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RESUMO

O café é considerado umas das bebidas mais consumidas em todo o mundo, e o0 pais que detém a
lideranca de producdo e exportagdo é o Brasil. A regido Centro Oeste Paulista € reconhecida
internacionalmente como producdo de café de exceléncia dessa forma, o café arabica produzido no
territério € de notavel relevancia. No entanto, a producdo de café no pais enfrenta desafios como a
instabilidade de precos e concorréncia de outros produtores internacionais, o que leva os produtores
buscarem novas formas de tornar seus produtos mais competitivos. Objetivou-se com esse estudo
introduzir o método de fermentacdo natural como processo de valorizacdo do café arabica cultivado no
Centro Oeste Paulista, com a finalidade descobrir novos aromas, sabores e melhorar a qualidade
sensorial, além de proporcionar o desenvolvimento da agricultura familiar, empregos e renda para a
populacéo local, levando a um fortalecimento da cultura a nivel regional e nacional. Foi utilizado o café
cv Catuai Vermelho, produzido na Fazenda Experimental do Centro Universitario das Faculdades
Integradas de Ourinhos —UNIFIO em cinco tratamentos (T1 - controle, sem fermentacdo; T2 -
fermentacéo aerodbica natural 24 horas; T3 - fermentacéo anaerdbica natural 24 horas; T4 - 40 horas de
fermentacdo natural aerébica; T5 - fermentacéo anaerdbica natural por 40 horas) e duas repeti¢cdes. O
delineamento foi inteiramente casualizado, com 4 kg de frutos por tratamento. Os parametros avaliados
foram: temperatura durante a fermentacdo, acidez total titulavel, nivel de maturacéo, peso do fruto
fresco, teor de sdlidos sollveis (°Brix) e qualidade sensorial. Os resultados obtidos foram submetidos a
andlise variancia (ANAVA) e as médias dos tratamentos foram comparadas pelo teste Tukey a 5% de
probabilidade. Foram observados que comparando os teores de sdlidos sollUveis em °Brix, acidez e pH
entre os diferentes tratamentos de fermentacéo, as fermentacdes que perduraram pelo periodo de 40
horas, obteve melhores niveis de sélidos solliveis e que, tanto a acidez quanto o pH se estabilizaram
nos ultimos dois tratamentos de fermentacdo anaerdbica e aerdbica por 40 horas.
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ABSTRACT

Coffee is considered one of the most consumed beverages in the world, and the country that holds the
leading position in production and exports is Brazil. The Central-West region of Sdo Paulo is
internationally recognized as a producer of excellent coffee, and the Arabica coffee produced in this
region is of notable importance. However, coffee production in the country faces challenges such as
price instability and competition from other international producers, which leads producers to seek new
ways to make their products more competitive. The objective of this study was to introduce the natural
fermentation method as a process for enhancing the value of Arabica coffee grown in the Central-West
region of S8o Paulo, with the aim of discovering new aromas and flavors and improvingsensory quality,
in addition to providing the development of family farming, jobs and income for the local population,
leading to a strengthening of the culture at a regional and national level. The coffee cultivar Catuai
Vermelho, produced at the Experimental Farm of the University Center of thelntegrated Colleges of
Ourinhos — UNIFIO, was used in five treatments (T1 - control, without fermentation; T2 - natural aerobic
fermentation for 24 hours; T3 - natural anaerobic fermentation for 24 hours; T4 - 40 hours of natural
aerobic fermentation; T5 - natural anaerobic fermentation for 40 hours) and two replicates. The design
was completely randomized, with 4 kg of fruits per treatment. The parameters evaluated were:
temperature during fermentation, total titratable acidity, ripeness level, fresh fruit weight, soluble solids
content (°Brix) and sensory quality. The results obtained were subjected to analysis of variance



(ANAVA) and the means of the treatments were compared by the Tukey test at 5% probability. It was
observed that when comparing the levels of soluble solids in °Brix,acidity and pH between the different
fermentation treatments, the fermentations that lasted for a periodof 40 hours obtained better levels of
soluble solids and that both acidity and pH stabilized in the last two anaerobic and aerobic fermentation
treatments for 40 hours.
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INTRODUCAO

O café é uma das bebidas mais consumidas em todo o mundo, com uma
histéria de cultivo que remonta a mais de mil anos. Acredita-se que o café ardbica
(Coffea arabica L.) tenha origem na Etiopia, de onde se espalhou para outras partes da
Africa e da Peninsula Arabica. A partir do século XV, com a expans&o do comércio, o
café comecou a ser levado para outras partes do mundo, principalmente para a Europa
(Carvalho, 1946). Atualmente, essa cultura é explorada comercialmente em mais de
60 paises, sendo o Brasil o maior produtor e exportador de café do mundo, responsavel
por cerca de um terco da producdo mundial (CONAB, 2022).

