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RESUMO

A melhoria da qualidade do café tem sido objeto de pesquisas ao longo de muitos anos. Os cafés
especiais além de possuirem graos livres de defeitos (pedras, paus, graos ardidos e graos pretos),
também apresentam uniformidade no tamanho dos graos e, busca uma bebida com atributos
sensoriais Unicos e distintos. Nessa busca surge a aplicagdo de novos processos como as
fermentagdes, que tem o objetivo de contribuir para a melhoria da qualidade sensorial do café
arabica acrescentando notas sensoriais que agradardo o consumidor. A fermenta¢do usando
culturas iniciadoras aplicadas a produgdo de cafés especiais t€m sido vista como uma tecnologia
alternativa. Esse tipo de tecnologia promove varios beneficios, como aumento da qualidade
sensorial, controle sobre o processo de fermentacdo, previsibilidade do produto final e agregacao
de valor. No entanto, na cafeicultura ha muitos produtores pouco tecnificados, realizando esse
processamento sem um acompanhamento técnico, na tentativa do acerto e erro, inserindo ou nao
culturas iniciadoras e dessa forma, ndo conseguindo um controle da fermentagdo e repetibilidade
para os anos seguintes. Assim, surge a necessidade de informagdes, tecnologias vidveis para esse
processamento e os custos para uma producdo economicamente vidvel. Analisando essa
realidade, esse estudo tem o objetivo de realizar um referencial téorico sobre fermentagao de café
e apresentar uma possibilidade de procedimento de fermentagdo controlada para pequenos

cafeicultores realizado pela empresa Syngenta/Nucoffee.

Palavras-chave: Cafés especiais, fermentagcdo controlada, qualidade sensorial.



ABSTRACT

Improving the quality of coffee has been the subject of research for many years. Specialty
coffees, in addition to having grains free of defects (stones, sticks, burnt grains and black grains),
also present uniformity in the size of the grains and seek a drink with unique and distinct sensory
attributes. In this search arises the application of new processes such as fermentation, which aims
to contribute to the improvement of the sensory quality of Arabica coffee by adding sensory notes
that will please the consumer. Fermentation using starter cultures applied to the production of
specialty coffees has been seen as an alternative technology. This type of technology promotes
several benefits, such as increased sensory quality, control over the fermentation process,
predictability of the final product and added value. However, in coffee farming there are many
producers with little technology, carrying out this processing without a technical follow-up, in an
attempt to hit and miss, inserting or not starter cultures and thus, not achieving fermentation
control and repeatability for the following years. Thus, there is a need for information, viable
technologies for this processing and the costs for an economically viable production. Analyzing
this reality, this study aims to carry out a theoretical reference on coffee fermentation and present
a possibility of a controlled fermentation procedure for small coffee growers carried out by the

company Syngenta/Nucoffee.

Keywords: Specialty coffee, control fermentation, sensory quality.
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1 INTRODUCAO

O caf¢ ¢ uma bebida apreciada em todo o mundo e sua grande aceitacdo deve-se,
principalmente, ao seu intenso aroma e sabor unico e peculiar, produzidos em microclimas
variados. Existem intimeras espécies de café¢ do género Coffea (familia Rubiaceae), entretanto,
apenas Coffea arabica e Coffea canephora sao distribuidas para comercializagdo (LEMOS et al.,
2020). E uma das principais culturas de rendimento cultivadas em mais de 50 paises, incluindo
Brasil, Vietna, Indonésia, Colombia e M¢éxico (International Coffee Organization, 2018) e,
consumido pelo menos nos ultimos dez séculos (ELHALIS et al., 2020a; EVANGELISTA et al.,
2014a).

Os cafés especiais sdo definidos pela alta qualidade de seus graos verdes livre de defeitos,
graos torrados uniformes e da bebida com notas sensoriais unicas (BRESSANI et al., 2021). Para
se alcangar essa qualidade, variagdes na producao e principalmente na pos- colheita do café, no
comércio, no consumo, e preparagdo dos cafés sdo inevitaveis e imprescindiveis para atender a
demanda dos consumidores cada vez mais exigentes. Na etapa de pos-colheita, desde entdo tem
crescido o interesse e o aprimoramento da técnica de fermentacdo controlada durante o
processamento por via seca ou via umida dos graos. A fermentagdo ocorre espontaneamente no
café cereja, durante esse processo ocorre a degradacdo da mucilagem aderido ao pergaminho
através de enzimas produzidas pelos microrganismos introduzidos alterando as caracteristicas do
café, podendo interferir nas caracteristicas sensoriais agraddveis bem como nos compostos

quimicos e volateis do café (RODRIGUES et al., 2020).

A agdo da populagdo microbiana em alimentos e seus processos, dentre eles a
fermentagdo, t€m sido objeto de pesquisas para diversos produtos, incluindo café. Nos frutos de
café ha uma grande diversidade microbiana e para se selecionar microrganismos especificos,
presentes naturalmente na matéria-prima ¢ necessario conhecer a biodiversidade presente nos
frutos do café antes e durante o processamento que sob condi¢des ideais para o seu crescimento,
podem atuar na melhoria da qualidade sensorial da bebida (PEREIRA et al., 2014; ELHALIS et
al., 2020; EVANGELISTA et al., 2015; SILVA et al., 2000). Dessa forma, a tecnologia de
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fermentagdo, ao inocular uma populacao isolada de microrganismos da mesma espécie ou de uma
mistura, diretamente na matéria-prima, tem a acdo de dominar a microbiota natural causando

mudangas desejaveis.

Entretanto, embora o progresso recente na definicdo da diversidade e papel das espécies
microbianas associadas a fermentacdo do café, ainda ha questionamentos e falta de evidéncias
conclusivas que identifiquem o real papel dos grupos microbianos, seu crescimento ¢ atividades
que ainda ¢ limitado e mal compreendido, que apoia a contribui¢do desses microrganismos na
degradacdo da mucilagem e seus impactos na qualidade do produto final da bebida do café
(ELHALIS et al., 2020; PEREIRA et al., 2017). O que se compreende com exatiddo € que os
frutos do café deve ser processado o mais rapido possivel apos a colheita, caso contrario a
fermentagdo natural ndo controlada pode ter resultados negativos com impactos direto no sabor e
aroma do café (PEREIRA et al., 2017; BOREM, 2008), pois atualmente, o processo de
fermentagdo do café ainda ¢ realizado em todo o mundo em processos descontrolados e
espontaneos que produzem graos de café com qualidade inconsistente e imprevisivel. (ELHALIS

et al., 2020).

Essa realidade de fermentacdo natural ndo controlada j4 foi muito observado entre
pequenos produtores que colhiam seu café durante o dia, armazenando em sacos plésticos e, ao
fim da tarde levam para a estrutura de pos-colheita. Quando esse café¢ entra na estrutura de
pos-colheita, ele ja aqueceu e sofreu uma fermentagcdo ndo controlada, podendo causar prejuizos
na qualidade final da bebida. Outra realidade ¢ que com o aumento de interesse na fermentagao,
observa-se pequenos agricultores pouco tecnificados e sem auxilio a consultorias, realizando a
fermentagdo na tentativa e erro, obtendo ao fim produtos que com sorte obtiveram qualidade, no

entanto, na safra seguinte ndo conseguem reproduzir o mesmo procedimento com éxito.

