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APRESENTAÇÃO

O agronegócio brasileiro vem se expandindo cada vez mais, isso se deve ao 
constante crescimento populacional, com isso tem-se ume demanda maior por alimentos e 
insumos necessários para os processos produtivos, as importações e exportações também 
tem a sua influência para tal acontecimento, já que o Brasil se destaca entre os países que 
mais produzem.

Entretanto, mesmo com toda informação já existente ainda se faz necessário o 
desenvolvimento de novos estudos, a fim de capacitar e minimizar alguns entraves existentes 
no sistema de produção, considerando o cenário atual a demanda por informações de boa 
qualidade é indispensável.

Com isso, o uso de tecnologias, técnicas e pesquisas necessitam estar atreladas na 
produção agrícola para desde modo obter sucesso e alta produtividade. Com base nisso a 
obra “Desenvolvimento da pesquisa científica, tecnologia e inovação na agronomia 2” vem 
com o intuito de trazer aos seus leitores informações essenciais para o sistema agrícola.

Apresentando trabalhos desenvolvidos e resultados concretos, com o objetivo de 
informatização e capacitação acerca deste setor, oferecendo a possibilidade do leitor de 
agregar conhecimentos sobre pesquisas desenvolvidas para a agricultura. Pesquisas que 
buscam contribuir para o aprimoramento dos pequenos, médios e grandes produtores. 
Desejamos a todos, uma excelente leitura!

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
Lídia Ferreira Moraes

Fabíola Luzia de Sousa Silva
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RESUMO: Na produção de cafés especiais, a 
qualidade é influenciada por diversos fatores, 
dentre eles, as condições edafoclimáticas, os 
microrganismos presentes no solo e nas plantas, 
o manejo da lavoura e da colheita, bem como as 
etapas do pós-colheita. Durante a pós-colheita, 
pode-se, através da fermentação controlada 
dos grãos, agregar atributos como fragrância, 
sabor e elevação da pontuação global. Desta 
forma, objetivou-se, por meio de uma revisão de 
literatura, conhecer os processos de fermentação 
empregados para a produção de cafés especiais, 
assim como estudar a influência da fermentação 
sobre a qualidade dos grãos de cafés especiais 
e seu valor comercial de modo a compilar 

informações úteis para o desenvolvimento de 
práticas que favoreçam as sustentabilidades 
econômica e social da atividade cafeeira. Foi 
realizada uma revisão bibliográfica utilizando 
artigos científicos publicados em periódicos 
ou eventos, monografias, dissertações e teses 
publicados em português, inglês e espanhol nos 
últimos cinco anos (2015-2020). Constatou-se 
que os sistemas de fermentação são realizados 
por sistema úmido via úmida ou sistema seco, em 
sistemas fechado ou aberto, com fermentação 
espontânea ou induzida. Independentemente 
do tipo de processo de fermentação de cafés, 
deseja-se que as transformações químicas, 
confiram, ao café, aspectos sensoriais desejáveis 
e, consequentemente aumentem sua pontuação, 
o que leva a valorização do produto no mercado, 
sendo uma alternativa para as sustentabilidades 
social e econômica do produtor.
PALAVRAS-CHAVE: Aspectos físicos-químicos; 
qualidade; triple bottom line.

FERMENTATION OF SPECIALTY 
COFFEES: A REVIEW OF THE 

LITERATURE IN FAVOR OF THE SOCIAL 
AND ECONOMIC SUSTAINABILITY OF 

THE COFFEE ACTIVITY
ABSTRACT: In the production of specialty 
coffees, the quality is influenced by several 
factors, among them, the edaphoclimatic 
conditions, the microorganisms present in the 
soil and in the plants, the management of the 
crop and harvest, as well as the post-harvest 
stages. During post-harvest, it is possible, 
through controlled fermentation of the beans, 
to add attributes such as fragrance, flavor and 
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elevation of the global score. Thus, the objective was, through a literature review, to know 
the fermentation pro-cesses used for the production of specialty coffees, as well as to study 
the influence of fermentation on the quality of specialty coffee beans and their commercial 
value in order to to compile useful information for the development of practices that favor 
the economic and social sustainability of the coffee activity. A literature review was carried 
out using scientific articles published in journals or events, monographs, dissertations and 
theses published in Portuguese, English and Spanish in the last five years (2015-2020). It was 
found that the fermentation systems are carried out by a wet system via wet or dry system, in 
closed or open systems, with spontaneous or induced fermentation. Regardless of the type 
of coffee fermentation process, it is desired that chemical transformations give the coffee 
desirable sensory aspects and, consequently, increase its score, which leads to the product’s 
appreciation in the market, being an alternative for social and economic sustainability of the 
producer.
KEYWORDS: Physical-chemical aspects; qualitytriple bottom line.

