VIl Simposio de Pesquisa dos Cafés do Brasil
25 a 28 de Novembro de 2013, Salvador— BA

UTILIZACAO DA MASSA ESPECIFICA COMO PARAMETRO PARA SE AVALIAR A
QUALIDADE DE CAFE!

Murilo Ferraz Tosta?, Diego Egidio Ribeiro®; José Henrique da Silva Taveira’; Marcos Paulo Santos Luz®; Carlos
Henrique Cardeal Guiraldeli®; Isabella AvilaLemos’; Caio de Castro Pereira?; Flavio Meira Borém®

tTrabalho financiado pelo MAPA/CNPg, com apoio da UFLA, Embrapa Café e FAPEMIG;
2Estudante de Mestrado em Engenharia Agricola/ UFL A, mutosta@hotmail.com;

¢ Estudante de Doutorado em Engenharia Agricola/ UFLA, diegoagrol0@hotmail.com;

* Estudante de Doutorado em Engenharia Agricola’ UFLA, henriquetaveira@yahoo.com.br;

% Estudante de Mestrado em Engenharia Agricolad UFLA, marcospaul oluz@gmail .com;

¢ Estudante de AgronomialUFLA;ch_cardeal @hotmail.com;

" Estudante de AgronomialUFLA; isa_lemosti @hotmail.com;

¢ Estudante de Agronomia/UFLA; cai opereirad00@hotmail.com;

° Professor do Departamento de Engenhariad UFLA, flavioborem@deg.ufla.br.

RESUM O: O ambiente exerce forte influéncia sobre os frutos do café ao longo do desenvolvimento e maturagdo dos
gréos, quando varios compostos so sintetizados ou quimicamente alterados, o que também acontece durante o
processamento. Essa influéncia pode determinar algumas caracteristicas que servira de base para correlacionar a
qualidade da bebida do café. Sendo assim, objetivou-se verificar a correlagio da massa especifica com a qualidade dos
cafés do municipio de Carmo de Minas, 0 qual se encontra na regido da Mantiqueira de Minas, realizado em esguema
fatorial (2 x 3) com 3 repeticdes, sendo utilizados duas cultivares; Acaia e Bourbon Amarelo; trés interval os de dtitude
(<1000m, 1000-1200m e >1200m). Utilizou o método de processamento via seca, obtendo cafés em coco ou natural.
Aproximadamente 14 litros de frutos selecionados foram dispostos em telas para secagem ao sol, até atingirem um teor
de &gua de 11% (bu). O teor de agua foi determinado pelo método da estufa. Determinou a massa especifica utilizando
uma balanca de peso hectolitro, com capacidade para um litro. A medi¢do da massa especifica foi realizada em trés
repeticdes. O trabalho verificou se a massa especifica pode ser um pardmetro para determinar qualidade. Em relacéo a
massa especifica, os dois gendtipos(frutos amarelo e vermelho) apresentam diferencas estatisticas nas faixas de atitudes
abaixo de 1200m. Ainda, entre os interval os de atitudes para a mesma cor do fruto, existe uma diferenga significativa
entre massa especifica avaliando as trés faixas de atitude (<1000m, 1000-1200m e >1200m). Contudo, pode-se
correlacionar, indiretamente, os val ores da massa especifica dos cafés com a qualidade da bebida.
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USE OF BULK DENSITY PARAMETER TO EVALUATE THE QUALITY OF CAFE

ABSTRACT: The environment has a strong influence on the fruit of the coffee throughout the development and
maturation of the grains, when several compounds are synthesized or chemically atered, which also happens during
processing. This influence can determine some characteristics as a basis for correlating the quality of the coffee drink.
Therefore, this study aimed to investigate the correlation of density with the quality of the cafes in the city of Carmo de
Minas, which is in the region of Minas da Mantiqueira, a factorial (2 x 3) with 3 replications was used two cultivars;
Acaia and Yellow Bourbon, three ranges of altitude (<1000m, 1000-1200m and> 1200m). Used the dry processing
method, getting coffees “coconut” or natural. Approximately 14 liters of selected fruits were placed on screensto dry in
the sun, until they reach a water content of 11% (wb). The water content was determined by oven method. Determined
using a bulk densities balance of hectoliter weight, with a capacity of one liter. The measurement of density was
performed in three replicates. The study found that the bulk densities can be a parameter for determining quality. For
bulk densities the two genotypes (fruit yellow and red) show statistical differences in attitudes bands below 1200m.
Also, the intervals between the altitudes for the same fruit color, there is a significant difference between the three
specific mass evaluating altitude ranges (<1000m, 1200m, 1000 and> 1200 m). However, it may be correlated
indirectly, the values of density of the coffee with the quality of coffee.
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INTRODUCAO