Diante do exposto, o objetivo desse estudo ¢ apresentar um referencial tedrico sobre
fermentacdo controlada e uma metodologia de fermentagdo controlada implantada pela

Nucoffee/Syngenta para auxiliar pequenos produtores.



2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Apresentar um referencial tedrico sobre cafés especiais produzidos por uma fermentagdo
controlada de café e uma metodologia de fermentacdo controlada utilizando microrganismos

iniciadores, implantada pela Nucoffee/Syngenta para auxiliar pequenos produtores.

2.2 Objetivos Especificos

e Demonstrar e apresentar uma metodologia ja implantada de fermentag¢ao controlada de
café utilizando microrganismos iniciadores disponibilizados pela empresa

Nucoffee/Syngenta para pequenos produtores.

e Demonstrar através deste trabalho que essa metodologia apresentada além de aprimorar a
qualidade final da bebida do café apreciada pelos consumidores também gera retorno

financeiro ao pequeno cafeicultor.

3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Cafés Especiais
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A comercializag¢do internacional de café em graos verde ¢ considerada volatil, pois estd
associado ao aumento ou diminui¢do nas quantidades de graos disponiveis (CHRISTO et al.,
2021). Até meados da década de 1990, o Brasil era marcado por uma producdo de cafés do tipo
commodity, regulamentada por mecanismos de precos condicionados por oferta e demanda do
produto sem se importar com a qualidade dos lotes (VOTTA et al., 2006). No entanto, iniciou-se
nessa mesma década, aumentos significativos no cultivo e no consumo de café pelo mundo, com
estimativas de crescimento da produgdo na ordem de 2% ao ano e possibilidade de alcancar a
produ¢do mundial de 208 milhdes de sacas beneficiadas até¢ 2030; no entanto, em 2019 a oferta
de café ultrapassou o consumo mundial pelo segundo ano consecutivo, € a abundancia do produto
pressiona a abaixar os precos, prejudicando a rentabilidade do mercado e dos produtores (FIA,
2019). Os periodos de baixas rentabilidades devido a queda nos precos, aliada ao alto custo de
produgdo, acarretam vulnerabilidade financeira aos produtores, que se agrava frente as mudancas
climaticas, com aumento da ocorréncia de condi¢des climaticas adversas (NOIA JUNIOR et al.,
2021).

O café ¢ uma das bebidas mais consumidas em todo o mundo e tem grande relevancia
socioecondmica na agricultura brasileira, sendo cultivado principalmente pela agricultura familiar
(BATISTA et al., 2010; APARECIDO et al., 2015; ZELBER-SAGI et al., 2015 ¢ APARECIDO et
al., 2016). Nesse sentido, como alternativa para amenizar as incertezas do mercado, tem-se
buscado o aumento da produgdo de cafés especiais, a fim de atender a uma crescente demanda
por esses produtos (CHRISTO et al.,, 2021). Pois, o mundo passou a priorizar ndo apenas
quantidade como também qualidade dos alimentos gerando novas condutas mundiais
relacionadas a alimentagdo e, atingindo o cendrio agricola brasileiro que sofreu modificacdes e
acompanhou essa tendéncia da qualidade (BSCA, 2022).

Cafés especiais sdo definidos como graos livres de defeitos por fatores fisicos (pedras,
paus, graos ardidos e graos pretos), com uniformidade no tamanho dos griaos e na secagem e,
bebida com atributos sensoriais unicos e distintos (POLTRONIERI e ROSSI, 2016; CHENG et

al., 2016), influenciada por fatores quimicos, como os acidos organicos, agliicares € compostos
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aromaticos (CHENG et al., 2016) que se modificam a partir da aplicagdo de novos processos,
surgiu a necessidade por informagdes e tecnologias que contribuam para a melhoria da qualidade
sensorial do café arabica.

A Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB) divulgou em dezembro de 2020
dados referentes a safra 2019/2020, em que a cafeicultura atingiu novamente marcas histéricas de
recorde em producgao (63.077,9 mil sacas beneficiadas, sendo 48.767,1 mil sacas beneficiadas de
café ardbica) e produtividade total (33,48 sacas/ha, dessa média, 32,18 sacas/ha para café
arabica), em uma area total de producdo de 1.884.315,4 ha. Anteriormente, esse recorde havia
ocorrido em 2018 com produgdo total de 61.657,5 mil sacas beneficiadas (produtividade de 33,07
sacas/ha). Dentro do pais, o maior estado produtor ¢ Minas Gerais (produgdo total de 34.647,1
mil sacas beneficiadas e 34.337,3 mil sacas de café arabica beneficiados) e a regido Sul e
Centro-Oeste o maior produtor do estado correspondendo a 19.152,2 mil sacas beneficiadas de
producao de caf€¢ arébica.

Segundo a International Coffee Organization (ICO, 2020), o consumo mundial de café
aumentou 1,8% em 2019/2020 quando comparado ao ano agricola 2016/2017, no entanto, os
paises exportadores, dentre eles o Brasil (maior exportador mundial), aumentaram suas vendas
em apenas 1,1% em 2019/2020 em comparagdo a 2016/2017 e os paises importadores
aumentaram seu consumo total em 2,1% nos mesmos anos estudados, isso demonstra que o
consumo foi maior que as vendas, podendo faltar esse produto no mercado. Além disso,
observa-se um aumento na demanda por graos de cafés especiais, que de acordo com a Brazil
Specialty Coffee Association (BSCA, 2022), essa demanda cresce em torno de 15% ao ano,
contra o crescimento do café commodity em torno de 2%. Acompanhando essa demanda, o
Conselho dos Exportadores de Café do Brasil — CECAFE (2020) exportou 112.575 sacas
beneficiadas de café¢ cru ardbica de bebida especial (bebida mole, bebida fina e considerado
especial), dentro disso, 102.432 sacas beneficiadas de café¢ ardbica considerado especial ou
gourmet, de janeiro a novembro de 2020, em um total 39,7 milhdes de sacas de 60 Kg

exportados.
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A BSCA (2022) define cafés especiais como graos isentos de impurezas e defeitos com
atributos sensoriais diferenciados (bebida limpa e doce, corpo e acidez equilibrados, qualificam
sua bebida acima dos 80 pontos na andlise sensorial), além disso, essa modalidade de café deve
ter rastreabilidade certificada e respeitar critérios de sustentabilidade ambiental, econdmica e
social em todas as etapas de producao. Os cafés especiais representam cerca de 12% do mercado
internacional da bebida. O valor de venda para alguns cafés diferenciados pode variar entre 30%
e 40% a mais em relacdo ao café commodity, podendo ultrapassar o valor de 100% (BSCA,
2022).