1 | 	INTRODUÇÃO
O termo “cafés especiais” é creditada a Erna Knutsen, fundadora da Knutsen Coffees, 

que o teria utilizado pela primeira vez em um discurso em uma conferência internacional de 
café, realizada na França, em 1978. O conceito era bem simples: cafés especiais seriam 
aqueles originados de microclimas geográficos especiais, que produziriam grãos com perfis 
sensoriais únicos/exclusivos e deveriam ser sempre bem produzidos, recém-torrados e 
bem preparados (RHINEHART, 2017). Entretanto, a Specialty Coffee Association (SCA) 
conceitua cafés especiais como grãos isentos de impurezas e defeitos que possuem 
atributos sensoriais diferenciados. (SCA, 2015). Além da qualidade intrínseca dos grãos, a 
Associação Brasileira de Cafés Especiais (BSCA), define que os cafés especiais devem ter 
rastreabilidade certificada e respeitar critérios de sustentabilidade ambiental, econômica e 
social em todas as etapas de produção (BSCA, 2020). 

A procura por esses cafés de qualidade, surgiu, principalmente com a Segunda 
Onda de consumo do café, na qual o consumidor começou a exigir qualidade na bebida e o 
conhecimento da procedência dos grãos. Assim, a diferenciação dos cafés passou a levar 
em conta, além dos atributos físicos e sensoriais, fatores associados à agroecologia e ao 
manejo de produção dos grãos de café quanto ao local de plantio, sistema de cultivo e tipo 
de colheita. (GUIMARÃES, 2016; RODRIGUES, et al., 2020).

Essas mudanças comerciais e comportamentais a que são atribuídas a “segunda 
onda do café” enfatizam a necessidade de se conhecer processos de produção de 
cafés especiais associados ao desenvolvimento sustentável da atividade cafeeira. 
Sustentabilidade essa que possui um conceito amplo e multidimensional e deriva do termo 
em latim sustentare, que significa sustentar, defender, favorecer, apoiar, conservar e/ou 
cuidar (SHLENNER, 2019).

Sendo assim, Silva e Quelhas (2006) apud Shlenner (2019), afirmam que a 
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sustentabilidade envolve três variáveis que se complementam entre si e compõe um 
sistema social, ambiental e econômico. No entanto, nesta pesquisa, trata-se de apresentar 
os processos fermentativos para produção de cafés especiais como uma opção para o 
desenvolvimento econômico sustentável da atividade cafeeira que seja capaz de garantir a 
qualidade de vida dos produtores e seus familiares. 

No que se refere aos processos fermentativos, autores vêm destacando que, se 
bem conduzidos, podem produzir cafés com consequente maior valoração no mercado 
(RODRIGUES, et al., 2020). Os processos de fermentações que ocorrem nos frutos podem 
modificar os atributos sensoriais, atribuindo notas especiais de aroma, fragrância e acidez, 
bem como prejudicar a qualidade, quando não bem controlada (SILESTRE, et al., 2019). 

Diante desse cenário, nota-se no meio acadêmico e no meio rural muitas 
possibilidades para se empregar o método de fermentação na pós-colheita do café. 
Assim, esse trabalho consiste em uma revisão bibliográfica com o objetivo de conhecer os 
processos de fermentação empregados para a produção de cafés especiais, assim como 
estudar a influência da fermentação sobre a qualidade dos grãos de cafés especiais e seu 
valor comercial de modo a compilar informações úteis para o desenvolvimento de práticas 
que favoreçam as sustentabilidades econômica e social da atividade cafeeira.

2 | 	PERCURSO METODOLÓGICO
Trata-se de um estudo qualitativo baseado em uma revisão de literatura sobre a 

fermentação de cafés especiais. As fontes foram baseadas em trabalhos acadêmicos 
(artigos científicos publicados em periódicos ou eventos, monografias, dissertações 
e teses). Foram empregados no Google e Google Acadêmico os seguintes descritores: 
cafés especiais and/or fermentação and/or cafeicultura and/or sustentabilidade and/or café 
arábica. 

