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GAIR, Romeu. Efeito da altitude na qualidade da bebida do café. 2012. 57 f.
Dissertacdo (Mestrado em Agronomia) — Universidade Estadual de Londrina,
Londrina, 2012.

RESUMO

A busca por cafés especiais esta em crescimento. Esta caracteristica s € possivel
com a colheita do café no ponto ideal de maturacdo, somada as boas préticas de
pos colheita, seguido do beneficiamento e torra adequados. Buscando identificar os
cafés especiais, este trabalho tem como objetivo verificar o efeito da altitude na
qualidade da bebida. Trabalhando com a cultivar IAPAR 59, em lavouras
implantadas em nove estratos de altitudes que variam de 500 a 998 metros, em
localidades préximas, num raio menor que 70 km, foram avaliados 0s seguintes
atributos sensoriais: fragrancia, uniformidade, auséncia de defeitos, dogura, sabor,
acidez, corpo, finalizacédo, equilibrio e nota global. Estes atributos foram avaliados
por quatro provadores, utilizando a metodologia difundida pela SCAA (Specialty
Coffee Association of America). Sete atributos apresentaram diferencas significativas
entre as altitudes trabalhadas. Com esse estudo concluiu-se que cafés produzidos
em elevac0Oes superiores a 900 metros apresentam melhor qualidade de bebida.

Palavras-chave: Coffea arabica L. Atributos sensoriais. Avaliacdo sensorial. Cafés
especiais. Parana.



GAIR, Romeu. The effect of altitude on the quality of coffee beverage. 2012. 57 f.
Dissertation (Master Degree in Agronomy) — Universidade Estadual de Londrina,
Londrina, 2012.

ABSTRACT

The search for specialty coffee has been growing. This characteristic is only possible
with the coffee harvest at the ideal point of maturity, added to good postharvest
practices, followed by adequate processing and roasting. In order to identify the
specialty coffees, this study aims to determine the effect of altitude on the quality of
the beverage. Working with IAPAR 59 variety, in farming introduced in nine strata
altitudes ranging from 500 to 998 meters in nearby villages within a radius of less
than 70 km, it was evaluated the following sensory attributes: fragrance, uniformity,
absence of defects, sweetness , flavor, acidity, body, aftertaste, balance and overall
mark. These attributes were evaluated by four judges, using the methodology
diffused by the SCAA (Specialty Coffee Association of America). Seven attributes
showed significant differences between the altitudes worked. With this study it was
found that coffees produced at elevations greater than 900 meters have better
beverage quality.

Keywords: Coffea arabica L. Sensory attributes. Sensory evaluation. Specialty
coffees. Parana.
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1 INTRODUCAO

Consumir um café de qualidade € o desejo de uma parcela dos
brasileiros e a busca por atributos positivos da bebida influencia todos os elos da
cadeia produtiva dessa rubiacea. Neste contexto, estdo os cafés especiais que
possuem nichos de mercados, exigentes e para atender a este segmento, 0
cafeicultor precisa estar atento aos itens que influenciam na qualidade da bebida.

A altitude das regides produtoras € frequentemente citada como um
dos fatores que influenciam decisivamente na qualidade da bebida de café. Acredita-
se que, as temperaturas mais baixas das maiores altitudes fazem com que a
maturacdo do fruto de café seja mais lenta. Isso propicia o acumulo maior de
compostos quimicos que apresentam efeitos positivos sobre a qualidade da bebida.
Nas regides proximas a linha do equador ndo ha problemas no cultivo de café
mesmo em grandes elevacbes, desde que as condicBes climaticas permitam a
producdo econdmica da cultura. Com relacdo as temperaturas, nas regioes proximas
aos tropicos a latitude compensa a altitude e, nesse caso, o efeito da elevagéo sobre
a qualidade da bebida de café pode ser discutivel. Assim, a valorizagdo que o
mercado internacional d& para cafés produzidos em grandes elevacfes prejudica as
regides produtoras de café proximas aos tropicos, pois estas tém que fazer seus
cultivos em altitudes limitadas. Embora sempre estejam correndo riscos de perdas
por geadas nos periodos de inverno.

Na regido de Londrina, localizada em latitude proxima ao Trépico de
Capricornio, a cafeicultura esta implantada em regifes com elevacdes que variam de
400 a 1000 metros acima do nivel do mar. Essa amplitude de variacao na altitude
pode ser suficiente para propiciar a producdo de cafés diferenciados, os quais
atenderiam a mercados dispostos a reconhecer e a pagar melhor por este produto.
Entretanto, as diferenciacdes ocasionadas pelas condi¢Bes climaticas locais podem
desaparecer, devido a opcdo nacional por produzir café arabico ndo lavado como
uma commoditie. Também a mistura de produtos colhidos em diferentes estadios de
maturacdo ou com o manejo inadequado de colheita e principalmente do pés-
colheita contribuem para que haja uma uniformizagdo para produtos de menor

qualidade.
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Este trabalho tem como objetivo verificar o efeito da altitude nos
atributos sensoriais da bebida de café, em regido proxima ao Trépico de Capricérnio.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 O CAFE

O cafeeiro pertence a familia Rubiaceae e ao género Coffea, que
abriga cerca de 100 espécies. Dentre elas Coffea arabica L. e Coffea canephora
Pierre ex Froehner sdo as de maior importancia econémica (MATIELLO et al., 2002)
respondendo respectivamente por 61,2% e 38,8% da producdo mundial de café, na
safra 2011 (OIC, 2012).

Atualmente, o café é consagrado como uma das bebidas mais
consumidas no mundo. Entretanto, ja no século XV o consumo de café era um
habito entre os povos arabes (MOREIRA, 2008). A partir desta data o café foi
introduzido e cultivado pelos holandeses em Java. De Java uma planta foi levada
para a Holanda, em seguida algumas plantas foram enviadas para o Suriname e dai,
pela proximidade, passou a ser cultivado na Guiana Francesa. Desta, algumas
plantas e sementes foram trazidas para o Brasil por Francisco de Melo Palheta,
especificamente para o municipio de Belém do Para, na regidao norte, no ano de
1727 (ZUANAZZI; MAYORGA, 2010). Da capital do Para a cafeicultura se expandiu
para o sudeste brasileiro, e teve bom desenvolvimento no Rio de Janeiro, seguindo
em direcdo ao interior atingiu os Estados de Minas Gerais e Sdo Paulo. ApGs ser
cultivada em quase todas as regides do Estado de S&o Paulo, atingiu a regido sul do
pais. No Parand, em 1884, o primeiro plantio comercial de cafeeiros com 4000 pés
foi realizado no municipio de Tomazina, no norte pioneiro.

Na regido de Londrina, o cafeeiro foi introduzido a partir da década
de 1930, promovendo o desenvolvimento desta cidade, bem como, proporcionando
o0 surgimento de Apucarana, Maringa dentre outros municipios (POZZOBON, 2006).

Hoje o Parand é o 5° principal Estado produtor, tanto em area
cultivada, com 87,1 mil hectares de C. arabica L., como na producdo, com

aproximadamente 1,84 milhdes de sacas por ano (CONAB, 2012).
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2.2 COMERCIALIZACAO

A comercializacdo do café é realizada de acordo com a avaliacao da
qualidade comercial, que consiste em aspectos fisicos como tipo, peneira e cor além
das caracteristicas sensoriais que sdo determinadas pela “prova de xicara”. Para
Carvalho et al. (1994) a qualidade do café depende da composi¢cao quimica dos
graos, formados por compostos quimicos que atribuem caracteristicas de sabor e
aroma na bebida. Para determinar este complexo de componentes, € necessaria a
utilizacdo de meétodos quimicos que completam a analise sensorial.

Oliveira, Oliveira e Jesus (2004) analisando os fatores
mercadoldgicos para a formacdo do preco de café especial, constataram que a
qualidade esta relacionada com o local de origem. Também relataram que o valor
recebido pelo produto tem como base os beneficios intrinsecos do grédo de café,
sendo que o principal é a qualidade.

A maioria dos produtores de café do Brasil, e principalmente, do
Parand comercializam sua producdo desconhecendo a real qualidade do seu
produto (DAL MOLIN et al., 2003). Tomando os devidos cuidados po6s-colheita, o
café produzido por via seca pode gerar bebida de qualidade igual ou superior a
aqueles preparados por via umida (SILVA et al., 2008). Neste contexto ocorre a
dificuldade na comercializacéo do café por valores justos advindos de sua qualidade.

A conquista de novos mercados vislumbra a produgédo, a
confiabilidade e a sanidade, bem como a qualidade. Isto traduz em exportacéo de
produtos com maior valor agregado e consequentemente incremento da renda no
setor.

