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FERMENTACAO ANAEROBICA DE FRUTOS VERDES DE CAFE ARABICA

ANAEROBIC FERMENTATION OF GREEN FRUITS OF ARABICA COFFEE

Resumo

Os grédos verdes sdo um problema quanto a qualidade para o produtor, pois sdo grdos que
diferem dos maduros em varios aspectos, principalmente no seu valor agregado final. O
emprego da tecnologia da fermentacdo controlada do café pode-se produzir bebidas com
aromas e sabores especiais, nos quais agregam valor e consisténcias a qualidade final do
produto. Objetivou-se com este trabalho avaliar as caracteristicas fisicas e sensoriais de frutos
verdes de café arabica sob fermentacdo anaerdbica controlada. A espécie estudada foi o café
arabica, variedade Catuai, caracterizada por ser de maturacdo média. Os tratamentos foram
caracterizados por cinco tempos de fermentacdo anaerdbica: 0, 7, 14, 21 e 28 dias. As
amostras foram padronizadas quanto o peso inicial de 14.000 gramas, pré-fermentacdo, a
temperatura de 20 °C, e a umidade pos-fermentacdo e secagem de 11,5%. O aumento do
tempo de fermentacdo ocasionou linearmente o aumento da porcentagem de gréos preto e a
reducdo dos gréos tipo padrdo. As maiores notas foram observadas nos tempos de 14 e 7 dias,
respectivamente

A fermentacdo promove elevacdo na qualidade da bebida de gréos de café arabica colhidos
em nivel de maturacdo verde. No periodo de fermentacdo por 14 dias ha maior absorcao de

agua e maior peso seco dos graos.



Abstract

The green beans are a problem in terms of quality for the producer, as they are beans that
differ from the mature ones in several aspects, mainly in their final added value. The use of
controlled coffee fermentation technology can produce beverages with special aromas and
flavors, which add value and consistency to the final quality of the product. The objective of
this work was to evaluate the physical and sensory characteristics of green arabica coffee
fruits under controlled anaerobic fermentation. The species studied was Arabica coffee,
Catuai variety, characterized by medium maturity. The treatments were characterized by five
times of anaerobic fermentation: 0, 7, 14, 21 and 28 days. The samples were standardized in
terms of initial weight, pre-fermentation, 14.000 grams, moisture content, 20 °C, and post-
fermentation and drying moisture, 11.5%. The increase in fermentation time linearly caused
the increase in the percentage of black grains and the reduction of standard type grains. The

highest scores were observed at 14 and 7 days, respectively.

Fermentation promotes an increase in the quality of the beverage of Arabica coffee beans
harvested at green maturity level. In the fermentation period for 14 days there is greater water

absorption and greater dry weight of the grains.
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1 INTRODUCAO

O agronegdcio brasileiro é destaque na producdo, diversidade e economia global.
Dentre a diversidade de cultivos agricolas, o pais destaca-se por desenvolver uma cafeicultura
diversa em tecnologia, qualidade e sabores. Além disso, o Brasil é considerado o maior
produtor de cafés do mundo, seguido por Vietnd, Colémbia e Indonésia e encontra-se na
segunda posicdo no ranking dos paises que mais consomem cafés, atrds apenas dos Estados
Unidos (SEAPAMG, 2021).

Segundo Cardoso (2002), desde a década de 90 o mercado internacional tem exigido
maior qualidade dos cafés para o consumo. Com isso, o Brasil perdeu uma grande fatia desse
mercado. O autor cita que a imagem do Brasil no exterior € o de maior produtor e exportador
de café¢ “commodity”, café¢ de qualidade inferior menos valorizado no mercado. De acordo
com Malavolta (2000), a qualidade do café refere-se ao conjunto de caracteristicas sensoriais
do grdo ou da bebida que lhe imprime valor comercial. Com o crescimento exponencial do
consumo global e capacidade de produzir em grandes volumes, o Brasil tornou-se o maior
exportador de grdo de café, posicdo que mantém até hoje, uma vez que € responsavel por
cerca de 29% das exportagdes mundiais de café. 1sso equivale a mais de 34 mil sacas, 0 que
corresponde a US$ 5,4 bilhdes de receita, ¢ 15% desse volume ¢é “café especial”

(CONSELHO DE EXPORTADORES DE CAFE DO BRASIL [CECAFE], 2017).

