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EFEITOS DO TEMPO DE FERMENTACAO NA QUALIDADE DA BEBIDA DO
CAFE

EFFECTS OF FERMENTATION TIME ON COFFEE BEVERAGE QUALITY
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RESUMO

O presente estudo avaliou o impacto de diferentes tempos de fermentacao aerdbica na
qualidade sensorial da bebida de café ardbica da variedade Topazio MG1190, cultivada na
Fazenda S3o Domingos (El6i Mendes - MG). Foram testados sete tempos de fermentagao (0,
12, 24, 36, 48, 60 e 72 horas), em delineamento inteiramente casualizado, com trés repeticdes.
Monitoraram-se os pardmetros de pH e grau Brix, além da avaliagdo sensorial segundo os
critérios da Specialty Coffee Association (SCA). Os resultados demonstraram que o tempo de
fermentacdo influenciou significativamente a qualidade da bebida, sendo observada reducao
nos valores de Brix e pH com o aumento do tempo fermentativo. O tratamento de 72 horas
apresentou a maior pontuagdo sensorial (86,1 pontos), sendo classificado como café especial.
A fermentacdo prolongada promoveu maior complexidade sensorial, com notas frutadas e
doces, evidenciando o potencial do manejo fermentativo como ferramenta de agregacao de
valor ao café. Conclui-se que a fermentacdo controlada, especialmente em periodos mais
longos, pode ser uma estratégia eficiente para a obtenc¢ao de cafés de maior qualidade.
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ABSTRACT

This study evaluated the impact of different aerobic fermentation times on the sensory
quality of the Topazio MG 1190 Arabica coffee beverage, grown at Fazenda Sdo Domingos (Eloi
Mendes - MG). Seven fermentation times (0, 12, 24, 36, 48, 60 and 72 hours) were tested in a
completely randomized design with three replicates. The pH and Brix parameters were
monitored, in addition to the sensory evaluation according to the Specialty Coffee Association
(SCA) criteria. The results showed that the fermentation time significantly influenced the quality
of the beverage, with a reduction in Brix and pH values being observed with increasing
fermentation time. The 72-hour treatment presented the highest sensory score (86.1 points),
being classified as specialty coffee. Prolonged fermentation promoted greater sensory
complexity, with fruity and sweet notes, evidencing the potential of fermentation management
as a tool for adding value to coffee. It is concluded that controlled fermentation, especially over

longer periods, can be an efficient strategy for obtaining higher quality coffees.

Keywords, Coffea arabica, aerobic fermentation; sensory quality.

1 INTRODUCAO

O café (Coffea arabica) ¢ uma das bebidas mais consumidas no mundo, sendo o Brasil
o maior produtor e exportador mundial de Coffea arabica, seguido da Indonésia, Etidpia,
Filipinas, México e Vietna (Haile; Kang, 2019). O café brasileiro tem se tornado cada vez mais
um produto de grande relevancia no cenario mundial, especialmente em termos de qualidade e
de propriedade sensorial da bebida. De acordo com a Companhia Nacional de Abastecimento
(CONAB, 2024), a atual estimativa de produc¢do de café para a safra de 2024 ¢ de 58,81 milhdes
de sacas, representando um aumento de 6,8% em relagdo ao ano de 2022. Desse total, a CONAB
estima que 42,11 milhdes de sacas sdo correspondentes ao Coffea arabica, refor¢ando a
importancia da espécie para o mercado de café brasileiro.

Sabe-se, porém, que o cafeeiro ¢ uma planta sensivel e exigente ndo apenas quanto aos
fatores edafoclimaticos, mas considerando todo o processo produtivo do grao (Martinez et al.,

2014). Dentre as etapas de pré-processamento € processamento que alteram a qualidade da
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bebida, a fermentagdo tem um papel significante no aroma do café (Lee et al., 2015). O objetivo
da fermentacdo em todos os métodos de processamento ¢ a remog¢ao da mucilagem aderida ao
pergaminho do grdo, durante esse processo pode-se produzir cafés com aromas e sabores
diferenciados e que agregam maior valor ao produto comercializado (Filete et al., 2020).

A fermentagdao ¢ um processo metabolico que pode ocorrer na presenca (aerobica) ou
auséncia (anaerdbica) de oxigénio, em que moléculas complexas sao quebradas em estruturas
menores, havendo ainda a redug¢do do conteudo de agua do fruto até valores de umidade em
torno de 10% e 12% (Lee et al., 2015). Essa etapa pode ocorrer por via umida e via seca
(natural) e dependendo de como for realizado, havera alteracdes na duracdo do tempo de
fermentagdo. Nota-se, nesse sentido, que o tipo de processamento utilizado confere diferengas
nos atributos sensoriais e, por esse motivo, ¢ fundamental que seja escolhido o método de
manejo mais adequado, seguro e controlado, pois, a fermentagdo malconduzida pode resultar
na reduc¢do da qualidade do grao.

