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RESUMO: Algumas características físicas e sensoriais dos grãos de café são normalmente utilizadas como parâmetros 
para determinação da qualidade e preço do café no mercado. Considerando que a constituição genética da cultivar de 
cafeeiro é um dos principais fatores determinantes da qualidade do café, o objetivo principal desse trabalho foi 
descrever o perfil sensorial e as características físicas predominantes nos grãos de cafeeiros denominados Bourbons, 
visando à identificação de genótipos mais apropriados para a produção de cafés especiais na região da Alta Mogiana 
Paulista. Foram avaliados 28 genótipos de Coffea arabica L., sendo 14 representantes de Bourbon Amarelo, 13 de 
Bourbon Vermelho e um de Mundo Novo (IAC 376- 4) em um experimento conduzido em Franca-SP, em delineamento 
estatístico de blocos ao acaso com três repetições. Frutos maduros foram colhidos na safra 2016/2017, processados por 
via seca (café natural) e submetidos à secagem ao sol em terreiro suspenso até atingirem teor de água de 12% (b.u.). Os 
grãos foram classificados por tamanho em peneiras com perfurações circulares para grãos chatos e perfurações oblongas 
para grãos mocas e a bebida foi avaliada pela expressão dos atributos sensoriais, conforme metodologia da Specialty 
Coffee Association (SCA). Os resultados obtidos indicam que: a) A retenção de grãos chatos graúdos variou entre 15,3 
e 40,1%; b) Houve uma maior concentração de grãos chatos médios, variando entre 36,7 e 60,7% de retenção; c) O 
rendimento de café beneficiado variou de 44 a 56%, ficando em média dentro do esperado para o processamento de café 
natural; d) As notas obtidas na avaliação sensorial variaram entre 77,0 e 84,0 pontos da escala de classificação de café 
especiais da Specialty Coffee Association. Os resultados obtidos não são ainda conclusivos, porém nota-se que existem 
diferenças numéricas entre os respectivos tratamentos, tanto para tamanho e formato de grãos quanto para qualidade 
sensorial, indicando que pode existir variabilidade genética para qualidade intrínseca do café entre os tratamentos 
estudados. 
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QUALITY OF GRAINS FROM GENOTYPES DENOMINATED BOURBON COFFEE 
 

ABSTRACT: Some physical and sensory characteristics of coffee beans are commonly used as a parameter for 
determining the quality and price of coffee in the market. Considering that the genetic constitution of coffee cultivar is 
one of the main determinant factors of coffee quality, the main objective of this work was to describe the sensory profile 
and the predominant physical characteristics on coffees called Bourbons, aiming to identify the most appropriate 
genotypes for specialty coffee production at the Alta Mogiana Paulista region. Twenty-eight genotypes of Coffea 
arabica L. were evaluated, being 14 representatives of Yellow Bourbon, 13 of Bourbon Vermelho and one of Mundo 
Novo (IAC 376-4) in an experiment carried out in Franca-SP, in a randomized block design with three replications. 
Ripe fruits were harvested in the 2016/2017 crop season, processed by dry method (natural coffee) and sun-dried in a 
African drying bed until reaching a water content of 12% (b.u.). The coffee beans were classified by size in sieves with 
circular perforations for flat grains and oblong perforations for round beans and the beverage was evaluated by the 
expression of sensory attributes, according to the Specialty Coffee Association (SCA) methodology. The results 
indicated that: a) The retention of large flat grains ranged from 15.3 to 40.1%; b) There was a higher concentration of 
medium flat grains, ranging between 36.7 and 60.7% retention; c) The yield of clean coffee beans ranged from 44 to 
56%, being on average as expected for the natural coffee processing; d) The scores obtained in the sensory evaluation 
ranged from 77.0 to 84.0 points on the Specialty Coffee Association rating scale. The results obtained are not yet 
conclusive, but it is noted that there were numerical differences between the respective treatments, both for grain size 
and shape and for sensory quality, indicating that can exist genetic variability for intrinsic coffee quality among the 
studied treatments. 
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INTRODUÇÃO 
 