De acordo com Molin et al. (2010), ao se tratar de cafés especiais, o preco do café ¢
baseado em parametros e seu valor sofre variagdes significativas conforme aumento de qualidade,
que ¢ definida por regras para andlise e avaliagdo dos graos de café, que sdo com base na
contagem de defeitos de grdos, uniformidade de graos, impurezas e analise sensorial (BRASIL,
2003).

Devido a necessidade de qualidade e melhorias quantitativas na producao de café¢, novos
métodos para aumentar a eficiéncia deste sistema de produgdo devem ser elaborados e novas
técnicas de gestdo devem ser utilizadas (LIMA et al., 2013). Procurando a valorizagdo desse
produto ha a fermentagdo controlada de cafés, uma estratégia para agregar valor e acessar novos
mercados, tornando possivel um acréscimo no faturamento e melhor qualidade de vida do

produtor rural (PEREIRA et al., 2016).

3.2 Processamento do café

Por ser uma das safras mais importantes para a economia brasileira, um amplo
conhecimento de todas as etapas de manejo da cultura do café ¢ de extrema importancia para o
sucesso de sua producdo (FERRAZ et al., 2012).

Os frutos de café se encontram em diferentes estagios de maturacdo na época da colheita,

frutos verdes, verde cana, cereja e frutos secos/passas devido a maturagdo desuniforme
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relacionada as diferentes floradas que acontecem de acordo com as condig¢des climaticas do local
(SIMMER, 2022). A partir da fase "verde cana" que caracteriza o inicio da maturagdo, os frutos
comecam a mudar de cor (verde para amarelo ou vermelho), evoluindo até o estadio "cereja",
possibilitando diferenciar a cultivar de fruto amarelo ou vermelho, e em seguida os frutos
comecam a secar até¢ atingir o estadio "seco" (PEZZOPANE et al.,, 2003). Os frutos sao
constituidos por pericarpo que ¢ divido em: exocarpo (casca vermelha ou amarela no estadio de
maturacdo de fruto cereja), mesocarpo (amarelo-branco contendo polpa e mucilagem) e
endocarpo (pergaminho rigido de coloragdo amarelo liso que delimita a semente). No interior ha
o tegumento conhecido como pelicula prateada e envolve o endosperma, sendo este a semente do
café (BOREM, 2008; PEREIRA et al., 2017).

A colheita ¢ uma etapa extremamente importante para a conservacdo das caracteristicas
dos frutos do café. Quando realizada antecipadamente, a quantidade de frutos verdes sera
acentuada, comprometendo a qualidade da bebida com adstringéncia e auséncia de dogura. A
grande incidéncia de graos verdes, ardidos e pretos na classificacao de cafés, sdo considerados os
piores defeitos resultando em tipos de cafés de menor qualidade. Os graos ardidos e pretos sdo
decorrentes de uma colheita realizada tardiamente, sendo assim um aspecto negativo no produto
final, além de ficarem mais sujeitos a acdo de microrganismos responsaveis por fermentacgoes
indesejadas, com producdo de alcoois e acidos que podem interferir negativamente na qualidade
da bebida. Desse modo, recomenda-se a realizagdo da colheita com maior porcentagem de café
cereja possivel (BOREM, 2008; FERRAO et al., 2018).

Apbs a colheita dos frutos de café, sdo adotadas varias fases essenciais até o grao atingir o
teor de agua de 11-12% e se tornar uma bebida de exceléncia. Os frutos de café apds serem
colhidos e levados a unidade de processamento sdo recebidos em uma moega que tem o objetivo
de facilitar o fluxo de produto, passam pelo abanador constituido por ventilador (para retirada de
impurezas leves provenientes da lavoura como folhas, poeira e galhos) e bica de jogo que retira
produtos com dimensdes diferentes dos graos (grandes torrdes, galhos, pedras). Em seguida, os

frutos de café vao para o lavador que realiza a separagao por densidade através da utilizagao de
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agua. Frutos verdes e maduros (mais densos que a dgua) afundam, saindo em uma bica do
equipamento diferente dos frutos secos, passa e mal granados, que sao menos densos que a agua,
flutuando e separados como o lote boia, seguindo para a secagem (via seca ou natural) (BOREM,
2008).

Apds a lavagem e separacdo, os frutos densos podem ser submetidos a 2 diferentes
métodos de processamento: o via seca ou natural e o via imida. No processamento via seca, 0s
frutos apos serem colhidos e lavados, seguem para a fermentacdo ou sdo secos na sua forma
integral (com todas estruturas anatdmicas) espalhados em terreiros ou em secadores até atingir o
teor de 4agua de 11%. Segundo Silva et al., (2000) o café¢ natural possui maior quantidade de
substratos, e por consequéncia grande diversidade de microrganismos e quando aplicada a técnica
de fermentacdo, o café ¢ fermentado com a propria casca, antes de ir para a secagem. Outro
método é o processamento via imida, composto por 3 formas distintas (BOREM, 2008):

a. Cereja descascado - CD que através de um descascador possibilita a separagdao dos frutos
cerejas e frutos verdes, pois este equipamento realiza a remog¢do mecanica da casca e parte
mucilagem dos frutos maduros e a separacdo dos frutos verdes que saem do equipamento
de forma integra. Para garantir a eficiéncia, se faz necessaria a utilizagdo de agua e, apos
esse processo ¢ direcionado a fermentagdo ou direto a secagem;

b. Café¢ desmucilado, que apds sair do descascador segue para o desmucilador ¢ ha a
remocdo da mucilagem de forma mecanica, em seguida os graos podem ser fermentados
ou seguirem para a secagem €;

c. Café despolpado que apos sair do descascador ha a remo¢do da mucilagem através da
fermentagdo e em seguida € seco.

Apds a secagem o café¢ especial necessita de descanso por 30 dias para seguir seu

processamento de beneficiamento e armazenamento, conforme figura 1.

Figura 1 — Fluxograma de processamento do caf¢.



15
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Fonte: A autora.

Apos descanso, os cafés sao beneficiados, que corresponde a um conjunto de operacdes de
recebimento, limpeza, descascamento e sele¢do por diferenga de peso que transformam o "café
em coco" ou "em pergaminho" ja seco, em "café em grao". Essa etapa pode ser realizada na
propria propriedade e agregar valor ao seu produto além do estoque de residuos so6lidos (palha ou
pergaminho) utilizados na fornalha dos secadores ou compostagem retornando a lavoura
(BOREM, 2008). Depois de beneficiado, o café atinge a etapa final de seu processamento, o
armazenamento, que consiste em acondicionar o café em sacos de juta, sacaria hermética, big bag
e silos, localizados em ambientes com temperaturas e umidades relativas controladas durante
todo o tempo de armazenamento com o objetivo de manter a qualidade do produto até sua

comercializagao, evitando alteracao do sabor, cor e aroma do produto por diversos fatores como o
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de ataque de fungos e insetos, temperatura, umidade relativa do ambiente, concentracao de CO, /
0,, luz, qualidade inicial dos produtos armazenados, teor de agua, estado de maturidade, tipo de
armazenamento e outros fatores determinam o potencial de manter a qualidade do produto
durante o armazenamento, além do proprio metabolismo dos grios secos (BOREM, 2008;

CORADI et al., 2008).