Conforme BSCA (2012), o segmento de cafés especiais representa,
atualmente, préximo de 12% do mercado internacional da bebida. Os atributos
quantitativos e qualitativos deste produto abrangem desde as caracteristicas fisicas
como cor e tamanho, cultivar, indicacdo de origem e até preocupacdes de ordem
ambiental e social, como os sistemas de producédo e as condicbes de trabalho da
mao-de-obra cafeeira. No mercado de cafés especiais 0 valor de venda atual para
alguns cafés diferenciados tem um sobrepreco que varia entre 30% e 40% a mais
em relacdo ao café cultivado de modo convencional e em alguns casos, chega a

mais que o dobro. Para diferenciacdo dos cafés especiais, deve-se ter como base
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atributos fisicos e sensoriais, além da qualidade da bebida, que precisa ser superior
ao padrao tipo exportagao (tipo 6 bebida dura).

Varios fatores contribuem para que o Brasil, e mesmo o estado do
Parand, ndo sejam reconhecidos como produtores de café de boa qualidade, tais
como: classificacdo inexata pelos compradores, ndo valorizagdo dos cafés especiais
e desconhecimento, por parte dos produtores, sobre as condicdes ambientais

favoraveis a producéo de bebida de alta qualidade.

2.3 APLANTA

O cafeeiro (C. arabica L.) € uma planta que necessita de dois anos
para completar o ciclo fenoldgico: preparativa ou vegetativa e construtiva ou
reprodutiva sendo que para as condi¢des de cultivo na maioria das regides do Brasil,
as duas fases ocorrem concomitantemente durante seu ciclo.

No periodo seco, associado a baixa temperatura, ocorre a fase
preparativa, que nao se manifesta claramente por caracteres externos. Durante o
periodo quente e chuvoso predomina a fase construtiva, quando se manifestam as
atividades de crescimento dos ramos, folhas, gemas, flores e frutos (CUSTODIO et
al., 2012).

O cafeeiro é conhecido por ser uma planta que apresenta
bienalidade, caracteristica esta de natureza fisiologica. Tal caracteristica pode ser
explicada pela ocorréncia das fungbes vegetativas e reprodutivas. Nos anos de
grande producéo, a planta diminui o desenvolvimento vegetativo, pois o crescimento
dos frutos é um forte dreno dos fotoassimilados produzidos pela planta na
fotossintese. A producdo do ano seguinte, entretanto, se desenvolve nas partes
novas dos ramos, sendo o0 crescimento desses novos ramos dependente da
quantidade de frutos desenvolvidos nos ramos do ano anterior (FAHL et al., 2001).
Assim, o volume da producéo € proporcional ao numero de nds ou gemas formadas
na estacao vegetativa anterior (RENA; MAESTRI, 1985).

Pezzopane et al. (2003) descreveram o desenvolvimento da escala
fenoldgica. Apos o periodo de repouso das gemas dormentes em nés dos ramos
plagiotrépicos (0) ocorre aumento substancial do potencial hidrico nas gemas florais

maduras, devido, principalmente, a ocorréncia de um “"choque” hidrico provocado por
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chuva ou irrigacdo. Nesse estadio, as gemas entumecem (1) e os botdes florais
crescem devido a grande mobilizacdo de agua e nutrientes (2), estendem-se até a
abertura das flores (3), e posterior queda das pétalas (4). Apos a fecundacao,
principia a formacao dos frutos, fase denominada "chumbinho” (5), quando os frutos
nao apresentam crescimento visivel. Posteriormente, os frutos se expandem (6)
rapidamente. Atingindo seu crescimento maximo, ocorre a formacdo do
endosperma, que segue a fase de grao verde (7), com a granacao dos frutos. Para
diferenciar o fim da fase 6 e inicio da fase 7 é necessario realizar um corte
transversal em alguns frutos para se verificar o inicio do endurecimento do
endosperma. A partir da fase "verde cana" (8) que caracteriza o inicio da maturacao,
os frutos comecam a mudar de cor (verde para amarelo), evoluindo até o estadio
"cereja” (9), e ja se pode diferenciar a cultivar de fruto amarelo ou vermelho. A
seguir, os frutos comecam a secar (10) até atingir o estadio "seco" (11).

A duragdo do ciclo do cafeeiro pode variar entre cultivares e
linhagens, de regido para regido, bem como na mesma regido, dependendo das
condicBes climaticas ocorridas durante a fase reprodutiva em determinado ano
(CAMARGO et al., 2001).

Durante a fase de maturacdo (M) do café, ocorrem varios processos
metabolicos e modificagbes na composicdo quimica, que permitem os frutos
alcancarem seu ponto ideal de colheita, o qual se confirma por troca de colora¢éo de
verde a vermelho ou amarelo, dependendo da cultivar. A descricdo das subfases da
maturagdo iniciou quando nas observagdes semanais foram identificados frutos de
coloracao diferente do verde. Assim designou-se M; para frutos de coloracdo verde,
ou seja, sem evidéncias de alteracdo na cor; M, para frutos de coloracdo verde-
cana, 0S quais ja iniciaram a maturagdo; M3 para frutos em estadio “cereja”, de
coloracdo vermelho-claro e maduros fisiologicamente; M, para frutos no estadio”
passa", de coloracdo vermelho-escuro e com inicio de desidratacdo; Ms para frutos

secos, desidratados com coloracao externa escura (MORAES et al., 2008).

2.4 O CLIMA

O cafeeiro da espécie C. arabica L. tem 0 seu centro de origem na

Etiopia, é uma planta tropical de altitude, adaptada a climas Umidos com



17

temperaturas amenas. A temperatura considerada ideal estd numa faixa entre 16°C
a 23°C e as regibes mais promissoras para 0 seu cultivo apresentam precipitacao
pluvial maior que 1200 mm ano™ (MALAVOLTA, 2000).

Normalmente o cafeeiro da espécie C. arabica L. é cultivado em
altitudes acima de 600 metros nos principais paises produtores como o Brasil, a
Colombia, em regides da América Central e da Africa (MEDINA FILHO;
BORDIGNON, 2003).

Segundo Nunes, Camargo e Pezzopane (2009), a soma térmica
utiizando Graus Dias (GD) com correcdo para o fator hidrico apresentou as
melhores estimativas comparadas as demais somas térmicas, indicando assim
melhor desempenho para a quantificacdo da acumulacao térmica necessaria para o
complemento da fase da floracdo-maturacdo para a cultivar Mundo Novo (2597 GD)
e para a cultivar Catuai (2643 GD). Portanto, a temperatura e as condi¢des hidricas
determinam o periodo da floracdo até a maturacao.

A maturacéo do fruto do cafeeiro esta relacionada com as condi¢des
climaticas sofridas pela cultura durante o seu ciclo (KUMAR, 1979), e também pela
constituicdo genética da planta (SONDAHL; SHARP, 1979). E necesséario identificar
as variaveis climéticas relacionadas com o desenvolvimento e maturagcdo dos frutos
para as diferentes cultivares de C. arabica L. e suas interacdes com as regidoes de
cultivo.

Na Figura 2.1 € apresentado o mapa de zoneamento de classe de
aptiddo para o café no estado do Parand para risco de ocorréncia de geadas
elaborado pelo IAPAR. Este zoneamento normatiza a localizagdo mais propicia para
a implantacdo e conducédo da cultura do cafeeiro, evitando que importantes estadios
de desenvolvimento das lavouras ndo coincidam com periodos de adversidades
climaticas, como baixas temperaturas, buscando maximizar o potencial produtivo
(CARAMORI et al., 2001).
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Figura 2.1 — Zoneamento da cultura de Coffea arabica L. para o estado do Parana
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Fonte: Caramori et al. (2001).

2.5 CULTIVARES - IAPAR 59

A cultivar IAPAR 59, utilizada no presente estudo, originou-se do

cruzamento entre Coffea arabica L. cv. Villa Sarchi 971/10 e o Hibrido de Timor

832/2, realizado no Centro de Investigacdo das Ferrugens do Cafeeiro em Portugal,

onde recebeu a denominacdo de H361. Ap6s bom desempenho nas regides de

Londrina, Loanda e Carlopolis, no Estado do Parand, foi lancada como cultivar,

passando a receber a denominacao de IAPAR 59. A média da producéo anual por

planta demonstrou que a cultivar é altamente competitiva, no mesmo espacamento,

em comparagdo com as cultivares em uso na época, com a vantagem de nao

necessitar tratamento fitossanitario para o controle da ferrugem. E preferencialmente

indicada para regides mais frias e chuvosas, por amadurecer mais precoce e

uniformemente que a cultivar Catuai, antecipando a colheita e escapando do dano

das geadas precoces sobre frutos verdes. Deve ser plantada preferencialmente em
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partes altas da propriedade, onde o calor e a geada sdo menos intensos (IAPAR,
2012).

