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Resumo: Os microrganismos atuam diretamente na qualidade da bebida do café, seja pela degradacgédo
de compostos presentes nos graos ou pela excre¢do de metabolitos que difundem para o interior dos
frutos. Portanto, o conhecimento dos microrganismos e seu papel na fermentacdo é de grande
importancia para se obter um produto de qualidade. A fermentacéo é utilizada para remover a camada
de mucilagem aderida ao pergaminho do grdo, com o potencial de melhoria da qualidade do café. Este
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estudo teve como objetivo avaliar a qualidade global do café em funcdo de diferentes processamentos
e tempos de fermentacdo. Para este estudo foram utilizados cafés cereja descascado e cafés cerejas
naturais com fermentacdo espontanea e fermentacdes induzidas, nas quais foram inoculadas levedura e
bactéria em tempos diferentes de fermentacdo. O estudo evidenciou que 0 uso de culturas starters
durante a fermentacdo do café contribuiu para a obtencdo de uma bebida de qualidade com
caracteristicas sensoriais aceitas pelos provadores, indicando que levedura Saccharomyces cerevisae
em ambiente anaerdbico e sem adicdo de 4gua, melhorou significativamente a qualidade sensorial da
bebida.

Palavras-chave: bactéria; levedura; qualidade.

Abstract: Microorganisms act directly on the quality of the coffee cup, either by the degradation of
compounds present in the beans or by the excretion of metabolites that diffuse into the coffee bean.
Therefore, the knowledge of microorganisms and their role in fermentation is of great importance to
obtain a quality product. Fermentation is used to remove the mucilage layer adhered to the grain
parchment, with the potential to improve the quality of the coffee. This study aimed to evaluate the
global quality of coffee according to different processing and fermentation times. For this study,
peeled cherry coffees and natural cherries with spontaneous fermentation and induced fermentations
were used, in which yeast and bacteria were inoculated at different fermentation times. The study
showed that the use of starter cultures during coffee fermentation contributed to obtaining a quality
drink with sensory characteristics accepted by the tasters, indicating that the yeast Saccharomyces
cerevisae in an anaerobic environment and without adding water, significantly improved the sensory
quality of beverage.

Keywords: bacterium; yeast; quality.

1 INTRODUCAO

Segundo (PUERTA, 2015), a fermentagéo

A qualidade do café tem sido também influi na qualidade do café, e

valorizada nos Gltimos anos, dando
credibilidade aos cafés especiais, que se
caracterizam por um conjunto de aromas
equilibrados, sabores memoraveis e pela
auséncia de defeitos. Esses atributos estéo
associados a origem do café e ao genotipo
cultivado (TAVEIRA et al., 2014).

Bebidas de melhor qualidade e
maior valor comercial estdo relacionadas as
cultivares de Coffea arabica L., estes
geralmente cultivados em grandes altitudes,
apresentando textura do corpo suave, acidez

acentuada e aromas marcantes
(WINTGENS, 2004).
A complexidade da bebida ¢é

determinada principalmente pelo aroma e
sabor formados durante a torra a partir de
compostos quimicos presentes no gréo in
natura, considerados precursores da
qualidade (ALPIZAR et al., 2004; FARAH
et al., 2005; RIBEIRO et al., 2016).

mediante a tecnologia da fermentagéo
controlada pode-se produzir bebidas com
aromas e sabores especiais, doces, citricos e
frutados, que agregam valor e consisténcia a
gualidade do produto, porém se esse
processo ndo for bem controlado, 0 mesmo
pode gerar perdas na qualidade (PUERTA,
2010; PUERTA, 2013; LIN, 2010).

Os microrganismos estéo
naturalmente presentes na fermentacdo do
café, influenciando na sua qualidade final,
pela degradacdo de compostos presentes nos
frutos ou pela excrecdo de seus produtos
metabolicos  (ESQUIVEL; JIMENEZ,
2012). Os frutos de café servem de substrato
para 0 desenvolvimento de bactérias,
leveduras e fungos filamentosos, suprindo-
os de fontes de carbono e nitrogénio, devido
a sua composicdo quimica (SILVA et al.,
2000).