3.3 Fermentacao controlada de café

A acdo da populacdo microbiana em alimentos e seus processos, dentre eles a
fermentagdo, tém sido objeto de pesquisas para diversos produtos, incluindo café¢ (CHALFOUN e
FERNANDES, 2013; PEREIRA et al., 2017). Segundo Schwan et al. (2014), a fermentagdo do
café consiste na degradacdo natural da polpa e da mucilagem do fruto realizada por
microrganismos resultando acidos, ésteres e outros metabolitos que podem interferir no sabor e
aroma da bebida final. No café, a fermentagdo pode ocorrer naturalmente no fruto do café desde a
sua maturacao, ainda na planta, até a etapa de secagem, a depender das condi¢des ambientais; de
forma indesejada, sem que haja controle e repetibilidade, podendo resultar em defeitos sensoriais
(bebidas riadas/rio), além da inseguranca alimentar desse produto final (CHALFOUN e
FERNANDES, 2013; PEREIRA et al., 2017). A fermentacdao controlada consiste na introdugao
de microrganismos conhecidos e fermentacdo por tempo controlado dependente do estagio de
amadurecimento, concentracdo de ions, variedade do café, temperatura, valor de pH, tipos de
microrganismos € aeracdo A temperatura ¢ o pH, quando alterados, influenciam diretamente a
taxa de fermentagao (RODRIGUES et al., 2020), resultando na combinagao de reagdes biologicas
e quimicas que degradam as moléculas complexas da polpa e da mucilagem ao redor das
sementes através de enzimas extracelulares e acidos organicos produzidos pela acdo de
iniciadores microbianos, resultando em um amplo conjunto de metabdlitos, como acidos
organicos, alcoois superiores e ésteres, que mais tarde ird adicionar complexidade e profundidade

ao café, resultando em bebidas com caracteristicas sensoriais distintas e agradaveis (SILVA et al.,
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2008; MUSSATTO et al., 2011; EVANGELISTA et al., 2014a; EVANGELISTA et al., 2014b;
NIGAM e SINGH, 2014; PEREIRA et al., 2014; BRESSANI et al., 2018; PANJI et al., 2018;
HAILE ¢ KANG, 2019).

Observa-se diferentes formas de processo de fermentacdo, a fermentacdo aerdbica (com
presenca de O,) e a fermentacdo anaerdbica (auséncia de O,), ambas com ou sem adi¢do de agua
(Figura 2) e, com ou sem inoculagdo de microrganismos. Em ambos os processos, tem-se o
objetivo de degradar a polpa e a mucilagem do grdo, sem ocorréncia de fermentagdes

indesejaveis (CHALFOUN e FERNANDES, 2013; FILETE et al., 2020).

Figura 2 — Fluxograma das diferentes formas de fermentagao do café.

FERMENTACAO |

Com dgua Sem agua Com agua Sem agua

Fermentagio Fermentagio Seca
omida ou
submersa

Fonte: A autora.
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A fermentagdo seca pode ser realizada em tanques, bombonas ou sacos plasticos, na
auséncia de agua, abertos ou fechados, assim, utilizam ou ndo O,. Entretanto, em recipiente
fechado é mais facil controlar o processo de anacrobiose. E de extrema importancia que seja feito
o monitoramento do tempo, pH e da temperatura neste processo, a fim de obter um maior
controle dos metabdlitos produzidos pelos microrganismos, para que atinjam as caracteristicas
desejadas e resultados mais homogéneos (RODRIGUES et al., 2020; PIMENTEL, 2020;
MUINHOS, 2019). A fermentagdo umida também pode ser realizada em tanques, sacos plasticos
ou bombonas, em ambiente fechado (anaerdbico) ou aberto (aerdbico) com a presenca de agua.
Em ambiente anaerobico ¢ necessario a utilizacdo de valvulas de liberacdo de CO, (airlock)
durante o processo de fermentagao, para o alivio da pressao dentro dos recipientes (CHALFOUN;

FERNADES, 2013).

Ha diferentes resultados na fermentacdo diante dos diferentes métodos de processamento.
Mota (2020) concluiu que a fermentagdo controlada com levedura apresentou um melhor
desempenho quando aplicada no processamento cereja descascado, influenciando principalmente
em caracteristicas ligadas ao corpo, acidez, dogura e finalizacdo da bebida, o mesmo encontrado
por Evangelista et al. (2014) que concluiram que os cafés processados via Uimida (cereja
descascado) e inoculados com Sacharomyces Cerivisae obtiveram melhor desempenho em
relagdo ao controle (sem inoculagdo). Entretanto, Zhang e colaboradores (2019) observaram que
a duracao da fermentagdao tem maior impacto nas caracteristicas sensoriais da bebida do café que

o tipo de processamento, quando comparando cafés despolpados e desmucilados.

Portanto, durante a fermentacdo, sdo criadas interagdes microbianas complexas que
devem ser profundamente compreendidos, principalmente devido ao impacto que t€ém sobre a
composicdo dos graos de café e os atributos sensoriais da bebida (DE BRUYN et al., 2016;
HAILE E KANG, 2019; PEREIRA et al., 2016a), assim, o entendimento da dinamica microbiana
durante a fermentacdo do fruto do café pode favorecer uma fermentagdo mais rapida e uma
melhor qualidade do produto final. As fermentagdes controladas aplicadas a produgdo de cafés

especiais tém demonstrado promover varios beneficios. As principais vantagens sdo a melhoria
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da qualidade sensorial, controle do processo fermentativo, previsibilidade do produto final e
agregacao de valor ao produto final, para que ele possa representar uma tecnologia alternativa e

economicamente viavel (EVANGELISTA et al., 2014b).

3.4 Microrganismos utilizados na fermentacao de café

Os frutos de café apresentam naturalmente uma alta diversidade de microrganismos
durante todo o seu processamento presente em variados estudos em diferentes paises (Brasil,
México, Colémbia, Tanzania, india, Etiopia, Havai, Taiwan e Tailandia) no ultimo século
(FRANK, LUM, CRUZ, 1965; AGATE e BHAT, 1966; PEE e CASTELEIN 1971; SILVA et al.,
2000; AVALLONE et al., 2001; MASOUD et al., 2004; VILELA et al., 2010; EVANGELISTA et
al., 2015; PEREIRA et al., 2017), devido a variedade e composi¢ao da fruta, especifico para cada
regido geografica influenciado por temperatura, oxigénio e altitude, além do método de
processamento (SILVA et al., 2000; VILELA et al., 2010; JUNQUEIRA et al., 2019; MARTINS
et al., 2020), indicando a viabilidade de seu uso como culturas iniciadoras na fermentagdo de
cafés para a producdo de cafés especiais (SILVA et al., 2013; EVAGELISTA et al., 2014a;
EVAGELISTA et al., 2014b; RIBEIRO et al., 2017; BRESSANI et al., 2018). Essas culturas
iniciadoras sdo usadas para a melhoria da qualidade dos alimentos fermentados, com melhor
controle da fermentagdo e consequentemente maior qualidade do produto final (EVANGELISTA

et al., 2014a).

