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APRESENTACAO

A producéo de café tem passado por uma série de transformacgdes, nos
ultimos anos, principalmente influenciada por mudancgas nos habitos do consumidor
moderno. Estas mudancgas estdo sendo impulsionadas pelo consumo consciente,
com valorizacao das boas praticas agricolas de manejo e pela busca por produtos
diferenciados e de alta qualidade. A producao de cafés com melhor qualidade visa
atender a estas novas demandas, o que tem gerado oportunidades de mercado em
diversas regides, mostrando ainda, ser um nicho lucrativo e com grande potencial
de crescimento.

O Brasil se destaca no cenario mundial como o maior produtor de café, havendo
espaco para o fornecimento de produtos diferenciados e com caracteristicas
valorizadas pelo mercado nacional e internacional. Estas transformacdes, no
entanto, sédo dependentes dos investimentos realizados em pesquisas e da validacao
de novas tecnologias e praticas de manejo aplicaveis a toda cadeia produtiva, do
campo a xicara.

Na presente obra, “Inovagdes no Manejo dos Cafezais e Preparo do Café”, foi
elegida uma série de artigos que tratam de otimiza¢des nos sistemas de producao
de café. Dentre os assuntos abordados, destacam-se: os efeitos da adubac&o com
fertilizantes potassicos e nitrogenados no crescimento de plantas e qualidade das
sementes; utilizacdo de substancias humicas no desenvolvimento inicial de mudas
no campo; influéncia da fermentacdo com diferentes leveduras e do efeito dos
protetores na qualidade da bebida; além de estudo que trata da denominacéao de
origem.

Os organizadores agradecem o empenho dos autores dos diferentes capitulos
por compartilharem ao grande publico os resultados de importantes trabalhos de
pesquisa que viabilizaram a publicagado da presente obra. Aos leitores, desejamos
uma leitura repleta de reflexdes e atualizacdes sobre o tema.

Julio César Ribeiro
Carlos Antbnio dos Santos
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CAPITULO 5

INFLUENCIA DA FERMENTACAO COM DIFERENTES
LEVEDURAS NA QUALIDADE DA BEBIDA DO CAFE

Leandro de Freitas Santos

RESUMO: Objetivando atender ao crescente
mercado, é importante 0 aumento e diversidade
de atributos sensoriais, organolépticos e
sanitarios dos graos de café. Muitos fatores
influenciam a qualidade final da bebida, sendo
esta qualidade diretamente relacionada ao
aroma, o qual é influenciado pelas diferentes
metodologias pds-colheita do gréo. Durante o
processamento do café, bactérias, leveduras
e fungos filamentosos estdo presentes. Estes,
uma vez presentes, influenciam na qualidade
da bebida por degradagcdo de compostos e
excre¢cao de metabdlitos. O experimento foi
realizado em propriedade cafeeira localizada
na cidade de Machado - MG, com objetivo de
analisar a influéncia de diferentes leveduras na
qualidade da bebida do café. O experimento
foi conduzido em delineamento inteiramente
casualizado, em esquema fatorial 6x2, sendo
seis inoculantes (Testemunha; R 704; Red Star
Pasteur Red Alta; Grand Cru; Blastosel Delta
e; R 742) e duas vias de aplicagdo (via umida
ou seca), com trés repeticoes. As variaveis
avaliadas foram condutividade elétrica dos
graos e qualidade de bebida (SCAA). Apds
analise estatistica, nas condicbes testadas,
nao houve melhora de qualidade da bebida,
nem alteracdo na condutividade elétrica com a
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utilizagdo dos microrganismos.
PALAVRAS CHAVE:
especial, Coffea arabica

pos-colheita, café

ABSTRACT:
different yeasts on coffee beverage quality.