No Brasil, a cadeia de valor do café tradicional (primeira onda) comecou a mudar
com o aumento do consumo de café de qualidade superior durante a segunda onda,
alavancada pelo consumo de cépsulas de café em casa. Com a terceira onda da cadeia de café,
esse cenario estd sendo reforcado por meio do aumento da demanda de café especial
proveniente de lojas especializadas e dos consumidores, que estdo mais exigentes.
(BOAVENTURA, PATRICIA SILVA MONTEIRO et al., 2018).

A qualidade da bebida do cafe, caracterizada pelo sabor e aroma, segundo Chalfoun e
Fernandes, (2013) € influenciada por diversos fatores pré e pos-colheita que garantem a
expressdo final da qualidade do produto. Alguns fatores podem influencia-la, tal como a
especie, o local de cultivo, a variedade de café, a maturacéo do grdo, a altitude, a temperatura
local, a incidéncia de microrganismos e o efeito das adubacdes. Além disso, fatores pos-
colheita pode interferir na qualidade, destacam-se as fermentacfes enzimaticas e microbianas,
armazenamento do café beneficiado e a torracdo dos grdos (CHALFOUN; FERNANDES,
2013; LEE et al., 2015).



A planta de café floresce em dois ou trés fluxos, resultando em diversidade na
maturacdo. A falta de uniformidade dos frutos colhidos prejudica a qualidade da bebida de
café, sendo necessaria a adocdo estratégica de colheita e pos-colheita para otimizar a

qualidade da bebida.

ApOs esses processos, 0 mais comum é secar todos separados e unir o verde com o
boia e comercializar separadamente 0 maduro por sua alta qualidade e presenca de agucares e
compostos desejaveis no paladar do consumidor. Os grdos verdes sdo um problema quanto a
qualidade para o produtor, pois sdo grdos que diferem dos maduros em varios aspectos,
principalmente no seu valor agregado final. Devido a grande demanda de cafés especiais no
mercado é de extrema importancia estudar as variacfes de qualidade dos cafés geradas pela

presenca de fermentacdes desejaveis.

Ap06s a conclusdo do processo de colheita, os graos podem ser separados conforme o
estagio de maturacdo (verdes e maduros) e peso, onde ir4 conferir homogeneidade ao lote. A
forma de processamento pos-colheita dos grédos impacta nas caracteristicas sensoriais da
bebida. Atualmente, ha formas distintas de realizar a fermentacdo do café, sendo por via seca,
também denominada de café natural, via imida (descascado e desmucilado) e via semisseca
(despolpado). No entanto, o tempo necessario para esta etapa ird depender do tipo de
fermentacdo realizada. Assim, invariavelmente do processamento realizado, ira ocorrer
alteracdes fisico-quimicas nos grdos, tais como reducdo no teor de agua e aclcares e a
formagé@o de precursores de aroma e de sabor (VAAST et al.,, 2006), havendo impacto

negativo em algumas ocasides.

O emprego da tecnologia da fermentacdo controlada do café pode-se produzir
bebidas com aromas e sabores especiais, nos quais agregam valor e consisténcias a
qualidade final do produto (LEE et al., 2015; MOTA et al., 2020). A fermentacdo dos frutos
e grdos de café pode ocorrer mesmo antes da colheita, causada pela microbiota existente
nas lavouras em condicbes de alta temperatura e umidade, causando muitas vezes
reducdo na qualidade da bebida. Por sua vez a fermentacéo induzida dos graos de café, pode
ser realizada de duas formas: aerobica (com a presenca de oxigénio) e anaerdbica (sem
a presenca de oxigénio) (VAAST et al., 2006; ALVES et al. 2020).

Objetivou-se com este trabalho avaliar as caracteristicas fisicas e sensoriais de frutos

verdes de café arabica sob fermentacdo anaerobica controlada.