O processamento a seco ¢ a forma tradicional de cultivo do café, secando o fruto intacto
(polpa, pergaminho e grao). Nessa abordagem, a qualidade da bebida depende de condi¢cdes
climaticas adequadas, incluindo temperatura, umidade e precipitagdo (Corbes; Silva, 2021).
Para os autores, a ma qualidade do café resultante do processamento por secagem esta
relacionada a presenca de frutos em diferentes estagios de maturagdo ou a falta de ateng@o no
manejo das etapas envolvidas no processamento do produto. Destaca-se que aproximadamente
90% do café Arabica brasileiro ¢ processado por esse método, e pesquisas mostram que esse
processo de fermentacdo da fruta inteira pode produzir uma bebida doce, suave e complexa
(Corbes; Silva, 2021; Silva et al., 2012).

Para Matiello ef al.(2016) essas caracteristicas suaves e doces resultam de maiores
teores de solidos soluveis e aglcares redutores. Nota-se também que durante o processo de
fermentagdo existe uma estreita relacdo entre temperatura, tempo e caracteristicas sensoriais,
sendo que tempos de fermentagdo mais longos ajudam a perceber melhor as propriedades da
bebida. Souza (2021) observou que tempos de fermentagdo mais longos resultam em bebidas
com notas florais, frutados, doces e com o teor de acidez.

Porém, fermentacdes longas exigem cuidado para evitar o desenvolvimento de
microrganismos que podem produzir sabores indesejaveis e comprometer a qualidade da

bebida. Portanto, sdo necessarios estudos que visem melhor compreender o tempo de

Agroveterinaria, Varginha, MG, v. 7, n. 1, p.160 -181, 2025, ISSN: 2674-9661




163

SORAES, Oliveira Sodré Yan; DELU, Nelson Filho. Efeitos do tempo de fermenta¢io na
qualidade da bebida do café.

fermentagao e as caracteristicas sensoriais do café. Assim, o presente estudo teve como objetivo

avaliar diferentes tempos de fermentagao e o seu efeito na qualidade final da bebida do café.

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 O Café no Brasil

O caf¢ foi trazido da Guiana Francesa ao Brasil pelo Sargento Major Francisco e Mello
Palheta, pela cidade de Belém, no Pard, em 1727 (Moreira et al., 2021) e, em fungdo das
condi¢des edafoclimaticas favoraveis, a cafeicultura acabou se espalhando pelos estados
brasileiros, principalmente para a regido sudeste. Assim, a expansdo da cafeicultura no Brasil
teve seu inicio marcado no século 19, principalmente no sudeste, onde houve a substitui¢dao dos
plantios de cana-de-acucar pelo café (Absell, 2020). Nesse momento, segundo o autor, o café
passou a estimular a economia brasileira por meio do investimento em ferrovias, incrementando
o poder aquisitivo da populagdo e incluindo insumos a essa crescente atividade.

Atualmente, em relatério publicado pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA, 2023), no Brasil existem aproximadamente dois milhdes de hectares
destinados ao cultivo do café, com uma produtividade média de 28,9 sacas por hectare e uma
producao total (sacas beneficiadas) de 54,94 milhdes, sendo Minas Gerais o principal estado
produtor, alcancando a produgdo de aproximadamente 27,5 milhdes de sacas beneficiadas e
contribuindo para a geragao de cerca de quatro milhdes de empregos associados a esse cultivo,
envolvendo as etapas de producdo de insumos até o preparo do produto para o consumo
(Ferreira et al., 2022).

Esses dados reforgam a importincia do Brasil no cenario mundial, em que, segundo
Figueiredo e Alves (2022), ha mais de cem anos que o pais ¢ o maior produtor e o segundo
maior consumidor global desse grao. Dados da Food and Agriculture Organization (FAO,
2020), colocam o Brasil também como o maior exportador de café verde no mundo.

Indica-se que ha no Brasil condi¢des climaticas adequadas a producao cafeeira em 15
regides distintas, o que garante uma variedade no café produzido do norte ao sul do pais. Com
1sso, tem sido percebido que os produtores brasileiros tém obtido diversos padrdes de qualidade
e aromas para a bebida do caf€, utilizando-se, predominantemente, das espécies Coffea arabica
e Coffea robusta (Moreira et al., 2021). Porém, com o advento das mudangas climaticas globais,

a producdo de café no mundo pode ser alterada, sendo que no Brasil haverd uma redugao
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significativa na produ¢do e produtividade da cultura, sendo possivel que haja uma migragao
dos plantios para o sul do pais e para regides mais altas (Camargo, 2010).