No Brasil, o café foi introduzido no século XVIII e logo se tornou uma das
principais atividades econdmicas do pais. A regido do Centro-Oeste Paulista, em
especial, tornou-se um importante polo produtor de café arabica de alta qualidade, por
apresentar condi¢des climaticas favoraveis para o cultivo do café, com solos férteis e
altitude adequada para o desenvolvimento da planta. A qualidade do café produzido
na regido do Centro-Oeste Paulista € reconhecida nacional e internacionalmente.
Assim, torna-se fundamental o investimento em processos que possam agregar ainda
mais valor a essa produgéo.

Embora apresente tamanho destaque socioecondmico no cenario
internacional, nacional e regional, a producédo cafeeira enfrenta desafios como a
instabilidade de precos, a competicdo de outros produtores internacionais e a
necessidade de manter a qualidade e a sustentabilidade da producéo.

Diante desse cenario, a busca por métodos para produzir café de alta categoria
tem sido constante, especialmente entre pequenos e médios produtores. A
fermentacdo natural é considerada capaz de aumentar a qualidade do café e consiste
em deixar os frutos colhidos em contato com microrganismos naturais presentes no
ambiente, sem a adicao de produtos quimicos ou bactérias selecionadas. Essa técnica
tem como objetivo desenvolver novos sabores e aromas para melhorar as
caracteristicas sensoriais do café, podendo ser executada em diferentes estagios da
pés-colheita (Boligon et al., 2020).



Segundo dados da Associacao Brasileira de Cafés Especiais (BSCA, 2022), a
regido do Centro-Oeste Paulista € responsavel por uma producédo média de 300 mil
sacas de café arabica por ano, com um potencial para a producao de cafés especiais de
alta qualidade. No entanto, a maior parte da producdo é destinada ao mercado
convencional, ou seja, grdos comercializados como commodity, 0 que limita o
potencial de valorizacéo do produto.

Como destaca alguns estudos publicados recentemente em diferentes revistas
cientificas de impacto para o setor, a fermentacdo natural e/ou controlada pode ser
uma ferramenta para aumentar a qualidade do café, proporcionando novas
experiéncias sensoriais para os consumidores (Voskamp- Visser et al., 2017,
Montavon et al., 2019; Silva et al., 2019; Boligon et al., 2020; Camara et al., 2020).

A utilizacdo desse método ainda € pouco explorado no Brasil, especialmente
em regifes que apresentam potencial para a producéo de cafés especiais. O Centro-
Oeste Paulista é uma regido que apresenta caracteristicas propicias para a producao
de café de qualidade, como o clima ameno e a altitude elevada e condi¢cfes edificadas
gue favorecem o desenvolvimento e produtividade satisfatoria do cafeeiro.

A aplicacdo de técnicas especiais no cultivo e no beneficiamento do café na
regido, podem contribuir com na producéo de cafés especiais. Por meio do processo
de fermentacdo natural, busca adicionar valor ao produto e promover o
desenvolvimento socioeconémico local com praticas sustentaveis na producdo e
fomentando a adocao de técnicas inovadoras para melhorar a qualidade sensorial do
produto. Contribuindo também, com a promocéao da agricultura familiar, a geracao de
empregos, renda para a populacéo local e o fortalecimento da cadeia produtiva do café

no Brasil.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Centro Universitario das Faculdades
Integradas de Ourinhos (UNIFIO), em Ourinhos, SP. Para tal, foram utilizados frutos
de cafeeiro arabica, cultivar Catuai Vermelho, produzidos na Fazenda Experimental.
A area de cultivo localiza-se nas coordenadas: 22°55'25” S, 49°54’19” O, a 451 m de
altitude.