Com base nas condi¢des e nas vantagens anteriormente descritas, 0
Parand, a partir do final da década dos anos de 1980, com sistema de producao de
café baseado no cultivo por pequenos cafeicultores familiares e no sistema
adensado, passou a utilizar mais intensamente a cultivar IAPAR 59 (SERA et al.,
1996). Assim atualmente esta cultivar é encontrada em muitas pequenas
propriedades em diferentes altitudes na regido do municipio de Londrina, bem como
em outras regibes do Estado do Parana. Para este trabalho foi escolhida esta
cultivar, pois ela est4 presente em mais de 50% das propriedades de cafeicultores
familiares da regido de Londrina, sendo encontrada nos mais diferentes estratos de

altitudes.

2.6 QUALIDADE

Entre todas as espécies de café, o C. arabica L. é o que produz a
bebida de melhor qualidade, de aroma e sabor intenso, preferido pelos mercados
mais exigentes, sendo basicamente o que contribui para o mercado dos cafés
especiais. (MEDINA FILHO; BORDIGNON, 2003).

A espécie C. arabica L. representa mais de 70% da producéo
brasileira e 100% da producdo do Parana (CONAB, 2012). Portanto, o café
produzido no Parana tem condigcBes de concorrer com os produzidos em outras
regides brasileiras na categoria de cafés especiais, desde que haja foco nesse
sentido.

Comparado ao C. canephora ‘Robusta’, o C. arabica L. possui
melhor qualidade principalmente pelas concentracbes mais elevadas de
carboidratos, lipideos e compostos orgéanicos, a exemplo da trigonelina. J& o
Robusta é considerado café de bebida neutra além de possuir maior teor de cafeina
e compostos fendlicos (ILLY e VIANI, 1995 apud MALTA, SANTOS e SILVA, 2002).

Segundo Monteiro e Trugo (2005), a trigonelina é uma N-metil
betaina, importante para o sabor e aroma do café. Ela contribui para o aroma por
meio da formacdo de produtos de degradacdo durante a torra e, entre esses

produtos, estdo as piridinas e o N-metilpirrol. O café € um dos Unicos produtos que,
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mediante um processo tdo drastico como a torrefacdo, produz uma vitamina
importante para o metabolismo humano, a niacina. Durante a torrefagdo, a
trigonelina sofre desmetilacdo para formar a niacina, em quantidades que podem
chegar préximo a 20 mg 100g™ de café torrado.

Silva, Nogueira e Guimaraes (2002) verificaram teores superiores de
aclcares totais nos grdos colhidos em Patrocinio com elevacdo de 934 m
comparando-se com resultados de S&o Sebastido do Paraiso situado numa
elevacdo de 940 m. Chagas, Carvalho e Costa (1996) avaliaram que os teores de
acucares sao superiores para cafés da Regido do Triangulo Mineiro/Alto Paranaiba
em relacdo a cafés da Regido do Sul de Minas. Teor de acucar mais alto é
caracteristica de um café superior, mas este atributo ainda n&o participa das
classificacfes oficiais de qualidade de bebida adotados no mercado.

A bebida do café é fator importante na comercializacdo do produto e
a sua caracterizacdo é feita por degustadores que utilizam o método da “prova de
xicara” para avaliar a qualidade. Também o “tipo” é utilizado como forma de
classificacdo e consiste em quantificar os defeitos existentes nos grdos de café,
como os pretos, ardidos, verdes, quebrados, brocados, conchas, chochos, cocos
marinheiros, cascas, torroes e pedras (PIMENTA; VILELA, 2003).

A “prova de xicara” € um método subjetivo em que provadores
treinados distinguem diferentes padrdes de bebida. Esta € realizada com o café
preparado para ser degustado, sendo avaliado quanto ao seu sabor e aroma.
Tecnicamente, a classificacdo oficial do café (COB) pela bebida, denominados
padrées de bebida, recebem as seguintes denominacdes (BRASIL, 2003):

Estritamente Mole — café que apresenta, em conjunto, todos os
requisitos de aroma e sabor “mole”, porém mais acentuado;

Mole — café que apresenta aroma e sabor agradavel, brando e
adocicado;

Apenas Mole — café que apresenta sabor levemente doce e suave,
mas sem adstringéncia ou aspereza de paladar;

Duro — café que apresenta sabor acre, adstringente e aspero, porém
nao apresenta paladares estranhos;

Riado — café que apresenta leve sabor de iodoformio;

Rio — café que apresenta sabor tipico e acentuado de iodoférmio;
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Rio Zona — café que apresenta aroma e sabor muito acentuado,
assemelhado ao iodoférmio ou ao acido fénico, sendo repugnante ao paladar.

As denominacgdes técnicas, anteriormente citadas, mostram a
diversidade de sabor e qualidade, caracteristicas estas que interferem também na
cotacdo do preco do café no mercado (CARVALHO, 1998).

Para cafés especiais, 0s quais ndo apresentam defeitos, a andlise
sensorial de qualidade também é feita pela “prova de xicara” levando em
consideracdo as suas propriedades organolépticas, nas quais sao avaliadas as
sensacdes percebidas pelo olfato, gosto e sensacao na boca do provador de café.

A tabela da SCAA (Specialty Coffee Association of America) avalia
0S seguintes atributos: Fragrancia ou aroma, uniformidade, auséncia de defeitos,
docura, sabor, acidez, corpo, finalizacéo, equilibrio e nota final. Pela tabela da BSCA
(Brazil Specialty Coffee Association) sao avaliados os seguintes atributos: Bebida
limpa, docura, acidez, corpo, sabor, gosto remanescente e balango geral. Segundo
Giomo et al., (2009) a metodologia de analise sensorial da SCAA permite boa
discriminacéo do perfil sensorial e da qualidade de bebida de cafés.

A influéncia de fatores como a composicdo quimica dos graos,
determinada por fatores genéticos, ambientais e culturais, os métodos de colheita,
processamento e armazenamento, sdo importantes por afetarem diretamente a
qualidade da bebida do café. A torracdo e o preparo da bebida modificam a
constituicdo quimica dos graos, no entanto, essas alteracdes sdo dependentes da
composicao original dos mesmos (LOPES, 2000).

Fernandes et al. (2003) mostraram que café armazenado por mais
de 10 anos, apresentou teores mais significativos de extrato etéreo apds serem
submetidos a torrefacdo e moagem.

Kathurima et al. (2009) avaliaram a correlagéo entre a qualidade da
bebida e caracteristicas fisicas como tamanho e formato dos grdos de diversas
cultivares de café arabica e verificaram que nao houve correlacéo significativa entre

esta caracteristicas fisicas e qualidade de bebida.
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2.7 ALTITUDE

Segundo Sediyama et al. (2001), locais de solos profundos, porosos
e bem drenados sdo mais adequados para a cultura do cafeeiro. O relevo também é
um fator importante na instalagdo dos cafezais, principalmente, quanto a
mecanizacdo e a conservacdo do solo. No hemisfério sul e especialmente proximo
ao Tropico de Capricornio, recomenda-se implantar a lavoura cafeeira na face norte
ou na poente ou ainda em pontos intermediarios, e evitar as encostas de exposi¢cao
sul, devido aos ventos frios. Nas zonas sujeitas ao fendbmeno das geadas de
radiacdo, devem ser evitados os vales de dificil circulacéo de ar.

A influéncia que a altitude exerce sobre as caracteristicas fisicas,
guimicas e sensoriais do café € um tema extremamente importante. Normalmente, o
café de regido mais fria recebe maior nota referente ao sabor, ao aroma e a dogura
e Corpo, que as amostras de regides mais quentes, em virtude, principalmente, da
maturacdo mais lenta e consequente acumulo de acgucares totais nos gréos
(ANDROCIOLI et al., 2003).

Quando o ciclo da produgdo é muito curto ou é interrompido pela
colheita, os &cidos clorogénicos fragmentados e o triptofano apresentam gosto
amargo e adstringente, ocorrendo a formacdo da bebida de qualidade inferior.
Porém, se o ciclo é longo, as transformac¢des bioquimicas sdo completadas e ocorre
acumulo de precursores, levando o gréo a apresentar caracteristicas mais favoraveis
para a bebida (CORTEZ, 1997).

Ha uma intima relacdo entre o ciclo fenologico, as fases de
maturacdo e o florescimento, e as caracteristicas da regido, condi¢cdes edafo
climaticas, na qual € cultivada a espécie C. arabica L. (BARDIN-CAMPAROTO;
CAMARGO; MORAES, 2012).

Joét et al. (2009), trabalhando com altitudes que variam de 150 m a
1032 m em 16 parcelas, estabeleceram os efeitos da temperatura na composicao
final do grdo de café e concluiram que, apesar de diversos compostos quimicos
terem sido testados, € improvavel que haja correlagcdo entre sabor e aroma de café e
uma elevada altitude.

Segundo Ortolani (2000), a predominancia da classe de bebida mole

no nordeste do Estado Sdo Paulo estd condicionada as interacfes dos fatores
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térmicos (altitude superior a 800m) e hidricos e a fenologia do cafeeiro. Nesse caso
a maturacgao, colheita e a secagem sdo coincidentes com menores temperaturas e
umidade atmosférica baixa. A classe Dura pouco adstringente € a mais significativa
em termos da area geografica paulista, abrangendo parte do centro, norte e
noroeste, com temperaturas mais altas, ciclo fenolégico mais curto e baixa umidade
atmosférica na colheita.