Percebe-se ainda que a cadeia produtiva do café ¢ marcada pela produgdo em larga
escala, baixo grau de diferenciagdo e alta instabilidade do mercado (Guimaraes; Souza; Schiavi,
2020). Figueiredo e Alves (2022) destacam que somente ha 20 anos que o Brasil passou a dar
atencdo e aumentar os investimentos na producdo de café diferenciados ¢ com elevada
qualidade, enfatizando a produgao de cafés especiais.

Em 2019, a Associagdo Brasileira de Cafés Especiais (BSCA, 2019) publicou o mapa
atualizado dos locais produtores de graos no pais, indicando 30 areas de producdo presentes no
cinturdo cafeeiro. Os dados disponibilizados pela BSCA indicam que das 30 areas, sete estdo
em Minas Gerais e seis no estado de Sao Paulo, enfatizando a importancia desses estados para
a produgdo cafeeira. Assim, de acordo com Pereira et al.(2021) a classificagao do café brasileiro
de acordo com sua qualidade ¢ avaliada em trés fases distintas. A primeira ¢ a classificagdo por
tipo e percentual de defeitos nos graos, a segunda relaciona-se as caracteristicas do café e, por
fim, tem-se a classificagdo pela qualidade da bebida.

A especificacdo na producdo do café é definida, essencialmente, pela demanda do
consumidor e, atualmente, nota-se que ha uma maior procura por cafés especial, com notas
sensoriais mais palataveis e, portanto, o produtor deve se atentar as etapas de produgdo da
bebida, onde a torra, temperatura, umidade e outros fatores sdo fundamentais para a

determinag¢do da qualidade do produto (Nicikava; Ferrarezi Junior, 2022).

2.2 Fatores que afetam a qualidade da bebida do café

Sao intmeros os fatores que afetam a qualidade da bebida do café, iniciando-se pela
presenca de constituintes quimicos volateis € ndo volateis, como proteinas, aminoacidos e
compostos fendlicos (Barbosa ef al., 2012). Citam-se ainda os aspectos relacionados ao pos-
colheita e, em especial, aos fatores ambientais, como altitude e precipitacao.

Os efeitos da altitude associados a temperatura vem sendo apresentados em diversos
estudos ao redor do mundo como um dos principais fatores que afetam a qualidade do café
(Borém et al., 2019). De acordo com os autores, do ponto de vista ecofisiologico, as variaveis
climaticas exercem uma grande influéncia no desenvolvimento e no estagio fisioldégico do

cafeeiro e, portanto, a adequagao desses aspectos pode resultar em uma maior uniformidade da
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floragdo, afetando diretamente na uniformidade da maturacao dos frutos e, consequentemente,
na qualidade final do café.

Nesse sentido, Barbosa et a/.(2012) em seu estudo verificaram que as maiores notas
foram obtidas por cafés cultivados em altitudes mais elevadas. Sob essa mesma perspectiva,
Drumond Neto (2017) concluiu que fatores ambientais influenciam na nota final do produto,
observando que graos produzidos em maiores altitudes proporcionam notas sensoriais
superiores. Além disso, complementa-se que a conducdo da lavoura e o manejo pds-colheita
produzem influéncia nos atributos sensoriais e podem interferir na nota final da avaliacdo da
bebida do café.

De um modo geral, Musebe et al.(2007) define que cerca de 40% das caracteristicas
fisicas, quimicas e sensoriais do grao do café sdo definidas pelas etapas pré-colheita (preparo e
manejo do solo e condugdo da lavoura) e os outros 60% sao estabelecidos pelos métodos de
processamento pos-colheita adotados pelos produtores. Desse modo, € interessante que haja um
equilibrio entre as condi¢des de producdo, manejo do solo, nutri¢do das plantas e escolha da
melhor variedade genética, para que se atinja uma boa qualidade dos graos e, com isso, obtenha-
se a extracao da qualidade maxima da bebida (Pereira et al., 2021).

Junior et al.(2021) observaram que a qualidade do café¢ engloba ndo sé as suas
propriedades estimulantes e antioxidantes e das notas e aromas que agradam os paladares mais
exigentes, a exemplo dos sabores doces, frutados ou tanicos. Para os autores, deve-se considerar
também a agdo dos microrganismos ao longo de todo o processo produtivo do café, desde a
ciclagem e disponibilidade de nutrientes em campo, até a fermentagdo dos graos, em que ha a
degradagdo de compostos e excre¢ao de metabolitos que modulam a qualidade final da bebida.

Assim, pode-se considerar que a qualidade ¢ um conceito amplo (Junior et al., 2021) e
que se relaciona aos aspectos como a maturagdo do fruto e a disponibilidade de sélidos soluveis
e nutrientes, teor de cafeina e as propriedades organolépticas, citando-se a percepcao de aromas
frutados, acidez e amargor da bebida.

