sendo sujeito a erros, ndo foi encontrada outra solucdo em vista da
complexidade dos fatores envolvidos na manifestacdo dos aromas e sabores presentes
na bebida do café. O que se tem visto € uma complementariedade do método através de

analises fisicas e quimicas do café.

3.7 Perfil sensorial
Os resultados de uma andlise sensorial podem ser apresentados por meio de um

perfil sensorial. Os perfis sensoriais sao representados em diagramas, que por sua vez
sao graficos conhecidos popularmente como radar ou teia de aranha, no qual o centro da
figura representa o ponto zero da escala e a magnitude aumenta do centro para a
periferia. A média dos atributos sensoriais analisados € marcada no eixo
correspondente, onde o perfil sensorial é tracado pela vinculagdo dos pontos. Portanto, a
avaliagdo do equilibrio entre os atributos sensoriais analisados é por meio das oscilacdes
dos vértices desse diagrama (RUSSO et al., 2012) .

O perfil sensorial € muito utilizado na area de Tecnologia de Alimentos para
avaliacdo de produtos, como por exemplo, cachacas (ODELLO et al., 2009), vinhos
(BARNABE et al., 2007; MANFROI et al., 2009), massas de pizza (RUSSO et al.,
2012), carnes (TORRES et al., 2011), biscoitos ( RODRIGUES et al., 2007), sucos
(DELLA TORRE et al.,2003), dentre outros.
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Esse diagrama também pode auxiliar na melhor visualizacdo das notas dos
atributos sensoriais do café (GAIR, 2012; SOBREIRA et al., 2015), apesar da caréncia
de trabalhos na literatura.

4. MATERIAL E METODOS

4.1 Caracterizacao do trabalho

O trabalho foi desenvolvido em 14 municipios pertencentes a regiao das Matas de
Minas, que € composta por 63 municipios, ao qual a atividade cafeeira é considerada a
mais importante para a economia regional .

A regido das Matas de Minas esta localizada a Leste do estado de Minas Gerais
em uma area de Mata Atlantica, entre os paralelos 40° 50" a 43° 36' de latitude Sul e 18°
35'a 21° 26' de longitude Oeste, com precipitacdo anual entre 1.077 e 1.647 milimetros
e tipos climéticos variando de umido a sub Umido seco (tipos B1, B2, B4 e C1, C2
segundo CARVALHO et al., 2008).

Foram demarcados 299 pontos amostrais distribuidos entre os municipios de
acordo com as altitudes encontradas em cada um dos mesmos. Para facilitar o
procedimento de coleta das amostras de café, os pontos foram georreferenciados (GPS
Garmin Etrex 30) registrando a latitude, a longitude e a altitude.

Com o intuito de auxiliar na coleta da amostra e nos estudos pés-campo, foi
elaborado uma ficha técnica contendo as informacdes referentes a propdealade
caracterizacdo do ponto marcado que foi preenchida ainda no campo. A marcacao dos
pontos somente foi realizada nas propriedades em que o produtor autorizou o trabalho,
sem distin¢do do tamanho das lavouras.

Para devantamento dos pontos amostrais foram considerados trés dos principais
parametros que exercem influéncia sobre a qualidade do café: variedade, altitude
orientacao da lavoura em relacao a exposicao ao sol.

Para a regido as principais variedades plantadas sédo Catuai Vermelho e Catuai
Amarelo, por isso mesmo foram estas as consideradas para marcacdo dos pontos
amostrais, ndo se fez distincdo das linhagens ou cultivares plantadas. Quanto as altitudes
em relacdo ao nivel do mar, foram considerados quatro extratos: menor que 700 metros
(< 700 m); igual ou maior que 700 metros e igual ou menog2enetros (700 > 825
m); maior que 825 metros e menor que 950 metros (825 > 950 m) e igual ou maior que
950 metros (> 950 m). E as duas faces de exposicédo da lavoura em relacao a incidéncia

solar: a Soalheira mais quente e a Noruega mais fria.
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Para cada uma das duas variedades foram levantadas e analisadas amostras de
café nos quatro extratos de altitude e em cada face de exposi¢do das lavouras ao sol
compondo assim um fatorial 22 A esse conjunto de 16 amostras ou 16 pontos
amostrais denominou-séconjunto amostral”’, sendo que cada um deles indica
especificamente uma alternativa dentre as combinacfes possiveis de variedade, altitude
e exposicao ao sol.

A Figura 1 apresenta os municipios pertencentes a regido Matas de Minas que

contribuiram para a realizacdo do presente trabalho.

Vale do Rio Doce

Yor J/“/r

%Manhu i
inhgag!
5hifyéqultjﬁ&‘° .

Area do Mapeamento de Qualidade

Regi&o das Matas de Minas

MesorregiGes de Minas Gerais

Espitito/3anto | Estados Brasileiros

Eiaboragé_o: SILVEIRA, A. S.;
JULIO, W. 8.
Jul/2015
- Fonte: IBGE
Sistema de Coordenadas Geogréficas
2 SIRGAS 2000

24 oqlous

Zona da Mata

Rio de Janeiro

43°0]'0"W 42°OI'O"W
Figura 1. Localizacdo dos municipios produtores de café que contribuiram para a

realizacdo do trabalho.

A escolha dos municipios se deu por motivos de contribuicdo econdmica, pois
area escolhida (regido do Caparad) tem uma contribuicdo consideravel para a producao
dos café das Matas de Minas; limitacdo de ordem geografica e pratica, por serem
municipios localizados em uma aérea continua; e questao financeira para a realizacao do

trabalho.
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4.2 Coleta das amostras de café

Foram coletados aleatoriamente trés quilos de café no estadio cereja em
aproximadamente trinta plantas por hect&@s.frutos colhidos foram originarios de
quatro ramos, um par em cada lado da planta, voltados para as entrelinhas.

Em cada talh&o foi coletado apenas uma amostra e em uma mesma propriedade
nao foram obtidas mais de seis amostras de café.

A coleta das amostras de café foi executada no ano de 2013, mais precisamente
entre os 60 dias que representam o periodo mais intenso de colheita (junho e julho). Nos
15 primeiros dias foram colhidas todas as amostras localizadas até 700 metros de
altitude, na sequéncia, a cada 15 dias, as amostras das altitudes entre 700 e 825 metros
depois entre 825 e 950 metros e, por ultimo, aquelas da altitude acima de 950 metros
Esta divisdo se deu devido a maturacdo dos frutos de café nas maiores altitudes ser mais
lenta e, portanto para a obtencdo de amostras homogéneas e no mesmo estadio de

maturacao seguiu-se esta ordem.

4.3 Construcéo e instalacdo do secador

A obtencdo de amostras homogéneas € fundamental em um estudo como este,
somente assim € possivel a comparacdo das analises. Para isso empregou a secagen
mecanica, que permite lotes mais uniformes comparados a secagem sobe condi¢des de
terreiro.

A planta executiva do secador foi elaborada sob a supervisdo de membros do
Departamento de Engenharia Agricola da Universidade Federal de Vicosa. Como a cada
15 dias em média foram coletados 78 amostras e elas precisaram de sete dias para sua
adequada secagem, o secador projetado consiguile- chapas galvanizadas com
pintura epoxi, contendo 48 bandejas com fundo de chapa de aluminio peefurada
ventilador centrifugo de 30 m3 de ar painuto.