Influence of fermentation with

In order to meet the growing quest for new
markets, it is important to the growth and
diversity of sensory attributes, organoleptic
and health, among others. Many factors affect
the final quality of the drink, and this is usually
related to aroma, varying with the processing
method used. During the processing of coffee,
bacteria, yeasts and filamentous fungi are
present. These, once present, influence on drink
by degradation of compounds and excretion of
metabolites. The survey was conducted in coffee
property, located in the town of Machado-MG.
The experimental was conduced in completely
randomized design, in factorial scheme of 2x6,
being six inoculants (control; R 704; Red Star
Pasteur Red Alta; Grand Cru; Blastosel Delta e;
R 742), and two mothods for application (wet or
dry) with 3 replicates. the variables evaluated
were electrical conductivity of the grains and
quality of drink (SCAA). After statistical analysis,
under the conditions tested, there was no
improvement in quality, nor change in electrical
conductivity, with the use of micro-organisms.
KEYWORDS: special coffee,
Coffea arabica

postharvest;
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INTRODUCAO

Com o aumento da producéo brasileira de café, ano apds ano, torna-se inevitavel
a busca por novos mercados consumidores. Além das exigéncias dos mercados
consumidores internacionais acerca da protegcao ambiental e valorizagao social,
considerados grandes obstaculos encontrado a exportacdo do café, atualmente,
atributos sensoriais, organolépticos e sanitarios do produto sao ainda mais
valorizados nestes mercados. Existem varios fatores que influenciam a qualidade
final do café, dentre eles caracteristicas edafoclimaticas, cultivares, conducéo e
manejo da lavoura, colheita, tipo de processamento, secagem, armazenamento e
fermentacdes enzimaticas e microbianas (Borém, 2008).

O processamento € uma etapa importante da poés-colheita, pois faz com
que ocorra a maior homogeneidade possivel dos frutos, evitando possiveis
comprometimentos na qualidade da bebida. Nesta etapa, a separacéo dos frutos
verdes e imaturos dos frutos cerejas é fundamental para se obter uma bebida de
melhor qualidade (Wintgens, 2004). A preparacéao do café, a partir de frutos maduros
e com eliminacéo rapida da fonte de fermentacao, independentemente do tipo de
processamento, se bem processada, resulta em café de boa qualidade, seja qual for
aregiao de producgao. Existem diferentes técnicas de processamento (via Uumida e via
seca) do café e a escolha do método de processamento dependera, principalmente,
das condi¢Oes de capitalizacdo do produtor, da quantidade produzida e do padréao
desejado de qualidade (Wintgens, 2004). A maioria dos frutos de Coffea arabica
produzidos no mundo ainda sao processados pelo método via seca (Masoud &
Jespersen, 2006).

Durante esta etapa, bactérias gram-positivas e gram-negativas, leveduras
e fungos filamentosos estdo presentes durante os diferentes estadios (Silva
et al., 2000). Transformagdes quimicas que ocorrem no grdo de café durante o
processamento podem ser resultado da agcdo de enzimas contidas nos graos ou
provenientes dos microrganismos presentes no material vegetal. A microbiota
presente no grao de café é bastante diversa e influencia diretamente a qualidade da
bebida, seja pela degradacdo de compostos presentes nos graos ou pela excre¢cao
de metabdlitos (Chalfoun & Fernandes, 2013). Por este motivo, microrganismos
podem ser inoculados diretamente na matéria prima com a finalidade de se sobrepor
aos microrganismos existentes naturalmente e alterar a qualidade final da bebida
(Caplice & Fitzgerald, 1999).

Objetivou-se com este trabalho analisar a influéncia de diferentes leveduras na
qualidade da bebida do café.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada na Fazenda Iracema, cuja coordenada geografica é
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21° 37’ 53,7” S; 45° 51’ 41,9” W, localizada no municipio de Machado-MG, bairro
Papagaio, com uma altitude de 777 metros, onde foi obtido o material necessério
para a pesquisa.

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, em
esquema fatorial 6x2, sendo seis inoculantes (Testemunha; R 704; Red Star Pasteur
Red Alta; Grand Cru; Blastosel Delta e; R 742) e duas vias de aplicagao (via umida
ou seca), com trés repeticoes, totalizando 36 unidades experimentais.

As dosagens de leveduras utilizadas seguiram a recomendacao dos fabricantes.
A variedade de café utilizada foi a Topazio, proveniente de colheita manual de 1000
litros de café natural, submetido ao processo de limpeza e separacdo de verdes.
Em seguida, foram colocados em sacos de fermentagdo um volume de 15 litros de
café com as leveduras e bactérias correspondentes e submersos em agua. Os lotes
ficaram por 24 horas na solucao e, posteriormente, foram levados para o terreiro e
submetidos a secagem natural. Os tratamentos que receberam as leveduras sem
a submersao em agua foram levados ao terreiro onde receberam a aplicacdo dos
microrganismos sobre o café. Ja a testemunha foi levada direto para o terreiro, sem
nenhum tipo de aplicacéo. Os lotes foram revolvidos de 30 em 30 minutos até atingir
11,5 % b.u .