Ja foram identificadas como iniciadores microbianos naturais do café bactérias, leveduras
e fungos filamentosos (ocasionalmente registrados) (AVALLONE et al., 2001; PEREIRA et al.,
2015; PEREIRA et al., 2016). Dentre as bactérias especificas a regido geografica predominantes
no Brasil sdo Aeromonas, Enterobacter, Serratia, Pseudomonas, Lactobacillus, Bacillus,
Acinetobacter, Weissella ¢ Leuconostoc (SILVA et al., 2000; SILVA et al., 2008; VILELA et al.,
2010; EVANGELISTA et al., 2015). Outro microrganismo utilizado s3o as bactérias do acido
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latico selecionadas (LAB — Lactobacillus plantarum), que inoculadas no café, possibilitou a

producao de uma bebida com distinto aumento sensorial (PEREIRA et al., 2016).

As leveduras também desempenham um papel essencial no processo de fermentacio
(ELHALIS et al., 2020a) e variam de acordo com variedades de café, regides de producdo,
métodos de processamento e espécies microbianas (DE BRUYN et al., 2017; EVANGELISTA et
al., 2014a, EVANGELISTA et al., 2014b; HAILE e KANG, 2019). O Brasil possui uma ampla
gama de leveduras presentes na fermentacdo do café, sendo as espécies predominantes
Debaryomyce shansenii, Pichia ofunaensis, Pichia fermentans, Pichia anomala, Candidae
Arxula, Candida railenensis, C. quercitrusa, C. glabrata, Torulaspora delbrueckii, Rhodotorula,
Saccharomyces bayanusmucilaginous, Hanseniaspora uvarium, Kloeckera sp., Meyerozyma
caribbica, Wickerhamomyces ciferriiv e W. anomalus. (SILVA et al., 2000; SILVA et al., 2008;
VILELA et al., 2010; PEREIRA et al., 2014; EVANGELISTA et al., 2015).

Varios autores observaram sucesso ao utilizar as leveduras em diferentes combinacoes
entre elas, diversas variedades de café¢ (Acaia, Catuai vermelho, Catuai amarelo, Bourbon
amarelo, Catucai amarelo, Canario amarelo ¢ Mundo Novo) e¢ nos variados métodos de
processamento (BRESSANI et al., 2021a; BRESSANI et al., 2021b; BRESSANI et al., 2020;
BRESSANI et al., 2018; MOTA et al., 2020 ; PEREIRA et al., 2015, 2014; ELHALIS et al.,
2020a; EVANGELISTA et al, 2014a, EVANGELISTA et al., 2014b; LEE et al., 2017;
MARTINEZ et al., 2017), melhor qualidade sensorial com sabores caracteristicos de caramelo e
frutado (EVANGELISTA et al., 2014a, EVANGELISTA et al., 2014b; RIBEIRO et al., 2017;
BRESSANI et al., 2018).

Os microrganismos também podem ser inoculados sequencialmente como observados na
fabricagdao de diversos produtos fermentados, como vinho, sidra e bebidas fermentadas lacteas e
ndo lacteas (HERRERO et al., 1999; LU; PUTRA; LIU, 2018). O sistema de fermentacao
sequencial permite condigdes mais favoraveis para cada microrganismo, como a inoculagdo

sequencial entre bactérias e leveduras. O primeiro microrganismo, normalmente bactérias, tem
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seu desenvolvimento e atividade metabodlica afetada, mas criam um ambiente favoravel para a
inoculagdo e o desenvolvimento da segunda cultura (leveduras), devido a valores mais baixo de

atividade de agua e pH (CIANI et al., 2014).

3.5 Painel sensorial dos cafés fermentados

Entre os produtores de cafés especiais existe a procura por diferentes protocolos de
fermentagdo induzida. Ao contrario da fermentagdo natural, o processo tem repetibilidade e o

alvo ¢ a obtencdo de cafés com perfis sensoriais diferenciados, observados nas andlises sensoriais

(ALVEZ et.al.; 2020).

Entende-se que a qualidade sensorial da bebida estd diretamente ligada ao estagio de
maturacao do fruto (FAGAN et al., 2011; PENA, 2017), por isso inicialmente para uma boa
qualidade final da bebida ¢ necessario o uso de café no ponto de maturacdo cereja. Para um
produto final de boa qualidade, ¢ necessario ter bom corpo, acidez, suavidade, cor e aspecto
homogéneos além do menor nimero possivel de defeitos, sendo avaliados os atributos acidez,
dogura, amargor e aroma (SUNARHARUM et al., 2014). O grao verde possui diversos acidos em
sua composi¢do com diferentes intensidades que resultam em caracteristicas sensoriais distintas:
o acido citrico proporciona sabor limao, o acido lactico um sabor amanteigado e o 4cido malico
um sabor de maga. A ordem crescente de intensidade desses acidos € primeiramente o tartarico,

seguido pelo citrico, malico, latico e acido acético (CARDOSO et al., 2021).

A acidez estd correlacionada a alguns 4cidos organicos (MARTINS et al., 2019),
produzidos durante a fermentagdo, sendo eles, os acidos acéticos, acidos laticos, os acidos
butiricos e acidos propionicos. A alta concentracdo de acido butirico, acético e propionico,
formados ao final das fermentagdes sdo indesejaveis por indicar fermentagao excessiva, o que
leva a redugdo da qualidade da bebida por possuirem sabor e aroma desagradaveis ao café

(PEREIRA et al. 2017; BRESSANI et al., 2021b; CARDOSO et al., 2021). O acido latico ¢ um
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importante composto organico na fermentacao do café acidificando a polpa e nao interferindo na

qualidade do produto final.

Entretanto, altas concentragdes de 4cido interferem significativamente na percepgdo de
outros sabores comuns, em especial os doces. O aroma ¢ correlacionado com agucares redutores
degradados pelas proteinas do café, que também atuam como doadores de amdnia ou sulfato de
hidrogénio, apds a deterioracdo de residuos aminoacidos e acidos clorogénicos, gerados pela
hidrélise de macromoléculas metabolizadas por microrganismo (LEE et al., 2015), essenciais
para produzir compostos voldteis que podem interferir no aroma final do café (DO
LIVRAMENTO et al. 2017). Além disso, a acidez e o sabor afetam diretamente a qualidade
sensorial da bebida e foram correlacionados com o processo de fermentagdo controlada

(PE'NUELA-MARTINEZ et al., 2018).