Os controles da temperatura e do sistema de aquecimento de ar foram realizados
por meio de termdmetro externo digital e através de gas butano, respectivamente. A
temperatura de secagem das amostras foi na faixa d@38°C e o tempo de secagem
em média de seis dias, variando em fung&o de umidade inicial do produto.

O secador foi instalado no municipio de Manhumirimgaie do “Instituto Mais
Café”, a escolha do local justificou-se pela 6tima estrutura de apoio disponivel para
tratamento, acondicionamento e armazenamento das amostras, além de ser o municipio

central dentre os que fizeram parte da pesquisa.

22



4 .4 Processamento das amostras de café

Todo o processamento dos cafés também foi realizado no municipio de
Manhumirim, na mesma localizacdo do secador. As amostras foram descascadas em
despolpador manual com fluxo de agua continuo, secadas artificialmente no secador de
amostras projetado, satiemperatura do ar de secagem de 3580°C até atingirem o
teor de 11 a 12% de umidade. O monitoramento do teor de agua nos frutos foi por meio
do medidor digital de umidade para cereais marca Gehaka, modelo G800.

ApOGs a secagem, as amostras de café permaneceram com o0 endocarpo
(pergaminho) e foram armazenadas em sacos de rede em B.O.D., com 60% de umidade
a 20°C, por um periodo entre 60 e 80 dias até a realizacédo do beneficiamento.

Para o beneficiamento das amostras foi utilizado um descascador portatil modelo
DRC-1 n°830. Em seguida as mesmas foram acondicionadas em embalagens plasticas e
armazenadas por um prazo de aproximadamente dois meses até a realizagdo dos testes

de qualidade fisica (peneira e numero de defeitos) e sensorial da bebida.

4.6 Analise sensorial

A analise sensorial das amostras foi realizada na cidade de AliéGagpor trés
provadores pertencentes ao grupo Q-grader, que analisaram oito caracteristicas
sensoriais do café. Cada amostra foi composta por cinco xicaras e foi efetuada uma
determinacao por degustador por amostra.

4.7 Parametros avaliados
Foram avaliadas em cada amostra de café oito caracteristicas relativas aos padrbes

organolépticos da bebida segundo metodologia da Associacdo Brasileira de Cafés
Especiais (sigla em inglés BSCA): percepcéo geral, bebida limpa, balanco, retrogosto,
docura, acidez, corpo e sabor, além do escore final. Todos os procedimentos para a
elaboracdo da bebida de café e para a andlise sensorial seguiram as regras nacionais €
internacionais da metodologia do Cup of Excellence (CoE) adaptada pela BSCA, bem
como o seu formulario de avaliacao sensorial de cafés.

Nessa metodologia avalia-se a bebida e ndo os defeitos do café e as amostras
comegam com 36 pontos. A partir dai se incorpora as notas para cada atributo, de 0 a 8,
compondo assim o escore final. A avaliagdo da bebida segue uma escala de notas de 36
a 100, sendo 100 pontos a nota maxima que um café podera obter. A amostra de café
que atingir um escore final igual ou superior a 80 pontos (80%) é classificada como café

especial segundo a BSCA.
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4.8 Analise dos resultados

A partir dos resultados da analise sensorial das amostras de café, com o objetivo
de avaliar se os fatores estudados (altitude, variedade e face de exposicao ao sol) e as
suas interacbes influenciam na nota de cada um dos atributos sensoriais da bebida
(percepcéo geral, bebida limpa, balango, retrogosto, dogura, acidez, corpo e sabor) e do
escore final, foram realizadas as analises de variancia (ANOVA), ao nivel de 5% de
significancia (p<0,05). Para as diferencas significativas detectadas pelo testé F, fo
aplicado o teste de comparacdo de médias de Tpk6y05). A normalidade foi testada
pelo Shapirowilk’s (p<0,05).

Para complementar e para a melhor visualizagdo dos resultados obtidos nas
analises estatisticas, foram construidos os perfis sensoriais dos cafés nas diferentes
altitudes, para as duas exposi¢cOes solares das lavouras e para ambas as variedades
analisadasAs notas dos atributos sensoriais foram plotadas em diagramas do tipo radar
com escala grafica Unica

Optou-se por considerar nas analises estatisticas e na construcdo dos perfis
sensoriais, apenas as amostras que obtiveram escore final (média das notas dos trés
provadores) acima de 80 pontos (236 amostras), por serem estes denominados cafés
especiais pela BSCA. Para as analises estatisticas, tanto dos atributos (0 a 8 pontos)
quanto do escore final (36100 pontos) foram consideradas por amostra as notas dos
trés provadores, sendo estes denominados as repeticoes. E para os perfis sensoriais, 0¢
provadores ndo foram considerados repeticdo, sendo construido com a média de notas
dos oito atributos sensoriais.

As analises estatisticas foram realizadas com o auxiliorapama estatistico
SAS (STATISTICAL ANALYSIS SYSTEM, 2014) e os perfis sensoriais executados no
software Microsoft® Office Excel®©.

5. RESULTADOS

5.1 Analises estatisticas
Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados obtidos na andlise de variancia

(ANOVA) para o atributo Bebida Limpa.
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Tabela 2.Resumo da ANOVA para as notas do atributo sensorial Bebida Limpa

Fonte de variacao GL QM

Face 1 0,09
Altitude 3 0,54
Variedade 1 0,22
Face x Altitude 3 0,27
Face x Variedade 1 0,09
Altitude x Variedade 3 0,56
Face x Altitude x Variedade 3 0,49

CV(%) 8,26
*significativo a 5% @ probabilidade pelo teste F (p<0,05).

N&o houve efeito significativo agivel de 5% de probabilidade (p<0,05) para
esse atributo em relagdo a orientacdo das lavouras quanto a face de exposi¢cao ao sol
(Soalheira e Noruega), aos extratos de altituded(<n¥, 700 > 825m, 825 > 950m ¢ >
950m) e as variedades (Catuai Vermelho e Catuai Amarelo). As notas obtidas para
Bebida Limpa nao foram influenciadas por nenhum dos fatores.

A Tabela 3 resume a ANOVA do atributo Balango.

Tabela 3.Resumo da ANOVA para as notas do atributo sensorial Balango

Fonte de variacao GL QM
Face 1 0,02
Altitude 3 0,99*
Variedade 1 0,43
Face x Altitude 3 1,02*
Face x Variedade 1 0,63
Altitude x Variedade 3 0,82*
Face x Altitude x Variedade 3 0,17

CV(%) 8,20
*significativo a 5% de probabdade pelo teste F (p<0,05).

Para o atributo Balanco, foi identificado efeito significativo do fator Altitude e
das interacdes entre os fatores Face e Altitude e Altitude e Variedade.
Os resultados do desdobramento da inferaptre os fatores Face e Altitude

estdo demonstrados na Tabela 4.