Durante a fermentacdo ocorrem
diferentes processos bioquimicos nos quais
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as enzimas produzidas pelas leveduras e
bactérias  presentes na  mucilagem
fermentam e degradam acucares, lipidios,
proteinas e acidos, e 0s convertem em
alcoois, 4acidos, ésteres e  cetonas
(RODRIGUES et al., 2017).

Diferentes tipos de processamentos e
fermentacdes podem criar rotas metabdlicas
e criar aspectos sensoriais, gerando uma
possibilidade de aprofundamento dos efeitos
da fermentacdo induzida e espontanea
(PEREIRA, 2017).

Assim, a adicdo de culturas
iniciadoras ou starter, também pode ajudar
a controlar o processo de fermentacao,
garantindo a formacdo de aromas e sabores
desejaveis, o que aumenta a possibilidade de
produzir cafés especiais (RIBEIRO et al.,
2017). Contudo, novas pesquisas tém sido
desenvolvidas para melhorar e controlar este
processo, como também a possibilidade do
uso de novas culturas starter.

Configura-se assim, a importancia
de aperfeicoar o processo de agregacdo de
gualidade do café arabica por meio de
fermentacdes em ambiente anaerdbico. Este
trabalho avaliou a influéncia de diferentes
métodos de fermentagdo anaerdbica em
consorcio com diferentes tempos de imerséo
no sistema de fermentacdo, com a finalidade
de avaliar os impactos na construcdo do
perfil sensorial do café.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 PROCESSAMENTO DOS CAFE§ E
PREPARACAO PARA FERMENTACAO

Os cafes foram selecionados da
variedade Catuai Vermelho (Coffea arabica
L.), proveniente da safra 2018. O café foi
colhido manualmente com auxilio de
peneiras selecionando-se apenas o0s frutos
com grau de maturacao “cereja”.

Apés a colheita, o café foi
encaminhado para o Laboratdrio de analise
e pesquisa em cafés (LAPC), do Instituto
Federal do Espirito Santo (Ifes) - Campus
Venda Nova do Imigrante — ES. Em

seguida, 0s mesmos passaram pelo processo
de lavagem, onde os cafés que flutuam na
agua (secos, brocados, malformados e
imaturos), comumente denominados
“boias”, foram separados dos frutos cerejas
e verdoengos.

Posteriormente, foram conduzidos
cinco processamentos em café arabica
natural e cereja descascado, onde 0s
mesmos  foram  acondicionados em
bombonas de polipropileno atéxica com
capacidade de 20L devidamente
higienizadas, cada qual com 2,4 kg de café.

Dos tratamentos, quatro foram
realizados com fermentagOes induzidas e
dois  realizados com  fermentacOes
espontaneas:

Tratamento Levedura com &gua
(LCA)- Foram utilizado 2,4 kg de café
cereja natural e 2,4 kg de café cereja
descascado, em ambos tratamentos foram
adicionados 1% de levedura e agua a
temperatura de 42°C, fermentados nos
tempos de 36, 72, 96 e 144h.

Tratamento Levedura sem 4&gua
(LSA)- Foram utilizado 2,4 kg de café
cereja natural e 2,4 kg de café cereja
descascado, em ambos tratamentos foram
adicionados 1% de levedura e ndo houve a
adicdo de &gua, fermentados nos tempos de
36, 72, 96 e 144h.

Tratamento Bactéria com 4&gua
(BCA)- Foram utilizado 2,4 kg de cafe
cereja natural e 2,4 kg de café cereja
descascado, em ambos tratamentos foram
adicionados dgua em temperatura de 42°C e
400mg de bactéria lactea, fermentados nos
tempos de 36, 72, 96 e 144h.