A cafeicultura mineira apresenta diferentes ambientes de producdo difundidos, principalmente, em quatro regides. Sul
de Minas (Sul/Sudoeste), Matas de Minas (Zona da Mata/Rio Doce), Cerrados de Minas (Tridngulo Mineiro/Alto
Paranaiba) e Chapadas de Minas (Vale do Jequitinhonha/Mucuri). Essas regides apresentam caracteristicas distintas,
guando comparadas ao meio fisico, condices climéticas e socioecondmicas. O ambiente exerce um papel chave na
qualidade da bebida do café, entretanto ainda faltam estudos que expliqguem como as caracteristicas do ambiente
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contribuem para a qualidade do café, atualmente apenas a altitude e a precipitagdo sdo os fatores que se tém destacado
em alguns estudos (RODRIGUES et a., 2009; AVELINO et d., 2005; AVELINO et al., 2002; DECAZY et a., 2003).
Sabe-se que o ambiente, as cultivares, a conducdo e mangjo da lavoura, a colheita, 0 processamento, a secagem, 0
armazenamento e beneficiamento influenciam na qualidade do café. Todos estes fatores que existe buscam a qualidade
dos graos a fim de se obter um melhor prego final para o produto. As caracteristicas singulares dos cafés da Mantiqueira
de Minas e a consisténcia apresentada nos resultados dos principais concursos de qualidade, realizados no Brasil,
comprovam a vocacao dessa regido para a producéo de cafés especiais (BARBOSA et a. 2012).

Temperaturas amenas sdo apontadas como diminuidoras da velocidade de maturagdo dos frutos, o que permite o maior
acumulo de precursores do sabor e aroma (VAAST et a., 2006; GEROMEL et al., 2008) e possivelmente, faz com que
a deposicdo de fotoassimilados e outras substancias quimicas, ocorra em maior quantidade, devido as baixa
temperaturas, influenciadas pelas altitude elevadas. O fato de que a atitude influencia positivamente na qualidade do
café é difundido (AVELINO et al., 2005; DECAZY et a. 2003; GUYOTE et a., 1996), porém as causas ainda
necessitam ser esclarecidas.

A massa especifica, junto a outros fatores como teor de agua e porosidade sdo parémetros utilizados para avaliar as
condicdes de perda de qualidade no café até o momento de sua comerciaizacdo. Couto (1999), realizando trabahos
com massa especifica para café da variedade Catuai, encontrou os valores de massa especifica aparente, que parecem
independer do grau de maturagdo, dependendo do teor de agua. Ja para a variedade Timor, a massa especifica de graos
cergja foi, aproximadamente, 20% superior a dos gréos verdes, mostrando que dependendo da cultivar, a massa
especifica pode alterar dependendo da maturagéo dos frutos.

Assim sendo, os pesquisadores tiveram como objetivo, analisar a qualidade sensorial dos cafés da microrregido da
Mantiqueira de Minas, colhendo cafés em ambientes distintos (trés faixa de altitudes), processados pela via seca e
Umida, avaliando a massa especifica e analisando a suainter-relagdo com a qualidade da bebida do café.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas amostras de café (Coffea arabica L.), ao longo de uma safra agricola (2011/2012), em lavouras
comerciais de propriedades localizadas no municipio de Carmo de Minas, Minas Gerais, Brasil. O experimento foi
realizado em esquema fatorial (2 x 2 x 3) com 3 repeticles, sendo utilizados dois métodos de processamento, vi seca e
via Umida; duas cultivares, Acaia e Bourbon Amarelo; trés intervalos de dtitude (<1000m, 1000-1200m e >1200m)
caracterizando o ambiente de produgdo. Os resultados obtidos foram submetidos a ANOVA e as médias comparadas
pelo teste de tukey ao nivel de significancia de 5%.