Pereira ef al.(2021) também indicam que a qualidade do café estd diretamente associada
aos seus variados constituintes fisico-quimicos, os quais sdo responsaveis pelo sabor e aroma
caracteristicos da bebida. Dentre esses compostos, os autores destacam os agucares, acidos,
compostos fendlicos e volateis, lipideos, proteinas e determinadas enzimas. Acrescenta-se que
esses compostos podem sofrer alteracdes em fungdo das etapas de processamento e fermentagao

adotada pelo produtor, o que, consequentemente, resulta em cafés de diferentes qualidades.
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Quando se compara as espécies de café, essas também influenciam na qualidade final
da bebida. Strickler e Mathieu (2015) observaram que, das duas espécies mais produzidas
(Arébica e Robusta), o café ardbica apresenta maior qualidade, sendo mais apreciado pelo seu
sabor e acidez, quando comparado ao Robusta, que por sua vez ¢ famoso por ser amargor e
sabor intenso. A partir da avaliacao dos atributos sensoriais, pode-se classificar o café como
sendo de qualidade ou nao. A Specialty Coffee Association (SCA) utiliza a classificagdo de café
com ou sem defeito e uma série de atributos como aroma e sabor em uma escala onde, para
cafés especiais, a nota minima deve ser de 80 pontos (Cardoso et al., 2021).

Em suma, de acordo com Lopes et al.(2023), a produgdo de café especial ¢ possivel
através da implementagao de técnicas como fermentacao controlada e pelo controle de fatores

genéticos, fenotipicos e por técnicas de manejo complementares.

2.3 Processamento e fermentacao do café

Cerca de 50% dos compostos finais que conferem aroma e sabor ao café sdo obtidos
apos a torra do grao e os outros 50% sao remanescentes dos graos verdes (Cardoso et al., 2021).
Segundo os autores, a composicdo do grao verde ¢ dependente dos fatores ambientais e
genéticos da cultura, além das transformagdes bioquimicas observadas entre o processo de
colheita e de secagem. No Brasil, destacam-se dois métodos de processamento na produgdo
cafeeira: a) seco; b) umido. Diz-se que o processamento a seco € relativamente simples e requer
pouco investimento em maquinas, visto que a remoc¢ao da mucilagem ocorre sem o uso de
tanques de fermentacao (Cardoso ef al., 2021), essa etapa acontece em um periodo de quatro
semanas, até os graos atinjam cerca de 12% de umidade (Matiello et al., 2010).

O método natural (ou secagem a seco) ¢ amplamente utilizado no Brasil (Pereira ef al.,
2021; De Bruyn et al., 2017). Conforme mencionado anteriormente, esse tipo de secagem ¢
realizado em &reas de concreto, tijolos, lama asfaltica, terreiros suspensos em que os graos sao
dispostos em uma camada de 2 a 10 cm e frequentemente sao movimentados para obtencao de
uma maior uniformidade no processo de secagem (Pereira et al., 2021). Silva et al.(2008)
indicaram que o processamento a seco do grao do café resulta em uma bebida mais encorpada,
doce e com sabores complexos. De acordo com Hameed et al.(2018) o café processado a seco
apresenta maiores teores de hexoses, arabinoses e manoses do que aqueles oriundos do

processamento a umido, por isso, a bebida adquire diferentes caracteristicas sensoriais.
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Evagelista et al.(2014), em seu estudo, avaliaram a introdugao de leveduras selecionadas
durante o processamento a seco do café, verificando que as estirpes persistiram ao longo da
etapa de fermentacdo e conferiram um sabor caramelado e frutado a bebida. Para os autores, o
uso de culturas iniciadoras ¢ uma alternativa economicamente viavel para a obtengdo de cafés
diferenciados, agregando valor ao produto e padronizando o processo produtivo. Ludlow et
al.(2023) apontam que as leveduras, as quais atuam como produtoras das enzimas que
hidrolisam a polpa pectinosa presente nos graos, sao as grandes responsaveis pelas alteragdes
bioquimicas que irdo conferir cor e sabor aos graos.

Chalfoun e Fernandes (2013) observaram que ha diferencas entre cafés processados via
umida e via seca, sendo que os primeiros apresentam caracteristicas de sabor mais suave, menos
encorpado e com maior acidez, ao passo que o segundo método, confere maior adstringéncia,
menor acidez e uma bebida mais encorpada, corroborando com o que foi observado por Silva
et al.(2008). No processamento a seco, a fermentagao ocorre via aerobica, ja quando realizada
por via umida, essa caracteriza-se por ser anaerobica (Chalfoun; Fernandes, 2013).