Os critérios de inclusão adotados foram trabalhos publicados em português, inglês e 
espanhol nos últimos cinco anos (2015-2020), que abordem os processos de fermentação 
empregados na cafeicultura, a influência da fermentação sobre os grãos de café, sua 
interferência na qualidade do café arábica e a agregação econômica em relação a essas 
técnicas ao produto final. Com relação aos critérios de exclusão, foram descartados trabalhos 
que não contemplavam os critérios de inclusão, revisões de literatura e metanálises.

Dos artigos encontrados foi feita a leitura de títulos e foram classificados aqueles 
que mostraram condizentes com a pesquisa; em caso de dúvida em relação a relevância do 
estudo foi realizada a leitura do resumo do texto. Em seguida, dos textos selecionados por 
Títulos, executou-se a leitura dos seus respectivos resumos e foram selecionados aqueles 
que representaram relevância para a atual pesquisa. Por fim, a leitura integral de 29 textos 
foi efetuada para a realização da revisão de literatura.
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3 | 	PRODUÇÃO DE CAFÉS ESPECIAIS FERMENTADOS
A fermentação controlada do café é um processo que surgiu nos países da América 

Central e Centro-Sul, principalmente na Colômbia, devido à necessidade de mudar as 
características do café a fim de atingir novos mercados (QUINTERO, 2015). Por muito 
tempo viu-se o processo de fermentação apenas como uma ferramenta para a remoção 
da mucilagem do café (PEREIRA, 2017), entretanto, nos últimos anos tem-se olhado para 
os processos de fermentação também como uma agregadora de pontuação e aspectos 
sensoriais (PIRES, 2018). O estudo de Pereira, Franco Junior e Barbosa (2020) demonstrou 
aumento de 2 pontos na avaliação global do café natural. Na amostra controle (0 horas de 
fermentação) o café foi avaliado em 82 pontos enquanto a amostra submetida ao sistema de 
fermentação com grãos de café natural com controle da temperatura até 40ºC por 24 horas 
alcançou 84 pontos. Adicionalmente, a fermentação por 12 (doze) horas foi responsável por 
incluir atributos de aroma e fragrância representados por notas cítricas, doces, frutificada, 
mamão e manga ao café em relação ao café não fermentado que apresentou atributos 
relacionados a chocolate, mel e caramelo. 

Concomitante, Pimentel (2020) demonstra que a fermentação do café pode elevar 
sua nota global uma vez que a fermentação de café natural em recipiente aberto por período 
de 72 horas, resultou em café de 85,8 pontos enquanto a amostra testemunha apresentou 
nota global de 80,2 pontos. Nota-se assim, que uma fermentação desejada, quando bem 
controlada, gera benefícios à qualidade da bebida do café, podendo obter grãos de cafés 
especiais (RODRIGUES, et al.,2017). 

Ainda, de forma a corroborar os estudos supracitados, Paising e Barbosa (2017) 
observaram em seu trabalho, utilizando os frutos de cafés descascados da variedade 
Catimor, uma relação entre o aumento da qualidade do café e o aumento do tempo de 
fermentação em relação a sua pontuação global, uma vez que os grãos fermentados 
por um período de 10 horas obtiveram 82,23 pontos e grãos fermentados por 14 horas 
alcançaram 82,71 pontos.

Desta forma, ainda há muito a ser explorado sobre os processos de fermentação 
controlada de café do que diz respeito ao tempo de fermentação, os controles deste 
processo e dos tipos de fermentação já estudados. 

3.1	 Métodos de fermentação utilizados na cafeicultura
A fermentação é uma técnica que depende da interação de diversos fatores que 

podem alterar a qualidade do café como umidade, temperatura, sistema, tempo de 
fermentação. (RODRIGUES, et al., 2020; ARAUJO, 2018). Para a escolha de um sistema 
de fermentação adequado deve-se levar em considerações estas variáveis que irão definir 
as vias metabólicas desencadeadas pelos microrganismos. 

O sistema de fermentação de café pode ser seco ou úmido (QUINTERO, 2015), 
fechado ou aberto (RODRIGUES, et al., 2020), com fermentação espontânea ou induzida. 
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(PEREIRA, 2017). 
A fermentação seca consiste na deposição dos frutos de café, de preferência no 

estágio cereja, sem adição de água em recipientes (ex.: bombonas), por período que pode 
variar de acordo com as características endoclimáticas da região, podendo se fazer por um 
período entre 12, 36 e 48 horas (ARAÚJO, 2018; QUINTERO, 2015). Entretanto, alguns 
estudos obtiveram resultados positivos com o uso de tempo de fermentação de 60, 72, 96, 
108 e 144 horas (AMARAL, 2019; FILETE, et al., 2020).