2 METODO

O experimento foi conduzido no Sitio Bela Vista, no municipio de Alto Jequitiba,
Minas Gerias, regido da Serra do Caparad, cujas coordenadas Geograficas sdo 20°24°08”S e
41°53’12”W com altitude média de 1000 m. A espécie estudada foi o café arabica, variedade
Catuai, caracterizada por ser de maturacdo média, com maxima porcentagem de frutos
maduros no més de junho. A colheita dos frutos foi realizada em 40 plantas de forma n&o
seletiva, sendo colhidos frutos verdes, verdes cana, maduros, passas.

Apos a colheita, os frutos (Figura 1) foram colocados em sacarias de réfia, possuindo
ventilacdo para evitar qualquer tipo de fermentacéo, e levados para o espaco de pds-colheita,
onde foi feita a separacdo conforme o estadio de maturacdo dentro de cinco horas apds a
colheita. A separacdo dos frutos de café verde e maduro foi realizada pelo despolpador de
marca PINHALENSE modelo Eco Super® e em seguida coletados na bica de separagdo os
frutos verdes, que consequentemente ndo foram despolpados por conta do seu estagio de

maturacao, os tornando rigidos e na maioria das vezes impossiveis de despolpar.

Figura 1. Frutos de café verde coletados para iniciar o experimento. Fonte: Autores (2022).
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Logo em seguida, os frutos foram lavados e divididos em cinco amostras com volume de 20
litros (L) cada e pesadas em balanca de precisdo, havendo padronizacdo de 14.000 gramas
para cada amostra.

Os tratamentos foram caracterizados por cinco tempos de fermentacéo anaerdbica: 0,
7, 14, 21 e 28 dias. Os frutos de cada tratamento foram acondicionados em recipientes
plasticos de 20 L, opacos, lacrados, em que permaneceram pelo periodo (dias) estabelecidos
na pesquisa (Figura 2.A e 2.B). Em seguida, os recipientes foram colocados em local coberto,
com acesso restrito, seco e sob temperatura média externa de 20 °C. A fermentacdo conduzida
foi uma fermentagdo anaerobica, para isso, foi utilizado um sistema de “airlock”, que impede
a entrada do ar do ambiente e s6 permite a saida do gas gerado internamente pela

fermentacéo.

A B

Figura 2. Recipientes para fermentacdo dos graos (A). Frutos ap6s o processo de fermentagéo
(B). Fonte: Autores (2022).

Ap0s o periodo do processo de fermentacdo os frutos foram retirados e colocados
por 10 minutos, sobre telas de aluminio, a sombra, para reducao da adgua sobre sua superficie.
Posteriormente, foram retiradas uma por vez no seu determinado periodo de fermentacdo e
pesadas em balanca de precisdo no &mbito de avaliar o teor de 4gua. Em seguida, os frutos
foram espalhados em terreiro de pedra sobre um pano preto, sob estufa com cobertura
plastica, para secagem dos grdos de forma continua e simultanea (Figura 3). Durante a
secagem, os lotes foram revolvidos igualmente durante 10 vezes ao dia, obtendo secagem

homogénea com teor de umidade de 11,5%.
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Figura 3. Frutos de café apds o processo de seca, prontos para serem beneficiados. Fonte:
Autores (2022).

Com auxilio de uma maquina, descascador de café, os frutos foram descascados para
a separacdo dos grdos e das cascas. Logo apds o beneficiamento foram separados quatro
repeticdes para cada tratamento (ou amostra), de mesmo peso (500 gramas), e 0s tratamentos

foram avaliados a partir das seguintes variaveis:

2.1 Classificacdo granulométrica dos graos

Com o auxilio de peneiras de metais numeros (fundo, 13, 15 e 17 mm) foi realizada a
classificacdo dos gréos por ordem de tamanho e formato achatado.

Na classificacdo granulométrica, foi utilizada peneiras: peneira fundo (abaixo de
13mm), peneira mitda (abaixo de 15 mm), peneira média (abaixo de 17 mm) e peneira graida
(17 mm acima). Foi descartado o residual (cafés quebrados, e impurezas) abaixo da peneira de

tamanho 13 mm para melhor uniformidade na torra.
2.2 Classificagdes por defeitos
De acordo com SENAR (2017), a classificacdo por defeitos também pode ser

definida pelas cores e danos nos gréos de acordo com a metodologia da Classificacdo Oficial

Brasileira (COB) na ordem de café arabica, sendo definidos:
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1. Gréo preto: Gréo ou pedaco de grdo de coloragdo preta opaca. Os grdos pretos sao
ocasionados por colheitas atrasadas e/ou pelo fato de os grédos permanecerem em contato com
0 chéo por longos periodos, o que resulta na sua fermentacao.