Segundo Sturn (2012), trabalhando com C. canephora em alguns
municipios, do Estado do Espirito Santo, com altitudes que variavam entre zero e
acima de 500 metros de altura do nivel do mar, verificou que a qualidade da bebida
melhora com a elevacéo do local.

Para Silva et al. (2004) trabalhando com amostras de cafés cereja
descascado, coletadas a partir de lotes preparados por 32 produtores em 10
municipios do sul de Minas Gerais, mostraram que os cafés sem a presenca dos
defeitos e produzidos na faixa de 920 a 1120 metros apresentam corpo e acidez
mais fracos e docura mais alta do que os produzidos na faixa de 720 a 920 metros.
Para analisar a avaliacdo sensorial de corpo e docura, o autor ndo utilizou método
estatistico para concluir que maiores altitudes possibilitam a produgcédo de cafés de
melhor qualidade.

Segundo Silva, Lima e Alves (2010), a cultivar Catuai tem maior
potencial para a qualidade quando comparada a Catucai devido, principalmente, a
maior propor¢cdo de casca, condicdo tida como ideal para expressao dessa
caracteristica.

Pereira et al, (2010), encontraram diferencas significativas na
qualidade de bebida em 21 genotipos de café nos aspectos de sabor, docura,
balanco, acidez, corpo, sabor remanescente e bebida limpa. Baseado nesta
informacdo fica claro que: a constituicdo genética do cafeeiro e a provavel interagéo
com o ambiente exercem papel importante nos atributos de qualidade da bebida.
Assim, para que a comparacao de qualidade seja melhor realizada deve-se utilizar
uma mesma cultivar com o fito de minimizar a influéncia genética.

Dal Molin et al. (2008), trabalhando na regido cafeeira de Jesuitas no
Parana, concluiu que mesmo em baixas altitudes, foi possivel produzir café de alta
densidade, com baixa percentagem de defeitos e com qualidade de bebida “apenas

mole” e “dura”.
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Silva et al. (2009) observaram que n&do houve diferencga significativa
da classificacdo dos cafés entre as diferentes regides que receberam a classificacao
de bebida dura. Isto também foi demonstrado por Chagas (1996) com cafés de uma
mesma regido apresentaram atributos e bebidas diferenciadas. Amostras foram
estatisticamente iguais entre aquelas nas quais deram “bebida dura”, porém em
geral tem-se observado que a andlise sensorial da xicara tem considerado a “bebida
dura” como valorizacdo maxima do café, e que dificulta as avaliagdes em trabalho de
pesquisa no qual é exigido maior acuracia. E necessario, portanto identificar e
valorizar os atributos de cada café produzidos dentro da regido de Londrina e

também para muitas outras regides paranaenses e brasileiras.
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3 ARTIGO

EFEITO DA ALTITUDE NA QUALIDADE DA BEBIDA DO CAFE

3.1 REsumMO

A busca por cafés especiais esta em crescimento. Esta caracteristica s € possivel
com a colheita do café no ponto ideal de maturacdo, somada as boas préticas de
pos colheita, seguido do beneficiamento e torra adequados. Buscando identificar os
cafés especiais, este trabalho tem como objetivo verificar o efeito da altitude na
qualidade da bebida. Trabalhando com a cultivar IAPAR 59, em lavouras
implantadas em nove estratos de altitudes que variam de 500 a 998 metros, em
localidades préximas, num raio menor que 70 km, foram avaliados 0s seguintes
atributos sensoriais: fragrancia, uniformidade, auséncia de defeitos, dogura, sabor,
acidez, corpo, finalizacédo, equilibrio e nota global. Estes atributos foram avaliados
por quatro provadores, utilizando a metodologia difundida pela SCAA (Specialty
Coffee Association of America). Sete atributos apresentaram diferencas significativas
entre as altitudes trabalhadas. Com esse estudo concluiu-se que cafés produzidos
em elevacg0Oes superiores a 900 metros apresentam melhor qualidade de bebida.

3.2 ABSTRACT

The search for specialty coffee has been growing. This characteristic is only possible
with the coffee harvest at the ideal point of maturity, added to good postharvest
practices, followed by adequate processing and roasting. In order to identify the
specialty coffees, this study aims to determine the effect of altitude on the quality of
the beverage. Working with IAPAR 59 variety, in farming introduced in nine strata
altitudes ranging from 500 to 998 meters in nearby villages within a radius of less
than 70 km, it was evaluated the following sensory attributes: fragrance, uniformity,
absence of defects, sweetness , flavor, acidity, body, aftertaste, balance and overall
mark. These attributes were evaluated by four judges, using the methodology
diffused by the SCAA (Specialty Coffee Association of America). Seven attributes
showed significant differences between the altitudes worked. With this study it was
found that coffees produced at elevations greater than 900 meters have better
beverage quality.

3.3 INTRODUCAO

O Parana é o 5° Estado produtor de Coffea arabica L., tanto em area
cultivada, com 87,1 mil hectares, como na producdo, com aproximadamente 1,84
milhGes de sacas de 60 kg beneficiadas por ano (CONAB, 2012).
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Comercialmente, o segmento de cafés especiais representa,
aproximadamente, 12% do mercado internacional da bebida. A determinagdo dos
atributos quantitativos e qualitativos deste produto abrangem as caracteristicas: cor
e tamanho do grdo, a cultivar, a indicacdo de origem da producdo e até
preocupac¢Oes de ordem ambiental e social, tais como, os sistemas de producéo e as
condicOes de trabalho da méao de obra empregada na conducéo da lavoura cafeeira.
No mercado de cafés especiais a precificacdo para alguns cafés diferenciados tem
um incremento que varia entre 30% e 40% em relacdo ao café cultivado e conduzido
de modo convencional. Para diferenciacdo dos cafés especiais, deve-se ter como
base os atributos fisicos e sensoriais, como a qualidade da bebida, que precisa ser
superior ao padrao tipo exportacdo (tipo 6 bebida dura), ou possuir alguma
peculiaridade que o torne raro, diferenciado ou especial (BSCA, 2012).

A espécie C. arabica L. representa mais de 70% da producgdo
brasileira e 100% da producdo do Parana (CONAB, 2012). Portanto, o café
produzido no Parana tem condicbes de concorrer com os produzidos em outras
regides brasileiras na categoria de cafés especiais, desde que haja foco nesse
sentido.

Oliveira, Oliveira e Jesus (2004) analisando os fatores
mercadoldgicos para a formacédo do preco de cafés especiais, constataram que a
qualidade esta relacionada com o local de origem da producédo e também com o0s
beneficios intrinsecos do grao de café.

Entre todas as espécies de café, o C. arabica L. € 0o que produz a
bebida de melhor qualidade, de aroma e sabor intenso, preferido pelos mercados
mais exigentes, sendo basicamente o que abastece o mercado dos cafés especiais.
(MEDINA FILHO; BORDIGNON, 2003).

Ha uma intima relacdo entre o ciclo fenoldgico, as fases de
maturacdo e o florescimento, e as caracteristicas da regido, condicbes
edafocliméaticas, na qual é cultivado o cafeeiro, C. arabica L (BARDIN-
CAMPAROTO; CAMARGO; MORAES, 2012).

Durante a fase de maturacdo (M) do grdo de café, descrita por
Pezzopane et al. (2003) como sendo a fase onde o0 gréo possui uma coloragao
"verde cana" (8) que caracteriza o inicio da maturacao, os frutos comecam a mudar

de cor (verde para amarelo), evoluindo até o estadio "cereja" (9), ocorrem processos
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metabdlicos e modificacbes na composicdo quimica, que permitem aos frutos
alcancarem seu ponto ideal de colheita, o qual se confirma por troca de coloragéao de
verde para vermelho ou amarelo, dependendo da cultivar. Na descricdo das
subfases da maturacéo designou-se M; para frutos de coloracéo verde, ou seja, sem
evidéncias de alteracdo na cor; M, para frutos de coloragédo verde-cana, 0s quais ja
iniciaram a maturacdo; M3 para frutos em estadio "cereja", de coloracdo vermelho-
claro e maduro fisiologicamente; M, para frutos no estadio "passa”, de coloracao
vermelho-escuro e com inicio de desidratacdo; Ms para frutos secos, desidratados
com coloragao externa escura (MORAES et al., 2008).

Normalmente o cafeeiro, C. arabica L é cultivado em altitudes acima
de 600 metros nos principais paises produtores, como o Brasil, a Coldombia, em
regibes da América Central e da Africa (MEDINA FILHO; BORDIGNON, 2003).

A maturacdo do fruto de café esta relacionada com as condigbes
climéticas sofridas pela cultura durante o seu ciclo (KUMAR, 1979), e também pela
constituicdo genética da planta (SONDAHL; SHARP, 1979).