A fermentação por sistema úmido baseia-se na adição de água em relação a 
quantidade da massa de café, geralmente, em uma proporção de 30% de água limpa para 
70% de grãos de café cereja (RODRIGUES; ALMEIDA; DA CUNHA, 2020). Com esse 
método consegue-se maior homogeneidade no sistema em relação a fermentação via 
seca (QUINTERO, 2015). Dentro do período de fermentação, os grãos de café imersos 
no substrato absorvem os compostos resultantes da fermentação da mucilagem, e a 
temperatura e o sistema de fermentação modificam as características, intensidades e 
frequências dos sabores especiais e dos compostos químicos e voláteis presentes no café 
(RODRIGUES, et al., 2020). 

Existem variações no processo de fermentação por via úmida que podem modificar 
a qualidade do café. O Wet Process/Washed (cereja despolpado) consiste na retirada 
da casca do café cereja com posterior secagem dos grãos até a umidade apropriada 
(PEREIRA, et al., 2019). Já o Fully Washed (cereja desmucilado) compõem-se na retirada, 
de forma mecânica ou química, da casca, polpa e mucilagem e utiliza fermentações 
espontâneas, a seco como também fermentações espontâneas com o uso de água para 
caracterizar o sistema de fermentação (ABREU, et al., 2018). Ainda, o Semidry (cereja 
descascado), também é denominado de pulped natural, pois passa por processos secos e 
úmidos. Baseia-se na lavagem e separação dos frutos verdes e maduros, os últimos são 
descascados e levados imediatamente para secagem ainda com a mucilagem aderida ao 
pergaminho, local em que ocorre fermentação aeróbica (PEREIRA, 2017). 

Além do sistema de fermentação de café ser afetado pelo tipo de processamento 
ao qual o café é submetido, ele também pode ser determinado pela possibilidade ou 
não de reações com participação do oxigênio molecular. Assim, conforme a literatura, a 
fermentação do café em sistema aberto ocorre de forma aeróbica com predominância 
das fermentações láctica por Lactobaccilus spp. e Streptococcus spp. e a alcóolica pelas 
leveduras, principalmente pela Sacchamoryces cerevisiae. Já nos sistemas fechados 
podem ocorrer fermentações mistas (anaeróbicas e aeróbicas) pelo Enterobacteriacea ou 
somente anaeróbicas (QUINTERO, 2015) 

Ademais, a fermentação pode ocorrer de forma espontânea, quando a microbiota, 
leveduras e bactérias, oriundas dos próprios frutos e/ou do ambiente, irão consumir a 
mucilagem do café liberando compostos químicos e orgânicos que podem contribuir para a 
melhora na qualidade de bebida (ARAÚJO, 2018). Ou de forma induzida, em que há adição 
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de microrganismo, geralmente levedura, como a Sachoromyces cerevisiae (MOTA, et al., 
2020) e bactérias lácteas (RODRIGUES, et al., 2020) chamadas de culturas de arranque ou 
culturas startes durante o processo de fermentação (FREITAS, et al., 2018). 

Há também ensaios que possibilitam a inserção de produtos exógenos nos sistemas 
de fermentação, como o melaço de cana de açúcar, servindo de substrato à microbiota do 
sistema, favorecendo seu crescimento e atuação nos grãos de café durante o processo 
(AMARAL, 2019).

Assim, pode-se montar um sistema de fermentação modificando algumas das 
variáveis apresentadas de acordo com as características endoclimáticas, os aspectos 
sensoriais e de pontuação que o agricultor almeja. Sendo que a adição de culturas 
iniciadoras auxilia no controle do processo de fermentação, contribuindo para a formação 
de aromas favoráveis e desejáveis, aumentando a possibilidade de produção de cafés 
especiais (RIBEIRO, et al., 2017). 

Dos trabalhos analisados, 31,03% continham experimentos utilizando grãos de café 
natural e 55, 17% usaram café cereja descascado para compor os sitemas de fermentação 
a ser avaliado. Ademais, 7 estudos demonstraram experimentos com a adição de água, 
5 avaliaram a interferência do oxigênio na fermentação através de sistemas fechados 
e abertos, 10 empregaram culturas startes, seja leveduras ou bactérias, e 2 aplicaram 
produtos exógenos como melaço de cana, açúcar ou enzimas. 

No entanto, um dos grandes impasses da fermentação diz respeito a repetibilidade 
do processo de fermentação, no qual o uso de um mesmo sistema de fermentação pode 
levar a resultados diferentes devido, por exemplo, a mudança constante da microbiota 
originária dos grãos de café e das variações endoclimáticas, como temperatura e umidade 
(SILVESTRE, et al., 2019).

