QUALIDADE DE GENOTIPOS DE CAFEEIRO (COFFEA ARABICA L)

SUBMETIDOS A DOIS TIPOS DE PROCESSAMENTOS
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A qualidade da bebida do café é primordial para valorizacdo do produto e esta associada aos diversos
constituintes quimicos do grédo, responsaveis pelas caracteristicas sensoriais da bebida. Fatores genéticos,
como, por exemplo, diferentes cultivares, fatores ambientais e procedimentos na pds-colheita tém sido
considerados como 0s mais importantes e determinantes do perfil sensorial da bebida do café. Historicamente,
dois diferentes métodos sdo usados para o processamento do café: a via seca e a via Umida. O tipo de
processamento altera a composicdo do café cru, bem como suas caracteristicas sensoriais. Dentre as cultivares
de café arabica, as do grupo Bourbon tem apresentado elevado potencial de qualidade de bebida nas regides de
melhor aptiddo climatica para o cultivo do cafeeiro, sendo, por isso, altamente valorizada nos mercados de
cafés especiais. Observacfes a fim de comparar as diferentes cultivares comerciais existentes no Brasil com a
qualidade da bebida, e/ou correlaciona-los com os diferentes tipos de processamentos, sdo escassas.

Diante disso, este trabalho foi realizado com o objetivo de diferenciar gendtipos de cafeeiro (Coffea
arabica L.) quanto a qualidade, processados via seca (cereja natural) e via imida (cereja descascado) na regido
de Lavras, localizada no sul do estado de Minas Gerais.

O experimento foi instalado na cidade de Lavras, na regido sul de Minas Gerais. Foram avaliados 6
genotipos de café arabica (Coffea arabica L.), sendo trés pertencentes ao grupo da cultivar Bourbon e outras
trés cultivares amplamente cultivadas no Brasil, processados por dois métodos diferentes (Tabela 1). Os cafés
foram colhidos, processados, secados, armazenados e, posteriormente, analisados sensorial e quimicamente. A
analise sensorial foi realizada por provadores treinados e qualificados como juizes certificados de cafés
especiais, utilizando-se a metodologia proposta pela Associagdo Americana de Cafés Especiais, ou SCAA. Para
0 estudo das correlagdes dos atributos sensoriais e das analises quimicas foi realizada a anélise multivariada de
componentes principais (PCA).

Tabela 1. Genotipos avaliados no experimento instalado em Lavras

Tratamento Genétipo Origem Processamento Notas finais
1 Mundo Novo IAC 502/9 Gerais Epamig — Machado/Minas Descascado 7833
2 Catuai Vermelho IAC 144 Gerais Epamig —Machado /Minas Descascado 8,17
3 Icatu Precoce IAC 3282 Gerais Procafé — Varginha/Minas Descascado 78,50
Bourbon Amarelo* Gerais Procafé — Varginha/Minas Descascado 8083
Bourbon Amarelo IAC J9 IAC — Campinas/Sao Paulo Descascado 80,42
Bourbon Amarelo** Gerais Carmo de Minas/Minas Descascado 82,00
7 Mundo Novo IAC 502/9 Gerais Epamig — Machado/Minas Natural 78,50
8 Catuai Vermelho IAC 144 Gerais Epamig — Machado /Minas Natural 8033
9 Icatu Precoce IAC 3282 Gerais Procafé — Varginha/Minas Natural 78,50
10 Bourbon Amarelo* Gerais Procafé — Varginha/Minas Natural 82,00
11 Bourbon Amarelo IAC J9 IAC — Campinas/Sao Paulo Natural 81,50
12 Bourbon Amarelo** Gerais Carmo de Minas/Minas Natural 8217

TAC — Tnstituto Agronomico de Campinas, Epamig — Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais, Procafé — Fundagao Procafé, Local de origem — refere-
se a cidade/estado (Brasil) e o local onde os gendtipos foram coletados para compor o experimento plantado em Lavras. * e ** linhagens néo identificadas de

Bourbon Amarelo de Varginha e Carmo de Minas, respectivamente

Resultados e conclusdes

As notas finais da avaliacdo sensorial para cada tratamento estdo apresentadas na Tabela 1.
Observa-se na Figura 1 a formacao trés grupos (G1, G2 e G3) de acordo com a similaridade do perfil quimico e
sensorial.
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Figura 1. Separacéo dos cafés em trés grupos (G1, G2 e G3) em funcéo de seus perfis quimicos e sensoriais obtidos pela Analise
dos Componentes Principais. (Fragrancia = Frag; Sabor = S; Acidez = A; Corpo = C; Finalizagéo = Finalz; Equilirio = Eq; Final =
Fnal; Pontuacéo Final = PF; Trigonelina = Trig; CGA = 5-CQA,; Aclcar total = AT; AgUcar redutor = AR; Sélidos sollveis totais =
SST e Acidez total titulavel = ATT).

Os cafés 6, 10 e 12 (Bourbons Amarelos), pertencentes ao grupo G1, distinguiram-se claramente dos
cafés do grupo G3 (1 e 7 — Mundo Novo; 2 e 8 — Catuai Vermelho; 3 e 9 — Icatu). Nota-se, ainda, a formagéo
de um grupo intermediario G2 (cafés Boubons 4, 5 e 11).

Os cafés alocados no grupo G1 foram os que apresentaram maiores valores para finalizagéo, sabor,
fragrancia e pontuacéo final, caracterizando-se como cafés de qualidade diferenciada. Verifica-se que, o café
Bourbon Amarelo Carmo de Minas encontra-se nesse grupo, independentemente do tipo de processamento (6-
Descascado e 12-Natural). Entretanto, o café Bourbon Amarelo Procafé/Varginha apresentou melhor qualidade
sensorial quando processado via seca (10-Natural). O grupo de Bourbons (G2) apresentou atributos sensoriais
promissores de qualidade menos intensos comparativamente com os Bourbons do G1. O grupo G3, constituido
pelos cafés Mundo Novo, Catuai Vermelho e Icatu apresentaram qualidade inferior, quando comparados com
os demais, independente do processamento. As variaveis quimicas contribuiram para a discriminagdo dos
grupos G2 e G3, no entanto, ndo foram relevantes para discriminar o grupo G1 dos demais.

De acordo com a SCAA, cafés classificagdo acima de 80 pontos séo classificados como
cafés especiais e cafés com notas finais entre 75 e 79 pontos sdo classificados como cafés comuns (Lingle,
2001). Os grupos (G1, G2 e G3) apresentaram diferentes perfis sensoriais relevantes para uma proposta
comercial. Assim, este estudo permitiu a discriminagdo de grupos de cafés em funcdo do perfil sensorial,
diferenciando cafés com qualidade compativel com a classe especial. No mercado internacional, os cafés
especiais recebem melhores precos, justificando portanto a intensificacdo do uso de estratégias que contribuam
para melhorar a qualidade do café brasileiro.