2. Gréo ardido: Grdo ou pedaco de grdo que apresenta coloracdo marrom, em diversos
tons, devido a acdo de processos fermentativos. Os grdos ardidos sdo causados pela colheita
atrasada, permanéncia prolongada dos frutos em contato com o chdo Umido e manejo
inadequado do terreiro e/ou secador.

3. Gréo preto-verde: Grao preto que apresenta aspecto brilhante e enrugado, devido a
presenca da pelicula prateada fortemente aderida. Este defeito é causado pela secagem dos
gréos em altas temperaturas.

4. Gréo brocado: Grdo danificado pela praga conhecida como broca-do-café, que faz
galerias nos graos, causando orificios limpos ou sujos, de cor preta ou azulada, pela presenca
de fungos. Os gréos brocados séo resultantes da auséncia de controle da praga e de colheitas
mal conduzidas, uma vez que a broca-do-café se aloja nos frutos ndo colhidos que
permanecem na planta ou no solo apo6s a colheita.

5. Gréo concha: Grdo em forma de concha, resultante da separacdo de grdos imbricados
(cabeca), oriundo da fecundacdo de dois évulos em uma Unica loja de ovério. Os grdos concha
sdo causados por fatores genéticos ou por possiveis causas fisiologicas.

6. Gréo verde: Grao imaturo com pelicula prateada aderida e de coloracdo verde em
diversos tons. Os graos verdes sdo provenientes da colheita de frutos ainda verdes no pé de
café, ou seja, da colheita prematura.

7. Gréo quebrado: Pedaco de grdo de forma variavel e tamanho superior a metade de um
grdo sadio. Os grdos quebrados sdo resultantes da secagem excessiva além da ma regulagem
no descascador, na etapa de pds-colheita.

8. Miolo de concha: Grdo plano e pouco espesso (mal granado) resultante da separacédo
de grdos imbricados (cabeca) oriundos da fecundacdo de dois 6vulos em uma Unica loja de
ovarios. O grdo miolo de concha é causado por fatores geneticos ou por possiveis causas
fisioldgicas.

9. Gréo chocho: Grao com formacdo incompleta apresentando pouca massa e, as vezes,
com superficie enrugada. S&o causados por estiagem durante a fase de enchimento dos graos,
por fatores genéticos e por possiveis causas fisioldgicas.

10.  Grédo esmagado: Gréo que apresenta forma alterada em funcdo do esmagamento. E

causado pelo descascador mal regulado e pela tracdo animal ou mecanizada no terreiro.
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11.  Café em coco: Grdo que ndo teve a casca seca retirada no processo de beneficiamento
do café. O grdo coco € causado pela méa regulagem da méaquina beneficiadora.

12.  Casca: Fragmento de casca seca do fruto de café, que pode apresentar tamanhos e
formas variadas. A presenca de casca é resultante da méa regulagem do ventilador da maquina
beneficiadora. A casca grande € um fragmento igual ou maior que metade de um fruto seco.
Por sua vez, a casca pequena é qualquer fragmento de casca seca que seja menor que a metade
de um fruto seco.

13.  Pergaminho: E um fragmento da casca interna que envolve a semente, também
chamado de endocarpo, causado pela méa regulagem da maquina beneficiadora.

14.  Marinheiro: Gréo cujo pergaminho ndo foi totalmente retirado no beneficiamento. O

marinheiro é resultado da incorreta regulagem da maquina de beneficiamento.

Figura 4. Gréos verdes (A). Graos quebrados (B). Grdos sem presenca de defeito (C). Grdos

pretos (D). Graos ardidos (E). Fragmentos de casca seca do fruto de café (F).