25



Tabela 4.Desdobramento da interacdo entre os fatores Face e Altitude para o atributo

Balanco

Altitude Face de exposicao

<700 m Soalheira 5,86 Bab  Noruega 6,08 Aa
700 > 825 m Soalheira 5,90 Aab  Noruega 5,88 Aab
825 >950 m Soalheira 5,75 Ab Noruega 582 Ab
> 950 m Soalheira 6,02 Aa Noruega 5,79 Bab

Médias seguidas pela mesma letra mailscula na linha e pela mesma léseulaina coluna, ndo diferem entre si
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade

Ao analisar o efeito das altitudes entre as faces, foram verificadas diferencas
significativas nas altitudes < 700 en> 950 m, sendo que a face Noruega e a face
Soalheira foram estatisticamente superiores nas altitudes < 700 m e > 950 m,
respectivamente.

Para o efeito das altitudes dentro das faces, na face Soalheira foi constatada que
a altitude > 950 m foi estatisticamente diferente e superior a altitude 825 > 950 m. E na
face Noruega a altitude < 700 m foi estatisticamente diferente e superior a altitude 825 >
950 m.

Na Tabela 5 esta apresentado o desdobramento da interacdo entre os fatores
Altitude e Variedade.

Tabela 5. Desdobramento da interagdo entre os fatores Altitude e Variedade para o
atributo Balanco

Altitude Variedade

<700m Amarelo 5,97 Aab Vermelho 597 Aa
700> 825 m Amarelo 5,88 Aab Vermelho 5,89 Aa
825 >950 m Amarelo 5,75 Ab  Vermelho 582 Aa
>950 m Amarelo 6,06 Aa Vermelho 5,76 Ba

Médias seguidas pela mesma letra mailscula na linha e mesma letsautsima coluna, ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Ao analisar o efeito das altitudes entre as variedades foi verificada diferenca
significativa na altitude: 950 m, sendca variedade Catuai Amarelo foi estatisticamente
superior a variedade Catuai Vermelho.

Para o efeito das altitudes dentro das variedades, na variedade Catuai Amarelo
altitude > 950 m foi estatisticamente diferente e superior a altitude 825 > 950 meEos.
na variedade Catuai Vermelho ndo foram verificadas diferencas significativas entre as
altitudes.

O resumo da ANOVA para o atributo Acidez é apresentado na Tabela 6.
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Tabela 6.Resumo da ANOVA para as notas do atributo Acidez

Fonte de variagcao GL QM
Face 1 0,28
Altitude 3 0,78*
Variedade 1 0,86
Face x Altitude 3 0,82*
Face x Variedade 1 0,02
Altitude x Variedade 3 0,55
Face x Altitude x Variedade 3 0,03

CV(%) 8,69
*significativo a 5% de probabilidade pelo teste Eq95).

Exerceram influéncias sobre as notas do atributo Acidez, o fator Altitude e a

interacdo entre os fatores Face e Altitude.
Na Tabela 7 estd apresentado o desdobramento da interacéo entre os fatores Face

e Altitude.

Tabela 7.Desdobramento da interacdo entre os fatores Face e Altitude, para o atributo

Acidez

Altitude Face de exposicao

<700 m Soalheira 6,10 Aa Noruega 6,19 Aa
700 > 825 m Soalheira 6,09 Aa Noruega 599 Aa
825 >950 m Soalheira 5,93 Aa Noruega 6,00 Aa
> 950 m Soalheira 6,16 Aa Noruega 592 Ba

Médias seguidas pela mesma letra mailscula na linha e mesma letsautaima coluna ndo diferem entre si, pelo

te2ste de Tukey a 5% de probabilidade.

Ao analisar o efeito das altitudes entre as faces, foi constata diferenca
significativa na altitude- 950 m, sendo a face Soalheira estatisticamente superior a face

Noruega.
Para o efeito das altitudes dentro das faces, para ambas as faces ndo foram

verificadas diferencas significativas.
O resultado resumido da ANOVA para o atributo Retrogosto se encontra na

Tabela 8.
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Tabela 8.Resumo da ANOVA para as notas do atributo Retrogosto

Fonte de variacao GL QM

Face 1 0,01
Altitude 3 1,74*
Variedade 1 0,54
Face x Altitude 3 1,74*
Face x Variedade 1 1,51
Altitude x Variedade 3 1,86*
Face x Altitude x Variedade 3 0,38

CV (%) 10,62
*significativo a 5% de probabilidade pelo teste EQj05).

As notas do atributo Retrogostiveram influéncia do fator Altitude e das
interacdes entre os fatores Face e Altitude e Altitude e Variedade.

Na Tabela 9 esta apresentado o desdobramento da interacéo entre os fatores Face
e Altitude.
Tabela 9. Desdobramento da interacdo entre os fatores Face e Altitude para o atributo

Retrogosto

Altitude Face de exposicao

<700 m Soalheira 6,00 Aab  Noruega 6,13 Aa
700 > 825 m Soalheira 590 Aab  Noruega 596 Aa
825 >950 m Soalheira 5,73 Bb Noruega 591 Aa
> 950 m Soalheira 6,17 Aa Noruega 5,84 Ba

Médias seguidas pela mesma letra mailscula na linha e mesma letsautaima coluna, ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Ao analisar o efeito das altitudes entre as faces, foram verificadas diferencas
significativas nas altitude&25 > 950 m e > 950 m, sendo respectivamente as faces
Noruega e Soalheira estatisticamente superior.

Para o efeito das altitudes dentro das faces, na face Soalhkitade > 950 m
foi estatisticamente diferente e superior a altitude 825 > 950 m. E na face Noruega néo
foi verificada diferencas significativas entre as altitudes.

O resultado do desdobramento da interacdo entre os fatores Altitude e Variedade

e esta apresentado na Tabela 10.
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Tabela 10.Desdobramento da interacdo entre os fatores Altitude e Variedade, para o

atributo Retrogosto

Altitude Variedade

<700m Amarelo 6,08 Aab Vermelho 6,05 Aa
700> 825 m Amarelo 5,86 Ab  Vermelho 6,00 Aa
825 >950 m Amarelo 5,80 Ab  Vermelho 584 Aa
>950 m Amarelo 6,21 Aa Vermelho 5,80 Ba

Médias seguidas pela mesma letra mailiscula na linha e mesma letsautaima coluna, ndo diferem entre si pelo

teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Ao analisar o efeito das altitudes entre as variedades, foi constatada diferenca
significativa na altitude> 950 m, sendo a variedade Catuai Amarelo estatisticamente
superior a variedade Catuai Vermelho.

Para o efeito das altitudes dentro das variedadesriedade Catuai Amaret
altitude > 950 m foi estatisticamente diferente ¢ superior as altitude 700 > 825 m ¢ 825
> 950 m. E na variedade Catuai Vermelho néo foi verificada diferencas significativas
entre as altitudes.

Os resultados da ANOVA para o atributo Sabor estdo apresentados na Tabela
11.

Tabela 11 Resumo da ANOVA para as notas do atributo Sabor

Fonte de variacao GL QM

Face 1 0,31
Altitude 3 0,99*
Variedade 1 0,83
Face x Altitude 3 0,58
Face x Variedade 1 0,03
Altitude x Variedade 3 0,24
Face x Altitude x Variedade 3 0,73

CV(%) 9,62
*significativo a 5% de probabilidade pelo teste F.

Para o atributo Sabor foi verificado somente o efeito do fator Altitude sobre as
suas notas.