3.2	 Alterações químicas e qualidade de cafés especiais fermentados 
A velocidade e os produtos gerados na fermentação do café dependem de fatores 

que interferem no metabolismo dos microrganismos, como a temperatura, o tipo de 
sistema de fermentação, o tempo do processo de fermentação, a acidez do substrato, 
da disponibilidade de oxigênio e da higiene. Durante a fermentação os microrganismos já 
presentes nos grãos de café cereja e/ou inoculados usam a polpa e a casca do café como 
substrato para sua manutenção, demonstrando capacidade de quebra do amido, celulase 
e pectina, transformando-os em metabolitos mais simples, como etanol, ácido cítrico, ácido 
lático, que são potencializadores da qualidade do café (QUINTERO, 2015). Levando em 
consideração a variável tempo, o ganho de pontuação é decorrente da fermentação lática 
e fosfórica, que ocorre, geralmente, no intervalo de 12 a 24 horas, na qual é benéfica ao 
café ao gerar diferenças no quesito acidez. Após a fermentação lática ocorre a fermentação 
butírica, que deprecia a qualidade do café pela produção de ácido butírico (RODRIGUES, 
et al., 2020; ARAÚJO, 2018). 
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Há aumento evidente de ácido cítrico durante a fermentação e durante a torrefação é 
um dos principais metabolitos encontrados. Já o ácido lático é encontrado em concentrações 
constantes em todo o processo de fermentação (FREITAS, et al., 2018). Na Região do 
Cerrado Mineiro, segundo ARAUJO, (2018), a principal característica alterada com o tempo 
de fermentação anaeróbica a seco foi a acidez, sendo que cafés fermentados por período de 
12 horas apresentaram acidez lática e cafés fermentados por 24 horas apresentaram acidez 
fosfórica. No processo de fermentaçãocom o uso de água, OLIVEIRA, et al., (2019), diz que 
a análise sensorial sofre alterações em função da solução de imersão durante o processo 
de fermentação. Observou-se que a fermentação induzida por via úmida controlada com a 
adição de pectinas agrega atributos sensoriais aos grãos, obtendo a pontuação de 7,67 no 
atributo fragrância enquanto o controle alcançou 7,58 pontos, quando a solução de imersão 
chega ao valor de pH de 5,0.

No que diz respeito a fermentação induzida, a Saccharomyces cerevisiae têm 
demonstrando grande potencial para a produção de cafés especiais a partir de inoculação 
de culturas startes, uma vez que, são capazes de se adequar ao ambiente com os 
microrganismos preexistentes, contribuindo para o controle e padronização do processo de 
fermentação. (FREITAS, et al., 2018). De acordo com MOTA, et al., (2020) a população da 
levedura Saccharomyces cerevisiae sempre aumenta, em processos naturais e induzidos, 
atingindo concentrações de até 5,69 log CFU/g. Além disso, a inoculação de leveduras 
implica positivamente no aspecto sensorial do café, acentuando alguns atributos como 
aroma, fragrância e sabor (MATOS, 2017). Segundo BRESSANI, et al., (2018) a inoculação 
de S. cerevisiae e de C. parapsilosis, mostrou-se positiva para a percepção sensorial de 
café com odor floral, doce e caramelo. 

Assim como as leveduras, as bactérias também são produtoras de enzimas que 
durante o processamento do café hidrolisam a polpa pectinosa ao redor dos grãos e 
desencadeiam alterações bioquímicas que conferem sabor aos grãos (LUDLOW, et al., 
2016). A cepa de bactéria Lactobacilus Plantarum LPBR01 produz compostos voláteis, como 
acetato de etila e propionato de etila e ésteres ativos de sabor, que estão relacionados ao 
aroma frutado. Além disso, proporcionou o aumento da pontuação global de 80,3 (amostra 
controle) para 88,3 pontos. Ademais o tratamento com inoculação da bactéria recebeu 
pontuação mais elevada em atributos como aroma, sabor, acidez, corpo, equilíbrio, gosto 
residual e qualidade geral. (PEREIRA, et al., 2016).

Em regiões com menores altitudes o uso de leveduras para a fermentação de café 
tem-se mostrado uma técnica promissora para melhoria e ganhos qualitativos, enquanto em 
zonas com maiores altitudes e temperaturas mais baixas a própria microbiota preexistente 
no fruto pode gerar atributos mais especiais ao café. (PEREIRA, 2017). 