Tratamento Bactéria sem agua
(BSA)- Foram utilizado 2,4 kg de café
cereja natural e 2,4 kg de café cereja
descascado, em ambos tratamentos foram
adicionados 400mg de bacteéria lactea e ndo
ocorreu a adicdo de &gua, fermentados nos
tempos de 36, 72, 96 e 144h.

Tratamento Despolpado: Foi
utilizado 2,4kg de café cereja descascado
com adicdo de agua em temperatura de
42°C, fermentado nos tempos de 36, 72, 96
e 144h.
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Tratamento Natural: Foi utilizado
2,4kg de café cereja natural com adicdo de
agua a temperatura de 42°C, fermentado nos
tempos de 36, 72, 96 e 144h.

Para a fermentacdo com bactéria
lactea, foram utilizadas 400mg do Fermento

Lacteo Probiotico BioRich, contendo
bifidobactérias e lactobacilos vivos. A
levedura  (Saccharomyces  cerevisiae)

comercial da marca Fleischmann®, foi
adquirida no mercado local e encaminhada
para o laboratdério, onde foi devidamente
pesado 24 gramas em tubos falcon
esterilizados com o auxilio da balanca de
precisao. Conforme recomendacgdes
propostas por Pereira (2017) para a
fermentacg&o induzida do cafe.

2.2 PREPARAQAO DAS AMOSTRAS
PARA ANALISE SENSORIAL

As amostras de café foram
preparadas no Laboratério de Analise e
Pesquisa em Café — LAPC, do Ifes de
Venda Nova do Imigrante. O processo de
avaliagcdo sensorial foi realizado seguindo a
metodologia Specialty Coffee Association
(SCA). As torras foram conduzidas
utilizando como referéncia o conjunto de
discos Agtron-SCAA, o ponto de torra
destas amostras foi padronizado pelo disco
#60, sendo realizado entre 8 a 10 minutos.
As torras foram executadas com torrador
Probatino da marca Probat, respeitando a
recomendacdo da SCA, com 24 horas de
antecedéncia, sedo que a moagem foi
realizada no momento da avaliagé&o.

2.3 METODO DE ANALISE SENSORIAL
DESCRITIVA COM Q-GRADERS

Apl0s o processo de torra, a
qualidade dos cafés foi avaliada através do
Protocolo para Analise Sensorial Descritiva
de Café, conforme metodologia da Specialty
Coffee Association - SCA (SCA, 2015), que
é expressa através de uma escala numérica
centesimal. O formulério de degustacéo
fornece possibilidade de avaliagdo de 11
(onze) importantes atributos para o cafe:

Fragrancia/Aroma, Uniformidade, Auséncia
de Defeitos (Xicara Limpa), Docura, Sabor,
Acidez, Corpo, Finalizacéo,
Equilibrio/Balango, Defeitos e Avaliacédo
Global. As andlises sensoriais foram
realizadas por 6 Q-Graders conforme
Pereira et al. (2018).

2.4 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

Os experimentos, com cafés natural
e descascados, foram conduzidos no
delineamento em blocos casualizados com 4
repeticdes no esquema de subparcelas no
tempo, sendo as parcelas constituidas por 5
processamentos (Levedura com agua -
LCA, levedura sem agua — LSA, bactéria
com agua, BCA e bactéria sem dgua — BSA,
e um com agua — despolpado e natural) e
nas subparcelas quatro tempos de
fermentagao - 36, 72, 96 e 144 horas.

2.5 ANALISE ESTATISTICA

Para as analises estatisticas, 0s
modelos de regressdo foram testados pelo
teste de F e os coeficientes pelo teste de t de
Student. Foram também realizadas analises
de componentes principais para agrupar 0s
processamentos em cada tempo de
fermentagdo, mediante exames visuais em
dispersdes gréficas, considerando-se
adequada para sua realizagdo uma
variabilidade acumulada acima de 70%. Foi
utilizado o programa R para a realizacdo das
analises estatisticas (R Core Team, 2019).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

A nivel empirico, é convencionado
que a fermentacéo ira remover a mucilagem
até a diminuicdo do teor de &gua,
contribuindo assim, com a secagem dos
frutos de café e gerando ganhos de
qualidade. Porém, enzimas contidas nesses
frutos ndo sdo suficientes para degradar
completamente a mucilagem, dessa forma,
se faz necessario que haja um crescimento
microbiano que se possa produzir enzimas
necessarias para hidrolisar a pectina
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presente na mucilagem (SILVA et al.,
2013).