O clima é do tipo Cfa (temperado quente umido), com temperatura média anual
de 21,2 °C e precipitagdo média de 1.339 mm (ultimos 30 anos). O solo da regido €
classificado como Latossolo vermelho distrofico, segundoos critérios do Sistema



Brasileiro de Classificacdo de Solos (EMBRAPA, 2018).

A lavoura cafeeira tem 15 anos e recebe manejo convencional, incluindo podas
e adubacoes.

Foram colhidos manualmente 40 kg de café no estagio de maturacao cereja,
selecionando frutos com teores superiores a 22 °Brix. Tal procedimento foi realizado
pela manha e/ou final da tarde, de maneira selecionada e cuidadosa.

Apdés a colheita, os frutos foram acomodados em caixas plésticas e
transportados para a casa de vegetacao da UNIFIO, onde foram agrupados em cinco
tratamentos, contendo 4 quilos de café cereja cada. Nessa ocasiéao, foi realizada uma
triagem desses frutos, buscando eliminar quaisquer impurezas trazidas do campo.
Os seguintes tratamentos foram organizados em: T1 — café sem fermentac&o natural
(testemunha), em que os frutos passaram direto para etapa de secagem; T2
— Fermentacdo natural aerdObica por 24 horas, nessa ocasido, os frutos foram
acondicionados em recipientes plasticos devidamente higienizados e receberam agua
filtrada até cobrir os frutos; T3 — Fermentagdo natural anaerdbica por 24 horas, nesse
momento os frutos foram acondicionados em recipientes plasticos devidamente
higienizados e fechados no qual receberam agua filtrada até cobri-los, utilizando
valvulas Airlock para a liberagéo do CO2 produzido durante o processo de fermentacédo
para aliviar a presséo interna; T4 — Fermentagdo natural aerébica por 40 horas; T5 —
Fermentac&o natural anaerdbica por 40 horas.

O delineamento experimental foi casualizado, com cinco tratamentos e duas
repeticdes, cada um com 4 kg de frutos.

Para avaliar o efeito da aplicacéo dos tratamentos, foram avaliados antes da
fermentacdo natural: peso fresco dos frutos — com uso de balanga analitica digital,
com precisdo de 0,01 g; teor de sélidos solluveis: expresso em °Brix, com auxilio de
refratbmetro digital, modelo Atago; - acidez total titulavel: expressa em porcentagem de
acido organico, com titulagdo com hidréxido de sédio (NaOH) a 1,0 mol L1 e a
fenolftaleina como indicador (BRASIL, 2005); indice de maturag&o: obtido por meio da
relacdo entre o contetdo de sélidos soluveis e a acidez titulavel.

Durante a fermentacdo natural foram analisadas: temperatura do ambiente da
fermentacdo: para tal sera utilizado um termdémetro digital de preciséo; - teor de solidos
soliveis: expresso em °Brix, com auxilio de refratbmetro digital, modelo Atago; -
acidez total titulavel: expressa em porcentagem de acido organico, com titulacdo com

hidréxido de sédio (NaOH) a 1,0 mol L't e a fenolftaleina como indicador (BRASIL,



2005); - pH: mensurado no mosto de fermentacao, utilizando-se o potencidmetro da
marca Digimed DMPH?2.

Vale destacar que as avaliacbes durante o processo de fermentacdo natural
ocorreram no intervalo de oito horas. Mesmo néo transcorrendo o tempo determinado
para fermentacdo em cada tratamento (24 e 40 horas), 0 processo seria interrompido
guando os frutos atingissem valores de pH de 4,5 e soélidos soluveis de 8° Brix.
Encerrando a fermentacdo, os frutos de todos os tratamentos receberam o
procedimento de secagem suspensa, ao abrigo de chuva e orvalho, igualmente coma
testemunha, até atingirem a umidade dos graos de 13%. Todas demais etapas do
beneficiamento serdo iguais para os tratamentos, mantendo como Unica fonte de
variacdo os procedimentos de fermentacgéo natural. Com a secagem do café realizada,
ele passou por um processo de retirada da casca, por um descascador manual da
marca Botini, em seguida foram peneirados para deixar os graos livres de impurezas.
Vale ressaltar que foi realizada a selecdo dos melhores graos de cada tratamento para
avaliacao sendo o peso de cada repeticdo levada para o julgamento foi de 250 gramas.