O Brasil é o maior produtor e exportador mundial de café, mas comparativamente a outros países produtores, possui 
participação pouco expressiva no mercado de cafés especiais. Segundo Giomo e Borém (2011), nos últimos anos tem 
havido uma busca intensa pela melhoria da qualidade do café, incluindo investimentos em processamento e secagem e 
cultivares mais apropriadas às regiões produtoras. Algumas pesquisas vêm sendo realizadas com foco na avaliação do 
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desempenho qualitativo de diversos genótipos de cafeeiro, tendo em vista compreender melhor os efeitos da interação 
Genótipo × Ambiente na qualidade do café. 
Atualmente existem mais de 100 cultivares de café arábica para uso comercial no Brasil (MAPA, 2016). Embora essas 
cultivares apresentem características agronômicas adequadas para a produção de café commodity, são escassas as 
informações que evidenciem a qualidade intrínseca dos cafés produzidos para atender ao mercado de cafés especiais, o 
que geralmente gera muitas dúvidas na escolha de cultivares. Historicamente o cafeeiro Bourbon sempre foi bastante 
valorizado no mercado internacional de cafés especiais por produzir cafés com qualidade de bebida diferenciada, com 
sabores e aromas peculiares (GIOMO et al., 2010; FIGUEIREDO et al., 2013). 
Em função da existência de um grande número de representantes de Bourbon Amarelo e Bourbon Vermelho no Banco 
de Germoplasma do Instituto Agronômico (IAC), há necessidade de uma ampla caracterização física, química e 
sensorial dos cafés, com a finalidade de conhecer o potencial qualitativo intrínseco desses genótipos, tanto para 
identificar plantas promissoras para fins de melhoramento genético como para uso comercial na produção de cafés 
especiais. 
Sabendo que a constituição genética da cultivar de café é um fator primordial para determinar o sabor, o aroma e outros 
atributos sensoriais da bebida (KATHURIMA et al., 2009; KITILA et al, 2011) a presente pesquisa foi conduzida para 
obter informações sobre o desempenho qualitativo do cafeeiro Bourbon Amarelo e Bourbon Vermelho de Coffea 
arabica L., com base na descrição de parâmetros físicos e sensoriais dos grãos, tendo em vista compreender melhor as 
alterações qualitativas decorrentes da interação Genótipo × Ambiente. 
Neste trabalho foi avaliado o perfil sensorial e características físicas dos grãos de diversos genótipos de cafeeiros 
denominados Bourbons em experimento conduzido na região da Alta Mogiana-SP, sendo possível identificar materiais 
promissores para a produção de cafés especiais nessa região. Dessa forma, esse trabalho apresenta grande importância 
para o mercado de cafés especiais do Brasil, uma vez que se propõe a esclarecer como o fator genético pode influenciar 
a qualidade do café. 
 
MATERIAL E MÉTODOS 
 
Um experimento de competição de cultivares, constituído por 28 genótipos de Coffea arabica L., sendo 14 
representantes de Bourbon Amarelo e 13 de Bourbon Vermelho sem origem genética devidamente conhecida e um de 
Mundo Novo (IAC 376- 4) está instalado na Fundação Procafé em Franca, região da Alta Mogiana do estado de São 
Paulo, em delineamento experimental de blocos ao acaso com três repetições. Cada parcela experimental possui 10 
plantas, totalizando 84 parcelas para os 28 tratamentos. Utilizou-se os espaçamentos de 3,8 metros entre linhas e 0,70 
metro entre plantas, uma planta por cova em sistema de sequeiro, adotando-se todas as práticas de manejo agronômico 
empregadas nas lavouras cafeeiras na região. 
Frutos maduros foram colhidos seletivamente e processados por via seca na safra 2016/2017, sendo a secagem 
conduzida em terreiro suspenso até os grãos atingirem teor de água de 12%. O processamento e as análises tecnológicas 
dos grãos foram realizadas no laboratório de Tecnologia Pós-Colheita de Café do Instituto Agronômico (IAC), em 
Campinas-SP. A classificação física dos grãos seguiu a Instrução Normativa N. 8 do Ministério da Agricultura 
(BRASIL, 2003) e a caracterização sensorial foi realizada de acordo com a metodologia da Specialty Coffee 
Association (SCA) descrita por Lingle (2011). 
Os grãos foram classificados por tamanho em peneiras com perfurações circulares para grãos chatos e perfurações 
oblongas para grãos mocas e os dados da quantidade de grãos retidos em cada peneira foram calculados e transformados 
em porcentagem para comparação entre os tratamentos. Para a análise sensorial prepararam-se amostras de ±100 g de 
grãos retidos nas peneiras 16 e acima, e sem os defeitos pretos, verdes, ardidos, quebrados, mal formados, conchas e 
brocados. 
 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
Na tabela 1 são apresentados os resultados obtidos na classificação física dos grãos, onde se observa retenção de grãos 
chatos graúdos variando de 15,3 a 40,1% entre os tratamentos. Nota-se que houve uma maior concentração de grãos 
chatos médios, retidos nas peneiras 15 e 16, variando entre 36,7 e 60,7% de retenção. Observa-se uma retenção de grãos 
mocas variando entre 10,1 e 18,3%, o que indica uma alta retenção desse tipo de grãos para alguns tratamentos, 
podendo ser um aspecto negativo. Já o rendimento de café beneficiado variou de 44,1 a 51,0%, indicando valores 
normais para o rendimento de cafés processados por via seca (café em coco). 
  