As principais enzimas envolvidas na
fermentacdo do cafe sdo a poligalacturonase
(PG) que catalisa a hidrélise das ligacGes
glicosidicas o-1.4 em acido peéctico (&cido
poligalacturdnico); pectina liase (PL) que
atua catalisando a quebra da pectina por
transeliminagdo, liberando acidos
galacturonicos  insaturados. A terceira
enzima é a pectina metilesterase (PME),
responsavel pela desesterificagdo do grupo
metoxila da pectina formando &cido péctico
e metanol (SILVA, 2013).

Durante a fermentacdo do café
ocorrem diferentes processos bioquimicos,

ﬂﬁ
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nos quais as enzimas produzidas pelas
leveduras e bactérias presentes na
mucilagem fermentam e degradam seus
acucares, lipidios, proteinas e &cidos, e 0s
convertem em alcoois, &cidos, ésteres e
cetonas. Essas substancias formadas alteram
as caracteristicas de aroma, coloragéo,
acidez e composicdo do  substrato
(mucilagem) dos grdos de  café
(RODRIGUES, 2020).

Na Tabela 1, estdo apresentados 0s
resultados de qualidade global em funcédo do
tempo de fermentacdo para cinco métodos
de processamento de café arabica, quatro
com fermentagéo induzida e um com adigéo
de &gua, para café cereja natural.

Tabela 1 — Modelos de regressdo da caracteristica qualidade global em funcéo do tempo de
fermentac&o e respectivos coeficientes de determinacéo R?, de cinco tratamentos, para o café

natural.
Tipo de Tempo de fermentacéo (horas) x x )
Fermentacéo 36 72 96 144 Equagdo de regressdo R
LCA 805 835 833 838 - -
LSA 818 833 84 865 Y=80.2493 + 0.0456262*x 0.9440*
Y=86.9844 - 0.165691**x + *
BCA 822 799 796 824 0.00092793 **x? 0.9992
BSA 816 820 830 845 Y=80.3333 + 0.0277778*x 0.9317*
NATURAL 80.0 800 791 810 - -

FermentacGes: Levedura com agua — LCA,; levedura sem agua — LSA; bactéria com agua — BCA; bactéria sem
agua — BSA; natural. * e ** Significativos aos niveis de 5% e 1% de probabilidade pelos testes t e F,

respectivamente. Fonte: elaborado pelos autores.

Foram  observados para 0s
processamentos com BSA e LSA, relagOes
funcionais lineares significativas entre
qualidade global e tempo de fermentacao,
ou seja, houve um aumento da qualidade
global com o tempo de fermentacdo, para
ambas as fermentagbes. Para o0
processamento com BCA foi observada
uma relacdo  funcional  quadréatica
significativa entre qualidade global e
tempo de fermentacéo, ou seja, a qualidade
global aumentou e alcangcou o ponto de
minimo no tempo de fermentacdo de 89,3
horas e, a partir dai, a qualidade do café
diminuiu, em relacdo a percepcao sensorial
e a partir de 144h hd uma tendéncia de
aumento na qualidade global.

Mesmo ndo sendo observadas
relagbes funcionais significativas entre
qualidade global e tempo de fermentacdo

nos demais processamentos, ha& uma
tendéncia de estabilidade da qualidade
global com o aumento do tempo de
fermentagdo para o processamento com
fermentacdo com agua - despolpado e para
0 processamento LCA, observou que ha
uma tendéncia da diminuicdo da qualidade
global até o tempo de fermentacdo de 72
horas e aumento a partir desse tempo.