O fator tempo de fermentação interfere diretamente na avaliação sensorial do café. 
AMARAL (2019) observou que pode haver um aumento de mais de 2,5 pontos em cafés 
submetidos a mais de 60 horas de fermentação. Assim como FILETTE, et al., (2020) 
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obtiveram um aumento da qualidade global com o aumento do tempo de fermentação 
em sistemas de fermentação com adição de bactérias lácteas (fermento lácteo probiótico 
BioRich), tendo uma pontuação de 81,6 pontos em 36 horas; 82 pontos em 72 horas; 
83 pontos em 96 horas; e 84,5 pontos em 144 horas. Além de também ter influenciado 
positivamente amostras com adição da levedura Sachoromyces cerevisiae, em que se 
obteve pontuação de 81,8 em 36 horas de fermentação; 83,3 pontos em 72 horas; 84,4 
pontos em 96horas e 86,5 em 144 horas, resultando em acréscimo da pontuação entre 1,6 
a 6,3 na qualidade global em relação a amostras de café natural. Aliado a isto, RIBEIRO, 
et al., (2017), relatam que a alteração sensorial por meio de fermentações induzidas 
com leveduras também é influenciada pela cultivar de café estudada, tendo variações no 
resultado em função da escolha da mesma. Os cultivares Topázio, Bourbon Amarelo e 
Catucaí Amarelo mostraram-se com melhor potencial de perfil quanto a fragrância/aroma, 
enquanto o grupo cultivares Mundo Novo apresentam melhores perfis quanto ao sabor 
(RIBEIRO, 2019). O genótipo Bourbon Amarelo cultivado acima de 1.200m de altitude, 
independentemente da exposição ou tipo de declive, apresentou tendências para teores 
mais elevados de sacarose e trigonelina e o maior potencial para a expressão de bebida de 
café qualidade sensorial, com pontuação final de aproximadamente 90 pontos (RIBEIRO, 
et al., 2016). O Quadro 1 reúne três estudos conduzidos em altitudes semelhantes (entre 
1093 e 1200 m) com sistemas de fermentação a seco, com água, e com água e adição de 
substância exógena, utilizando tempo de fermentações diferentes exemplificar a agregação 
de pontuação e de atributos sensoriais nos cafés fermentados. 

Autores Variedade Sistema T Nota Avaliação sensorial (sabor)

RODRIGUES, 
et al, 2020.

Catuai 2SL Aeróbico 
com adição 
de água

0h 81,00
Não consta

12h 82, 13

24h 82,13

ARAÚJO, 
2018.

Não 
consta

Anaeróbica 
por via 
seca 

0h 84,13 Frutas tropicais,frutas amarelas,açúcar 
caramelizado,castanhas e amêndoas, 
especiarias e notas adocicadas.

12h 84,54 Frutas vermelhas, açúcar caramelizado, 
especiarias,resinosos (cedro,amora 
preta), notas adocicadas, notas lácteas

24h 84,67 Frutas amarelas,frutas vermelhas,frutas 
cítricas,açúcar caramelizado, 
baunilha,notasadocicadas e notas 
lácteas

36h 84, 87 Frutas vermelhas, frutas amarelas, 
açúcar caramelizado, especiarias, 
cereais, notas adocicadas e notas 
lácteas
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AMARAL, 
2019 

Catuaí 
vermelho

Natural, 
anaeróbico 
por com 
adição de 
água ede 
melaço de 
cana

0h 84,22 notas de caramelo, chocolate, crítico e 
frutas cítricas como laranja e limão

36h 84,72 notas de frutado, frutas vermelhas, 
frutas amarelas, mel e melado

60h 87,02 notas de frutado, frutas amarelas, 
melado, rapadura, mel, nuts e frutas 
cítricas

84h 85,61 notas de frutas amarelas, mel, melado, 
alcoólico, floral

108h 87,00 notas de frutado, mel, melado, açúcar 
mascavo, frutas amarelas e vermelhas

12h 82,13

24h 82,13

Quadro 1: Pontuação e atributos sensoriais agregados com diferentes sistemas de fermentação e de 
tempo (T). 

Fonte: Dados do autor 

Nas fermentações por via úmida, predomina o perfil de xícara suave, com notas 
de chocolate e caramelo (QUINTERO, 2015), enquanto nas fermentações por via seca 
alcançam características sensoriais tais como frutadas, alcoólicas e diferentes tipos de 
acidez em grãos que antes eram descritos com perfil sensorial de chocolate, castanhas, 
amêndoas, nozes, corpo cremoso e acidez cítrica (ARAUJO, 2018). Os sistemas abertos 
favorecem notas frutadas, achocolatadas e doces, enquanto os sistemas abertos produzem 
sabores frutados, doces, avelã, baunilha e também florais e terrosos (QUINTERO, 2015).