Nesse sentido, a fermentagao do café pode ser definida como uma série de reagdes
realizadas por microrganismos para degradas, consumir e produzir outros compostos que pode
ou ndo agregar caracteristicas sensoriais ou bioquimicas ao café (Cardoso et al., 2021). Os
acUcares presentes na mucilagem do café¢ funcionam como fonte para acdo da microbiota, em
especial leveduras e bactérias acido-lacticas (Pereira et al., 2019).

Cardoso ef al.(2021) evidenciam que a agdo microbiana nao apenas produz etanol e
acido lactico, sem que haja o consumo de glicose, mas também ¢ responsavel pela degradagao
de aminoacidos, polissacarideos e pela producdo de outros 4cidos, além de aumentar ou reduzir
o teor de compostos fendlicos, reduzir os teores de cafeina, entre outros. Pode-se dizer, portanto,
que a fermentagdo atua positivamente no sabor e aroma do café, sendo observado um aumento
de 1 a 5 pontos na avaliagdo SCA, quando a fermentagao ¢ conduzida corretamente e, mesmo
nos casos em que nao foram obtidas maiores notas, foi possivel diferenciar o sabor e aroma
final da bebida do café (Cardoso et al.,, 2021), de modo que a fermentacdo deveria ser vista
como uma etapa de melhoria e ndo de transformagao.

Lopes et al.(2023) complementam que a fermentacao induzida resulta na ocorréncia de
diferentes processos bioquimicos, 0s quais, através da acdo de leveduras e bactérias, estimulam
a producdo de enzimas degradadoras de lipideos, agucares, proteinas e acidos, os quais sdo

entdo sintetizados em acidos, alcoois, €steres e cetonas, potencializando a qualidade da bebida
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e do aroma e, consequentemente, sendo percebido perfis sensoriais que agregam maior valor e

qualidade ao café.

3 METODOLOGIA

3.1 Descri¢ao da Area

A fazenda Sao Domingos esté localizada no municipio de El6i Mendes, na regido sul de
Minas Gerais, a 21°41'14.66" de latitude sul e 45°37'10.71" de longitude Oeste. Na regido
prevalece a altitude média de 913m com area experimental de 2,0 hectares de variedade Topazio
MG1190, clima tropical de altitude com temperaturas médias anuais de aproximadamente

18,5°C e uma precipitagdo de 1434mm ao ano.

3.2 Caracteristicas do Estudo

Foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado (DIC), para avaliacdo da
fermentagdo aerdbica (Sacaria aberta). Foram estabelecidos sete tratamentos e trés repetigoes,
totalizando 21 parcelas. Os tratamentos foram associados aos diferentes tempos de fermentagao
analisados, sendo 0; 12; 24; 36; 48; 60 e 72 horas, respectivamente.

A variedade utilizada no experimento foi Topazio MG1190, em uma lavoura de 19 anos,
com espagamento de 3,60 metros entre linhas e 90cm entre plantas. Cada parcela foi composta
por 5 kg de café, ortundos de colheita manual. Depois de colhidos, os cafés foram levados para
a fazenda, sendo preparados para o processo de fermentagdo com o café natural sem a despolpa.

Para um maior controle de fermentacdo, foram monitorados o pH e o grau brix nos
diferentes tempos de fermentagcdo. O pH foi medido através de um PHmetro digital e para o
grau brix foi utilizado o refratdmetro. Os dados foram coletados no inicio e final do processo.
Conforme as parcelas atinjam o seu tempo de fermentacao (0, 12, 24, 36, 48, 60 e 72 horas),
elas foram encaminhadas para a secagem.

Apds o processamento de todas as amostras, essas foram direcionadas para a etapa de
classificagdo da bebida seguindo o procedimento de classificagdo estabelecido pela Specialty
Coffee Association (SCA), em que foram avaliados os parametros de fragrancia, aroma, dogura,
sabor, finalizagdo, acidez, corpo, equilibrio, auséncia de defeitos e uniformidade. A

classificagdo da bebida, ou prova de xicara e acidez sensorial, foram realizadas por trés
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provadores, Gustavo Moraes (CDT Cocatrel), Henrique Aratijo (BSCA) e André Brito (Fazenda
7 Cachoeiraas). Provadores desconheciam a procedéncia das amostras, garantindo, assim, a
imparcialidade do estudo.

Apos essa avaliagdo, as amostras receberam notas que variaram de 0 a 100, conforme
recomendacao da Specialty Coffee Association, sendo o café classificado de acordo com a
pontuagdo obtida. Aos cafés especiais sao atribuidas notas acima de 80 pontos, sendo acima de
85 pontos classificam a bebida como sendo estritamente mole e entre 80 e 84 pontos,
caracterizam a bebida mole. J& os cafés comerciais finos sdo aqueles com notas entre 75 ¢ 79
pontos, classificados como bebida apenas mole. Por fim, tem-se os cafés comerciais, bebida
dura limpa, cuja pontuacao varia de 71 a 75 pontos .