Para a fermentacdo com BSA, foi
possivel constar que existe uma relacéo
funcional  linear  significativa entre
qualidade global e tempo de fermentacao,
ou seja, houve um aumento da qualidade
global com o tempo de fermentacéo.

Na tabela 2, estdo apresentados o0s
resultados de qualidade global em funcéo
do tempo de fermentagdo para cinco
processamentos por via Umida de café
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ardbica, quatro com fermentacdo induzida
e um com agua, para café descascado.
Mesmo ndo sendo observadas
relagbes funcionais significativas entre
qualidade global e tempo de fermentacdo
nos demais processamentos, hd uma
tendéncia de aumento da qualidade global
em funcao do tempo de fermentacéo para a
fermentagdo com LSA. Para a fermentacéao
com LCA ha uma tendéncia de aumento da
qualidade global até o tempo de 72 horas e
manutencdo da qualidade até o tempo de
144 horas. Para a fermentacdo com &gua,
despolpado, h& wuma tendéncia de
estabilidade da qualidade global com o
aumento do tempo de fermentacéo.

REVISTA

lIESGIencIa

Ao observar os resultados do
tratamento BCA em café natural nota-se
gue nos tempos de 72h e 96h houve um
decrescimo na qualidade, e no tempo de
144h houve um aumento. De acordo com
0os estudos de (PUERTA-QUINTERO
2015), estd variagdo ocorre devido ao
tempo de fermentacéo, no qual as bactérias
demoraram a se adaptar ao ambiente de
fermentacdo e promoverem a ativacao de
suas vias metabolicas para a geracdo de
metabolitos nos mostos (meio) da
fermentacdo ocorrida  durante 0
processamento.

Tabela 2 — Modelos de regressao da caracteristica qualidade global em funcéo do tempo de
fermentac&o e respectivos coeficientes de determinacéo R?, de cinco tratamentos, para o café
descascado.

Tempo de fermentacdo (horas)

Tratamentos 36 7 96 144 Equacdo de regressao R?
LCA 845 833 827 841 -
LSA 840 893 863 873 -
BCA 83.2 837 842 826 -
BSA 83.6 837 838 841 Y=83.3645+0.00467024*x 0.9317*

DESPOLPADO 835 834 832 842

FermentacGes: Levedura com agua — LCA,; levedura sem agua — LSA; bactéria com agua — BCA; bactéria sem
agua — BSA,; despolpado. * e ** Significativos aos niveis de 5% e 1% de probabilidade pelos testes t e F,

respectivamente. Fonte: elaborado pelos autores.

Com os resultados apresentados nas
Tabelas 1 e 2, pode-se observar para 0s
cinco processamentos que ha indicios que
a qualidade do café se altera com o tempo
de fermentacdo em condicdo de remocao
da casca, sendo uma caracteristica
importante para 0 manejo e otimizacao dos
terreiros suspensos e cobertos, no periodo
de secagem, contribuindo para a obtencao
de cafés com qualidades superiores.

No processamento BSA tanto para
cereja descascado quanto para café cereja
natural, foram observados um aumento na
qualidade em funcdo do tempo de
fermentacdo. Assim como as leveduras, as
bactérias também sdo produtoras de
enzimas que durante o processamento do
café hidrolisam a polpa pectinosa ao redor
dos grdos e desencadeiam alteracOes
bioguimicas que conferem sabor e cor aos
grédos (LUDLOW et al., 2016). Resultados

que estdo também de acordo com o estudo
de (PEREIRA 2016), onde o autor
evidencia que a inoculacdo de bacteria
proporcionou notas sensoriais distintas e
possibilitou o aumento na qualidade da
bebida.

Conforme 0S resultados
apresentados 0s processamentos com
inoculacdo de microrganismos starters séo
mais significativos para a qualidade do que
as fermentacOes espontaneas, 0 que vai de
acordo com o trabalho de (BRESSANI
2017), onde explica que na etapa de
fermentante do cafe, varios
microrganismos estdo presentes, e quando
este processo € conduzido de maneira
espontanea, ou ndo controlado, pode
acarretar em um café de baixa qualidade.

