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O conceito de café especial esta intimamente ligadoao prazer que a bebida pode proporcionar, por meio de
algum atributo especifico, processo de producéo ou servico a ele associado. Portanto, diferencia-se do s cafés comuns
por caracteristicas como qualidade superior da bebida, aspecto dos gréos, forma de colheita, tipo de p reparo, histéria,
origem dos plantios, cultivares e quantidades limitadas, entre outras. A qualidade e a complexidade da bebida &,
certamente, o principal diferencial de um café especial, o qual € tanto mais valorizado quanto maisrara e exéticafor a
sensacdo de prazer e percepcdo sensorial proporcion ada ao consumidor. Considerando que o café especialpode ter um
valor de venda de até 50% acima do cafécommodity, verifica-se aimportancia dos cafés especiais para a agregacao de
valor ao café brasileiro.

A cultivar Bourbon apresenta elevado potencia de qualidade de bebida nas regides de melhor aptidéo
climdtica e, por isso, é altamente val orizada nos mercados de cafés especiais. O presente estudo foi realizado com o
objetivo de descrever o perfil sensorial de gendtip os de cafeeiro Bourbon cultivados em trés diferentes regides
cafeeiras do Brasil, visando aidentificagdo de gen 6tipos promissores para a producdo de cafés especiais. Foram
avaliados 14 genétipos de cafeeiro arabica (Coffea arabica L.), sendo 11 pertencentes ao grupo Bourbon e trés
testemunhas (Tabela 1), cultivados nos municipios de Lavras e Santo Anténio do Amparo, no estado de Mi nas Gerais,
e S80 Sebastido da Grama, no estado de S&o Paulo. O s cafés foram colhidos, processados, secados, armazenados e,

posteriormente, analisados sensorialmente. Todos os procedimentos foram realizados de acordo com técnicas
especificas estabelecidas pela tecnologia de pos-co Iheita do café e sob rigorosos padrdes de controle de qualidade. A
analise sensorial foi realizada por provadores treinados e qualificados como juizes certificados de cafés especiais,
utilizando-se a metodol ogia proposta pela Associacd o Americana de Cafés Especiais, ou SCAA.

Tabela 1- Relacdo dos gendtipos presentes nos experimentos.

Gendtipo/local de origem

1 Bourbon Amarelo/Epamig — Machado

2 Mundo Novo IAC 502/9/Epamig — Machado

3 Catuai Vermelho IAC 144/Epamig — Machado

4 Icatu Precoce IAC 3282/Procafé — Varginha

5 Bourbon Amarelo/Procafé — Varginha

6 Bourbon Amarelo/Fazenda Bom Jardim — Sto. Anténio  do Amparo
7 Bourbon Vermelho/Fazenda S&o Jodo Batista- Campo s Altos
8 Bourbon Amarelo LCJ 9/IAC — Campinas

9 Bourbon Amarelo/Faz. Toriba— Sao Sebastido do Pa raiso

10 Bourbon Amarelo LCJ 10/Fazenda Sdo Paulo — Olive ira

11 Bourbon Amarelo/Aluizio Castro - Carmo de Minas

12 Bourbon Amarelo/Fazenda Paixao — Carmo de Minas

13 Bourbon Trigo/Fazenda Monte Alegre — Alfenas
14 Bourbon Amarelo/Fazenda Samambaia— Sto. Anténio  do Amparo

Resultados e conclusdes

A andlise de componente principais (PCA) foi empregada para interpretar os resultados da andlise sensorial
das amostras de 14 gendtipos de café cultivados nos trés ambientes. Foi possivel agrupar (Tabela 2) osgenétipos que
se assemel havam em fung&o das variaveis analisadas (fragrancia, sabor, acidez, corpo, equilibrio e pon tuagéo final).
Paralelamente, os resultados das pontuacdes finais (PF) obtidas na andlise sensorial foram submetidosa analise de
variancia (ANOVA) e, quando diferencas significativ as no teste F foram detectadas, o teste de Scott-Knott foi
aplicado, a 5% de significancia, utilizando-se o pr ograma SISVA R®.