Os dados dos atributos de qualidade foram submetidos a analise descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSOES
A fermentagéo do café é um processo crucial no desenvolvimento de sabores e
aromas distintos, e a temperatura desempenha um papel fundamental na eficiéncia e
gualidade deste processo. Com base nas temperaturas ambientais registradas nos dias
das avaliagBes, é possivel analisar como essas condicdes podem influenciar a

fermentacdo do café (Tabela 01).

Tabela 01 - Dias e horérios das avaliacdes com medi¢do da temperatura do ambiente sob a
influéncia no processo de fermentacdo. UNIFIO, 2024,

Dia Horario Temperatura (°C)
01 22:00 19,3
02 08:00 20,9
02 16:00 30,3
02 22:00 20,1
03 08:00 22,9

Fonte: Gulhon, 2024.



As condicoes de temperatura variaveis apresentadas tém um impacto
significativo na fermentacéo do café. Temperaturas mais baixas, como as registradas na
noite do dia 01 e na manha do dia 02, podem retardar a fermentacdo, enquanto
temperaturas elevadas, como as de 30,3°C no meio da tarde, podem acelerar o
processo, mas com riscos de resultados indesejaveis. O monitoramento e a gestao
cuidadosa das condicbes ambientais sdo essenciais para garantir uma fermentacao
eficiente e a obtencdo de um café de alta qualidade. Em condi¢des de variacédo de
temperatura, o controle do ambiente e a adaptacao das praticas de fermentacéo sao
fundamentais para maximizar o potencial dos grédos e alcancar o perfil de sabor
desejado.

Para parametros de sélidos soluveis (°BRIX) em café, fornece uma visao critica
sobre a eficiéncia dos diferentes tratamentos de fermentacdo em termos de extracao
de compostos sollveis e impacto na qualidade final do café. A seguir, descreve-se a
situacdo da avaliacdo dos teores de solidos soluveis conforme os parametros

descritos para cada tratamento de fermentacdo (TABELA 02).

Tabela 02 - Teores de sélidos soluveis avaliados (dia e horario) no mosto do café. UNIFIO, 2024.

SS (°Brix)

Dia 01 Dia 02 Dia 02 Dia 02 Dia 03
Tratamentos Inicio  22:00hs  08:00hs 16:00hs  22:00hs 08:00 hs
Sem fermentagao natural
(testemunha) 20,3 - - - - -
Fermentacdo natural
aer6bicapor 24 horas 13,5 50 7,9 8,2 - -
Fermentacéo natural
anaerobica por 24 horas 9,4 53 8,0 8,4 - -
Fermentacdo natural
aerdbicapor 40 horas 11,2 52 7,2 8,2 8,8 9,4
Fermentacéo natural
anaerdbicapor 40 horas 10,9 4,9 7,5 8,2 9,0 9,2

Fonte: Gulhon, 2024.

O valor inicial de 20,3 °Brix representa o nivel de solidos solUveis antes da
aplicacao de qualquer tratamento de fermentacéo. Este valor serve como base para
comparacao com os tratamentos fermentativos.

A fermentacédo aerdbica por 24 horas mostra uma reducao significativa no teor de
sélidos soluveis ao longo do periodo. O valor inicial de 13,5 °Brix diminui para 5,0 °Brix
pela manha do dia 2, sugerindo uma perda consideravel de compostos sollveis durante
as primeiras horas de fermentacéo. A recuperacédo parcial nos valores subsequentes



pode indicar uma estabilizacdo do processo de fermentacdo, mas o0s teores
permanecem abaixo dos valores iniciais.

A fermentacdo anaerdbica por 24 horas apresenta um padrdo semelhante ao
tratamento aerdbico, com uma reducdo inicial significativa no teor de solidos sollveis,
de 9,4 °Brix para 5,3 °Brix. A recuperagdo progressiva até 8,4 °Brix sugere que a
fermentacdo anaerdbica pode permitir uma retencao relativamente melhor de sélidos
soluveis em comparacdo com a fermentacdo aerdbica, mas ainda abaixo do valor
inicial.