O efeito do fator Altitude sobre as notas do atributo Sabor s&o apresentados na
Tabela 12.
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Tabela 12.Efeito do fator Altitude sobre as notas do atributo Sabor

Altitude Média

<700 m 5,98 ab
700 > 825 m 5,96 ab
825>950m 5,86 b
>950 m 6,03 a

Médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem entre si, pale faskey a 5% de probabilidade.

A altitude > 950 metros foi estatisticamente diferente e superior a altitude 825 >

950 metros.
Na Tabela 13 estdo apresentados os resultados da ANOVA para o atributo

Corpo.

Tabela 13.Resumo da ANOVA para as notas do atributo Corpo

Fonte de variacao GL QM
Face 1 0,07
Altitude 3 0,45
Variedade 1 0,11
Face x Altitude 3 0,07
Face x Variedade 1 0,87*
Altitude x Variedade 3 0,40
Face x Altitude x Variedade 3 0,10

CV(%) 7,22
*significativo a 5% de probabilidade pelo teste EQj05).

Para o atributo Corpo foi verificado que a interacdo entre os fatores Face e

Variedade exerceu influéncia sobre as notas.
O desdobramento da interacdo entre os fatores Face e Variedade e esta

apresentado na Tabela 14.

Tabela 14. Desdobramento da interagdo entre os fatores Face e Variedade para o

atributo Corpo

Variedade Face de exposicao
Amarelo Soalheira 6,07 Aa Noruega 6,17 Aa
Vermelho Soalheira 6,12 Aa Noruega 6,07 Ab

Médias seguidas pela mesma letra mailscula na linha e mesma letsaut@ima coluna ndo diferem entre si, pelo

teste F a 5% de probabilidade.

Ao analisar o efeito das variedades entre faces, nao foram verificadas diferencas

significativas.
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Para o efeito das variedades dentro de faces, na face Soalheira ndo foram
constatadas diferencas significativas. E na face Noruega, a variedade Catuai Amarelo
foi estatisticamente superior ao Catuai Vermelho.

O resumo da ANOVA do atributo Docura esta apresentado na Tabela 15.

Tabela 15 Resumo da ANOVA para as notas do atributo Dogura

Fonte de variacao GL QM

Face 1 0,02
Altitude 3 1,76*
Variedade 1 0,01
Face x Altitude 3 0,16
Face x Variedade 1 0,11
Altitude x Variedade 3 0,28
Face x Altitude x Variedade 3 0,22

CV(%) 8,91
*significativo a 5% de probabilidade pelo testepg(Q,05).

Somente o fator Altitude exerceu influéncia sobre as notas do atributo Dogura.
O efeito do fator Altitude sobre as notas do atributo Docura sdo apresentados na
Tabela 16.

Tabela 16.Efeito do fator Altitude sobre as notas do atributo Dogura

Altitudes Média
<700 m 6,12 a
700> 825 m 592b
825 >950 m 589b
>950 m 6,04 ab

Médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem entre si, ipalie fEskey a 5% de probabilidade
A altitude < 700 metros foi estatisticamente diferente e superior as altitudes 700

> 825 metros e 825 > 950 metros.
A ANOVA do atributo Percepcgéao Geral encontra-se na Tabela 17.

31



Tabela 17.Resumo da ANOVA para as notas do atributo Percepcéo Geral

Fonte de variacao GL QM
Face 1 0,01
Altitude 3 1,92*
Variedade 1 1,02
Face x Altitude 3 0,49
Face x Variedade 1 1,72*
Altitude x Variedade 3 1,02*
Face x Altitude x Variedade 3 0,06

CV(%) 9,08
*significativo a 5% @ probabilidade pelo teste F (p<0,05).

O fator Altitude e as interacdes entre os fatores Face e Variedade e Altitude e

Variedade influenciaram as notas do atributo Percepcao Geral.
O desdobramento da interacdo entre os fatores Face e Variedade e esta

apresentado na Tabela 18.

Tabela 18. Desdobramento da interagdo entre os fatores Face e Variedade para o

atributo Percepcéo Geral

Variedade Face de exposicao
Amarelo Soalheira 599 Aa Noruega 6,11 Aa
Vermelho Soalheira 6,02 Aa Noruega 5,92 Ab

Médias seguidas pela mesma letra mailscula na linha e mesma lesautaima coluna ndo diferem entre si, pelo

teste F a 5% de probabilidade.

Ao analisar o efeito das variedades entre faces, ndo foram verificadas diferencas
significativas.

Para o efeito das variedades dentro de faces, na face Soalheira ndo foram
constatadas diferencas significativas. E na face Noruega, a variedade Catuai Amarelo
foi estatisticamente superior ao Catuai Vermelho.

Na Tabela 19 est4 apresenta o desdobramento da interacdo entre os fatores

Altitude e Variedade.
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Tabela 19.Desdobramento da interacdo entre os fatores Altitude e Variedade para o

atributo Percepcéo Geral

Altitude Variedade

<700m Amarelo 6,21 Aab Vermelho 6,05 Aa
700> 825 m Amarelo 5,90 Abc Vermelho 6,03 Aa
825 >950 m Amarelo 5,90 Ac Vermelho 5,86 Aa
>950 m Amarelo 6,20 Aab Vermelho 5,95 Ba

Médias seguidas pela mesmadetrailisculanalinha e mesma letra minidscula na coluna néo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade

Ao analisar o efeito das altitudes entre as variedades, foi constatada diferenca
significativa na altitude> 950 m, sendo a variedade Catuai Amarelo estatisticamente
superior a variedade Catuai Vermelho.

Para o efeito das altitudes dentro das variedadesriedade Catuai Amaret
altitude > 700 m & 950 m foram estatisticamente iguais e superiores a altitude 825 >
950 m. Na variedade Catuai Vermelho ndo foram verificadas diferencas significativas
entre as altitudes.

O resumo da ANOVA para o Escore Final das amostras de café esta apresentado
na Tabela 20.

Tabela 20. Resumo da ANOVA para o Escore Final atribuida aos cafés provados

Fonte de variacao GL QM

Face 1 0,78

Altitude 3 64,05*
Variedade 1 64,87
Face x Altitude 3 28,19*
Face x Variedade 1 27,37
Altitude x Variedade 3 35,92*
Face x Altitude x Variedade 3 89,99

CV(%) 3,55
*significativo a 5% de probabilidade pelo teste £005).

Para o Escore Final dos cafés amostrados (notas de 36 a 100), foi constatado
que o fator Altitude e as interagdentre os fatores Face e Altitude e Altitude e

Variedade influenciaram as notas.

Na Tabela 21 esta apresentado o desdobramento da interacdo entre os fatores
Face e Altitude.
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Tabela 21.Desdobramento da interacdo entre os fatores Face e Altitude para o Escore

Final

Altitude Variedade

<700 m Soalheira 84,12 Aab Noruega 84,88 Aa
700 > 825 m Soalheira 83,74 Aab Noruega 83,49 Aa
825 >950 m Soalheira 82,77 Ab  Noruega 83,31 Aa
> 950 m Soalheira 84,87 Aa Noruega 83,52 Ba

Médias seguidas pela mesma letra minlscula na coluna e mesnmaliésaula na linha néo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Ao analisar o efeito das altitudes entre as faces, foi constatada diferenca
significativa m altitude > 950 m, sendo a face Soalheira estatisticamente superior a face
Noruega.