Os graos de café¢ e sua bebida possuem mais de 1000 compostos quimicos, volateis e ndo
volateis, que influenciam significativamente no sabor caracteristico da bebida de café. A presenga
e a concentracao desses compostos sao influenciadas por diferentes fatores, incluindo genotipo do
cafeeiro, localizacdo geografica, clima, processamento pos-colheita e processo de torrefacio

(LEE et al., 2015; MARTINS et al., 2020; SUNARHARUM et al., 2014)

O uso de culturas iniciadoras (leveduras e bactérias laticas) na fermentacdo do café
possibilita a obtengao de cafés com perfil sensorial diferenciado, grande impacto na composicao
volatil do café (PEREIRA et al., 2019; CARVALHO NETO et al., 2017; EVANGELISTA et al.,
2014a,b; PEREIRA et al. , 2016; SILVA et al., 2013). Segundo Martins et al. (2019), a utilizacao
de diferentes culturas iniciadoras (Saccharomyces cerevisiae CCMA 0200 ou Torulaspora
delbrueckii CCMA 0684) no mesmo processo de fermentagdo resulta em um perfil sensorial
totalmente diferente. A fermentacdo da variedade Catuai apresentou sabores e aromas de
caramelo, frutas amarelas, agucar mascavo, herbaceo e floral, ja a variedade Mundo Novo se

caracterizou pelos sabores e aromas de caramelo, agucar mascavo, herbaceo e mel.
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Diversos estudos usando diferentes cepas de S. Cerivisae mostraram um bom desempenho
da levedura para uso no processo fermentativo e melhoria da qualidade sensorial, adicionando
caracteristicas como caramelo, frutado, fermentado e amanteigado ao aroma e sabor do café
(EVANGELISTA et al.,, 2014a; PEREIRA et al., 2014). Os métodos de fermentagcdo, com
diferentes microrganismos, promovem inumeras interagdes bioquimicas, resultando em uma
mudanca no perfil sensorial e fisico quimico do café. Sendo, as principais classes quimicas dos
compostos gerados no café durante e apds a fermentacdo com leveduras sdo: acidos (citricos,
malico, succinico, clorogénico e quinico), compostos volateis (alcoois, aldeidos e ésteres),
furanos, furanonas, piranos e pironas, cetonas, lactonas; fenois, pirazinas; piridinas, pirroles e
tiofeno (EVANGELISTA et al., 2014a). Esses compostos organicos também contribuem para a
pontuacdo relacionada a qualidade sensorial da bebida como resultado positivo e desejado das
fermentagdes induzidas ou naturais, ¢ notorio, o aumento na nota global dos cafés, atingindo

notas que os classificam como especiais (MARTINS et al., 2019; MARTINEZ et al., 2017).
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Figura 3 — Alguns metabolitos formados apds a fermentagdo controlada que impactam o perfil
sensorial e qualidade final da bebida do caf¢.
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Fonte: A autora.

3.6 Analise econdomica dos cafés especiais

O consumo de café aumenta constantemente a uma taxa média anual de 3,50%
(Organizagao Internacional do Café - ICO, 2019), seguindo essa tendéncia, o mercado de cafés
especiais esta crescendo rapidamente em muitos paises, sendo os Estados Unidos o mercado de
cafés especiais mais desenvolvido, seguido pela Europa e Asia (SCAA, 2016). Esse crescimento
ocorre devido as mudangas no gosto do consumidor e preferéncia por graos de café produzidos

manualmente com foco na qualidade, que moldaram o mercado de café e aumentaram o nicho de
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café especial ao longo dos anos (HAILE e KANG, 2019; VAN DER MERWE e MAREE, 2016).
Nos Estados Unidos, o café especial aumentou sua participagdo de mercado de 1% para 25% nos
ultimos 20 anos, e a porcentagem de adultos que bebem café especial diariamente aumentou de
9% em 1999 para 34% em 2014 (SCAA, 2016). Assim, os produtores de café devem adotar um
manejo pos-colheita adequado para atingir as especificagdes desejadas e atender ao padrdao de
qualidade exigido pelo atual mercado internacional (MAGALHAES JUNIOR et al, 2021).

O café verde vendido como commodity segue os requisitos da Classificagdo Nacional
Brasileira (COB), em que os defeitos sdo contabilizados tipificando o café, verifica-se o percentual de

peneira e o tipo de bebida (Rio, riado, duro, apenas mole, mole e estritamente mole), que € precificado de
acordo com a Bolsa de Nova lorque. Os cafés especiais sdo isentos desses defeitos, os padrdes de
qualidade e controle de qualidade sdo aspectos chave do desenvolvimento do mercado de cafés especiais.
Assim, empresas de cafés especiais geralmente se distinguem das principais empresas de café por causa de
seus rigidos requisitos de qualidade. O controle de qualidade desde os grios verdes at¢ o método de
torrefacdo ajuda a trazer os melhores sabores ¢ aromas do café, que sdo os principais componentes
sensoriais apreciados pelos consumidores. A qualidade do café pode ser avaliada por meio de trés
atributos: atributos materiais, simbodlicos ¢ de atendimento presencial (DAVIRON e PONTE, 2005).
Atributos materiais resultam de processos fisicos, quimicos ou biologicos que criam caracteristicas
especificas que podem ser medidas usando os sentidos humanos (por exemplo, paladar, olfato, visdo,
audicdo ou tato). Os atributos simboélicos sdo baseados em reputagdes, marcas registradas, origens
geograficas e praticas de sustentabilidade, enquanto os atributos de atendimento presencial sdo
semelhantes ao atendimento ao cliente, resultado da interacdo humana entre produtores/varejistas e
consumidores e envolvem um trabalho efetivo e afetivo do produtor/varejista para entregar um produto de
boa qualidade e conquistar a confianga dos consumidores; em troca, os consumidores estdo dispostos a
pagar pregos diferenciados (DAVIRON e PONTE, 2005). A bebida dos cafés especiais ¢ pontuada e deve
ser acima de 80 pontos, também sdo cotados através da Bolsa de Nova lorque com acréscimo de 4gio,
sendo que quanto maior a qualidade, maior sera o agio, ou em leildes promovidos por concursos de
qualidade de café como o Cup of Excellence.

Para os cafés especiais fermentados através do Projeto Artisans, esse agio atribuido ao café

especial ¢ dado como um diferencial, sendo que de 80 a 82 pontos esse diferencial ¢ zero, a partir de 83
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pontos inicia-se um diferencial numérico (Tabela 1) dado em 6 cents/libra-peso. Para transformar em doélar
esse diferencial, é necessario um calculo do valor do diferencial multiplicado por 1,3228, resultando no

valor em dolar por saca de café.

Tabela 1 — Precificagdo de cafés especiais do Projeto Artisans, Nucoffe/Syngenta.