Em estudo conduzido por Araújo (2018), utilizando fermentação a seco, atribuiu-se 
a um café com perfil sensorial de chocolate, castanhas, amêndoas, nozes, corpo cremoso 
e acidez cítrica, a partir de fermentação anaeróbica a seco, características como frutas 
diversas, alcoólico e outros tipos de acidez orgânica. Demonstrando a possibilidade de 
alterar as características sensoriais de um determinada terroir de uma região, mesmo 
que não ocorra alteração no quesito pontuação. Em fermentação com a inoculação com a 
levedura S. cerevisiae agregou-se características sensoriais como notas de banana e caju 
(BRESSANI, et al., 2018). 

3.3	 Sustentabilidade econômica e social na produção de cafés especiais 
fermentados

A sustentabilidade da atividade cafeeira, assim como nas demais atividades 
produtivas, está contida nos contextos ambiental, social e econômico. De acordo com 
Shlenner (2019), o conceito de desenvolvimento sustentável implica em admitir o chamado 
Tripé da Sustentabilidade (Triple Bottom Line). Nele, admite-se que o desenvolvimento 
sustentável é caracterizado pela interseção entre o progresso social, o crescimento 
econômico e a preservação ambiental. Entretanto, entende-se que o desenvolvimento 
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social atrelado ao econômico contribui para que se tenham atividades sustentáveis. 
Neste sentido, cabe uma reflexão e um entendimento de como a adoção de 

processos fermentativos na produção de café especiais podem contribuir para esse tripé, 
de forma dual, no que diz respeito ao desenvolvimento econômico e social.

De acordo com SEBRAE (2017), a sustentabilidade econômica é aquela que se 
relaciona com o lucro de modo a permanecer no mercado. O que traduzindo para o meio 
rural, pode ser entendido como um modo de produção que gere lucro de modo a não 
desistência de se trabalhar com determinada cultura. 

Conforme os mesmos autores, a sustentabilidade econômica traz algumas 
vantagens, dentre elas: a maior economia financeira a médio e longo prazo, o maior 
desenvolvimento econômico e a garantia de uma vida melhor para as futuras gerações. 

As vantagens supracitadas podem ser compreendidas como possíveis 
consequências do processamento do café, via fermentação, quando se ressalta que com o 
emprego da tecnologia da fermentação controlada do café pode-se produzir bebidas com 
aromas e sabores especiais, na quais agregam valor e consistências a qualidade final do 
produto (QUINTERO,2015). Assim, produtores que se localizam em áreas limitadas para 
a exploração que cafés de com características complexas, e mesmo produtores que se 
localizam em regiões com terroir adequado para a exploração de cafés especiais, podem 
utilizar dessa técnica para diversificar a oferta de cafés com diferentes perfis sensoriais e 
atender à crescente demanda de mercado, e consequentemente, garantir maior retorno ao 
produtor mediante a agregação de valor ao produto (ARAÚJO, 2018).

OLIVEIRA, et at. (2019), ainda afirmam que a fermentação induzida controlada de 
café se mostra vantajosa para o produtor pois, amostras que passaram por esse processo 
tiveram classificação sensorial alterada de “bebida dura” para “especial”. Desta forma, 
abre-se a oportunidade de um café originalmente com potencial de comercialização via 
commodities passar a ser introduzido no mercado de cafés especiais tendo o produtor 
maiores vantagens econômicas. 

Sabe-se que muitas vezes, são necessárias adequações nos tratos culturais, na 
infraestrura de processamento pós-colheita e armazenamento dos grãos de café, gerando 
custos ao produtor. Entretanto, o valor pago pelo café especial pode ser 64% maior que 
o valor pago no preparo convencional, resultando viabilização da propriedade para tal fim 
(GONÇALVES, 2018). De acordo com Brandão (2015), há uma diferença de 11 a 20 % no 
custo de produção dos cafés especiais em relação ao comum, contudo, o diferencial de 
preço pode variar entre 20 a 40%, podendo chegar a 100% em alguns lotes de café. 

