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Diversos fatores de pré e pés-colheita influenciam o sabor e aroma da bebida do café. Existe diferentes
estagios de maturacgdo e processamento dos graos que sao adotados em grande parte do Brasil. A pés-colheita envolve
fatores como a fermentacdo de grdos de café, que remove a camada de mucilagem que fica aderido ao grdo, o
armazenamento do café beneficiado e a torracdo. A fermentacdo é um processo que pode ser enzimatico ou
microbiano e, comumente, sdo utilizados métodos de preparagdo dos graos, com umidade ou por um processo seco, e
em sistemas abertos e fechados. O objetivo deste trabalho foi avaliar o emprego de diferentes processos de
fermentagdo controlada e seus efeitos na qualidade da bebida do café.

O experimento foi realizado na Fazenda Triunfo, localizado Municipio de Trés Pontas-MG. Foram utilizadas
amostras de gréos de café (Coffea arabica L.) da variedade Catuai 144, com 3 anos de idade, com espagamento 3,5 x
0,80m, totalizando 3571 plantas por hectare. As amostras de café foram colhidas de forma seletiva e manual, e
sofreram a retirada da casca (despolpamento) e separados em dois litros de café cereja despolpado para cada amostra.
O delineamento utilizado foi DIC com 4 tempos (0, 12, 24, 36 horas), 3 tratamentos (Aberto sem agua, Fechado sem
4gua e Aberto com Agua), e 3 repeticdes. As amostras foram lavadas para a paralisacdo da fermentagio e, em
seguida, passaram por processo natural de secagem. Foram avaliados os parametros qualitativos de bebida por meio
de provacdo dos avaliadores credenciados da Associacdo Brasileira de Cafés Especiais (BSCA), utilizando-se a
metodologia do CoE (Cup off Excellence) aprimorada pela BSCA. Segundo esta metodologia, cada atributo avaliado
(bebida limpa, dogura, acidez, corpo, sabor, gosto remanescente, balanco ou equilibrio e nota geral) recebe uma nota
de 0-8. O somatdrio das notas corresponde a classificacdo final da bebida e cada amostra, que comeca com uma
pontuacdo inicial de 36 pontos, sdo incorporadas as notas de cada atributo e as que tém pontuacéo superior a 80 s&o
classificadas como cafés especiais.Os resultados obtidos foram submetidos & andlise de variancia pelo software
SISVAR (Ferreira, 2008) e as médias comparadas pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade.

Resultados e conclusdes

Os resultados de médias do fator tempo na fermentacgdo controlada de café podem ser observados na Tabela
1. Observou-se que com o aumento dos tempos de fermentag¢do houve uma diminui¢do das médias de pontuacéo da
classificacdo da bebida. Estes resultados se devem pela fermentagdo desejada (lactica) que atinge seu ponto maximo,
que nas condicdes deste trabalho foi com 12 horas, sendo que ap6s o tempo ideal se inicia a geracao de produtos por
fermentagdes indesejaveis, como as butiricas e propibnicas.

Tabela 1. Médias do fator tempo na fermentacéo controlada de café. Varginha, 2017.

Tempo Médias Resultade
0 Hora 82,333 al
36 Horas 82,667 al
24 Horas 83,556 aZ
12 Horas 84,333 a2

Ainda, o emprego da fermentacdo controladapor meio dos sistemas aberto e fechado podem ser verificadas

na Figura 1.
Figura 1. Médias de classificacdo de bebida por meio de processamento em sistemas aberto e fechado. Varginha, 2017.
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O sistema Aberto com agua apresentou resultados melhores que o Aberto sem agua em uma faixa de tempo
entre 12 até 18 horas de fermentacdo, indicando um ganho significativo na qualidade da bebida. Esta diferenca se
deve pelo sistema Aberto com agua manter uma temperatura adequada para uma fermentacdo desejavel. Também, o
sistema Fechado sem Agua proporcionou uma fermentagdo melhor que o Aberto sem agua, pois o fechado produz
outros aromas, como os frutados, o que favorece o desenvolvimento de bactérias desejaveis na auséncia de oxigénio.
O sistema Fechado com &gua néo foi realizado neste trabalho.

Conclui-se que controlar o processo de fermentacdo em cafés em diferentes sistemas, como o Aberto e
Fechado com &gua, pode ser benéfico para a qualidade da bebida, proporcionando produtos diferenciados aos
cafeicultores. Contudo, outros estudos devem ser realizados para verificar a viabilidade do uso dos sistemas, como em
termos de custo-beneficio para os produtores.