2.3 Classificagdes por tipo de bebida

Os gréos foram torrados, com auxilio de um torrador Carmomaqg, Tipo TP3; N°
9626; Ano 2012 (Figura 5) até atingirem o ponto de torra adequado para classificacdo de
bebida. A intensidade da torra foi leve a leve-média segundo a norma estabelecida pela SCA
(COLECAO [SENAR — 193, 2017).
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Figura 5. Torrador utilizado para torra das amostras do experimento. Fonte: Autores (2022).

Apéds a torra dos grdos os frutos foram triturados, colocados em copos de vidros,
seguidos da adicdo de agua filtrada a temperatura de 92 °C. Determinado o tempo de quatro
minutos para resfriamento dos lotes o profissional qualificado como Q-Grader iniciou a
avaliagédo sensorial das amostras (Figura 6.A e 6.B).

Figura 6. Amostras torradas e moidas para analise de aroma/fragrancia a seco (A). Amostras
devidamente com agua e aguardando resfriamento para prosseguir com a classificacdo
sensorial e pontuacdo final dos lotes (B). Fonte: Autores (2022).
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A metodologia adotada foi do CoE (Cup off Excellence), cujos provadores descobrem aromas
e sabores frutados, achocolatados, amendoados, caracterizando os cafés especiais,
introduzidos no Brasil a partir de 1997, por George Howell (BRAZILIAN SPECIALTY
COFFEE ASSOCIATION - BSCA, 2005), por meio da “prova de xicara”. Com notas numa
escala de 0 a 8 pontos (BSCA, 2008), sendo o café considerado especial a partir da pontuacéo
final acima de 80 pontos, que se destaca pelo fato de se tornar um café de bebida mole ou
estritamente mole, caso contrario, somente pode-se classifica-lo como tipo bebida dura,
conforme os parametros:

1. Bebidas Finas: S&o os padrdes de bebida considerados de boa qualidade e que
possuem melhor valorizagdo no mercado. Podem ser:

1.1. Estritamente mole: café que apresenta todos os requisitos da bebida “mole”,
porém mais acentuados.

1.2. Mole: café que apresenta aroma e sabor agradavel, brando e adocicado.

1.3. Apenas mole: café que apresenta sabor levemente doce e suave, mas sem
adstringéncia e aspereza na bebida.

1.4. Duro: café que apresenta sabor acre, adstringente e aspero, porém nao apresenta
paladares estranhos.

2. Bebidas Fenicadas: Sdo os padrdes de bebida que indicam irregularidades, como
presenca de defeitos, fermentaces indesejaveis e outras caracteristicas que tornam a
bebida desagradavel. Podem ser:

2.1. Riado: café que apresenta leve sabor tipico de iodoférmio.
2.2. Rio: café que apresenta sabor tipico e acentuado de iodoférmio.
2.3. Riozona: café que apresenta aroma e sabor muito acentuado, assemelhado ao
iodoférmio ou acido fénico, sendo desgostoso ao paladar.
Se caso tiver bebida fina:

1. Fragrancia/aroma: sdo definidos pelas percepcdes olfativas do café, quando em pé
seco (15 minutos depois da moagem), e apds a adicdo da &gua quente, fazendo a
quebra da crosta que se forma superficie da xicara.

2. Sabor: é a associacdo do cheiro com o gosto, como exemplo gosto doce, salgado,
amargo, com os aromas de chocolate ou caramelo ou cereal.

3. Acidez: ¢ uma propriedade sensorial que é percebida nos lados posteriores da lingua
durante a degustagdo, tem como caracteristica principal fazer a boca salivar, pois o pH

da boca cai quando ingerimos coisas muito acidas.
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4. Sabor residual: é a sensacdo persistente na boca apds a ingestdo da bebida. Se a
sensacdo deixada é agradavel, ela € desejada, mas se for amarga ou algum sabor
estranho, ndo é desejado.

5. Corpo: é a sensacdo de oleosidade e de viscosidade do liquido na boca, principalmente
entre a lingua e o céu da boca. Uma bebida encorpada significa que ela é concentrada,
forte e ndo rala.

6. Equilibrio: ¢ a forma como todos os varios aspectos de sabor, finalizacdo, acidez e
corpo da amostra se complementam ou contrastam um com o outro. Em outras
palavras, se os atributos estdo em harmonia entre si, o equilibrio do café sera bom.