Assim, o atual cenário da cafeicultura revela cada vez mais uma tendência para a 
produção de cafés de alta qualidade, sendo uma alternativa para o produtor agregar valor 
ao seu produto e aumentar sua rentabilidade (RODRIGUES, et al., 2020) uma vez que 
nicho de cafés especiais tem um mercado específico que paga grande valor agregado 
nesse tipo de café (ARAÚJO, 2018). 
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Ainda, sobre as vantagens atribuidas a sustentabilidade econômica, ressalta-se a 
própria sustentabilidade social. Por se tratar de uma relação socio-econômica, entende-se 
que as vantagens econômicas podem interferir positivamente nas relações sociais e vice 
e versa. Segundo Shlenner (2019), a sustentabilidade social significa a promoção de uma 
sociedade com maior equidade na distribuição de renda, garantindo direitos e condições 
de uma vida digna. Assim, ao se produzir cafés especiais fermentados, cujo valor comercial 
supera ao do café produzido de forma tradicional, promove-se a melhoria da qualidade 
de vida do produtor e de seus familiares, nos âmbitos destacados. Corroborando a esse 
fato, De Lima Junior (2017), observou, durante estudo de avaliação da sustentabilidade 
de propriedades produtoras de café especiais utilizando a ferramenta “Indicadores de 
Sustentabilidade em Agrossistemas (ISA)”, que a produção de cafés especiais e sua 
consequente atribuição de valor possibilitou o maior acesso à educação. O mesmo 
autor defende ainda que quanto maior o nível de instrução escolar, mais facilidade na 
implementação de técnicas de gestão do empreendimento como a contabilidade, fluxo 
de caixa, custo de produção, assistência técnica, participação em entidades de classe, 
utilização de créditos para gerenciamento da propriedade e conformidade com a legislação 
ambiental, favorencendo, por consequência, o Triple Bottom Line, a prerrogativa principal 
da sustentabilidade.

4 | 	CONCLUSÃO
A fermentação de café nos últimos vem se mostrando como uma ferramenta a 

ser utilizada pelos produtores para atribuir pontuação, agregar e/ou modificar aspectos 
sensoriais de seu produto, com consequente valorização de mercado. 

O processo de fermentação dos frutos de café é intrínseco ao fruto após sua retirada 
da planta, uma vez que existem condições favoráveis para o crescimento da microbiota 
preexistente. 

Esta fermentação pode ser benéfica quando se produz metabolitos que agregam 
atributos sensoriais desejáveis, mas também, quando não controlada, pode levar ao 
detrimento do produto. Assim, a fermentação é um processo que depende de fatores que 
interferem no metabolismo dos microrganismos, como a temperatura, o tipo de sistema de 
fermentação, o tempo do processo de fermentação, a acidez do substrato, da disponibilidade 
de oxigênio e da higiene. 

Com isso, o produtor deve avaliar quais as características desejam agregar ou alterar 
ao café e escolher o melhor sistema de fermentação para o seu objetivo. Um sistema de 
fermentação pode ser seco ou úmido, aberto ou fechado, com fermentação espontânea ou 
induzida. 
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P

Pluriactividad  130, 131, 133, 134, 135, 136, 138, 139, 140, 141, 143, 145, 146, 148, 149

Preparos culinários  1

Produção de mudas  105, 106, 107, 109, 110, 111, 113, 114, 115, 179, 180, 181, 183, 184, 
185, 186, 212

Produtividade  14, 15, 16, 35, 36, 37, 39, 40, 43, 44, 45, 46, 47, 50, 52, 63, 65, 105, 112, 
117, 118, 119, 121, 122, 123, 125, 126, 127, 128, 155, 179, 180, 187, 188, 191, 193, 194, 
195, 196, 197, 198, 199

Promoção de crescimento vegetal  47, 62

Propagação  95, 96, 99, 184, 212

Puccinia triticina E.  117, 118

Pyrenophora tritici-repentis  117, 118

R

Ramos  34, 68, 74, 76, 95, 96, 115, 178, 181, 183, 184, 186

Ranicultura  14, 17, 18, 19

Resíduos orgânicos  180, 181, 189, 195

Riscos  1, 3, 4, 5, 107, 158

S

Saccaharum officinarum  100, 101

Sardinha  1, 6, 8, 9, 10
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Sobrevivência  14, 37, 51, 107, 111, 112, 173, 179

Solubilidade  4, 165, 173, 174, 176

Substratos  105, 106, 107, 108, 109, 110, 111, 112, 113, 114, 115, 116, 179, 180, 181, 183, 
184, 185, 186, 212

T

Triple bottom line  81, 89, 91

Triticum aestivum L.  117, 118, 127

V

Velocidade operacional  100, 103

Vigna unguiculata  150, 151