Segundo Silva, Lima e Alves (2010), a cultivar Catuai tem maior
potencial para a qualidade quando comparada a Catucai devido, principalmente, a
maior propor¢cdo de casca, condicdo tida como ideal para expressdo dessa
caracteristica.

Pereira et al. (2010), encontraram diferencas significativas na
qualidade de bebida em 21 gendtipos de café nos aspectos de sabor, docgura,
balanco, acidez, corpo, sabor remanescente e bebida limpa. Baseado nesta
informacé&o fica claro que é muito importante para que qualquer comparacao de
avaliacdo da qualidade seja realizada utilizando a mesma cultivar, para reduzir a
influéncia genética da cultura analisada.

Comparado ao C. canephora ‘Robusta’, o C. arabica L. possui
melhor qualidade principalmente pelas concentracbes mais elevadas de
carboidratos, lipideos e compostos organicos, a exemplo da trigonelina. J& o
Robusta é considerado café de bebida neutra além de possuir maior teor de cafeina
e compostos fendlicos (ILLY e VIANI, 1995 apud MALTA, SANTOS e SILVA, 2002).

A cultivar IAPAR 59, utilizada no presente estudo, originou-se do
cruzamento entre Coffea arabica L. cv. Villa Sarchi 971/10 e o Hibrido de Timor

832/2, realizado no Centro de Investigacdo das Ferrugens do Cafeeiro em Portugal,
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onde recebeu a denominacdo de H361. Ap6s bom desempenho nas regides de
Londrina, Loanda e Carlopolis, no Estado do Parand, foi lancada como cultivar,
passando a receber a denominacédo - IAPAR 59. A média da producdo anual por
planta demonstrou que a cultivar é altamente competitiva, no mesmo espacamento,
em comparagdo com as cultivares em uso na época, com a vantagem de nao
necessitar tratamento fitossanitario para o controle da ferrugem. E preferencialmente
indicada para regibes mais frias e chuvosas, por amadurecer mais precoce e
uniformemente que a cultivar Catuai, antecipando a colheita e escapando do dano
das geadas precoces sobre frutos verdes. Deve ser plantada preferencialmente em
partes altas da propriedade, onde o calor e a geada sédo menos intensos (IAPAR,
2012).

Com base nas condi¢des e nas vantagens anteriormente descritas, 0
estado do Parana partir do final da década dos anos de 1980, intensificou o sistema
de producédo de café baseado no cultivo por pequenos cafeicultores familiares e no
sistema adensado, passou a utilizar mais intensamente a cultivar IAPAR 59 (SERA
et al., 1996). Assim, atualmente esta cultivar é encontrada nas propriedades em
diferentes altitudes na regido do municipio de Londrina, bem como em outras
regides do Estado do Parana. Para este trabalho foi escolhida esta cultivar, pois, ela
esta presente em mais de 50% das propriedades de cafeicultores familiares da
regido de Londrina sendo encontrada nos mais diferentes estratos de altitude.

Joét et al. (2009), trabalhando com altitudes que variam de 150 m a
1032 m, estabeleceram os efeitos da temperatura na composicao final do gréo de
café e concluiram que, apesar de diversos compostos quimicos terem sido
testados, € improvavel que haja correlacdo entre sabor e aroma de café e uma
elevada altitude.

Segundo Sturn (2012), trabalhando com café robusta (Coffea
canephora) em municipios, do Estado do Espirito Santo, com altitudes que variavam
entre zero e acima de 500 metros de altura do nivel do mar, verificou que a altitude
influenciou quanto a qualidade do café Coffea canephora, ‘Conilon’, de maneira que
quanto maior a altitude maior a qualidade.

Para Silva et al. (2004) trabalhando com amostras de gréos de cafés
cereja descascado, coletadas a partir de lotes preparados por 32 produtores em 10

municipios do sul de Minas Gerais, mostraram que os cafés sem a presenca dos
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defeitos e produzidos na faixa de 920 a 1120 metros apresentam corpo e acidez
mais fracos e dogura mais alta do que os produzidos na faixa de 720 a 920 metros.
Para analisar a avaliacdo sensorial de corpo e docgura, os autores nao utilizaram
métodos estatisticos para concluir que maiores altitudes possibilitam a producéo de
cafés de melhor qualidade.

Dal Molin et al. (2008), trabalhando na regido cafeeira de Jesuitas no
Parana, concluiram que mesmo em baixas altitudes, foi possivel produzir café de
alta densidade, com baixa porcentagem de defeitos e com qualidade de bebida
“apenas mole” e “dura”.

Silva et al. (2009) observaram que n&do houve diferenca significativa
na classificacdo dos cafés entre as diferentes regides que receberam a classificacao
de bebida dura. Isto também foi demonstrado por Chagas, Carvalho e Costa, (1996)
com cafés de uma mesma regido apresentaram atributos e bebidas diferenciadas.
Amostras foram estatisticamente iguais entre aquelas nas quais deram “bebida
dura”, porém em geral tem-se observado que a analise sensorial da xicara tem
considerado a “bebida dura” como valorizacdo maxima do café, e que dificulta as
avaliagdes em trabalho de pesquisa no qual é exigido maior acuracia. E necessario,
portanto identificar e valorizar os atributos de cada café produzidos dentro da regido
de Londrina.

Segundo Monteiro e Trugo (2005), o grdo de café mediante um
processo tdo drastico, como a torrefacdo, produz uma vitamina importante para o
metabolismo humano, a niacina, que é o resultado da desmetilagdo da trigonelina,
podendo chegar a quantidades préximas a 20 mg 100g™ de café torrado.

Silva, Nogueira e Guimaraes, (2002) verificaram teores superiores
de acucares totais nos graos colhidos no municipio de Patrocinio (MG) comparando-
se com resultados de S&o Sebastido do Paraiso (MG), municipios distantes
aproximadamente 300 km.

A bebida do café é fator importante na comercializacdo do produto e
a sua caracterizacdo é feita por degustadores treinados que utilizam o método
subjetivo da “prova de xicara” para avaliar o sabor e aroma que definem a qualidade.
Também o “tipo” é utilizado como forma de classificacao e consiste em quantificar os

defeitos existentes nos gréos de café, como os pretos, ardidos, verdes, quebrados,
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brocados, conchas, chochos, cocos marinheiros, cascas, torrbes e pedras
(PIMENTA,; VILELA, 2003).

As propriedades organolépticas s&do consideradas na analise
sensorial da bebida do café, nesta sdo avaliadas as sensacdes percebidas pelo
olfato, gosto e sensacdo na boca do provador de café. Estas percepc¢des sao
pontuadas numa “folha de prova” a qual utiliza uma tabela da SCAA (Specialty
Coffee Association of America) que avalia 0s seguintes atributos: fragrancia ou
aroma, uniformidade, auséncia de defeitos, dogura, sabor, acidez, corpo, finalizacao,
equilibrio e nota global.

A influéncia de fatores como a composi¢cdo quimica dos graos,
determinada por fatores genéticos, ambientais e culturais, os métodos de colheita,
processamento e armazenamento, sdo importantes por afetarem diretamente a
qualidade da bebida do café. A torracdo e o preparo da bebida modificam a
constituicdo quimica dos graos, no entanto, essas alteracdes sao dependentes da
composicao original dos mesmos (LOPES, 2000).

Fernandes et al. (2003) mostraram que café armazenado por mais
de 10 anos, apresentaram teores mais significativos de extrato etéreo apds serem
submetidos a torrefacdo e moagem.

Kathurima et al. (2009) avaliaram a correlacéo entre a qualidade da
bebida e caracteristicas fisicas como tamanho e formato dos grdos de diversas
cultivares de café arabica e verificaram que ndo houve correlagéo significativa entre
esta caracteristicas fisicas e qualidade de bebida.

Consumir um café de qualidade € o desejo de uma parcela dos
brasileiros e a busca por esta qualidade na bebida influencia todos os elos da cadeia
produtiva do café. Neste contexto, estdo os cafés especiais que possuem nichos de
mercado, exigentes e para atender esse segmento, o cafeicultor precisa estar atento
aos itens que influenciam na qualidade da bebida.

Na regido de Londrina, localizada em latitude proxima ao Tropico de
Capricérnio, a cafeicultura esta implantada em regifes com alevacdes que variam de
400 a 1000 metros acima do nivel do mar. Essa amplitude de variacdo na altitude
pode ser suficiente para propiciar a producdo de cafés diferenciados, os quais
atenderiam a mercados dispostos a reconhecer e a pagar melhor por este produto.

Entretanto, as diferenciacdes ocasionadas pelas condi¢cdes climaticas locais podem
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desaparecer, devido a opcao nacional por produzir café ardbico ndo lavado como
uma commoditie. Também a mistura de produtos colhidos em diferentes estadios de
maturacdo ou com o manejo inadequado de colheita e principalmente do poés-
colheita contribuem para que haja uma uniformizacdo para produtos de menor
gualidade.