7. Uniformidade: refere-se a consisténcia do sabor nos diferentes copos de amostra
provados. Se os copos (sdo utilizados cinco copos para provar 0 mesmo café)
apresentarem sabores diferentes, a classificacao deste aspecto nao sera tdo elevada.

8. Xicara limpa: é quando ndo ha interferéncia de impresses negativas no sabor das
amostras, desde a primeira ingestio a sensacdo de finalizacdo, refletindo a
transparéncia da bebida.

9. Docura: refere-se ao sabor doce agradavel da bebida, sendo seu oposto o sabor
amargo. A dogura no café é sutil, mas muito frequente e apreciada.

10. Impressao geral: é o conjunto dos aromas da bebida e de seu grau de intensidade, do
equilibrio e da harmonia da bebida e é nesse momento que os degustadores fazem suas

avaliacBes pessoais.

2.4 Avaliagdes das notas sensoriais

As notas sensoriais sao definidas de acordo com a regra denominada roda de sabores. Tabela
desenvolvida pela SCA (Specialty Coffee Association) dividida em trés secGes possuindo
dezenas de atributos relacionados ao sabor e aroma do café 100% arabica.

A roda (sequéncia) é dividida em nove atributos ou notas: doce, floral, frutado,

azedo/fermentado, verde/vegetal, assado, especiarias, noz/cacau e outros.

Os dados obtidos foram submetidos a Analise de Variancia (Teste F), em nivel de 5% de
probabilidade, e submetidos ao teste de regressaio com auxilio do software R (R
DEVELOPMENT CORE TEAM, 2016).
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3 RESULTADOS

A descricdo das pesagens obtidas durante o experimento, pré-fermentacdo, pds-fermentacéo,
peso seco, peso beneficiado e por seguinte o teor de umidade sugere influencia do tempo de
fermentacdo na estrutura fisica dos grdos verdes (Tabela 1). As amostras foram padronizadas
quanto o peso inicial, pré-fermentacdo, 14.000 gramas, o teor de temperatura, 20 °C, e a

umidade pds-fermentacédo e secagem, 11,5%

Tabela 1 — Temperatura (T °C), pesos (gramas) e umidade final de grdos de café arabica em

tempos de fermentacéo.

Fermentacao (dias)

Dados 0 7 14 21 28

T °C MEDIA 20 20 20 20 20

PESO INICIAL -
PRE-
FERMENTACAO
(gramas)

14.000 14.000 14.000 14.000 14.000

PESO UMIDO
POS-
FERMENTACAO
(gramas)

14.000 14.068 14.122 14.084 14.051

PESO SECO POS-
FERMENTACAO 3.636 3.682 3.715 3.658 3.592
(gramas)

PESO
BENEFICIADO 2.072 2.093 2.112 2.098 2.103
(gramas

UMIDADE (%) 115 11.6 11.6 11.6 115

Fonte: Autores (2022).

Verificou-se que o tempo de fermentacdo proporcionou variagdo positiva quanto o peso dos
grdos umidos, graos secos e grdo beneficiados em funcdo da absor¢do de agua durante o
processo de fermentagdo (Tabela 1). Quanto ao peso Umido e seco dos gréos verificou-se que
0 maior peso foi em 14 dias de fermentacdo. Posteriormente, o peso reduziu gradativamente.
Em todas as variareis analisadas, o maior valor em peso foi observado no 14° dia de

fermentacéo.
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Na Figura 7, foi observado que o aumento do tempo de fermentagdo sugere uma elevagao do
tamanho dos grdos na peneira n°13 aos 21 dias e redu¢do do mesmo aos 28 dias. Quanto ao
tamanho dos grdos na peneira n°17, houve uma reducdo linear a partir do aumento do tempo
de fermentacdo. Fendmeno antagdnico a esse foi observado ao avaliar os gréos quebrados e os
gréos no fundo das peneiras em que se observou o aumento linear desses gréos a partir do
aumento do tempo de fermentagéo.
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Figura 7 — Classificacdo fisica de grdos de café ardbica em tempos de fermentacao.

Fonte: Autores (2022).