Para a fermentacdo de café cereja
natural com agua, despolpado, ndo ocorreu
uma mudanca no perfil sensorial, como
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demostra a Tabela 2 houve uma tendéncia
de estabilidade da qualidade, em café
cereja descascado por mais que nao foi
observado relacdes funcionais
significativas, houve um aumento na
qualidade, sobretudo no tempo de 144
horas, 0 que vai de acordo com o estudo de
(GONZALEZ-RIOS et al. 2007) que
afirmam que as qualidades aromaéticas
superiores de cafés processados por via
Umida foram atribuidas ao processo de
fermentacdo microbiana responsavel pela
remocdo da camada de mucilagem em
processamento Umido, e o0s resultados
encontrados por Ossani et al. (2017) em
estudo com provadores ndo treinados,
perceberam complexidade e presenga de
notas muito exoticas em cafés naturais.
Com base na observagdo dos
resultados obtidos, as fermentacdes

lIESGIencIa

anaerdbicas com a utilizacdo de culturas
starters com tempos acima de 72 horas,
apresentaram notas globais positivas, o que
demonstra que € benéfico e favoravel para
a qualidade da bebida a utilizagdo dessas
culturas. Este resultado diverge da
observagdo proposta por (QUINTERO
2010), na qual a autora defende uma perda
de qualidade quando o café fica em
processo de fermentagcdo, acima das 70
horas sem adicdo de microrganismos. Para
a autora em questdo, nesta condicdo de
fermentagdo, os cafés apresentaram
sabores e aromas azedos, fermentados,
avinagrados que sdo desagradaveis ao
paladar.

Considerando a Figura 1, tem-se a
dispersdo em relacdo aos tempos de
fermentacdo de 36, 72, 96 e 144 horas de
processamento do café cereja descascado.

Figura 1 — Diagrama de dispersao em relacdo aos dois primeiros componentes principais dos
processamentos: Levedura com agua — LCA, levedura sem dgua — LSA, bactéria com agua —
BCA, bactéria sem agua — BSA e despolpado — W, em café descascado fermentado por 36

horas (A); por 72 horas (B); por 936 horas (C); e, por 144 horas (D).
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Fonte: elaborado pelos autores.

Na Figura 1A (tempo de
fermentacdo de 36 h), tem-se a dispersao
dos tratamentos com base nas respectivas

coordenadas relativas aos dois primeiros
componentes principais, CP1 e CP2 com
percentagem simples de 57,06% e 26,60%
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respectivamente, em que 0S
processamentos com fermentagdes por 36
horas com BSA, LSA e W formam o
primeiro grupo, O processamento com
BCA forma o segundo grupo e o com LCA
0 terceiro grupo, e que o0s dois
componentes absorveram 83,66% da
variacdo existentes nas caracteristicas
originais.

Em relagio ao tempo de
fermentacdo de 72 h (Figura 1B), CP1 e
CP2, apresentaram percentagem simples de
96,77% e 2,16% respectivamente, onde
BSA, LCA, BCA e W formaram o
primeiro grupo e 0 processamento com
LSA formou o segundo grupo, e que 0S
dois componentes absorveram 98,93% da
variacdo existentes nas caracteristicas
originais. Para o tempo de fermentacdo de
96 h (Figura 1C), CP1 e CP2 com
percentagem simples de 79,56% e 15,59%
respectivamente, em que 0S
processamentos com fermentagOes de 96h
com BSA, BCA e W formaram o primeiro
grupo, o processamento com LCA formou
0 segundo grupo e o processamento LSA
formou o terceiro grupo, e que os dois
componentes absorveram 95,15% da
variacdo existentes nas caracteristicas
originais.