Este tratamento com fermentacdo aerdbica por 40 horas mostra uma maior
retencao de sdlidos soluveis em comparacao com os tratamentos de 24 horas. Embora
o valor de 11,2 °Brix inicial também diminua substancialmente para 5,2 °Brix,a
recuperacao subsequente € mais gradual e estavel, atingindo 8,8 °Brix no final do
periodo de observacdo. Isso sugere que uma fermentagcdo mais prolongada pode
melhorar a retencao de soélidos soluveis e o perfil de sabor final.

A fermentag&o anaerdbica por 40 horas inicia com um valor de sélidos soliveis
de 10,9 °Brix, que cai para 4,9 °Brix na manha do dia 2. No entanto, ha uma recuperacao
continua até 9,0 °Brix no final do periodo. Este tratamento demonstra uma boa
capacidade de retencdo de solidos soluveis durante uma fermentacdo prolongada,
resultando em valores de sdlidos solluveis que se aproximam dos valores iniciais, o que
pode ser indicativo de uma fermentacdo anaerdbica mais eficiente e controlada ao
longo do tempo.

A comparacdo dos teores de solidos solaveis em °Brix entre os diferentes
tratamentos de fermentacao revela que a fermentac&o anaerdbica, especialmente por
40 horas, tende a manter melhores niveis de sélidos sollveis comparado com a
fermentacdo aerdbica. A fermentacao prolongada, tanto aerébica quanto anaerobica,
oferece vantagens na recuperacdo dos sélidos soluveis, sendo a fermentacéo
anaerobica por 40 horas a mais eficaz na retencdo desses compostos. Esses
resultados sugerem que a escolha do tipo e duracdo da fermentacdo pode impactar
significativamente a qualidade fisica e quimica do café, com implica¢cdes importantes
para o desenvolvimento do perfil sensorial desejado.

A analise do pH é crucial para entender o impacto dos diferentes tratamentos de
fermentacdo na qualidade do café. O pH do café, medido em diferentes momentos
durante o processo de fermentacdo, pode fornecer informacgdes valiosas sobre as

mudancas quimicas e sensoriais que ocorrem (Tabela 03). Entretanto, observou-se



gue houve pouca variacao nos teores de pH durante todo o processo e periodo de

avaliacao do café sob efeito da fermentacéao.

Tabela 03 - Valores de pH do mosto do café submetido a fermentacdo anaerdbica e aerébica,
por 24e 40 horas. UNIFIO, 2024.

Valores de pH

Tratamentos Dia 01 Dia 02 Dia 02 Dia 02 Dia 03
22:00 hs 08:00hs 16:00hs 22:00hs 08:00 hs

Sem fermentacé&o natural

(testemunha)

Fermentacdo natural

aer6bicapor 24 horas 50 50 50

Fermentacdo natural

anaerobica por 24 horas 50 51 49

Fermentac&o natural

aerdbicapor 40 horas 5,2 51 50 4,9 49
Fermentacéo natural

anaerdbicapor 40 horas 50 51 49 4,8 48

Fonte: Gulhon, 2024.

A acidez titulavel € um parametro crucial para entender a composi¢ao acida do
café, influenciando seu perfil de sabor e qualidade geral. Neste contexto, a avaliacao
da acidez titulavel (Tabela 04), focando especificamente no acido organico malico (%),
€ usada para analisar o impacto dos diferentes tratamentos de fermentacao na acidez
do café. A acidez titulavel do café sem fermentacéo natural € de 0,1079 %, servindo
como referéncia para comparar os efeitos da fermentacdo. Este valor representa a
guantidade de acidos titulaveis presentes no café antes de qualquer tratamento
fermentativo.

A fermentacdo aerdbica por 24 horas causa uma variacao inicial significativa na
acidez titulavel, com um aumento pronunciado e subsequente reducdo. Isso pode
indicar um pico na producédo de acidos, seguido por uma diminuicdo, possivelmente
devido a metabolizac&o continua de acidos ou mudancas na atividade microbiana.

A fermentacado anaerdbica por 24 horas mostra uma variacdo mais moderada na
acidez titulavel. O aumento da acidez apds um pequeno decréscimo pode sugerir uma
producdo mais estavel de acidos organicos ao longo do tempo, com uma acidificacdo
gradual.

A fermentacéo aerodbica prolongada por 40 horas mostra uma reducéo inicial na
acidez titulavel, seguida por um aumento gradual e estabilizac&o. Isso sugere uma
acidificacdo mais controlada e uma maior estabilidade na producdo de acidos,
refletindo um processo de fermentacéo mais equilibrado ao longo do tempo.



