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A fermentacdo é um processo que confere sabor, aroma, modifica a textura e conserva a qualidade dos
alimentos e bebidas. Segundo Puerta (2015), a fermentacdo também influi na qualidade do café, e mediante a
tecnologia da fermentacdo controlada pode-se produzir bebidas com aromas e sabores especiais, doces, citricos,
frutados e tostados, que agregam valor e consisténcia a qualidade do produto. Durante a fermentacdo ocorrem
diferentes processos bioquimicos nos quais as enzimas produzidas pelas leveduras e bactérias presentes na mucilagem
fermentam e degradam agucares, lipidios, proteinas e 4cidos, e os convertem em alcoois, acidos, ésteres e cetonas.
Estas substancias formadas conferem as caracteristicas de odor, coloragdo, pH e composi¢do do substrato
(mucilagem) e, também, dos gréos de café. O objetivo deste trabalho foi avaliar o processo de fermentac&o controlada
do café em diferentes condi¢Ges de tempos, temperaturas e umidade.

Para o experimento realizado na Fazenda Triunfo, localizado Municipio de Trés Pontas-MG, foram
utilizadas amostras de grdos de café (Coffeaarabica L.) da variedade Catucai 2SL, com 12 anos de idade, com
espacamento 3,5 x 0,80m, totalizando 3571 plantas por hectare. As amostras de café foram colhidas por uma
colhedeira, que sofreram a retirada da casca (despolpamento) e foram separados em dois litros de café cereja
despolpado para cada amostra e assim receberam os devidos tratamentos. O delineamento utilizado foi o de DIC
fatorial triplo, em 5 tempos (0, 12, 24, 36, 48 horas), 2 umidades (sem &gua e submerso a 30% de &gua), 2
temperaturas (10 e 25°C) e 3 repeti¢Bes. Para o tratamento temperatura, foi utilizada uma geladeira a temperatura de
10°C e ambiente a 25°C. Apos os tratamentos, as amostras foram lavadas para a paralisacdo da fermentacdo e, em
seguida, passaram por processo natural de secagem. Foram avaliados os pardmetros qualitativos de bebida por meio
de provagdo dos avaliadores credenciados da Associacdo Brasileira de Cafés Especiais (BSCA), utilizando-se a
metodologia do CoE (Cup off Excellence) aprimorada pela BSCA. Segundo esta metodologia, cada atributo avaliado
(bebida limpa, dogura, acidez, corpo, sabor, gosto remanescente, balan¢o ou equilibrio e nota geral) recebe uma nota
de 0-8. O somatdrio das notas correspondera a classificagdo final da bebida, e cada amostra que comega com uma
pontuacdo inicial de 36 pontos sdo incorporadas as notas de cada atributo e as que tém pontuago superior a 80 sdo
classificadas como cafés especiais.Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia pelo software
SISVAR (Ferreira, 2008), e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 1% de probabilidade.

Resultados e conclusdes

Os resultados da andlise de variancia para os desdobramentos dos fatores tempo e temperatura ndo
mostraram diferenca significativa ao teste de Tukey a 1% de probabilidade. Contudo o fator umidade mostrou
significancia, houve diferenca entre os sistemas com agua e sem &gua, mostrando que a fermentacdo sem agua
apresentou melhor resultado, conforme observado na Tabela 1a.

Com relagdo a umidade no tempo de 48 horas, apresentou diferenca e alta significancia pelo teste de Tukey a
1% de probabilidade (Tabela 1b), e a condigdo sem &gua foi superior. Ainda, verificou-se que quando se relaciona o
fator umidade em 48 horas a 10°C, apresentou diferenca significativa e o tratamento sem d4gua mostrou-se novamente
superior (Tabela 1c).

Os resultados demonstram que a interagéo entre os fatores tempo, temperatura e umidade podem interferir na
qualidade da bebida do café no processo de fermentagdo (Tabela 2). Verificou-se que com 48 horas de fermentacgdo na
condigdo sem agua apresentou um acréscimo na média de classificacdo final da bebida, e acredita-se que seja pelo
fato da fermentacdo ocorrer de forma mais natural, completando um processo mais rapido, contudo ndo se
diferenciando nacondicdo de temperatura. Fermentacdo de cafés em sistema aberto ocorrem de forma naturalpor meio
de fermentacGes lacticas por Lactobacillus spp. eStreptococcus spp. e fermentacdo alcodlica pelas leveduras,
principalmente pela Sacchamorycescerevisiae. Em sistemas fechados em que se fecham os fermentadores, favorece o
desenvolvimento de fermentagdes mistas por Enterobacteriacea. Nos processos continuos se requer a retirada do
oxigénio para manter o crescimento das leveduras e bactérias fermentadoras. Com o tempo de fermentacéo, os gréos
de café imersos no substrato absorvem compostos resultantes da fermentacdo da mucilagem e, de acordo, com o
tempo, temperatura e o sistema de fermentagao, as caracteristicas de intensidades e frequéncias dos sabores especiais
e dos compostos quimicos e volateis presentes no café sdo modificadas.

Tabela 1. Médias dos parametros de tempo, temperatura e umidade na fermentacéo controlada de café. Varginha, 2017.

1A 1 1~
Tratamentos Médias Resultados Tratamentos Médias  Resultados Tratamentos Médias Resultados
Com Agua 78,800 al Com Agua 78,833 al Com Agua 78,667 al
Sem ﬁ\gua 79,333 a2 Sem Agua 80,167 a2 Sem Agua 80,333 a2

Nas fermentagdes contendo agua, o processo acontece de forma mais tardia. Nas condi¢Ges deste trabalho,
ndo foram obtidas bebidas classificadas muito acima de 80 pontos, o que classificaria como cafés especiais, inferindo-
se, assim, a necessidade de melhorar o controle dos pardmetros de fermentagdo. Na fermentac&o se requer controle de
temperatura, da qualidade da agua, a qualidade e sanidade do café, o sistema utilizado e o tempo do processo. Uma
fermentacdo desejada, quando bem controlada, sempre gera beneficios a qualidade da bebida do café, inclusive
podendo-se obter produtos especiais.

Tabela 2. Médias das notas correspondentes a classificacdo final da provacdo de bebida de acordo com os parametros tempo,
temperatura e umidade. Varginha, 2017.



25°C 10°C

Tempo Com ﬁ.gua Sem ﬁgua Tempo Com ﬂgua Sem ﬂgua
0 Hora 79 79 0 Hora 79 79

12 Horas 78,33 79 12 Horas 79,33 79,67
24 Horas 78,67 78,67 24 Horas 79,33 79,33
36 Horas 78,67 79,33 36 Horas 78 79
48 Horas 79 30 48 Horas 78,67 80,33

Conclui-se que - o processo de fermentacdo controlada em café pode ser benéfico para a qualidade da bebida,
tornando a técnica, ndo s6 no Brasil, mas em outros paises produtores, uma excelente alternativa para que se tenham
melhores cafés e, consequentemente, maior valor agregado ao seu produto final.