Para o efeito das altitudes dentro @tass, na face Soalheira a altitude > 950 m
foi estatisticamente diferente e superior a altitude 825 > 950 m. Na face Noruega néo foi
verificada diferencas significativas entre as altitudes.

O desdobramento da interacdo entre os fatores Altitude e Variedade esta

representado na Tabela 22.

Tabela 22. Desdobramento da interacdo entre os fatores Altitudariedade para o

EscoreFinal

Altitude Variedade

<700 m Amarelo 84,66 Aab Vermelho 84,34 Aa
700>825m Amarelo 83,39 Ab  Vermelho 83,84 Aa
825 >950m Amarelo 82,97 Ab  Vermelho 83,08 Aa
>950 m Amarelo 85,16 Aa Vermelho 83,23 Ba

Médias seguidas pela mesma letra mailscula na linha e mesma letsautainfia coluna, nao diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Ao analisar o efeito das altitudes entre as variedades, foi verificada diferenca
significativa ra altitude > 950 m, sendo a variedade Catuai Amarelo estatisticamente
superior ao Catuai Vermelho.

Para o efeito das altitudes dentro das variedades, na variedade Catuai Amarelo
altitude > 950 m foi estatisticamente diferente e superior as altitudes 700 > 825 m e 825

> 950 m. Na face Noruega nao foi verificada diferencas significativas entre as altitudes.

A Tabela 23 apresenta a distribuicdo de notas do escore final dos cafés provados
em relagdo aos extratos de altitude. Para isso foram consideradas as médias dos trés

provadores e os dados foram transformados em frequéncia relativa (em porcentagem).
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Tabela 23. Frequéncia relativa das amostras de café segundo a Altitude e o Escore

Final
Notas

Altitude <80 80 - 84,99 85 - 89,99 > 90 Total
<700m 3,02% 8,03% 4,68% 0,67% 16,40%
700> 825 m 4,35% 19,06% 6,02% 0,33% 29,76%
825>950m 10,37% 20,74% 5,35% 0,33% 36,79%
>950 m 4,01% 8,70% 4,01% 0,33% 17,05%
Total 21,75% 56,53% 20,06% 1,66% 100%

Ao analisar a Tabela 23 observa-se que a maior parte das anemsttedos 0s
extratos de altitude, se encontra com notas entre 80 e 84,99 pontos, que segundo a
Chave de Resultados da SCAA (Tabela 1) € descrito como café Muito Bom e
classificado como café Premium. Isto mostra que a regido do nosso estudo tem um
potencial para producédo de cafés de 6tima qualidade, apesar do baixo percentual de
cafés que conseguiram uma pontuacdo acima de 90 pontos, visto que sdo cafés raros e
dificeis de serem encontrados.

Porém um dado preocupante é a porcentagem dos cafés com notas abaixo de 80
pontos (21,75%), visto que a pés-colheita das amostras de café foi totalmente controlada
e uniformizada. Ou seja, mesmo os cafeicultores investindo nos processos de poés-
colheita, ainda podé& acarretar em um produto final de baixa qualidade, resultado de

fatores ou processos anteriores as colheita e a propria colheita.

5.3 Perfis sensoriais dos cafés
A Tabela 24 retne a média das notas do Escore Final dos cafés que alcancaram

nota igual ou maior que 80 pontos, nos fatores Altitude, Face e Variedade.

Tabela 24.Média das notas do Escore Final §0 ponto3 para cada um dos fatores

envolvidos no trabalho

Fator Escore Final
Altitude < 700 m 84,33
Altitude 700 > 825 m 83,76
Altitude 825 > 950 m 83,04
Altitude > 950 m 84,21
Face Soalheira 83,65
Face Noruega 84,01
Variedade Catuai Amarelo 83,86
Variedade Catuai Vermelho 83,61
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A Figura 2 apresenta o perfil sensorial dos cafés especiais nos diferentes extratos
de altitude, independente das variedades e da orientagcdo das faces dgE@xjassi

lavouras ao sol. As notas dos atributos sensoriais variam entre O e 8 pontos.

Bebida Limpa
6.20
6:10 e

Geral . _ =" | ™~ T~,Dogura

= Altitude < 700 m
e Altitude 7002 825m

Balanco % - Acidez

= Altitude 825 > 950m
Altitude = 950m

Retrogosto ™ : | ‘Corpo

Figura 2. Perfil sensorial dos cafés especiais nos diferentes extratos de altitude: < 700

metros, 700 > 825 metros, 825 > 950 metros € > 950 metros.

O perfil sensorial das altitudes < 700 metri¥) > 825 e > 950 metros foram
semelhantes. Houve certa uniformidade entre as notas dos atributos em cada altitude e
em todas se destacaram os atributos Corpo e Acidez com notas superiores a 6,00. Com o
escore final (Tabela 24) de 84,33, a altitude < 700 metros foi a que sobressaia seguid
das altitudes > 950 metros, 700 > 825 metros e 825 > 950 metros, com pontuagdes finais
de 84,21; 83,76 e 83,04, respectivamente.

No extrato de altitude< 700 metros, o atributo Acidez obteve a maior nota
(6,15), porém bem semelhante a nota do Corpo (6,13). O atributo menos pontuado foi o
Balanco com nota de 5,92. No extrato de altitGde > 825 metros, a Acidez se
destacou com a pontuacéo de 5,12 e os atributos Sabor e Bebida Limpa obtiveram as
menores notas, 5,87 e 5,89, respectivamente. Com nota de 6,03, o atributo Acidez
também obteve a maior nota do extrato de altitude 825 > 950 metros. Alcangaram a
mesma nota de 5,86, os atributos Sabor e Balan¢ggebida Limpa obteve a menor
pontuacao (5,81). No extrato de altituel®50 metros, 0s atributos Corpo com 6,15

pontos e Percepc¢ado Geral com 6,09 pontos foram os que destacaram com as melhores
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notas. A mesma pontuacdo de 6,04 foi atribuida a A@dabocura, seguidas pelo
atributo Sabor com 6,03 pontos. A menor nota (5,91) foi do atributo Balanco.
A figura 3 esta apresentando o perfil sensorial dos cafés especiais nas duas faces

de exposicdo das lavouras ao sol. As notas dos atributos sensoriais variam entre O e 8

pontos.
Bebida Limpa
6.20 1
_&10_~ s
Gera:l__-- - 6.0_'0___ . -._I_.Dogura
Face Soalheira
Balango ¢
\ Face Noruega
Retrogosto -
Sabor

Figura 3. Perfil sensorial dos cafés especiais nas duas faces de exposi¢do das lavouras

ao sol: Soalheira e Noruega.

Quantoasfaces de exposicao das lavouras ao sol, independente das altitudes e
das variedades, novamente os atributos Corpo e Acidez alcancaram as maégres not
Na face Soalheira, a Acidez obteve nota de 6,08 e foi o atributo melhor pontuado,
apesar da nota para o atributo Corpo ter alcangcado a pontuacao de 6,05. O atributo
Sabor também se destacou na face Soalheira obtendo 5,99 pontos. Adquiriram mesma
pontuacdo de 5,88 Bebida limpa e o Retrogosto e a menor nota foi atribuida ao
Balanco (5,85).