Este trabalho tem como objetivo verificar o efeito da altitude nos

atributos sensoriais da bebida de café, em regido proxima ao Trépico de Capricornio.

3.4 MATERIAL E METODOS

Nove areas produtoras de café da cultivar IAPAR 59, localizadas em
altitudes que variavam de 500 m a 998 m acima do nivel do mar (Tabela 3.1), e
latitudes superiores a 23° S na regido do municipio de Londrina — PR. O clima da
regido é do tipo Cfa, caracterizado como clima subtropical tmido, com verdo quente,
conforme Kodppen. A temperatura média anual é de 21° C, e a média do més mais
guente (janeiro) € de 24° C e a do més mais frio (junho) 17° C. A precipitacdo média
anual é de 1.500 mm, dezembro, janeiro e fevereiro sdo 0s meses mais chuvosos e
junho, julho e agosto os mais secos (CAVIGLIONE et al., 2000). O experimento foi
conduzido com cafeeiros da cultivar IAPAR 59 produzidos na 2010/11 e colhidos nos
meses de maio e junho de 2011. O periodo de colheita foi amplo, pois a maturagéo
do café localizado em baixas altitudes ocorre antes em relacdo a maiores altitudes.

Para determinar a exata localizacdo e altitude de cada area foi
demarcado um ponto central (Tabela 3.1), utilizando o georreferenciamento com
GPS marca Garmim modelo GPSmap76Cx. A distancia maxima das areas
amostradas em relacdo a longitude e latitude foram respectivamente abaixo de 35 e
70 quildmetros. Esta distancia pode ser considerada pequena para diminuir a
influéncia da latitude na qualidade do café.

Os frutos foram colhidos da planta do cafeeiro entre a fase de
maturacdo M; para frutos em estadio “cereja”, de coloracdo vermelho-claro e
maduros fisiologicamente e M, para frutos no estadio "passa’, de coloragédo
vermelho-escuro e com inicio de desidratagcdo que consiste no ponto ideal de

colheita.
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Tabela 3.1 — Altitude em metros em relacdo ao nivel do mar, localizagdo geografica
das areas de cafeeiro e data de colheita das amostras de café
avaliadas no experimento. Londrina — 2012

T _ _ .
t('rtn“)de Latitude (S) Longitude (O) Data Colheita
500 11/05/2011
23°15'18" 51°07'38"

570 16/05/2011
23°15'06" 51°12'32"

600 17/05/2011
23°37'17" 50°56'43"

670 24/05/2011
23°30'58" 51°17'20"

763 25/05/2011
23°41'55" 51°02'17"

808 25/05/2011
23°41'49" 51°02'47"

822 21/06/2011
23°45'35" 51°05'22"

973 21/06/2011
23°51'07" 51°05'40"

998 21/06/2011
23°51'55" 51°04'43"

Em cada area foram coletadas quatro amostras com quatro litros de
café cereja que apos a colheita seletiva foram imediatamente colocadas em peneiras
quadradas e identificadas, medindo 0,5 x 0,7 m e secas ao sol até atingir umidade
de 12%. Durante a noite para evitar o orvalho e caso houvesse ocorréncia de
chuvas, no processo de secagem, as peneiras contendo as amostras foram
guardadas em ambiente coberto. Portanto, foi usada a produgcédo no sistema natural
(via seca) de preparo do café comumente utilizado pela quase totalidade dos
produtores no estado do Parana.

Apés a secagem, as amostras de café em coco foram
acondicionadas em sacos de algodéo e armazenadas no Laboratorio de Café da Via
Rural no Parque de Exposicdo de Londrina em local ventilado, sem odores
estranhos por um periodo de nove meses. As amostras foram entdo codificadas
aleatoriamente, pesadas antes e depois de serem beneficiadas em descascador de
amostras, também conhecido como “maquina de renda”.

As amostras de café beneficiado foram entdo classificadas por
peneira (peneira 19, 18, 17, 16, moca 10 e fundo). Esta classificacéo foi executada

por um jogo de peneiras que separa os graos pelo tamanho, sendo que as peneiras



33

tém crivos circulares de dimensdes que variam de 12 a 19/64 de polegada conforme
a Instrucdo Normativa n° 8 do Ministério da Agricultura (BRASIL, 2003).

A amostra trabalhada foi retirada utilizando os cafés retidos nas duas
peneiras com as maiores quantidades de café, (peneira 17 e 18 ou 16 e 17) de
forma a obter amostras com quantidade suficiente para realizar as provas de
degustacdo. A classificacdo em peneiras foi feita com o objetivo de dar maior
homogeneidade a torra. Visto que a qualidade da torra tem uma importancia
fundamental na avaliacdo sensorial dos cafés.

A torra e a prova dos cafés foram realizadas no Laboratério de
Classificacdo e Degustacdo de Café localizado na sede do Sindicato Rural de
Ribeirdo Claro-PR. A torra foi feita em um torrador especifico para torrar amostras
para prova de degustacdo de café especial. O torrador € da marca Probat, modelo
Probatino TP1 utilizando aquecimento a gas com controle total de pressdo. Com
capacidade para torrar amostra de 100 gramas de café verde e provido de
termbémetro para o controle da temperatura na massa de graos. As amostras foram
torradas num sistema giratorio até atingirem o ponto de torra homogéneo para prova
e o tempo de duracao de torra foi registrado.

A prova foi realizada conforme protocolo da SCAA (SCAA, 2009).
Foram montadas quatro mesas nas quais em cada uma delas estavam distribuidas
aleatoriamente cafés produzidos em todas as altitudes amostradas. Para cada
xicara foram moidas nove gramas de café torrado, na qual foi realizada a infusdo
que consiste em adicionar 150 ml de agua quente a temperatura de 95°C (pré
fervura). Durante e ap0s o resfriamento foi realizada a avaliacdo e pontuacdo dos
atributos relativos a percepcéo sensorial da bebida do café (degustacéo / “prova de
xicara”) utilizando a planilha oficial da SCAA (Figura 3.1). Foram pontuados os
seguintes atributos: fragrancia/aroma, uniformidade, auséncia de defeitos, dogura,
sabor, acidez, corpo, finalizacdo, equilibrio e nota global, sendo que cada atributo
recebeu uma nota com valores de zero a 10 pontos. Caso a amostra apresentasse
defeitos como: fermentado, verde/adstringente, aroma e sabores ndo caracteristicos
ou desagradaveis poderiam ser descontados pontos. Portanto, cada amostra
recebeu como nota final numa escala de zero a 100. Esta avaliagdo consistiu na
analise sensorial do café realizada em painéis constituidos por quatro provadores

experientes e credenciados pelo Ministério da Agricultura.
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Figura 3.1 — Folha de prova da SCAA utilizada na avaliagdo sensorial dos atributos
da bebida de café. Londrina — 2012

AVALIACAO SENSORIAL DE CAFE

, H Qualidade do Café
i 95 - Exeepcional 75 - Muito Bom
90 - 70-
et hesocit e | M

Ponto de Torra O

§ [ 1] 6
O Intensidade Nive
2 pontos-xicara | 2 pontos-xicara| 2 pontos-xicara Baixz Al | Diluido
Notas:

@

ey o 80- Especial  63- Bom
Amostra No Fragéncia Uniformi Auséncia i i e I 5
A i Dctcitos Dogura Sabor Acide: Corpo Finalizacso Equitibrie Final Total
19— n = - n == n == n == n =
Seco = @) O B) . = : = . = : = 5 = . = Defeitos (subtrair)
H-H-H " —_ = = = = = = =
= — — = = = = Leve=2 Forte=4
Quebre = O O O Pl gi= 5 = P g — P
' = o) o) 0O = = = = = = | atd intensd

Pontuagdo
Final I:l

(=]
§

£

.

i Uniformi Auséncial |
Amostraito i:ﬁ:;(m dade] Defeitos Dogura Sabor Acidez Corpo [Finalizag a Equilibrie Final Total |
n = w—_ n = w = w = n = n =
e = O O O = = = = = = Defeitos (subtrair)
¢ —= s — s — s | s = » = Leve=2 Fuorte=4
k- s o | O = = = = = = | ez o
Wi c = o O O [*"Z |2 | == | 2| = |py e
Ponto de Torra T 0 O o) = = | « = = = | = =
@) s
Denzof

B =

i.