Por fim, os valores foram submetidos a analise de variancia e ao teste de comparagao
de médias Scott-Knott a 5% de probabilidade utilizando o software estatistico Sisvar®

(Ferreira, 2011).

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Analise da curva de torra

O processo de torra do café ¢ determinado por uma curva de torra, a qual ira interferir
nos pardmetros sensoriais responsaveis pela pontuagdo final do produto, a exemplo da cor,
aroma, acidez, corpo, sabor, equilibrio, entre outros (Nicikava; Ferrarezi Junior, 2022). No
presente estudo foram avaliadas amostras de café com diferentes tempos de fermentacao, sendo
assim, a determinagdo da curva de torra ¢ importante para que haja a formagao de uma curva
de referéncia que servird como orientagdo para os torrefadores, criando-se um perfil de torra
desejado para todas as amostras.

Nesse contexto, pode-se dizer que as curvas de torra auxiliam o rastreamento de fases
pelas quais o café passa durante o processo de torra. Na pesquisa aqui apresentada, a amostra
avaliada foi colocada no torrador a aproximadamente 163°C. Apds trés minutos e meio
observou-se (Figura 1) a formagdo do pico de absor¢do de energia e, nesse momento, o café

comega a perder agua.
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Figura 1 - Curva de torra da amostra de café da Fazenda Sao Domingos em 2024.
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Fonte: Autor (2024).

Esse processo de perda de agua resulta na redugdo da temperatura dos graos e tem-se
inicio a caramelizacdo. O mestre torrador, portanto, identifica que o café estd no ponto de torra
correto e encerra o processo de torragem. Os graos sdo submetidos ao resfriamento por fluxo
de ar. No presente estudo foi possivel perceber que cada torra ocorreu em um periodo médio de
11 minutos.

Caume (2009) sintetizam essas etapas de formagao da curva em trés pontos principais:
a) Tunning Point: momento em que os graos verdes entram no torrador e geram uma reducao
da temperatura; b) Color change: ponto de coloracao do grao de café e, ¢) First crack: momento
da primeira ruptura do grao e inicio de uma agao exotérmica. Nesse contexto, saber identificar
cada um desses pontos e conhecer a curva de torra do produto ¢ fundamental para garantir a sua

qualidade.

4.2 Monitoramento do ph e do Brix

O brix e o pH sao indicadores da qualidade da bebida do café, sendo o Brix uma

estimativa da quantidade de solidos soluveis na polpa do fruto e, consequentemente, um
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indicador de maturagdo e palatabilidade. Ja o pH, indica o grau de acidez da bebida, sendo esse
influenciado por fatores que vao desde a produgdo até¢ a moagem do grao de café.

A tabela 1 indica os valores encontrados de Brix e pH antes e ap6s cada tempo de
fermentagdo. Essas informagdes sdo complementadas pelas figuras 2 (Comparativo dos valores
iniciais e finais de Brix para cada tratamento) e 3 (Comparativo dos valores iniciais e finais de

pH para cada tratamento).

Tabela 1 - Valores iniciais e finais de brix e pH, considerando os diferentes tratamentos do café

da Fazenda Sao Domingos, avaliado em 2024.

Tratamento Tempo de brix Inicial brix Final pH Inicial pH Final
fermentacao
(horas)
0 0 26 26 5,95 5,94
1 12 25,9 25,16 5,97 5,96
2 24 26 24,06 5,98 5,84
3 36 26 21,5 5,96 5,24
4 48 26 20,06 5,97 4,5
5 60 26 19 5,99 4,11
6 72 26 15,9 5,96 3,67

Fonte: Autor (2024).

Observa-se, em relacdo ao brix, houve uma reducdo nos valores finais, especialmente
percebido nos maiores tempos de fermentagdo (Tabela 1 e Grafico 1). Sabe-se que o brix ¢ uma
estimativa dos so6lidos soluveis encontrados na polpa do café e, sendo assim, valores superiores
desse indicador resultam, normalmente, em cafés especiais de maior qualidade. Corroborando,
Tristdo et al.(2018) indicam que ¢ esperado que haja uma relagdo entre o valor de Brix e a
qualidade sensorial da bebida do café, onde teores acentuados de Brix atingem uma boa
pontuacdo na avaliagdo sensorial.