As amostras de café (Cofea arabica L.) cv. Acaid e Bourbon Amarelo foram colhidas nos diversos ambientes que
compde o delineamento experimental, onde foram também determinadas e registradas as coordenadas geogréficas do
exato local de coleta das amostras. A colheita dos cafés foi realizada manualmente, selecionando-se apenas os frutos
maduros, para se evitar quaisquer variagdes decorrentes da variagdo em maturidade. |mediatamente apds a colheita as
amostras de café destinadas ao processamento via seca, em que foram lavadas e eliminados os frutos boia, provenientes
de m& formacdo. Ja as amostras a serem processadas via Umida, foram lavadas, descascadas e desmuciladas
mecani camente.

Todos os procedimentos de colheita, processamento e secagem foram realizados segundo Borém (2008). O teor de agua
dos gréos crus de café foi determinado pelo método de estufa, a 105+1 °C, por 16+0,5 horas, conforme o padréo
internacional da I1SO 6673 (INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR STANDARDIZATION, 1SO, 1999). Apds a
secagem, as amostras foram embaladas em sacos de papel e revestidas com sacos plasticos, identificadas e armazenadas
em camara com temperatura controlada, a 10 °C e umidade relativa de 60%, por um periodo de 30 dias. Em seguida, as
amostras foram beneficiadas separando-se os gréos quanto a forma e o tamanho. Foram utilizados somente os gréos
chatos das peneiras 16 a 18/64 de polegada, eliminando-se os gréos chatos retidos na peneira 19/64 de polegada e os
gréos moca retidos na peneira com crivo oblongo de 11 x % de polegada. Posteriormente, todos os defeitos foram
retirados, visando & uniformizacdo e, sobretudo, & minimizagdo de interferéncias que ndo fossem relacionadas aos
fatores em estudo (altitude, cor do fruto e processamento). A andlise sensorial foi realizada por provadores treinados e
qualificados como juizes certificados de cafés especiais, utilizando-se a metodologia proposta pela Associacédo
Americana de Cafés Especiais— SCAA (LINGLE, 2001). Nessa avaliagdo foram atribuidas notas, no intervalo de 0 a 10
pontos, para cada um dos seguintes atributos: fragrancialaroma, uniformidade, auséncia de defeitos, dogura, sabor,
acidez, corpo, finalizagéo, equilibrio e impressdo global.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Os dados experimentais apresentados na tabela 01 demonstram que os valores médios de massa especifica variam de
585,573 kg/m® até 602,345 kg/m®. Esta variagdo é influenciada pela cor do fruto e pela atitude que o café é cultivado.
As principais ateracdes da massa especifica andisadas na tabela 01, foram nas faixas de altitudes < 1000m e entre 1000
a 1200m, observando que a atitude mais elevada (>1200m) ndo houve alteracdo significativa da massa especifica
guando compara-se a cor dos frutos.
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Tabela 01: Vaores médios de Massa Especifica resultantes da interac8o entre dtitude e cor do fruto

Altitude x Cor do Fruto Massa Especifica (Kg/m”)

Amarelo 601.833 a
>1200 Vermelho 599.007 a
Amarelo 602.345 a
1000-1200 Vermelho 588.597 b
Amarelo 591.167 a

<1000
Vermelho 585.573 b

M édias seguidas pela mesma | etra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (5% de significancia)