=]
g a

? O O @ B
2 pontos-xicara | 2 pontos-xicara | 2 pontos-xicara Intensidade
B E £ Bauxo Al
Notas: |_H_H

Uniformi Ausénci
dad Defeitos Dogura Sabor Acidez|

= 10

Pontuag&ol:l
Final
Total |

Amostra No Fragancia
Aroma

r_
hwmmmr

@

Fina\iza-;écl Equilibrio Final

i — 10 1]

Corpo

hﬂ%%nr

00000

Ponto de Torra

s = = = Defeitos (subtrair)
HHH - nie= ¢ = v = g » Leve=2 Forte=4
Q“EI Im 8 s — s = = 8

hwmwmr

00000
SIOHAERIS
linhinbindinal

%td Intensd
P—
Intensidade "
2 pontos-xicara | 2 pontos-xicara | 2 pontos-xicara Baixo  Ala |pjhgds  Densol Pontuagacnl:l
HHH Final

Notas:

&
Z
o

:

SCAA_Cuppingsheet_Portuguese_Septds

O delineamento experimental considerado para analise estatistica foi
em blocos casualizados com nove tratamentos (altitudes) e quatro repeticbes
(provadores). As repeticbes das amostras foram consideradas como repeticao
dentro do bloco. A analise dos dados foi feita no software Sisvar 4.0 (FERREIRA,
2011). As analises de variancia foram feitas respeitando 0s pressupostos de
homogeneidade de variancia e normalidade dos residuos pelos testes de Hartley e
Shapiro-Wilk, respectivamente. As médias referentes aos dados foram comparados
pelo teste de Tukey (P<5%). Também foram plotadas as curvas de regressao entre

0s atributos e a altitude.
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3.5 RESULTADOS

3.5.1 Fragrancia ou Aroma

A fragrancia e ou aroma sdo odores aromaticos provenientes da
volatilizacdo das substancias exaladas pelo café, no inicio da “prova de xicara”.
Esta percepcdo ocorre, quando o provador cheira o café torrado e moido colocado
nas xicaras, ainda no pé seco, ou seja, antes de verter a agua. Quando hidratado,
apos diluicdo com agua quente, € realizada uma segunda etapa, denominada
quebra da crosta, o provador sente o cheiro antes de quebrar a crosta e apés a
quebra, com a colher de prova, desta forma ele define, para o atributo fragrancia, as
notas adequadas a cada amostra.

Conforme a Tabela 3.2, ao conjunto de qualidades de aroma e
intensidades de fragrancias julgados foram atribuidas notas médias acima de 7,9
pontos, para as altitudes 973 m e 998, notas estas com diferencas significativas
(p=0,05) quando comparada com os cafés avaliados abaixo desta altitude.

Na Figura 3.2, esta representada a curva de regressdo quanto ao
atributo fragrancia, podemos observar um aumento de notas de fragrancia nas

altitudes acima de 880 m.

3.5.2 Uniformidade

A uniformidade refere-se a consisténcia das varias xicaras. Caso a
amostra apresentar sabores diferentes, o valor da nota atribuida a amostra é
reduzido, conforme o numero de xicaras desuniformes. No atributo uniformidade
todas as amostras receberam nota 10 conforme apresentado na Tabela 3.2. Como
ndo houve diferencga significativa neste atributo, ndo houve influéncia da altitude na

uniformidade.
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Tabela 3.2 — Notas dos cafés avaliados nos atributos da SCAA para as amostras médias nas altitudes nas quais sdo cultivados os
cafeeiros. Londrina - 2012

Altitude Atributos*
(m) Fragrancia Uniformidade Auséncia Docura | Sabor | Acidez | Corpo | Finalizagdo | Equilibrio Nota | Total*
Aroma Defeitos Final

500 7,53° 10,007 10,00% 10,00* 7,20 7,20 7,25% 7,14° 7,28° 7,28% 80,89
570 7,43° 10,002 10,002 10,008 7,20 7,37 7,18% 7,20° 7,17° 7,25% 80,82
600 7,31° 10,002 10,00®  10,00* 7,18% 7,26 7,20 7,20° 7,15° 7,17% 80,50
670 7,56° 10,007 10,00% 10,00® 7,46 7,50 7,45 7,32 7,34%¢ 7,48 82,14°
763 7,29° 10,00? 10,002 10,00 7,06 7,03° 7,07¢ 7,04° 7,09¢ 7,12¢  79,73°
808 7,37° 10,002 10,002 10,00% 7,34% 7,39 7 34° 7,34 7,32 7,37% 81,50
822 7,28° 10,002 10,002 10,00* 7,25% 7,29 7,17% 7,20° 7,18° 7,25 80,64
973 7,032 10,00? 10,002 10,00* 7,79%®  7,90* 7,65% 7,64 7,64 7,812 84,392
998 8,042 10,002 10,00*  10,00® 8,01* 8,01* 7,82° 7,852 7,822 7,92% 85,512
DMS(5%) 0,3492 - - - 0,3712 0,3617 0,3604 0,3248 0,3325 0,3495 2,0332
CV(%) 4,15 0,00 0,00 0,00 4,50 4,35 4,39 3,97 4,06 4,23 2,53
Desvio 0,0781 0,0000 0,0000  0,0000 0,0831 0,0809 0,0807 0,0727 0,0744  0,0782 0,4552

*Médias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem entre si a 5% de probabilidade de erro pelo teste de Tukey.
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Figura 3.2 — Variacdo da nota do atributo Fragrancia da bebida de café em funcéo
da altitude do cultivo do cafeeiro. Londrina — PR, 2012
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3.5.3 Auséncia de Defeitos

Segundo SCAA (2009), a auséncia de defeitos refere-se a auséncia
de interferéncia decorrente de defeitos na bebida e fermentacfes indesejaveis desde
0 momento em que se sorve o café até a sensacao de finalizacdo, apds expelir o
liquido, refletindo uma bebida limpa. Este atributo qualifica o preparo das amostras,
mostrando que a colheita, a secagem e o armazenamento das amostras foram
realizados de forma eficiente.

Todas as xicaras provadas tiveram auséncia de defeitos, para tanto
todas as amostras receberam nota 10 atribuida por todos os provadores como

apresentado na Tabela 3.2. Como ndo houve diferencas significativas nas amostras
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no atributo auséncia de defeitos, verifica-se que néo existe relacdo entre altitude e
defeitos de bebida.

3.5.4 Docgura

Conforme SCAA (2009), a presenca desta docura significa a
auséncia de sabor adstringente, sabor este caracteristico da presenca de gréos
verdes que conferem ao café um amargor desagradavel. Isto nos permite dizer que
a colheita deste experimento foi realizada com o maximo de grdos com maturacao
completa. A presenca de dogura pode n&o ser percebida na intensidade como nos
alimentos que a contém em grande quantidade, mas a sua presenca € fundamental
na percepcdo de outros atributos como o sabor e a acidez, pois proporciona uma
abertura das papilas gustativas. Conforme a Tabela 3.2, a nota 10 para dogura em
todas as amostras significa que todas as 5 xicaras provadas apresentavam um
agradavel sabor doce, sendo sua percepcao resultado da presenca de determinados
carboidratos como manose, arabinose, galactose entre outros (MARTINS et al.,
2005). Nao houve diferenca significativa entre os cafés produzidos nas diferentes
altitudes, portanto ndo ha influéncia da altitude na dogura.

3.5.5 Sabor

Conforme SCAA (2009), o sabor representa o principal atributo do
café, sendo avaliada na fase central da prova, entre as primeiras impressées como o
aroma do café e de sua acidez, e atributos como a finalizacdo. Esta avaliacao reflete
a combinacdo de todas as percepcfes captadas na gustagdo através das papilas
gustativas, nas sensacdes percebidas no palato alto e na &rea retro-nasal. Estas
areas sensiveis que vao da boca até o nariz possibilitam a percepcao de sabores
basicos até complexos. A pontuacdo dada para o sabor relata a intensidade,
qualidade e complexidade dessa combinacdo de gosto e aroma quando o café é
sorvado durante a prova de degustagao.

Conforme Tabela 3.2 houve diferenca significativa nas notas para o
atributo sabor nas altitudes 973 m e 998 m, com nota acima de 7,79 pontos. Para as

outras altitudes as notas ficaram entre 7,18 e 7,46 pontos nao diferindo
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significativamente entre si, com excecéo da altitude de 763 metros que ficou com
uma nota de 7,06 pontos. Os resultados das pontuacfes do café no atributo sabor
permitem verificar que acima de 900 metros de altitude o café apresenta sabor de

qualidade superior. Na Figura 3.3, a curva de regressdo mostra esta relacao.

Figura 3.3 — Variacdo da nota do atributo Sabor da bebida de café em funcao da
altitude do cultivo do cafeeiro. Londrina — PR, 2012
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3.5.6 Acidez

A acidez agradavel contribui para o café ser mais vivo, aumentando
a percepc¢ao da dogura e conferindo sabores de frutas amarelas. Silva et al. (2004)
concluiram que altitudes acima de 920 m produzem cafés com atributo acidez mais
fraca em relacdo aos produzidos em menor altitude. O atributo acidez teve uma nota

acima de 7,9 nas altitudes acima 973 metros conforme apresentado na Tabela 3.2.
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Nas duas maiores altitudes aqui estudadas houve diferengas significativas para este
atributo de acidez em relagéo a todas as outras altitudes. As notas altas no atributo
acidez foram agradaveis podendo ser descritas como “brilhantes”. Para as altitudes
menores que 900 metros, cujas notas ficaram abaixo de 7,5 a acidez ou estava
presente em baixos niveis ou quando ela estava presente estava numa forma mais
desagradavel ou azeda e, portanto recebeu notas menores. Como a acidez pode
aumentar a percepcdo de outros atributos, é importante a qualidade da acidez.
Porém, em geral, cafés de muito baixa acidez acabam por nao terem atributo
suficiente para notas mais elevadas.