No presente estudo, conforme supracitado, observou-se que as maiores notas estiveram
associadas aos menores valores finais de brix, o que pode ser um indicativo de que a relagao
grau brix ligado com o tempo de fermentagdo aumenta o consumo da mucilagem pela
microbiota presente, dessa forma podendo elevar sua pontuagdo. Celestino e Veiga (2019)

realizaram uma caracterizagdo fisico-quimica e de produtividade de graos de café, os autores
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concluiram que os valores de brix (ou de s6lidos soltveis) variaram de acordo com o clone ou
espécie avaliada, indicando que os fatores genéticos da planta pode exercer influéncia na

avalia¢do do grau brix, sendo essas mais relevantes para a qualidade final do bebida do que o

valor de solidos soluveis propriamente dito.

Figura 2 - Comparativo dos valores finais de Brix para cada tratamento do café da Fazenda

Sao Domingos, avaliado em 2024.
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Fonte: Autor (2024)

Quanto ao pH (Tabela 1 e Figura 3) foi possivel perceber que os maiores tempos de
fermentagdo resultaram em uma maior acidez da bebida. O mesmo foi observado por Pimentel
e Andrade (2022), em que o valor de pH decresceu a medida que o tempo de fermentacao
aumentou, sendo essa, portanto, uma relagdo inversamente proporcional. Essa redu¢do no pH
pode ser justificada, de acordo com Muinhos (2019) pela conversdo dos aglcares em
substancias acidas, reduzindo, consequentemente, o pH da bebida.

O tempo prolongado de fermentacdo contribui para a maior acdo das leveduras e
bactérias presentes, sendo assim, pode haver uma formag¢ao mais intensa de acidos organicos,
0s quais, se em excesso, podem reduzir a qualidade sensorial da bebida (Caliman, 2022). Desse
modo, ¢ importante estar sempre atento ao tempo de fermentagdo e aos parametros que podem

influenciar no resultado da avaliacao do produto.
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Autores como Sivetz e Desrosier (1979) sugeriam que um café de qualidade deveria
apresentar pH entre 4,95 e 5,20. Porém, atualmente, ¢ observado que a qualidade da bebida nao
se relaciona de forma direta aos valores de pH (Martinez et al., 2013), mas sim a acidez, a qual
¢ influenciada ndo apenas pelo pH, mas também pela torrefagdo, tipo de moagem e o

processamento pos-colheita.

Figura 3 - Comparativo dos valores finais de pH para cada tratamento do café da Fazenda Sao

Domingos, avaliado em 2024.
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Assim, percebe-se que ndo somente os valores de Brix, como o de pH, ndo podem ser
avaliados isoladamente quanto a sua influéncia na qualidade final do produto, mas sim serem
considerados segundo todo o contexto produtivo, incluindo as etapas pré e pos-colheita, pois

ha uma série de fatores que contribuem para a percepgao sensorial da bebida do café.
4.3 Pontuacio SCA

A fermentacdo controlada vem sendo utilizada como uma estratégia produtiva para café
com perfis sensoriais que o caracteriza como café especial (Lopes et al., 2023). E, para que essa
avaliacdo seja realizada dentro de padrdes e parametros pré-estabelecidos, usa-se a classificagdao

proposta pela Specialty COffee Association of America (SCAA), de modo que um Q-grader
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(especialista) certificado pela Coffee Quality Institute (CQI) faca uso desses parametros
técnicos para a avaliagdo do produto (SENAR, 2017).

A analise de variancia das andlises sensoriais de pontuagdo do café (Tabela 2) indicou
que os residuos podem ser considerados normais e que as varidncias podem ser consideradas
homogéneas. Assim, ao avaliar diferentes tempos de fermentacao e o seu efeito na qualidade
final da bebida do café, observou-se que o tratamento com o tempo mais prolongado de
fermentagdo (72horas) foi aquele que obteve a maior nota final, considerando-se a média dos
avaliadores (Tabela 3). J4 as menores notas se associaram aos menores tempos de fermentagao
(0 e 12 horas). Desse modo, pode-se dizer que a qualidade do produto apresenta uma relagio

direta com o seu tempo de fermentagao.

Tabela 2 - Tabela de Analise de variancia das analises sensoriais

GL* Pr>Fc
Tratamento 6 2.3363¢"7
Residuo 14
Total 20
CV (%)** 0,55%

*GL: Grau de Liberdade; **CV: Coeficiente de variacao. Fonte: Autor (2024).

Tabela 3 - Pontuagdes finais de acordo com cada tempo de fermentagdo para cada tratamento

do café da Fazenda Sao Domingos, avaliado em 2024.