As variaveis avaliadas foram condutividade elétrica e classificacado pela prova
de xicara.

A condutividade elétrica dos graos foi determinada utilizando 50 gréos de por
amostra, os quais foram pesados (precisao de 0,001 g) e imersos em 75 mL de agua
deionizada no interior de copos plasticos de 180 mL de capacidade. Em seguida, os
recipientes foram colocados em uma BOD (Biochemical Oxygen Demand) regulada
para 25°C por 4 horas, procedendo-se a leitura da condutividade elétrica da solu¢ao
em condutivimetro (Prete, 1992).

A avaliacdo dos cafés foi feita pela metodologia SCAA (Specially Coffee
Association of America — SCAA, 2008), a qual emite um laudo de classificacédo e
pontuacao do café, garantindo a qualidade da bebida.

Os dados foram submetidos a analise de variancia e as médias comparadas
pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade utilizando o programa estatistico
SISVAR (Ferreira, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

N&o houve diferenca estatistica entre os tratamentos para condutividade elétrica
dos gréos de café (Tabela 1), ou seja, independente do tratamento usado visando
melhorar a qualidade de bebida n&o ocorreram danos significativos na integridade da
membrana, pelo fato de ndo ter ocorrido fermentacao, deterioracéo e temperaturas
elevadas durante a secagem dos graos.
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Segundo Reinato (2006), o teste de condutividade elétrica tem-se mostrado
como indicador consistente da integridade da membrana. Maiores valores e aumentos
da condutividade elétrica ocorrem em funcdo da degradacédo das membranas
ocasionadas por possiveis fatores tais como: temperaturas elevadas, deterioracao e
fermentacao durante o processo de secagem.

C.E wS.cm'.g")

Tratamento
Seco Submerso
R 704L. mesofilo 103,10 Aa 100,75 Aa
Red Star Pasteur Red Alta 105,04 Aa 114,30 Aa
Grand CruS. cerevisiae 115,20 Aa 099,91 Aa
Blastosel DeltaS.cerevisiae 110,26 Aa 109,06 Aa
R 742L. mesdfilo 095,00 Aa 093,88 Aa
Testemunha 114,34 Aa 099,96 Aa

Tabela 1. Médias de condutividade elétrica (C.E) em pyS.cm-1.g-1 nos diferentes tipos de
processamento (submerso em agua e seco) e leveduras para tipo de café natural

CV% = 13,52

Médias seguidas de mesma letra minuscula nas linhas e mailsculas nas colunas ndo diferem entre si pelo teste
de Scott-Knott a 5% de probabilidade.

Em relacdo a analise sensorial da bebida, n&do houve diferenca estatistica em
relagcdo a via de aplicagdo e interacdo entre via de aplicagdo e inoculantes. Entre
os inoculantes, no entanto, o tratamento utilizando o R 704 Lactobacillus meséfilo
apresentou uma piora na qualidade da bebida, enquanto todos os outros tratamentos
nao alteraram significativamente a sua qualidade. De acordo com Vilela (2011) para
que as fermentacdes naturais sejam bem sucedidas, ndo é necessario apenas
que O microrganismo esteja presente, mas também que as condi¢des ideais de
ambiente sejam alcancadas e, mesmo que sejam alcang¢adas, ndo ha como garantir
que o produto atenderd as expectativas de qualidade. De acordo com Chalfoun
e Fernandes (2013) a fermentacdo mal conduzida (ou se ocorrer naturalmente,
sob condi¢coes desfavoraveis) pode resultar em perdas desastrosas a qualidade,
independentemente do método de processamento utilizado (via seco ou Umido).

CONCLUSOES

A qualidade da bebida ndo foi elevada quando utilizados os inoculantes.
Quando utilizado o R 704 Lactobacillus mesofilo, houve um decréscimo na qualidade
de bebida.

Nas condi¢des testadas, ndo houve diferenca significativa dos produtos a ponto
de se recomendar a utilizagdo dos mesmos visando melhorar a qualidade da bebida
no processamento do café.
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