Range SCA Diferencial
NY Peneira 16/UP
80— 81,75 0
82— 82,75 0
83 — 83,75 10
84 — 84,75 20
85— 85,75 40
86 — 86,75 70
87—-87,75 95
88 — 88,75 135
89 — 89,75 180
90— 100 210

Para exemplificar o calculo, levando em consideracdo um café com 82 pontos, a Bolsa de
Nova lorque no dia 22 de novembro de 2022 a cotagdo apresentava o valor do café de
R$1000,00. Levando em consideragdo que através do Projeto Artisans, os cafés fermentados
elevam a pontuagdo em média de 4 pontos, assim, esse mesmo café seria pontuado como 86
pontos devido sua complexidade de aroma e sabor, além de direcionar o café para nichos
especificos que apreciam a complexidade do café podendo ter um agio ainda maior que, seu valor
cotado da Bolsa NY, que tem um acréscimo de diferencial de 70 em 6 cents/libra-peso, que em

dolar significa 70 multiplicado pela constante 1,3228, que ¢ igual a US$92,596/saca de café
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(cotagdo do dolar de R$5,288). Assim, esse café de 86 pontos seria cotado em R$1490,00.
Observa-se um superavit de R$490,00 pela qualidade desse café.

Segundo trabalho realizado por Magalhdes Jr. et al. (2021), o valor do café¢ verde
commodity variou entre US$ 2,11 e 2,87/kg, ou seja, o prego médio foi de US$ 2,50/kg, em 2018.
No entanto, as bebidas de café produzidas por culturas iniciadoras rendem bebidas de café mais
aromatizadas atingindo valores de mercado mais elevados (COSTA, 2020; DONNET et al.,
2008), porém, essas culturas representa 88% dos custos de processamento na fermentagdo
anaerdbica com inoculagio (MAGALHAES JUNIOR et al, 2021). Segundo o mesmo autor, cafés
fermentados anaerobicamente em biorreatores com inoculacdo obtiveram valores de US$
20,00/kg, enquanto que cafés com fermentagdo espontinea e aerobica obtiveram valores de US$
2,50/kg. Os cafés commodities produzidos na mesma propriedade obtiveram valores de US$
1,88/kg (café passa) e US$ 2,00/kg (café imaturo - verde). Essa diferenga no prego se deve a
qualidade atingida pelos cafés fermentados, corroborando com o diferencial em qualidade
atribuido aos cafés do Projeto Artisans.

Magalhdes Jr. et al. (2021) concluiram que um lote de café em grao beneficiado com
pontuagdo entre 85,5 ¢ 91,0 de acordo com as avaliagdes da SCA, pode ser vendido entre US$
15,50 e 40,92/kg, respectivamente — mais de seis e dezesseis vezes o prego estimado para o café
commodity. Assim, o maior valor que os cafés especiais podem atingir (US$ 20/kg), quando
comparados ao preco do café commodity em grao (US$ 2,5/kg), devido ao controle do processo,
dominancia de culturas iniciadoras e melhoria da qualidade final do café. Além disso, os custos
de producao dos graos de café verde seco sdo semelhantes para ambos os métodos, resultando em
maiores lucros, sendo favoravel a modernizagao do processamento de café e investimento em

fermentagdo para agregar valor na cadeia de cafés especiais.
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4 METODOLOGIA

O café possui grande relevancia socioecondmica na agricultura nacional, sendo produzido
principalmente pela agricultura familiar, assim, existe uma demanda muito grande por
protocolos de fermentagdao controlada, que ao contrario da fermentagao natural, o processo de
fermentacdo induzida tem repetibilidade e o objetivo ¢ a obtengao de cafés com perfis sensoriais
diferenciados, observados nas analises sensoriais (ALVEZ et.al.; 2020). Um protocolo que ja ¢
implementado com sucesso entre pequenos cafeicultores ¢ a fermentacao controlada segundo o
Projeto Artisans desenvolvido pela empresa Nucoffee/Syngenta, que € utilizado apenas frutos
maduros (café cereja), leveduras selecionadas e disponibilizadas pela empresa, 4gua durante a
fermentagdo, no entanto, com economia de dgua, equipamentos simples e de facil manuseio.
Nesse projeto ¢ recomendado uma fermentacao seca (auséncia de agua) através da anaerobiose

(auséncia de O,), induzida pela atividade microbiana (SIAF).

Os materiais utilizados na fermentagdo controlada (Figura 4) sdo listados abaixo:

. Medidor de Grau Brix;
. Termometro;
. Leveduras selecionadas disponibilizadas pela Nucoffee/Syngenta;

. Bomba de 100L + Airlock;
. Pulverizador 10L;

. Medidor de Umidade.
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Figura 4 — Materiais utilizados na fermentacao controlada pelo Projeto Artisans.

D Nucoffee™

Fonte: Nucoffee/Syngenta.

4.1 Colheita, Inoculacdo, Secagem e Resultado Desejado

A colheita ¢ seletiva levando em consideragao a sanidade da lavoura, maturacao uniforme
dos frutos no estddio de maturacdo cereja e Brix em torno de 25, higiene do processamento,
separacdo dos frutos sem o uso de agua, acondicionamento em vasilhames limpos e isentos de
odores.

A fermentagdo ¢ anaerdbia, com inoculagao de leveduras e ocorrem nas bombas de 100L,
com airlock acoplado na tampa da bombona que ¢é responsavel pela liberacdo do CO, produzido
no processo de fermentagdo. A inoculagdo ¢ realizada em camadas, ou seja, em cada camada de
25 L de café ¢ pulverizado 25% da solugdo de levedura (25 ml) e posteriormente € colocado outra
camada de café, adi¢do de mais outra camada de inoculante, assim até¢ completar a totalidade da
bomba. Sendo que a solugdo de levedura € realizada na diluicdo 1,0L da levedura para 10L de
agua e, em cada bombona de 100L de café se inocula apenas 1 L da solu¢do de levedura.

Durante o processo ocorrem alguns eventos como producdo de gés carbonico e variagao

da temperatura pela acdo dos microrganismos, decréscimo do brix e alteragdo no valor do pH.
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Ao final do processo quando realizado corretamente, temos a estabilizacdo da
temperatura, oxida¢ao dos frutos, perda da mucilagem e a liberagdo de aromas, entdo os frutos
fermentados sdo lavados e seguem para a secagem que ¢ realizada em terreiros suspensos (até
atingir 11%, 12% de umidade) para que ndo haja contato com contaminantes oriundos dos
terreiros convencionais (concreto, terra ou lama asfaltica).

O projeto também disponibiliza um aplicativo criado pela Nucoffee/Syngenta para realizar
a rastreabilidade de todo o processo de fermentacdo. Através do monitoramento das bateladas, se
insere as informacgdes no aplicativo como variedade do café, grau Brix inicial, temperatura de
entrada do caf¢, latitude e longitude e qual o processamento do café (se ¢ lavado e se ¢ natural ou
descascado) e isso auxilia nas tomadas de decisdes, sendo possivel saber quanto de café esta
sendo fermentado e em que fase esse caf¢ se encontra de acordo com as leituras realizadas da

temperatura durante os dias, até o final de 48h de fermentacao.
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Figura 5 — Esquema de procedimento de fermentacao controlada realizado pelo Projeto Artisans —

Nucoffee/Syngenta.
[ Colhsita Seletiva | | CClorasdo e Bris
proximos/uniformes
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+ Batelada de 500L =3 :
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

O projeto Nucoffee Artisans ¢ o maior ensaio em rede envolvendo fermentacao de cafg,
realizado nas safras 2019/2020 e 2020/2021 em todas a origens produtoras de café arabica no
Brasil (Bahia, Espirito Santo, Minas Gerais, Parana e Sao Paulo), totalizando 517 fazendas

produtoras participantes. Assim, foram distribuidas 9800 doses de leveduras selecionadas e
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produgdo de 870 microlotes (total de 5878 sacas) com amostras ¢ laudo de qualidade da bebida
como especial.