Tratamento Tempo de fermentacao Pontuacao
(horas)
0 0 82,0d
1 12 82,1d
2 24 83,3¢c
3 36 83,4c
4 48 84,3b
5 60 84,9b
6 72 86,1a

*Médias com letras iguais ndo diferem entre si de acordo com o teste de Scott-Knott a 5% de

probabilidade. Fonte: Autor (2024).
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De acordo com Puerta (2012), o processo de fermentagdo apresenta uma grande
influéncia na qualidade da bebida do café, sendo esse responsavel por dar aroma, sabor e textura
ao produto. Sendo assim, ao se controlar a fermentagdo € possivel obter bebidas com
caracteristicas sensoriais que agreguem valor e consisténcia a qualidade final do produto. Essas
alteragdes ocorrem pela acdo de leveduras e bactérias que, através da degradagdo de
determinados compostos como agucares e proteinas, sintetizam alcoois, ésteres e cetona,
potencializando as caracteristicas sensoriais da bebida (Lopes ef al., 2023).

Complementando, Cardoso et al.(2021), observaram que a agdo microbiana que ocorre
durante a etapa fermentativa, atua de forma positiva no sabor ¢ aroma de café e, sendo assim,
esse processo deve ser visto como uma etapa de melhoria na qualidade da bebida e ndo apenas
sob a otica de transformacao. Ressalta-se que, para além da fermentagao, existem outros fatores
que podem influenciar na qualidade da bebida, a exemplo da genética, método de cultivo,
qualidade do fruto colhido e o manejo adotado nas etapas de pré, conducdo e pos-colheita
(Favarin et al., 2004).

Corroborando com os resultados encontrados no presente estudo, Pereira et al.(2019a)
pesquisaram a construg¢do do perfil sensorial para o café conilon fermentado, onde avaliaram
diferentes processos e tempos de fermentagdo e também concluiram, em uma de suas analises,
que hd uma relacdo linear significativa entre a nota global do produto e o tempo de fermentagao,
0 que, segundo os autores, traz uma confirmacdo das avaliagdes sensoriais quanto as
fermentagoes, indicando que o tempo pode ser fundamental para otimizar a curva de qualidade
do café conilon.

Da mesma forma, Lacerda ef al.(2020) estudaram o efeito da fermentacdo em café
arabica, concluindo que a fermentagdo promoveu, no tempo de 72 horas, as notas mais altas em
todas as caracteristicas sensoriais avaliadas (aroma, sabor, finalizagao, acidez, corpo e balanco),
com o produto atingindo a nota média final de 88,69, valor superior ao encontrado no presente
estudo (86,1), o que pode ser justificado pela variedade de café utilizada e pelo tipo de torra.
Porém, evidencia-se a relagdo positiva entre o tempo de fermentagdo e a qualidade da bebida.

Segundo Pereira ef al.(2019) a fermentagao permite a obtengao do aumento da formagao
de descritores sensoriais considerados mais intensos, de aromas especiais € de novos sabores,
sendo responsavel ainda por notas sensoriais mais doces, podendo essa ser a explicagdo para as
maiores pontuacdes dos cafés submetidos a processos fermentativos mais longos. No entanto,

Silva (2012) e Caliman (2022) destacam que, quando prolongada por muito tempo, pode haver
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uma formagdo maior de acidos organicos, a exemplo do acido acético, latico e propidnico,
resultando na redugdo da qualidade do produto, visto que a formagdo excessiva desses
compostos pode interferir na percepcdo de outros atributos do café.

Sob essa mesma otica, Lopes et al.(2023) também avaliaram diferentes tempos de
fermentagdo e, em oposicao ao encontrado no presente estudo, os autores verificaram que os
tempos de 72 e 96 horas ndo proporcionaram melhores pontuagdes a bebida. Porém, foi
observado que na descricao dos perfis sensoriais, esses tempos provocaram mudangas nas
propriedades da bebida, fato esse que valida o uso da fermentagao, visto que os perfis sensoriais
sdo relacionados a nota final do produto. Para o tempo de 72 horas os autores descreveram a
bebida do café avaliado como sendo de “Aroma e sabor de frutas citricas, mexerica, laranja,
mel, caramelo, baunilha, notas adocicadas. Acidez citrica média, corpo médio e aveludado.
Finalizagdo media-longa, persistente e doce” (Lopes et al., 2023, p. 39).

Sendo assim, estudos quimicos, fisico-quimicos e microbioldgicos sdo fundamentais
para que se tenha um maior entendimento do comportamento sensorial das variedades do café
em func¢ao dos diferentes tempos de fermentagao, contribuindo, dessa maneira, para a produgao

de uma bebida com maior qualidade e aceitabilidade no mercado.

5 CONCLUSAO

Conclui-se que o tempo de fermentacdo influenciou de forma positiva na qualidade da

bebida do café, sendo que, quando submetido a 72 horas de fermentacdao o café apresentou a

maior nota (86,1), considerando os atributos sensoriais avaliados.
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