A coloracdo dos gréos foi afetada pelo tempo de fermentacdo (Figura 8). O aumento do tempo
de fermentacdo ocasionou linearmente 0 aumento da porcentagem de gréos preto e a reducéo
dos gréos tipo padrdo. Efeito quadréatico foi verificado quanto a porcentagem de gréos ardidos
e gréos verdes, sendo o primeiro com 2,5 %, 18%, 17%, 17% e 11% nos dias 0, 7, 14, 21 28,
respectivamente. E o segundo, com 25%, 7%, 6%, 5% e 11% nos dias 0, 7, 14, 21 28,
respectivamente.
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Figura 8 — Classificacdo da cor de graos de café arabica em tempos de fermentacao.

Fonte: Autores (2022).
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O tempo de fermentacdo alterou as caracteristicas sensoriais (bebida) dos grdos. As menores

pontuacdes foram observadas nos tempos de 28 e 0 dias, respectivamente, e as maiores notas

foram observadas nos tempos de 14 e 7 dias, respectivamente (Tabela 2).

Tabela 2 — Classificagdo sensorial de grédos de café arabica em tempos de fermentacéo.

Fermentacao (dias)

Atributos 0 7 14 21 28
Fragancia/Aroma 5 6 8 6 6
Uniformidade 10 10 10 10 4
Al[’)s::eﬂzsde 10 10 10 10 10
Docura 0 6 8 6 4
Sabor 6,5 8,5 8 7 6
Acidez 5 9 8 6,5 6
Corpo 8 5 8 6 6,5
Finalizacéo 6 8,5 8,75 6 6
Equilibrio 6,5 9 8 6,5 6,5
Nota Geral
(Final) 6 8 8 6 6
Pontuacao Final 63 80 84,75 70 61

Fonte: Autores (2022).
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No tempo de fermentacdo de 14 dias observou-se as maiores notas, exceto quanto o sabor, a
acidez e o equilibrio onde houve destaque para a fermentacédo por 7 dias. (Tabela 2).

Quanto a descri¢do das notas sensoriais no tempo de 14 dias foi observado caracteristicas que
fundamentam elevada qualidade para cafés especiais sendo, “notas de maracujd, ltpulo,
acidez brilhante e com uma fermentac¢ao agradavel” (Tabela 3).

Tabela 3 — Descrigdo das notas sensoriais de café arabica em tempos de fermentagéo.

Fermentacdo (dias) NOTAS SENSORIAIS

BANANA VERDE, ASPERO, AUSENCIA DE

0 DOGURA, ADSTRINGENTE.
; LEVE FERMENTACAO, ACIDEZ BRILHANTE, CAFE
SEM PRESENCA DE SABORES MARCANTES.

NOTAS DE MARACUJA, LUPULO, ACIDEZ

14 BRILHANTE E COM UMA FERMENTAGAO

AGRADAVEL.
’1 FERMENTACAO FORTE, NOTAS DE AZEITONA
VERDE, ACIDEZ MUITO ALTA.
28 FERMENTACAO ACETICA, VINAGRE,

INDESEJAVEL AO PALADAR.

Fonte: Autores (2022).

No tempo 0 as caracteristicas sensoriais observadas ndo sdo desejaveis,
principalmente pela alta adstringéncia, devido ao excesso de café verde presente na amostra
(Tabelas 2 e 3). Sua dogura nao foi presente e assim, 0 aspecto aspero predomina na qualidade
de bebida do café. Na fermentacdo de 7 dias, foi percebida na avaliacdo sensorial a presenca
de fermentacdo na amostra e uma boa acidez, devido seu aspecto de bebida diferente da
testemunha. Aos 14 dias de fermentacdo, houve destaque para a auséncia de adstringéncia, as
notas de frutas amarelas que associam-se a0 maracuja, a acidez € equilibrada e agradavel e o
café se destaca de todos os outros com pontuacao superior a 80 pontos, obteve 84,75 pontos.