A fermentacdo anaerObica prolongada por 40 horas mostra um aumento
acentuado na acidez titulavel, especialmente nas primeiras horas. Essa variacao pode
ser indicativa de uma producéo significativa de acidos, seguida por uma estabilizacao.
A acidificacao inicial intensa pode ser atribuida a uma atividade microbiana elevada
no ambiente anaeraobico.

A avaliacdo da acidez titulavel fornece insights valiosos sobre a producao e
estabilidade de acidos organicos durante a fermentacdo do café. Os diferentes
tratamentos de fermentagcdo influenciam a acidez titulavel de maneiras distintas,
impactando o perfil sensorial e a qualidade do café final. A fermentacdo anaerébica
por 40 horas, com seu aumento inicial acentuado na acidez, pode resultar em um café
mais acido e complexo, enquanto a fermentacao aerdbica por 40 horas oferece uma
abordagem mais equilibrada e estavel. A compreensao e o controle da acidez titulavel

sdo essenciais para otimizar o perfil de sabor e garantir a qualidade desejada do café.

Tabela 04. Valores de acidez tituldvel do mosto do café submetido a fermentagdo anaerobica e
aerdbbica, por 24 e 40 horas. UNIFIO, 2024.

Tratament DiaOlas Dia02as Dia02as Dia02as Dia 03 as
atamentos 22:00hs  08:00hs 16:00hs  22:00hs 08:00 hs
Sem fermentagao natural

(testemunha) 0,1079

Fermentacdo natural aer6bica

por 24 horas 0,0966 0,1691 0,0724

Fermentacdo natural

anaerébicapor 24 horas 0,0966 0,0845 0,1449

Fermentacdo natural aerébica

por 40 horas 0,0724 0,0603 0,1207 0,1207 0,1207
Fermentacéo natural

anaerdbica por 40 horas 0,0483 0,1932 0,0966 0,1207 0,1207

Fonte: Gulhon, 2024.

Foram selecionados e separados, as 250 gramas de cada um dos tratamentos
e repeti¢cOes totalizando dez amostras totais, posteriormente levadas para Garca — SP,
na qual foram avaliadas pelo especialista Paulo Ferreira Granchelli, que € Q-Grader

credenciado e certificado pelo Coffee Quality Institute (CQI). Nessa ocasiao os
cafés foram analisados segundo as regulamentacfes criadas pela Specialty Coffee
Association of America (SCAA), ou seja, as amostras foram avaliadas em dez
categorias diferentes, que sdo o aroma/fragrancia, sabor, aftertaste (sabor residual
apos a prova), acidez, Corpo, uniformidade, docgura, balanco, limpeza e geral. Cada
categoria pode receber uma nota de zero a dez, que no final s&o somadas para se ter

a nota final que é expressa de zero a cem. Vale ressaltar, que um café para ser
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considerado especial, deve apresentar uma nota final acima de 80 pontos e que para
nao se ter nenhuma influéncia as amostras foram avaliadas sem saber qual era cada
uma, ou seja um teste as cegas. A testemunha que ndo passou por nenhum processo
de fermentacdo apresentou uma pontuacao igual para as duas repeticdes que foi de
80,25 pontos, com aroma/fragrancia de 7,25, sabor de 7,00, aftertaste de7,00, acidez
de 7,50, corpo de 7,00, uniformidade de 10,00, docura de 10,00, balanco de 7,25,
limpeza de 10,00 e geral de 7,25. Essa pontuacao ja é considerada boa, mas, e em
suas nuances foram notados aromas de frutas vermelhas e mel, notas de frutas secas,
chocolate amargo e nozes, acidez suave e equilibrada, corpo denso e cremoso,
retrogosto marcante e longo, mas com o processo de fermentagcdo por 24 horas
conseguiu-se obter até trés pontos a mais que a testemunha, apresentando diferentes
nuances entre analises.