Finalmente, para o tempo de
fermentacdo de 144 h (Figura 1D, CP1 e
CP2 com percentagem simples de 82,57%
e 13,1% respectivamente, em que 0S
processamentos com fermentagfes com
BSA, LCA e W formaram o primeiro
grupo, o processamento com LSA formou
0 segundo grupo e o processamento BCA
formou o terceiro grupo, e que os dois
componentes absorveram 9598% da
variacdo existentes nas caracteristicas
originais.

Considerando a Figura 2, tem-se a
dispersdo em relacdo aos tempos de
fermentacdo de 36, 72, 96 e 144 horas de
processamento do café cereja natural.

No processamento do café cereja
natural com fermentacdo durante 36 h
(Figura 2A), CP1 e CP2 apresentaram
percentagem simples de 74,85% e 15,10%,
em que BSA e LSA formaram o primeiro
grupo, o processamento com LCA formou
0 segundo grupo, 0 processamento com
fermentacdo com &gua formou o terceiro
grupo e o processamento com BCA
formou o dltimo grupo. Os dois
componentes representaram 89,95% da
variacdo existentes nas caracteristicas
originais.

Para o periodo de fermentacdo de
72 h (Figura 2B), CP1 e CP2 com
percentagem simples de 85,71% e 9,74%
respectivamente, com LCA e LSA
formaram o  primeiro  grupo, 0S
processamentos com BCA e W formaram
0 segundo grupo e o0 processamento com
fermentacdo com BSA formou o terceiro
grupo, e que os dois componentes
expressaram 95,45% da variagao existentes
nas caracteristicas originais.

No tempo de fermentacéo de 96 h
(Figura 2C), CP1 e CP2 representaram
9452% e 3,53% da variagdo total,
respectivamente. Os tratamentos LCA e
BSA formaram o primeiro grupo, 0S
processamentos com BCA e W formaram
0 segundo grupo e o0 processamento com
fermentacdo com LSA formou o terceiro
grupo. Os dois componentes expressaram
98,05% da variacao total observada.
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Figura 2 — Diagrama de dispersdo em relagé@o aos dois primeiros componentes principais dos

processamentos: Levedura com agua — LCA, levedura sem dgua — LSA, bactéria com agua —

BCA, bactéria sem &dgua — BSA e natural — W, em café natural fermentado por 36 horas (A);
por 72 horas (B); por 96 horas (C); e, por 144 horas (D).
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Fonte: elaborado pelos autores

Por fim, para o tempo de
fermentacdo de 144 h (Figura 2D), os
componentes CP1 e CP2 apresentaram
92,83% e 454% da variagdo,
respectivamente. Os tratamentos LCA,
BCA BSA formaram o primeiro grupo,
LSA formou o segundo grupo e o
processamento com W formou o terceiro
grupo. Os dois componentes expressaram
97,37% da variacao total observada.

Os resultados apresentados nos
componentes principais da Figura de 1 ,
mostram 0s agrupamentos dos cinco
processamentos em cafés descascados, e
foi observado que ndo ha agrupamento
uniforme dos processamentos em relacéo
aos tempos de fermentacdo, exceto, para o
processamento com levedura sem agua —
LSA que se manteve isolado a partir do
tempo de 72 horas de fermentacdo, e
coincidentemente, foi 0 processamento que
alcangou as maiores notas de qualidade

global para cafés descascados, a partir
desse tempo de fermentacao.

Para o café natural, a Figura 2
mostrou também que ndo ha agrupamento
uniforme dos processamentos em relacdo
ao tempo de fermentacdo, exceto para o
processamento com levedura sem agua —
LSA, que se manteve isolados dos demais
processamentos a partir do tempo de
fermentacdo de 96 horas, conferindo as
maiores pontuacOes de qualidade global
em relacdo as demais fermentacGes nos
tempos de 96 e 144 horas.