A face Noruega se destacou pela maior nota do Escore Final (84,01), enquanto a
face Soalheira alcancou a nota de 83,65 (Tabela 24). A maior nota na face Noruega foi
do atributo Corpo (6,15), seguido de Percepcéao Geral (6,07) e Acidez (6,05). Diferente

da face Soalheira, o atributo Sabor recebeu a menor nota (5,84) na face Noruega.
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O perfil sensorial dos cafés especiais das duas variedades, independente de
altitude e face de exposicdo das lavouras ao sol, se encontra na Figwadtas dos

atributos sensoriais variam entre 0 e 8 pontos.

6.15
B
Geral 885 |~ "~ "~,Dogura
s R

Catuai amarelo

Balango ' 7} - Acidez

Catuai vermelho

Retrogosto— I~ corpo

Sabor

Figura 4. Perfil sensorial dos cafés especiais das duas variedades: Catuai Amarelo e

Catuai Vermelho.

As notas doEscore Final foram 83,86 para a variedade Catuai Amarelo e 83,61
para a variedade Catuai Vermelho (Tabela 24). Em ambas as variedades o atributo
Corpo foi o melhor pontuado, com notas de 6,11 e 6,10 para o Catuai Amarelo e Catuai
Vermelho, respectivamente. A Acidez foi o atributo que alcangcou a segunda melhor
nota em ambas as variedades, o Catuai Amarelo com 6,07 e o Catuai Vermelho com
6,02.

A variedade Catuai Amarelo apresentou a pontuacdo de 5,96 para ossatributo
Dogura e Retrogosto. Para a variedade Catuai Vermelho, os atributos Docura e
Percepcao Geral obtiveram a mesma nota de 5,97. E nas duas variedades, a menor nota
foi alcancada pelo atributo Bebida Limpa, camota de 5,85 no Catuai Vermelho e
5,88 no Catuai Amarelo.

A Tabela 25 retne a média das notas do Escore Final dos cafés que alcancaram
nota igual ou maior que 80 pontos, da variedade Catuai Vermelho, nas duas faces de

exposicao das lavouras ao sol e em todos os extratos de altitude.
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Tabela 25. Média das notas do Escore Firgal 80 pontos) para a variedade Catuai
Vermelho, nas duas faces de exposicéo das lavouras ao sol (Noruega e Soalimeira) e e

todos os extratos de altitude

Fator Altitude Escore Final
<700 m 84,15
Catuai Vermelho 700 > 825 m 83,68
Face Noruga 825>950m 83,12
>950 m 82,43
<700 m 84,53
Catuai Vermelho 700 > 825 m 83,91
Face Soalheira 825 >950 m 83,05
>950 m 84,02

A Figura 5 apresenta o perfil sensorial dos cafés especiais da variedade Catuai
Vermelho, na face Noruega e em todos os extratos de altitude. As notas dos atributos

sensoriais variam entre O e 8 pontos.

Bebida
Limpa

= Altitude < 700 m

= Altitude 7002 825m

— Altitude 825 <950 m
Altitude = 950m

Figura 5. Perfil sensorial dos cafés especiais da variedade Catuai Vermelho, localizados

na face Noruega e em diferentes extratos de altitude.

Na ordem crescente dos extratos de altitude as notas do Escore Final para os
cafés da variedade Catuai Vermelho, localizados na face Noruega foram 84,15; 83,68;
83,12 e 82,43 (Tabela 25). Foi verificado que na altitude < 700 m os atributos
sensoriais com melhes pontuacdes foram Acidez e Docura com as notas dee6,18
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6,13, respectivamente. A Acidez €orpo dos cafés das altitude 700 > 825 m e 825 >
950 m se destacaram obtendo respectivamente as notas para Corpo de 6,11 e 6,06 e note
para Acidez de 5,99 em ambas as altitudsaltitude > 950 m as notas para os
atributos Corpo (6,05) e Docura (5,90) foram as maiores. O atributo Bebida Limpa
obteve as notas mais baixas nas altitudes < 700 m; 700 > 825 m e 825 > 950 m (5,82;
5,88 e 5,81 nesta ordérna altitude > 950 m foi o atributo Balanco (5,62).

A Figura 6 apresenta o perfil sensorial dos cafés especiais da variedade Catuai
Vermelho, na face Soalheira e em todos os extratos de altitude. As notas dos atributos

sensoriais variam entre O e 8 pontos.

Bebida

= Altitude < 700 m
& = Altitude 700 = 825m

Balango (——
G ) = A|fitude 825< 950 m

Altitude = 950 m

Retrogosto

Figura 6. Perfil sensorial dos cafés especiais da variedade Catuai Vermelho, localizados
na face Soalheira e em diferentes extratos de altitude.

Na ordem crescente dos extratos de altitude as notas do Escore Final para os
cafés da variedade Catuai Vermelho, localizados na face Soalheira foram 84,53; 83,91;
83,05 e 84,02 (Tabela 25). Foi verificado que na altitude < 700 m os atributos sensoriais
comasmelhoespontuacdes foram Corpo (6,19), Acidez (6,13) e Docura (6,13). Para a
altitude 700 > 825 m, as maiores notas foram obtidas pelos atributos Corpo (6,09) e
Percepgao Geral (6,08). Os atributos Corpo e Acidez se destacaram na altitude 825 >
950 m com as respectivas notas de 6,11 e 5,93. Na altitude > 950 m, o Corpo &
Percepcéo Geral, com a mesma nota de 6,11 foram os atributos com melhor pontuacéo
As notas mais baixas nas altitudes > 700 m e 700 > 825 m foram dos atributos Balanc¢o

(5,94 e 5,91 respectivamente), sendo que o Sabor também pontuou 5,91 na altitude 700
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> 825 m. O atributo Bebida Limpa obteve a menor pontuagdo nas altitudes 825 > 950 m
(5,76) € > 950 m (5,86).

A Tabela 26 reine a média das notas do Escore Final dos cafés que alcangcaram
nota igual ou maior que 80 pontos, da variedade Catuai Amarelo, em ambas as faces de

exposicao das lavouras ao sol e em todos os extratos de altitude.

Tabela 26. Média das notas do Escore Firgal 80 pontos) para a variedade Catuai
Amarelo, nas duas faces de exposicédo das lavouras ao sol (Noruega e Soalheira) e e

todos os extratos de altitude

Fator Altitude Escore Final
<700 m 85,61
Catuai Amarelo 700 > 825 m 83,50
Face Noruega 825 >950 m 83,51
>950 m 84,94
<700 m 83,70
Catuai Amarelo 700 > 825 m 83,58
Face Soalheira 825 > 950 m 82,49
>950 m 85,71

A Figura 7 apresenta o perfil sensorial dos cafés espaciais da variedade Catuai

Amarelo, na face Noruega e em todos os extratos de altitude.