Em relacdo ao perfil sensorial, do total de 5878 sacas produzidas nas duas safras, cerca de
2021 sacas atingiu 84 pontos (aproximadamente 34%) e 4778 sacas atingiram 84 pontos ou mais
através do protocolo de andlise de qualidade da SCA que corresponde a 81% da produgado total

(figura 6).
Figura 6 — Quantidade de sacas produzidas de acordo com a pontuagdo da bebida do café apds a
fermentagdo controlada, segundo o Projeto Artisan - Nucoffee/Syngenta.
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Fonte: Nucoffe/Syngenta.

O painel sensorial com suas caracteristicas sensoriais identificadas no aroma e sabor

durante a degustacao dos cafés (figura 7) foram:
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e Frutado: Uva, Frutas secas, Frutas com carogo (nectarina) e frutas citricas (laranja);

e Chocolate: Nibs de cacau (chocolate em sua forma mais pura e menos processada,
semelhante ao chocolate amargo);

e Adocicado: Melaco, Mel e o Proprio Agucar

e Floral

Figura 7 — Caracteristicas do painel sensorial da bebida do café apds a fermentagao controlada,

segundo o Projeto Artisan - Nucoffee/Syngenta.

Fonte: Nucoffe/Syngenta.

A fermentacgdo controlada possibilita atingir as caracteristicas desejadas em um café como
bebida diferenciada, qualidade padronizada, sabores e aromas particularizados com notas florais,
frutadas, nozes entre outras varias experiéncias possibilitadas pela memoria gustativa. Esse
potencial de qualidade pode ser alcangado pelos cafés fermentados no Projeto Artisans realizado
pela Nucoffee/Syngenta. Como pode ser observado na figura 6, em que ha uma evolucao do

perfil sensorial da bebida.
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Estudos realizados por Bressani et al. (2020) e Bressani et al. (2021a), comprovaram que
variedades de café e métodos de processamento do café interferem de forma diversa no
comportamento de diferentes espécies de leveduras utilizadas como culturas iniciadoras, que
produziram de forma variadas compostos e caracteristicas sensoriais da bebida, como frutas
citricas, aclcar caramelizado (café natural) e notas lacteas (café descascado) em Bourbon
Amarelo e, agucar caramelizado (café natural) e frutas vermelhas (café descascado) em Canario
Amarelo, quando comparado ao controle sem fermentacdo (BRESSANI et al., 2020). Em outro
estudo, a variedade de café Mundo Novo teve um perfil sensorial diferenciado e superior ao
controle (sem fermentacdo), em que um tipo de levedura obteve maior equilibrio entre as
concentracdes de acidos organicos e os melhores escores para os cafés naturais e descascados
(BRESSANI et al.,, 2021). Portanto, a alta diversidade microbiana utilizada como culturas
iniciadoras durante o processo de fermentagdo garante uma alta qualidade da bebida do café e
auxiliam na tomada de decisdes dos cafeicultores que levam a otimizagdo de seus processos
(CRUZ-O’BYRNE et al., 2021).

Diante da variedade de espécies de leveduras disponiveis como culturas iniciadoras, o
Projeto Artisans da Nucoffee/Syngenta vem a contribuir na tomada de decisdo dos produtores por
fornecer as leveduras utilizadas na fermentagdo, sendo essas leveduras ja selecionadas,
apresentando o melhor potencial para a fermentagao, além de disponibilizar um aplicativo para o
monitoramento da fermentacdo e equipe técnica especializada para auxiliar nas tomadas de

decisoes.
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Figura 8 — Evolugdo do perfil sensorial da bebida do café apds a fermentacdo controlada, segundo

o Projeto Artisan - Nucoffee/Syngenta.

Check Fermentacao Controlada

Fonte: Nucoffe/Syngenta.

Os cafés fermentados surgem como uma possibilidade de inser¢do do cafeicultor no
mercado de cafés especiais, trazendo maior rentabilidade ao produtor. Trabalhos recentes
demonstraram melhoria na qualidade e producdo de cafés especiais por meio do controle da
fermentagdo, usando culturas iniciadoras e biorreatores (EVANGELISTA et al., 2014a,b; LEE et
al., 2016, 2017; PEREIRA et al., 2016). Entre esses estudos, Carvalho Neto et al. (2018, 2020)
mostraram que o uso de biorreator e de culturas iniciadoras aumentam significativamente a
qualidade do café até 91,5 pontos na escala SCAA, gerando graos especiais de até US$ 49,75 por
libra de café (DONNET et al., 2007, 2008). Oliveira et al. (2005) concluiram que a rentabilidade
obtida em sistemas de producdo de cafés especiais ¢ bastante elevada e, recomendam explorar
novos mercados externos para os cafés especiais. Além disso, Saes (2006) afirma que esses

produtos diferenciados e de alto valor agregado compdem nichos alternativos, frente as
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commodities, com isso, esses nichos conseguem inserir pequenos produtores, que nao possuem

grandes quantidades para competir em larga escala.

6 CONCLUSAO

A obtencdo de cafés especiais através de fermentagdes controladas, com a introdugdo de
microrganismos ¢ dependente de diversos fatores que interferem diretamente na qualidade das
bebidas, como o estagio de maturagao dos frutos, variedade do café, processamento por via seca
ou via umida, e linhagem de microrganismo, que influencia diretamente a producdo dos
metabolitos e o perfil sensorial da bebida final.

Diante disso, o Projeto Artisans da Nucoffee/Syngenta demonstrou ser eficiente no
aprimoramento da bebida do café atingindo pontuagdes elevadas durante a degustagdo e
acréscimo médio de 4 pontos, em que a inoculagdo da levedura resulta em diferentes descritores e
atributos sensoriais desejaveis na bebida, além de trazer maior rentabilidade ao produtor, por
possibilitar esse cafeicultor a agregar valor ao seu produto. Devido aos resultados promissores, a
fermentagdo com levedura deve ser incluida no processamento pos-colheita de cafés, no entanto ¢
preciso a utilizagdo de leveduras selecionadas e de qualidade.

Assim, o projeto vem a contribuir na tomada de decisdo dos produtores por fornecer
leveduras selecionadas, disponibilizar um aplicativo para o monitoramento da fermentacdo e
equipe técnica especializada para auxiliar nas tomadas de decisdes, com uma metodologia
eficiente, sendo possivel obter cafés especiais, com caracteristicas sensoriais diferenciadas € com
seguranga alimentar, além de beneficiar pequenos produtores ao inserir esses produtores em um

nicho de mercado diferenciado e rentavel.
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