Na Figura 2B houve o agrupamento
dos tratamentos LSA e LCA corroborando
com os resultados encontrados por Pereira
et al. (2014) que relataram que ap6s uma
inoculacéo bem sucedida de
microrganismos durante a fermentagéo dos
grdos de cafe, a capacidade das leveduras
de se adaptarem e enfrentarem o ambiente
indspito e as condicBes estressantes no
meio fermentante é de grande importancia
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para o desempenho da fermentacédo, tendo
em vista a participacdo desse grupo
microbiano na melhoria das caracteristicas
do café.

Estes resultados estdo de acordo
com os resultados de (FREIRAS et. al.,
2018), o processamento por via Umida
empregado de forma adequada foi
suficiente para obtencdo de uma bebida de
qualidade, principalmente quando
utilizados os indculos, que produziram
quantidades diferentes de compostos que
possivelmente incrementaram a bebida.

Em contrapartida, os cafés naturais
originam bebidas mais doces e encorpadas
por possuirem maiores teores de agucares e
solidos  solaveis (KNOPP; BYTOF,
SELMAR, 2006), contribuindo para o
aumento na dogura do café e
consequentemente 0 aumento do corpo da
bebida.

Os resultados obtidos por analises
de componentes principais mostram que
ndo ha agrupamentos uniformes dos
processamentos nos tempos de
fermentacgdo, vérias hipdteses surgem para
poder justificar tais resultados, uma delas
seria a subjetividade da analise sensorial,
uma vez que se trata de uma analise que
depende de experiéncia e sensibilidade,
como explica o estudo de (PEREIRA et al.,
2018.) Ou que painéis sensoriais com
consumidores sejam mais promissores para
compreender de fato as melhores
estratégias para definicdo de acbes com
fermentages mais intensas.

Conforme 0S resultados
apresentados nas tabelas e nas figuras,
pode-se observar que o tratamento LSA
tanto para cafés cereja descascados quanto
para cafés cereja naturais, apresentaram
melhores resultados em comparacdo aos
demais tratamentos, confirmando que a
escolha da forma de processamento deve
ser considerada na estratégia de
desenvolvimento dos perfis sensoriais
(BYTOF et al., 2005; KNOPP; BYTOF;
SELMAR, 2006). Além disso, de acordo
com Freitas (2018) a Sacharomicyes
cerevisiae possui grande potencial para uso

como cultura starter no processamento de
via Umida do café, devido a possibilidade
de ajudar a controlar e padronizar o
processo de fermentacdo e produzir
bebidas com caracteristicas sensoriais
diferenciadas. Com o consumo dos
nutrientes e do oxigénio e a formacgdo do
alcool, a Saccharomyces torna o ambiente
de fermentacéo seletivo.

Como ndo foi realizada a
quantificacdo fisico-quimica do mosto de
fermentacdo, as oscilacbes observadas
entre 0s parametros sensoriais indicam que
as discussdes propostas por (LIN 2010),
relativo ao controle de temperatura,
espessura da camada de mucilagem,
concentragdes de enzima e microrganismos
podem oscilar no tempo da fermentacao.
Isso indica assim, uma real necessidade de
controle destes parametros no processo de
fermentacéo.

5 CONCLUSAO

Através dos experimentos
realizados, é notdrio que a inoculacdo de
levedura Saccharomyces cerevisae em
ambiente anaerobico e sem adi¢do de agua,
melhorou significativamente a qualidade
sensorial da bebida.

Por mais que 0 processamento
despolpado em cereja descascado tenha
obtido qualidade global nos tempos de 36 e
144 horas de fermentacédo, ndo foi possivel
estimar uma equagdo de regressdo
significativa.

A utilizagdo de bactéria em meio
anaerobico contribuiu para o acréscimo da
qualidade global em funcdo do tempo de
fermentacdo. Com o0 emprego de agua,
fermentagcBes em cafés naturais com mais
de 89,3 horas ndo foram aceitas
sensorialmente pelos provadores.

Com base nos resultados pode-se
notar que com a inoculagdo de
microrganismos em processamentos de
café cereja natural melhora a qualidade do
cafe.
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