Tabela 2 Pontuacdo médiafinal dos gendtipos dos ambientes Lavras, Sdo Sebastido da Grama e Santo Anténio do
Amparo, considerando os grupos formados na PCA.

Lavras SSG SSA
G/ILO PF G/ILO PF G/ILO _ PF
7 81,38 13 82,67 1 87"
10 817° Subgl 14 81,75° Subg | 9 80,75"
Grupol 12 81,007 Grupo | 9 8246 Grupo | 6  8038"
5 80,80% Subgll 5 8201° Subg 11 - -
9 8075 11  8054° 14 8013"
2 804" 10 80,50° 3 80,09°
1 8033 8 8046 1 8005
Grupoll 4  80,30° Grupo Il 2 §013° Grupo I 5 80,007
11 80,29° 12 8013" 10 80,007
6 80,2° 1 8004” - -
- - 7  80,04% - -
8 799" 3 7954° 13 79,67°
3 7963 4 7869° 7 7933
13 79,54° 6 7863 12 7919°
Grupolll 14 789" Grupo IlI - - Grupo Il 2 7917°
- - - - 8  7863°
- 4 7800"

M édias seguidas pela mesma letra nas linhas ndo diferem entre si, pelo Teste Scott-Knott (5% de significancia). SSG = S&o Sebastido da Grama,
SAA = Santo Ant6nio do Amparo, G/LO = gendtipo/local de origem, PF = pontuagéo final, Subg = subgrupo .



Observa-se, pelos dados da Tabela 1, que o grupo | destacou-se em relacdo aos demais por possuir notas com
pontuagdo final préximaa 81 pontos. Embora v aores ndo tenham se diferenciado estatisticamente dos demais,
nos ambientes Lavras e Santo Anténio do Amparo, de acordo com a escala de notas para a avaliagdo senso rial de cafés
especiais proposta pela SCAA, os cafés que apresentam notas entre 80 e 84 pontos sdo classificad os como especiais.
Ja os cafés com notas entre 75 e 79 pontos, embora tenham boa qualidade, sdo classificados como cafés comuns, ndo
especiais (Lingle, 2001). E importante enfatizar que, do ponto de vista comercial, estas diferencas s3o extremamente
significativas.

Portanto, verifica-se que os gendtipos pertencentes ao grupo | apresentam maior potencial para a producéo de
cafés especiais nos trés ambientes estudados, confirmando, desse modo, o grande potencial dos gen6t ipos Bourbon
paraa producdo de cafés de qualidade superior, umavez que o grupo | é constituido apenas por gendtipos de Bourbon.
Deve-se ressdltar que, para cada ambiente, foram encontrados genétipos mais promissores, do p onto de vista
sensorial. O fato de os melhores gendtipos de um determinado local serem diferentes dos mel hores gendtipos de outro
local confirma que a influéncia do ambiente obres a qualidade da bebida do café depende da expressdo de cada
gendtipo.

De modo geral, os melhores cafés de Sao Sebastidio da Grama obtiveram maiores notas quando comparados
com os mel hores cafés dos outros ambientes estudado. Segundo Martins, Camargo, and Bataglia (2005), os cafés
produzidos nessa regido, conhecida como Mogiana Pau lista, sdo classificados, em sua maioria, como cafés de bebida
mole, em virtude de caracteristicas como temperaturas amenas e acentuada deficiéncia hidrica na épocade maturacéo e
colheita.

A cultivar Mundo Novo IAC 502/9 apresentou potencial para producdo de cafés especiais em dois ambientes
e as cultivares Catuai Vermelho IAC 144 e Icatu Precoce |AC 3282, apenas em um local, sendo todos com qualidade
inferior aos gendtipos de Bourbon.
Nos gendtipos que se destacaram positivamente na an dlise sensorial foram identificadas nuances de sabor e aroma
associados a perfis sensoriais predominantemente florais, frutados, caramelados e achocolatados, altamente
valorizados no mercado de cafés especiais.