A fermentacdo aerdbica por 24 horas, obteve uma média de 81,37 pontos
apresentando um maior aromal/fragrancia, sabor, aftertaste, balanco, geral e uma
menor acidez que em comparagao com a testemunha. Suas nuances diferentemente
da testemunha apresentou um aroma com frutas maduras, flores e mel, notas de frutas
fermentadas, citricas com chocolate amargo, corpo acucarado e 6tima acidez. A
fermentacao anaerdbica por 24 horas foi a que aparentou uma media de 82,87 pontos
e representou assim, a maior pontuagdo dentre todos os tratamentos e em
comparacdo com a fermentacdo aerébica de 24 horas apontou um maior
aroma/fragrancia, sabor, aftertaste, balanco e acidez. Na mesma, foram observadas
nuances de aroma com frutas tropicais e especiarias, notas de frutas escuras, vinho,
especarias e chocolate, acidez marcante e citrica, com corpo denso e sedoso.

As fermentagfes de 40 horas tanto anaerdbica quanto aerdbica, distintamente
das citadas anteriormente, ndo agregaram em pontuacdo, pelo contrario, elas
apresentaram notas menores gque a testemunha. Uma explicacéo para esse resultado,
seria que 0S microrganismos presentes ndo contavam mais com 0S agucares
presentes na polpa do fruto e o processo de fermentacdo nesse caso ja estava inativo
e uma maneira de saber isso, é prestando atencdo nas afericbes de pH e acidez
titulavel (Tabela 3 e 4), se ambas comecarem a apresentarem persisténcia de mesmos
valores, provavelmente a fermentacdo ndo estd mais ocorrendo e deve ser
interrompida, pois trara caracteristicas indesejaveis para o café e foi exatamente isso
gue aconteceu com os dois Ultimos tratamentos. Se for desejado fazer uma

fermentacao durar por muito tempo, € interessante adicionar aglucares ao processo
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como melaco de cana para que ele ndo se interrompa tdo rapidamente e possa
agregar caracteristicas almejaveis ao produto final.

A fermentacéo aerdbica de 40 horas, apresentou uma pontuacao de 77,75 para
ambas as repeticbes com um menor aroma/fragrancia, sabor, aftertaste, balanco,
geral, acidez, corpo, uniformidade e limpeza, mantendo somente a docura igual as
amostras anteriores. Suas nuances foram diferentes como o aroma de fermentagao
acentuada, notas de frutas escuras, especiarias fermentacao indesejada, acidez leve
desbalanceada, retrogosto longo e amargo, corpo denso, mas afetado pela
fermentacdo. Ja o ultimo tratamento que passou por uma fermentacdo anaerobica de
40 horas foi 0 que apresentou a pontuacdo mais baixa de todas com uma média de
72,37 pontos e teve a nota menor dentre todas as categorias, inclusive a dogura que
caiu drasticamente. Assim, expressou um menor aroma/fragrancia, sabor, aftertaste,
balanco, geral, acidez, corpo, docura, uniformidade e limpeza. Suas nuances nao
atingiram notas agradaveis, pois seu aroma foi de fermentacdo acentuada e aromas
guimicos, notas de vinho, frutas fermentadas e fermentacdo indesejada, acidez
presente desbalanceada e aspera, retrogosto amargo e fermentado, corpo leve, seco
com textura.

Alguns pontos podem ser destacados ap0s as avaliacdes, um deles é que a
fermentacdo anaerdbica € mais acentuada e rapida, pois se feita no tempo certo,
interrompida antes do pH e acidez permanecerem constantes € muito eficiente que
em comparacdo a fermentacdo aerdbica. Contudo, se passar do tempo, o café vai
adquirir caracteristicas piores que em comparacdo com a fermentacao aerébica. Outro
topico que merece atencdo, € que cada fermentacdo por ser somente em parte
controlada, vai apresentar caracteristicas diferentes e o tempo, o modo de fermentar,o
ambiente, entre outras variaveis vao influenciar nas nuances e isso foi observado em
todos os tratamentos, pois apresentaram caracteristicas distintas, umas melhores e
Unicas, como foi o caso do tratamento 2 e 3. Outras como os tratamentos 4 e 5, ja
adquiriram caracteristicas indesejaveis baixando quase dez pontos na pontuacao final,
levando os mesmo a obter uma classificacdo de café convencional, ndo agregando
valor ao produto como o almejado, portanto analisando a figura 1 reforca a tese que

fermentacao natural do café € parcialmente inesperada em seu resultado final.