= Altitude < 700 m

— Altitude 7002 825m

— Altitude 825 <950 m
Altitude = 950m

Figura 7. Perfil sensorial dos cafés especiais da variedade Catuai Amarelo, localizados

na face Noruega e em diferentes extratos de altitude.
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Na ordem crescente dos extratos de altitude as notas do Escore Final para os
cafés da variedade Catuaimarelo, localizados na face Noruega foram 85,61; 83,50;
83,51 e 84,94 (Tabela 26). Foi verificado que na altitude < 700 m os atributos sensoriais
com as melhores pontuacdes foram Percepcédo Geral e Corpo (respectivas notas de 6,33
e 6,28). O Corpo e a Acidez dos cafés das altitud®s> 825 m e 825 > 950 m se
destacaram obtendo respectivamente as notas de 6,13 e 6,08 para o Corpo e em ambas
as altitudes a nota de 6,02 para Acid€z altitude > 950 m as notas para os atributos
Percepcédo Geral (6,30) e Corpo (5,28) foram as maiores. O atributo Bebida Limpa
obteve as notas mais baixas nas altitudes < 700 m e 825 > 950 m (6,00 e 5,83 nesta
ordem). E nas altitudes 700825 m e > 950 m foi o atributo Balango que obteve as
notas mais baixas de 5,57 e 6,03, respectivamente. A nota para o Sabor na&btude
m também foi de 6,03.

A Figura 8 apresenta o perfil sensorial dos cafés especiais da variedade Catuai

Amarelo, na face Soalheira e em todos os extratos de altitude.

— Alfitude < 700 m
= Altitude 700 = 825 m

= Altitude 825 <950 m
Altitude = 950 m

Figura 8. Perfil sensorial dos cafés especiais da variedade Catuai Amarelo, localizados
na face Soalheira e em diferentes extratos de altitude.

Na ordem crescente dos extratos de altitude as notas do Escore Final para os
cafés da variedade Catuai Amarelo, localizados na face Soalheira foram 83,70; 83,58;
82,49 e 85,71 (Tabela 26). Foi verificado na altitude < 700 m que os atributos sensoriais

com as melhores pontuacbes foram Corpo (6,11) e Percepcao Geral (6,09). Para a
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altitude 700 > 825 m as maiores notas foram obtidas pelos atributos Acidez (6,12) e
Sabor (6,02). Os atributos Corpo e Acidez se destacaram na altitude 825 > 950 m com
as respectivas notas de 5¢98,93. Na altitude > 950 m 0 Retrogosto (6,38) @ Acidez

e 0 Sabor, com a mesma nota de 6,29, foram os atributos com asespthtuacoes.

A Bebida Limpa das altitudes > 700 i ®50 m foi o atributo com menor nota (5,78 e
6,07, respectivamentely. as menores notas das altitudes 700 > 825 m e 825 > 950 m

foram do atributo Retrogosto (5,80 e 5,94, respectivamente).

6. DISCUSSAO

Dos oito atributos sensoriais analisados, seis (Balango, Acidez, Retrogosto,
Sabor, Docgura e Percepcdo Geral) revelaram resultados que os extratos de altitude <
700 metros e > 950 metros séo estatisticamente iguais. Trabalhos ja realizados por
alguns autores que relatam existir uma relacdo positiva entre as maiores altitudes e a
qualidade superior da bebida de café.

Avelino et al. (2005) concluiram em trabalho realizado coearoir” para
cafés especiais da Costa Rica em duas regides com elevadas altitudes, entre 1.020 e
1.250 metros acima do nivel do mar em $(onde se tem elevada umidade e estacao
seca indefinida)e em sua maioria entre 1.550 e 1.780 metros acima do nivel do mar
em Santa Maria de Dota (com baixa pluviosidade e estacdo seca bem definida) que
ambas as regides produziram bebida de qualidade superior, principalmente quando os
cafés se encontravam nas altitudes mais elevadas dentro do intervalo estudado.

Serrano & Castrillon (2002) estudando a relacdo entre altitude (1.450 a 1.650
metros) e qualidade dos cafés, no municipio de Fresno, na Colémbia, onde a
temperatura média anual é 208oncluiram que nas altitudes mais elevadas a bebida de
café foi significativamente melhor.

Avaliando a qualidade dos cafés de concursos do Parana e os relacionando a
diferentes altitudes (200 a 1.000 metros), temperaturas (menor ou igual a 21°C ou maior
que 21°C) e texturas de solo (argiloso e arenoso), Voigt-Gair (2011) encontrou sob as
condicBes do estudo possibilidade de producao de café de boa qualidade de bebida nas
altitudes mais baixas.

Para os cinco atributos sensoriais, Balangco, Retrogosto, Docura, Sabor e
Percepcdo Geral, o extrato de altitude 825 > 950 metros apresentou as médias de notas
mais baixas e, portanto nas interacdes significativas foi estatisticamente diferente e
inferior aos extratos de altitude < 700 metros, 700 > 825 metros e > 950 metros. Esses

resultados sugerem que para o presente estudo e regido, é possivel potencializar a
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obtencéo de cafés de qualidade em diferentes altitudes, sendo essas mais baixas ou mais
elevadas.

Os atributos Sabor e Docgura foram influenciados somente pelo fator Altitude.
Para a Docura foi encontrada uma relacdo positiva das maiores notas na altitude < 700
metros nao diferindo estatisticamenteattitude > 950 metros. Quanto ao Sabor, foi
verificado que as altitudes acima de 950 metros resultaram em cafés com melhores
notas e qualidade superiafio diferindo estatisticamente dos cafés nas altitudes 700 >
950 metros e < 700 metros.

Estudando o efeito da altitude, entre 500 e 998 metros na qualidade de bebida de
cafés do Parang, Gair (2012) concluiu que diferentes altitudes nao influenciaram na
docura dos cafés e em altitudes acima de 900 metros os cafés apresentaram qualidade
superior de sabor.

Sobre as notas do atributo Acidez, foi observado o efeito da interacdo entre os
fatores Face e Altitude, sendo que somente ocorreu diferenca entre a Acidez da face
Soalheira e Noruegaa altitude > 950 metros, na qual a face Soalheira obteve notas
melhores. Gair (2012) também encontrou em seu trabalho uma relacdo positiva da
acidez em altitudes maiores que 900 metros, independente da face de exposicdo das
lavouras, descrevendoeomo “brilhante”.

Normalmente nas regides de altitudes maiores, que se acredita serem mais frias,
os cafés conseguem maiores notas para sabor, aroma, docura e corpo, comparadas as
regides de altitude menores, onde as temperaturas sdo mais quentes, justamente devido a
maturacdo mais lenta e o maior acimulo de acucares totais nos grdos em menores
temperaturalANDROCIOLI et al., 2003).

Quanto ao Escore Final dos cafés da regido das Matas de Minas, pbde-se
verificar que para as interacdes significativas com o fator Altitude (Altitude e Face e
Altitude e Variedade). Em sintese, os cafés de altitudes mais elevadas se destacaram,
apesar de nao diferirem estatisticamente daqueles localizados nas menores altitudes.

Dal Molin et al. (2008) avaliando a qualidade sensorial de cafés especiais na
regido de Jesuitas, no estado do Parana, onde a temperatura média anual é 20°C,
concluiram que mesmo em baixas altitudes (407 a 539 metros), foi possivel produzir
café de alta densidade, com baixa porcentagem de defeitos e com qualidade de bebida
equivalente a 'apenas mole' e 'dura’.

Baseado nos perfis sensoriais dos cafés nas diferentes combinacdes do fator
Altitude com os fatores Face e Variedade, foi verificado que nas Matas de Minas os

cafés apresentam principalmente alto corpo, acidez e dogcura mediana (Figuras 3, 6, 7, 8
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e 9). Segundo a BSCA (2015), os cafés cereja descascado da Regido carasterizam-
por possuirem bom corpo, acidez e dogura.