A massa especifica tem uma relacdo direta com as fases de maturagdo e de enchimento dos gréos de café. Quando essas
fases tiverem maior duragcdo, mais fotoassimilados s@o gerados pela planta e uma maior quantidade desses serdo
depositados nos gréos, apresentando maior massa especifica. De acordo com Fagan et a (2011) e Clifford (1985), a
quantidade disponivel de fotoassimilados principalmente na fase de enchimentos de gréos e crescimentos dos frutos
estéo diretamente ligados a qualidade. O efeito da temperatura € notado entre as fases de granagéo e maturacdo dos
frutos do cafeeiro. Segundo Laviola et al. (2007), o prolongamento dessas fases causado por temperaturas amenas, esta
diretamente relacionado com o maior acimulo relativo de matéria seca. Fatores ambientais, como temperaturas mais
baixas recorrentes em maiores altitudes, associados a eventos fisiolégicos, como periodos mais longos de enchimento
dos gréos, sdo relatados na literatura e fornecem indicios para explicar as diferengas encontradas na composi¢ao dos
graos de café (FAGAN et al., 2011; GEROMEL et a., 2008; VAAST et d., 2006). Possivelmente, em regides mais
frias a maturacdo e consequentemente o acimulo de agUcares totais ocorra mais lentamente, proporcionando cafés de
melhor qualidade (Androcioli et a., 2003). Dal Moalin et al. (2008), observaram que em locais aonde existe diferencas
edafocliméticas, podem ocorrer modificagGes nas caracteristicas intrinsecas dos gréos devido ainfluéncia naformacéo e
na maturagdo dos frutos.

Tabela 02: Vaores médios de Massa Especifica resultantes da interagéo entre cor do fruto e dtitude.

Cor do Fruto x Altitude Massa Especifica (Kg/m’)
>1200 599.007 b
Vermelho 1000-1200 588.597 a
<1000 585.573 a
>1200 601.833 b
Amarelo 1000-1200 602.345 b
<1000 591.167 a

M édias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (5% de significancia)

Observa-se na tabela 02, que para a cor do fruto amarelo, a massa especifica apresentou um valor maior para altitudes
mais altas, ndo se diferenciando estatisticamente das altitudes 1000-1200m e > 1200m. Essa observacdo sugere que a
expressdo da massa especifica e assim, da qualidade sensorial da bebida do café torna-se mais evidente com o aumento
da altitude do ambiente de cultivo. Barbosa et a (2012), evidenciam que quanto maior a atitude, maiores as notas em
concursos de qualidade de café. Outros autores também observaram uma relagdo entre a localizagcdo geogréfica e a
influéncia da atitude na discriminacdo dos cafés, em 20 regides do mundo (RODRIGUES et a., 2009). Analisando a
interacdo gendtipo e ambiente na composicao quimica e quaidade sensorial da bebida de cafés especiais, Ribeiro
(2013) observou a maxima expressao da qualidade do Bourbon Amarelo (fruto amarelo) quando cultivado acima de
1.200 m de dltitude. Contudo, este trabalho afirma que o efeito do ambiente de cultivo, representado pelas diferentes
faixas de altitudes na producdo do café, podem influenciar no valor final da massa especifica, podendo esse ter ligagdo
direta com a qualidade da bebida.

Para os frutos vermelhos a relagéo entre ainterag@o entre cor do fruto e atitude permitem inferir que a massa especifica
para as trés faixa de altitude esta associada com o ambiente de cultivo. A faixa abaixo de 1200m apresentaram
estatisticamente os mesmo valores de massa especifica, ndo se diferenciando entre si. Do mesmo modo, estudos
realizados para a qualidade da bebida do gendtipo Acaia (fruto vermelho) ndo diferiu em fungdo da atitude (RIBEIRO,
2013). Ferreira et a. (2013) afirmam que é possivel verificar a influéncia de fatores genéticos e ambientais sobre
percentagem de frutos granados, pela variagdo entre os gendtipos e entre os locais estudados. Pode-se inferir que as
variagdes na qualidade do café na area de estudo sdo decorrentes de eventos que envolvem ainteracdo planta e ambiente
e que podem estar interligados, definindo diferentes caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais da bebida do café.
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CONCLUSOES

e A massa especifica pode ser umareferenciaparaavaliar a qualidade da bebida dos cafés.

e A massa especifica e consequentemente a qualidade de cafés de gencdtipos diferentes (frutos amarelos e
vermelhos) ndo podem ser comparada entre variedades, cultivares ou genétipos diferentes, devido ao diferentes
comportamentos de cada gendtipo em cada ambiente de cultivo.

o A caracterizagdo fisica dos cafés em diferentes faixas de altitudes pode ser consideradas para entender como os
gréos se comportam durante a maturagcdo e enchimentos de gréos, e relacionar ambientes distintos com a qualidade da
bebida.

e A massa especifica pode, dependendo do gendtipo, apresentar valores distintos influenciados pelas fases de
maturagdo e enchimentos dos gréos.
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