X Simpósio de Pesquisa dos Cafés do Brasil – ISSN: 1984-9249 

8 a 11 de outubro de 2019, Vitória – ES 

 
Tabela 1. Dados de rendimento de grãos beneficiados e retenção de grãos em peneiras obtidos na avaliação física de 
grãos de cafeeiro Bourbon, colheita 2017, Franca-SP. 

 
Observação: 1 Grãos chatos graúdos = grãos retidos nas peneiras 19 + 18 + 17; 2 Grãos chatos médios = grãos retidos nas peneiras 16 + 15; 3 Grãos 
chatos miúdos = grãos retidos nas peneiras 14 + 13 + 12; 4 Grãos mocas = grãos retidos nas peneiras (10 + 11 + 12 + 13) x 3/4 
 
Os resultados obtidos na avaliação sensorial e a descrição do perfil sensorial dos cafés são apresentados na Tabela 2. 
Observa-se que as notas médias obtidas na avaliação sensorial variaram entre 77,67 e 85,83 pontos na escala de 
classificação de café especiais da Specialty Coffee Association (SCA). 
Considerando que apenas cafés com pontuação acima de 80 pontos atingem a categoria de cafés especiais, conforme 
essa classificação, supõe-se que os tratamentos que apresentaram notas abaixo de 80 podem ter sofrido algum tipo de 
impedimento à manifestação do potencial qualitativo dos genótipos estudados nesse ambiente. 
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Tabela 2. Dados de nota e descrição do perfil sensorial obtidos na avaliação de cafeeiro Bourbon, organizados em 
ordem decrescente por nota SCA, colheita 2017, Franca-SP 

 
1 SCA = Specialty Coffee Association 
 
Na tabela 2 nota-se que os tratamentos que apresentaram os melhores desempenhos na avaliação sensorial, com notas 
entre 83 e 85 pontos, são genótipos de Bourbon Amarelo provenientes da Fazenda Gruta, Fazenda Ipê, Fazenda Recreio 
e Fazenda São Domingos, que apresentaram nuances de sabores e aromas descritos como frutas vermelhas, frutas 
silvestres, floral, caramelo, chocolate, tuti-fruti e bananada, indicando a produção de cafés especiais de alta qualidade, 
superior ao tratamento testemunha, a cultivar Mundo Novo IAC 376-4, que apresentou nota de 81,75 pontos. 
Embora os dados não tenham sido analisados estatisticamente, nota-se que existem diferenças numéricas entre os 
respectivos tratamentos, tanto para tamanho e formato de grãos quanto para qualidade sensorial. Se os resultados 
obtidos se confirmarem posteriormente, após as devidas análises dos dados de campo e laboratório, em diferentes 
safras, então será possível dizer que existe variabilidade genética para qualidade entre os diversos genótipos 
denominados Bourbon coletados nas diferentes regiões de produção no Brasil, o que poderá permitir a seleção de 
materiais com qualidade superior para constituir futuramente novas cultivares. 
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CONCLUSÕES 
 
a) Há diferenças numéricas entre os tratamentos para tamanho e formato de grãos; 
b) A maioria dos tratamentos apresentou maior concentração de grãos chatos médios, retidos nas peneiras 15 e 16; 
c) De modo geral os representantes de Bourbon Amarelo apresentaram melhor qualidade de bebida que Bourbon 
Vermelho; 
d) Como se trata de material coletado em fazendas, ainda não há certeza quanto a pureza genética dos varietais 
estudados; 
e) Há necessidade de estudos mais aprofundados sobre a qualidade e continuidade das avaliações em outras safras para 
a obtenção de resultados conclusivos. 
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