12

Figura 1. Resultados das andlises feitas de todos os tratamentos pelo Q-Grader (Paulo Ferreira
Granchelli) expressado com gréficos de cada repeticdo. UNIFIO, 2024.

A Testemunha B C Fermentac¢iao aerobica 24 horas D
Aroma/fragrancia Aromaffragrancia Aromaffragrancia Aromaffragrancia
10,00 10,00 10,00- 10,00
Geral— g0 sabor Gerale—8,00 atior Geral — g 09 sabor
Limpez: Aftertaste (jmpezax Aftertaste Aftertaste |impeza Aftertaste
Balango Acidez  Balango Acidez Acidez  Balano "7 Acidez
Uniformidade Uniformidade Uniformidade Uniformidade
Fermentagdo anaerobica 24 horas Fermentagio aerobica 40 horas
E Aroma/fragrancia Aroma/fragrancia F G Aroma/fragrancia Aroma/fragrancia H
10,00 10,00 10,00 10,00
Geral 8,00 Sabor Geral 8,00 Sabor Geral 8,00 Sabor Geral 8,00 .Sabor
Limpez: Aftertaste Limpez Aftertaste Limpeza Aftertaste Limpeza Aftertaste
Balango Acidez  Balango Acidez Balango Acidez Balango Acidez
Uniformidade Uniformidade Uniformidade Uniformidade

Fermenta¢io anaerobica 40 horas A= 80,25 pontos
fragranci roma/fragrancia =
I Aroma/iagrincia Aromalag J B= 80,25 pontos
Geral — g 09 Sabor Geral 8,00 Sabor C= 81,25 pOlltOS
% D= 80,50 pontos
Limpeza Aftertaste |impeza Aftertaste
E= 83,00 pontos

F= 82,75 pontos
G= 177,75 pontos
H= 77,75 pontos
Uniformidade i s I= 72,75 pontos
J= 72,00 pontos

Balango Balango Acidez

Fonte: Granchelli, 2024.

CONCLUSOES

Com o experimento desempenhado e com base nas vérias literaturas
analisadas, foi possivel compreender que por tempos, a fermentacdo tinha a Unica
finalidade de remover a mucilagem do café (parte que esta entre a casca e 0
pergaminho), e que isso trazia para ele, caracteristica indesejaveis, mas nos ultimos
anos, tem-se colocado uma atencao especial para a fermentacdo benéfica e suas
caracteristicas que sdo evidenciadas durante a execu¢do do que também pode ser
chamado de desmucilagem. Essas mudangas ocorrem principalmente no aroma e
sabor, que sdo considerados os principais critérios para a avaliacdo da qualidade do
café.

Vale ressaltar que um dos maiores problemas encontrados para executar a
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fermentacdio é conseguir controla-la. E uma técnica que depende da interacdo de
diversos fatores que podem alterar a qualidade do café como umidade, temperatura,
sistema, tempo de fermentacéo (Rodrigues et al., 2020; Araujo, 2018).

ApoOs essas varias leituras, revisdo de diferentes materiais sobre o assunto e
execucao do processo de fermentacéo, pode-se concluir que o impacto causado pela
fermentacao natural no café, se feito corretamente, tem a capacidade de formar novos
aromas e sabores que sdo capazes de agradar os mais variados gostos. Além de
agregar mais valor ao produto final, o que podera ocasionar uma elevacdo de
producdo com qualidade superior, também podera promover a atividade agricola
familiar e geracdo de empregos.

Todos esses parametros sdo buscados com a implantacao desta técnica no
Centro-oeste paulista, de forma a se obter resultados significativos para reunir
informacdes que ajude a intensificar ainda mais a cultura na regiao.

Contudo, comparando os teores de solidos soluveis em °Brix entre os diferentes
tratamentos de fermentacdo, pode-se analisar que as fermentagdes que perduraram
pelo periodo de 40 horas, obteve melhores niveis de sélidos sollveis no mosto que
comparado com as fermentacdes que ocorreram por 24 horas, 0 que resulta em um
café um pouco mais acido. Também foi observado que, tanto a acidez quanto o pH se
estabilizaram nos ultimos dois tratamentos de fermentacdo anaerdbica e aerdbica por
40 horas, o que pode significar que o processo de fermentacdo nao estava mais

ocorrendo e isso é considerado prejudicial para o café.
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