Trabalhos anteriores realizados por Silva et al. (2004) na regidao Sul de Minas
Geaais com cafés cereja descascado e sem defeitos, produzidos em duas faixas de
altitudes entre 720 e 920 metros e 920 e 1.120 metros, concluiram que os cafés
produzidos na faixa de maior altitude apresentavam baixa acidez, baixo corpo e alta
docura, comparados aos cafés advindos da faixa de menor altitude.

Estudando a influéncia das variedades Bourbon, Caturra e Catuai, cultivadas em
trés niveis de altitude, abaixo de 1.220 m, entre 1.220 m a 1.460 m e acima de 1.460 m,
Solares et al. (2000), constataram ser evidente a influéncia que o fator altitude exerce
sobre a qualidade dos cafés, independente da variedade cultivada. Os autores
observaram que as propriedades organolépticas como corpo, aroma e suavidade
acentuam-se a medida que a altitude se eleva, ao passo que para o atributo acidez, esse
evidéncia nao é tao perceptivel.

Analisando os resultados relacionadsyariedades estudadas, verifica-se que
os cafés Catuai Amarelo alcancaram as melhores notas e, portanto, foram
estatisticamente superiores aos cafés Catuai Vermelhdtitades > 950 metros dos
atributos Balanco, Retrogosto e Percepcao Geral, além do Escore Final. Ao comparar o
efeito do fator Altitude dentro das Variedades, sobre os atributos Balanco, Retrogosto e
Percepcéo Geral, e Escore Final, para os cafés Catuai Vermelho ndo foram verificadas
diferencas significativas entre os extratos de altitude, ou seja, todas as altitudes podem
potencializar producao de café com qualidade superior de bebida. Em relacao aos cafés
Catuai Amarelo, dos mesmos atributos e do Escore Final, esses evidenciaram serem
superiores apenas na altitued®50 metros comparados aos cafésltiade 825 > 950
metros.

Para a interacdo entre os fatores Face e Variedade dos atributos Corpo e
Percepcédo Geral, ndo foram verificadas diferencas significativas entre as faces pa
ambas as variedades. Ao comparar o efeito dentro das faces, os cafés Catuai Amarelo
localizados na face Noruega apresentaram supsados cafés Catuai Vermelho, fato
esse ndo observado na face Soalheira, a qual ndo foi encontrada diferencas significativas
entre as variedades, para ambos os atributos sensoriais.

Assim também, estudando a qualidade sensorial dos cafés cereja desmucilado da
microrregido da Serra da Mantiqueira- MG, em diferentes altitudes, face de exposicéo
ao sol e cor dos frutos, Taveira et al. (2011) verificaram que os cafés originados de

frutos de cor amarela conquistaram maiores notas na avaliagdo sensorial que aqueles
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originados de frutos de cor vermelha. Para os autores, o resultado € devido a diversos
fatores, principalmente a resposta das cultivares ao ambiente de producdo que estao
adaptadas.

Avaliando o efeito de interacdes entre gendtipo, altitude, vertente e teores de
alguns compostos presentes no grao cru sobre a qualidade dos cafés, durante trés safras
consecutivas em lavouras comerciais no municipio de Carmo de Minas, Minas Gerais,
Ribeiro (2013b), encontrou efeito significativo na interacdo entre gendtipo (Bourbon
Amarelo e Acaia Vermelho) e altitude (inferior a 1.000 metros, entre 1.000 e 1.200
metros e superior a 1.200 metros) em relacdo a nota total da bebida do café. Os cafés
originados de frutos de cor amarela apresentaram significativamente superiores em
altitudes maiores que 1.000 metros, ndo diferindo dos frutos de cor vermelha em
altitudes inferiores a 1.000 metros.

Quanto a face de exposicdo das lavouras de café ao sol, foi verificado que os
cafés localizados na face Soalheira e na altitufl®0 metros, dos atributos sensoriais
Balanco, Acidez, Retrogosto e do Escore Final, obtiveram maiores notas comparados
aos cafés localizados na face Norugdae a mesma altitude.

Ao analisar o efeito da face de exposicdo sobre as notas de qualidade da bebida
de cafés localizados em lavouras de uma Fazenda do municipio de Araponga, Minas
Gerais, onde a altitude média é de 904 metros, Pinto et al. (2006) verificaram que a
qualidade de bebida foi significativamente superior naqueles cafés localizados na face
Oeste de exposicdo ao sol comparados aqueles localizados a Leste.

Porém, avaliando a qualidade de bebida de cafés da CostarRiakitudes
entre 1.000 e 1.800 metros, Avelino et al. (2005) perceberam que as lavouras
localizadas nas vertentes orientadas a Leste produziam cafés com qualidade superior
Matiello et al. (2005a) observaram em locais com temperatura média elevada, que as
plantas que se encontravam na face Oeste de exposicdo apresentaram um efeito
deletério sobre a producédo de frutos, ocorrendo maior porcentagem de grdos moca e
concha, mas néo prejudica o rendimento dos grdos no beneficiamento, que se mostra
normal.

Por isso torna-se importante o estudo do efeito das faces de exposicdo em
diferentes climas e microclimas, demostrando que os resultados ndo podem ser
generalizados para todos os anos de producéo e para todas as regides produtoras de cafe
do mundo.

Segundo Alves et al. (2011) o café é essencialmente um prodttemer”’, ou

seja, influenciado diretamente pelos aspectos ambientais tanto os naturais quanto 0s
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humanos. Conhecer e explicar o que afeta a qualidade dos cafés torna-se uma tarefa
complexa, ainda mais se tratando de um pais como o Brasil que tem uma grande
extensdo da cultura em seu territorio.

Portanto, € necessario o desenvolvimento de novas pesquisas visto que ainda sao
escassos trabalhos que relacionam fatores edafoclimaticos e genéticos sobre a qualidade
sensorial de cafés e que muitos resultados j4 encontrados precisam ser comprovados

cientificamente.

7. CONCLUSOES

Os fatores ambientais, altitude e face de exposi¢ao das lavouras ao sol, e o fator
genético, variedade, exerceram influéncia sobre a qualidade sensorial dos cafés quando
analisados isoladamente (Altitude) ou em interacdes (Altitude x Face; Altitude x
Variedade e Face x Variedade).

As variedades Catuai Amarelo e Catuai Vermelho se mostraram semelhantes.

A face Soalheira e a face Noruega também se mostraram semelhantes.

Com relacéo a interacao entre as variedades avaliadas e a altitude, o maior efeito
significativo na qualidade da bebida produzida na regiao foi verificado entre a variedade
Catuai Amarelo ¢ a Altitude > 950 m.

Com relagéo a interacdo entre as faces de exposicdo das lavouras ao sol e a
altitude, o maior efeito significativo na qualidade da bebida produzida na regiao foi
verificado entre a face Soalheira e a Altitude > 950 m.

A atuacao em conjunto de todos os fatores analisados contribui para a qualidade
final da bebida produzida nas Matas de Minas.

Os cafés da regido das Matas de Minas tém como principais caracteristicas de
bebidaa acidez, o corpe adocura.

A regido das Matas de Minas tem potencial para a producdo de cafés especiais
em todos os extratos de altitude avaliados, nas duas faces de exposi¢cdo das lavouras ao

sol e para ambas as variedades analisadas.
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