4 DISCUSSAO

Os resultados sugerem um efeito positivo apds o processo de fermentacdo em que 0s
grdos verdes foram submetidos. O processo fermentativo de café pode ser aplicado
principalmente em gréos provenientes de lavouras situadas com maior arejamento, maior
umidade relativa do ar e elevadas altitudes (RODRIGUES et al. 2017). Tratos fitossanitarios,

equilibrio nutricional, colheita e o preparo, também podem atuar definindo o grau de acdo dos
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microrganismos (bactérias e fungos) sobre o fruto, e influenciando no tipo de fermentacéo,
seja ela benéfica ou maléfica (REZENDE et al. 2016). A fermentacdo também influi na
qualidade do café, e mediante a tecnologia da fermentagdo controlada pode-se produzir
bebidas com aromas e sabores especiais, doces, citricos e frutados, que agregam valor e
consisténcia a qualidade do produto, porém se esse processo ndo for bem controlado, o
mesmo pode gerar perdas na qualidade (PUERTA, 2010; PUERTA, 2013; LIN, 2010).

O tempo de fermentacéo ocasionou caracteristicas fisicas e sensoriais distintas entre
os lotes de grdos verdes. Fato que pode ser associado agdo de microorganismos durante o
processo. Esquivel e Jimenez (2012), afirmaram que 0s microrganismos estdo naturalmente
presentes na fermentacdo do café, influenciando na sua qualidade final, pela degradacédo de
compostos presentes nos frutos ou pela excrecdo de seus produtos metabdlicos. Os frutos de
café servem como substrato para o desenvolvimento de bactérias, leveduras e fungos
filamentosos, suprindos de fontes de carbono e nitrogénio, devido a sua composicao guimica
(SILVA et al., 2000). Durante a fermentacdo ocorrem diferentes processos bioquimicos nos
quais as enzimas produzidas pelas leveduras e bactérias presentes na mucilagem fermentam e
degradam agucares, lipidios, proteinas e acidos, e os convertem em alcoois, acidos, ésteres e
cetonas (RODRIGUES et al.,, 2017). Haja vista, diferentes tipos de processamentos e
fermentacBes podem criar rotas metabdlicas e criar aspectos sensoriais, gerando uma
possibilidade de aprofundamento dos efeitos da fermentacdo induzida e espontanea
(PEREIRA, 2017).

Os compostos fendlicos como acidos clorogénico e caféico, desempenham uma acéo
protetora do fruto. De acordo com Carvalho Junior et al, (2000), quando ocorre algum
problema na colheita, no processamento e armazenamento, diminui-se a acdo protetora dos
aldeidos facilitando a fermentacdo indesejavel. Podendo apresentar fermentacdes de interesse
ou ndo quanto a qualidade na bebida (MAZZILLI, 2018).

Um dos fatores que estdo relacionados com a perda de qualidade na fermentagdo € o
tempo de acondicionamento dos gréos. Fato associado a acdo enzimatica durante o processo,
com destaque para a enzima polifenoloxidase a atividade da PPO, fortemente influenciada
pelo metabolismo de fendis, correlaciona-se significativamente com a qualidade da bebida,
sendo que a atividade decresce da melhor para a pior qualidade (AMORIM; SILVA, 1968).
De acordo com Carvalho Junior (2000) qualquer condicdo adversa aos grdos, COmMo

fermentacgdo, proporciona a reacdo da polifenoloxidase sobre fendis produzindo quantidades
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excessivas de quinonas as quais atuam como inibidoras desta enzima, resultando na
diminuigéo de sua atividade em que o aumento no tempo de fermentagdo diminui a atividade
da polifenoloxidase, influenciando também na qualidade final da bebida do cafe.
Corroborando com os resultados observados a partir dos tempos de fermentacdo de 21 e 28
dias em que foi constatada a presenca de notas que lembram uma fermentacéo forte, além do
limite desejavel, a acidez muito elevada e a presenca de fermentacdo acética, que confere o

gosto caracteristico de vinagre (Tabela 3).

5 CONCLUSAO

A fermentacdo promove elevacdo na qualidade da bebida de grdos de café arabica

colhidos em nivel de maturacéo verde.

No periodo de fermentacdo por 14 dias h4 maior absorcao de agua e maior peso seco

dos gréos.

No tempo de fermentacdo de 28 dias ha maior porcentagem de gréos quebrados e

menor em peneira n® 17.

O tempo de fermentacdo por 14 dias € indicado para elevar a qualidade de graos

verdes de café arabica por atingir 84,75 pontos, sendo café especial.
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