Na Figura 3.4 apresentamos a curva de regressao para a avaliacéo

da acidez em relacéo as diferentes altitudes.

Figura 3.4 — Variacdo da nota do atributo Acidez da bebida de café em funcdo da
altitude do cultivo do cafeeiro. Londrina — PR, 2012
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3.5.7 Corpo

O atributo corpo conforme a Tabela 3.2 apresentou nota acima de
7,8 pontos para o café produzido na altitude de 998 m, assim como recebeu nota 7,6
para altitude 973 m, tratamentos que n&o apresentaram diferenca significativa entre
si. O café produzido na altitude de 763 metros obteve nota abaixo de 7,1 pontos, ndo
diferindo significativamente de todas as outra altitudes, com excecao da altitude 670
que apresentou a nota 7,45 pontos. Contrario a este trabalho, Silva et al. (2004)
afirmou que altitudes entre 920 e 1120 produzem cafés com valores para corpo mais
baixos do que aqueles produzidos em altitudes entre 720 e 920 m.

A maior nota atribuida ao café de maior altitude consistiu na maior
percepcdo tatil do liquido na boca, especialmente quando localizada e percebida
entre a lingua e o céu da boca. A maioria das amostras com corpo intenso pode
também receber pontuacdo alta, em termos de qualidade, devido a presenca de
mais solidos dissolvidos na bebida. As altitudes acima de 973 metros tiveram
influéncia positiva com o corpo, sendo que estas duas amostras apresentaram maior
densidade. Na Figura 3.5 temos a curva de regressao para o atributo corpo que

mostra a relag&o positiva entre corpo e maiores altitudes.
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Figura 3.5 — Variacdo da nota do atributo Corpo da bebida de café em funcdo da
altitude do cultivo do cafeeiro. Londrina — PR, 2012
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3.5.8 Finalizagao, “Aftertaste” ou Retrogosto

Esta pontuacdo é definida pela persisténcia do sabor que sédo as
caracteristicas percebidas em sequéncia no paladar e que permanecem depois que
o café é expelido da boca. A finalizacdo obteve notas com diferenca significativa
para cafés produzidos em altitudes acima de 973 metros, com uma pontuag&o maior
que 9,64 pontos, conforme descrito na Tabela 3.2. Nas altitudes abaixo de 822
metros as notas ficaram com uma pontuacdo abaixo de 7,34 pontos, pontuacao esta
recebida porque a sensacao do sabor do café foi de curta duracéo ou desagradavel.
Na Figura 3.6 esta a curva de regressao referente ao atributo de finalizacéo.

Notamos que acima da altitude de 900 metros temos notas mais altas de finalizacao.
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Figura 3.6 — Variacdo da nota do atributo Finalizacdo da bebida de café em funcgéo
da altitude do cultivo do cafeeiro. Londrina — PR, 2012
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3.5.9 Equilibrio

O atributo equilibrio € a denominacao do efeito de sinergia de outros
atributos. Estes atributos sdo o sabor, finalizagdo, acidez e corpo da amostra,
podendo se complementarem ou se contrastarem. De acordo com a Tabela 3.2, a
nota de equilibrio foi 7,82 pontos para o café produzido na altitude de 998 metros e
s6 néo foi significativamente diferente para a nota 7,64 em 973 metros. Todas as
outras altitudes foram significativamente diferentes com notas abaixo de 7,34
pontos. A melhor pontuacdo de bebida obtida pelos cafés produzidos na maior
altitude reflete um maior equilibrio dos componentes do conjunto (atributos). Para os

cafés de menor altitude que apresentaram uma acidez muito delicada ou baixo corpo
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determinou uma pontuagdo mais baixa do equilibrio. Na Figura 3.7 temos a curva
de regressdo que permite notar que acima de 900 metros temos cafés mais

equilibrados.

Figura 3.7 — Variacao da nota do atributo Equilibrio da bebida de café em funcéo da
altitude do cultivo do cafeeiro. Londrina — PR, 2012
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3.5.10 Nota Global

Este atributo também chamado de resultado global reflete a
coeréncia em relacdo a avaliacdo feita pelo degustador de cada um dos atributos.
Este atributo evidencia a preferéncia do provador pelo café amostrado, notas acima
de 7,5 pontos demonstram cafés equilibrados com caracteristicas originais e
particulares de qualidade. Conforme a Tabela 3.2, temos com uma nota de 7,92

pontos no atributo nota global na altitude de 998 metros, significativamente igual na

1100
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altitude de 973 metros e diferente do restante das altitudes. As amostras de menor
altitude receberam wuma nota mais baixa, pois apresentavam aspectos
desagradaveis e ou discrepantes. Neste atributo os degustadores fazem sua
avaliacdo pessoal para cada um dos cafés provados. A Figura 3.8, nos mostra a
curva de regressao nas quais podemos notar que altitudes acima de 900 metros

apresentam cafés com maiores notas globais.

Figura 3.8 — Variacao da nota do atributo Nota Global da bebida de café em funcéo
da altitude do cultivo do cafeeiro. Londrina — PR, 2012
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3.5.11 Pontuacao Final ou Resultado Final

A pontuacao final é obtida somando todas as notas e descontando
os defeitos. Estes defeitos imprimem a amostra sabores negativos ou pobres que

depreciam o café. A presenca de defeitos causa uma despontuacao, por xicara, na
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classificagdo do café, sendo de 2 pontos quando a defeito se apresentar de forma
leve, ou seja, um sabor desagradavel de menor intensidade; e de 4 ponto quando
apresentar muita adstringéncia, sabor verde ou de fermentacédo indesejavel.

As amostras avaliadas ndo apresentaram defeitos que merecessem
serem descontados na nota final. Esta auséncia de defeitos demonstra que o café foi
colhido no ponto ideal e que foi realizado um preparo pés-colheita sem interferéncias
externas que alterassem a qualidade das amostras.

A Tabela 3.2 apresenta notas da pontuacéo final, sendo que 84,39 e
85,51 pontos diferem significativamente de todas as outras amostras de altitudes
mais baixas. Estas amostras sdo de altitudes acima de 973 metros e, portanto
refletem a qualidade advinda da altitude.

Conforme SCAA (2009), cafés com notas finais acima de 85 pontos
sdo classificados como cafés especiais de origem e uma descricdo de especial
excelente. Ao degustar o café, é possivel determinar caracteristicas da regidao na
qual é cultivada. Neste caso, a amostra de 998 metros, com uma nota de 85,51
pontos, pode nos mostrar que é um café de altitude. Os cafés com pontuacédo entre
85 e 80 pontos séo classificados como cafés especiais Premium e descricdo de
especial muito bom.

Com excecdo do café de 763 metros de altitude, todos os outros
tiveram nota acima de 80 pontos mostrando que € possivel produzir cafés especiais
a partir de 500 metros de altitude, nas condi¢oes de latitude avaliadas neste trabalho
(regido de Londrina). Na Figura 3.9 temos o grafico de regresséo para nota final que

mostra a tendéncia de maiores notas para altitudes acima de 900 metros.
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Figura 3.9 — Pontuacdo Total das notas dos atributos da bebida de café em funcgéo
da altitude do cultivo do cafeeiro. Londrina — PR, 2012.
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A Figura 3.10 mostra os cafés de todas as altitudes com as notas de
seus atributos. A area interna delimitada por cada café nos mostra a qualidade da
amostra correspondente a sua altitude. Quanto mais distante do centro fica o
atributo (maior nota), maior € a area interna da respectiva amostra, area esta que
representa a qualidade do café. Os cafés das altitudes de 973 e 998 metros sdo 0s
gue obtiveram maiores notas nos atributos analisados, contrastando com os cafés
produzidos nas altitudes entre 500 e 822 metros. Em resumo: As notas de
Fragrancia, Sabor, Acidez, Corpo, Finalizac&o, Equilibrio e Nota global foram todas
superiores a 7,6 para altitudes superiores a 900 m. No caso de menores elevacdes

todas as notas foram inferiores a 7,6.
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Figura 3.10 — Avaliacdo dos atributos da bebida dos cafés nas altitude de 500 a 998
metros. Londrina — 2012
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3.6 CONCLUSAO

- Cafés produzidos a partir de cafeeiros localizados em altitudes

acima de 900 metros apresentam melhor qualidade de bebida.
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- Cafés produzidos a partir de cafeeiros localizados em altitudes

acima de 900 metros apresentam melhor qualidade de bebida.
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