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RESUMO: Neste estudo foram analisados sensorialmente 42 genétipos de cafés da espécie Coffea canephora
cultivados no Norte do Espirito Santo de acordo com a metodologia da Uganda Coffee Development Authority —
(UCDA) por especialistas na area (Q-Graders). As caracteristicas genéticas juntamente com as condi¢des ambientais
determinam a qualidade de bebida do café, de modo que a selecdo de novas cultivares de café requer informacbes de
atributos sensoriais a fim de avaliar a qualidade do café. Os resultados atribuiram ao café n® 42 o maior valor na
avaliacdo global e indicaram o atributo dogcura e conjunto como as varidveis mais significativa na constru¢do do
modelo. Um ndmero significativo de genoétipos apresentaram bons resultados e pesquisas na area ainda estdo em
andamento para obter resultados mais concretos no futuro, baseado em mais uma ou duas colheitas.

PALAVRAS-CHAVE: analise sensorial, clonagem, Café Conilon, analise multivariada, melhoramento genético.

SENSORY POTENTIAL OF COFFEA CANEPHORA GENOTYPES CULTIVATED IN
THE STATE OF ESPIRITO SANTO!

ABSTRACT: In this study, 42 genotypes of Coffea canephora coffees cultivated in Northern Espirito Santo were
analyzed according to the methodology of the Uganda Coffee Development Authority (UCDA) by area experts (Q-
Graders). Genetic characteristics along with environmental conditions determine the coffee beverage quality, so that the
selection of new coffee cultivars requires information of sensorial attributes in order to evaluate coffee quality. The
results attributed to coffee number 42 the highest value in the overall evaluation and indicated the sweetness and set
attributes as the most significant variables in the model construction. A significant number of genotypes have performed
well, and research in this area is still in progress to get more concrete results in the future.
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INTRODUCAO

A qualidade do café é relacionada as boas préaticas de produgdo na agricultura, dentre estes fatores encontram-se as
clonagens. O melhoramento genético, associado a propagacdo vegetativa, sdoé realizados a fim de obter maior
produtividade e qualidades dos grdos (EMBRAPA, 2015; MARTINS et al., 2019). As clonagens influenciam a
qualidade final do produto em funcdo de pardmetros como: estagio de maturacdo na colheita, facilitando a gestéo
agricola (SCHROTH et al., 2004), maior resisténcia a condi¢cdes hidricas (COSTA et al., 2013), maior eficiéncia
nutricional do cafeeiro (MARTINS et al., 2013), menor adesdo a doencas (BELAN et al., 2015), aumento no
rendimento, dentre outros.

A existéncia de variabilidade genética na populacéo é condicdo basica para que seja possivel 0 melhoramento genético
(EMBRAPA, 2015). A selecdo de progénies superiores, ou seja, 0 estudo genético da planta, quando se baseia em uma
ou poucas caracteristicas pode nao ser adequada ao melhoramento genético, dessa forma, a selecdo simultanea de varias
caracteristicas desejaveis visa aumentar a probabilidade de sucesso do programa (COSTA et al., 2013). Portanto a
clonagem tornou-se uma grande aliada na busca de gendétipos da espécie C. canephora, pois, normalmente, esta espécie
de café possui maior adaptacdo as condicOes a ser analisada e possui ampla distribuicdo geografica (BRAGANCA et al.,
2001; PARTELLI et al., 2014)

De acordo com a Associacdo Brasileira da Industria do Café (ABIC) o consumidor é o alvo principal para o controle da
qualidade de cafés, portanto, as analises sensoriais sdo de extrema importancia, e por isso sdo classificadas como
método padrdo de anélise. No comércio de café, os procedimentos de degustacdo sdo utilizados para a negociacdo da
commoditie, tendo como base a qualidade da bebida, que é descrita pelos provadores, usando opinido pessoal e
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experiéncia de degustacdo acumulada ao longo dos anos (FERIA-MORALES, 2002). De acordo com DUTRA et al.
(2001) quando o café é submetido a temperaturas entre 200-250°C, os constituintes do gréo verde sdo transformados,
gerando novos produtos, responsaveis pelos aromas e sabores tipicos. OOSTERVELD et al. (2003) mostram a relacéo
destes atributos organolépticos com diversos compostos, como os carboidratos, no entanto, a presenca e a concentragao
de lipidios, cafeina, compostos fendlicos, dentre outros, também afeta atributos como amargor, acidez, aroma e dogura.
Diversos genotipos promissores de café Conilon surgem todos os anos, contudo, pouco se conhece sobre a qualidade da
bebida destes materiais. Dessa forma, objetivou-se neste estudo avaliar sensorialmente 42 gendtipos de café Conilon
cultivados no Espirito Santo afim de obter espécies adaptadas as condi¢gBes ambientais e que possuam descritores e
atributos sensoriais para producéo de café especial.

MATERIAIS E METODOS

O Experimento foi conduzido em uma propriedade rural, Norte do Espirito Santo. A area esta localizada a 18° 39 43”
Sul, 40° 25° 52” Norte, com altitude de aproximadamente 200 metros. O clima predominante na regido conforme
classificagdo de Koppen é Aw, tropical com estacdo seca (ALVARES et al., 2013). O solo do local € classificado como
Latossolo Vermelho-Amarelo, distréfico e com textura argilosa, com relevo ondulado (EMBRAPA, 2018).

Em 2014 foi realizado o plantio da lavoura comercial de café Conilon, esta constituida por 42 genétipos de C.
canephora, cultivadas sob condi¢des de pleno sol, no espagamento de 03 (trés) metros entre fileiras e de 01 (um) metro
entre plantas, desta forma com uma densidade de 3333 plantas por hectare. Os tratos culturais foram feitos conforme as
orientacOes técnicas para cultura e consistiram basicamente no controle de plantas daninhas com herbicidas e rogadeira,
manejo fitossanitario preventivo, calagem, adubagdo e irrigacdo por gotejamento.

Inicialmente as amostras foram colhidas com frutos maduros e secas em estufa de circulagdo forcada de ar a 50°C, no
Laboratdrio de Pesquisas Cafeeiras da UFES em S&o Mateus. Depois enviadas para o IFES para a anélise sensorial. O
trabalho é parte das pesquisas do Nucleo de Exceléncia de Pesquisa de Café Conilon.

A andlise sensorial foi realizada por uma banca de seis degustadores, todos com certificacdo de Q-Graders. O uso de
seis Q-Graders em andlises sensoriais foi proposto incialmente por PEREIRA et al. (2018), tendo como objetivo a
reducdo do processo de subjetividade da anélise

As amostras de cafés foram preparadas no laboratério de analise sensorial de cafés do Instituto Federal do Espirito
Santo, Campus, Venda Nova do Imigrante, respeitando a metodologia da Uganda Coffee Development Authority —
(UCDA), 2012. A torrefacdo foi realizada com Torrefador Laboratto TGP-2 com conjunto de discos Agtron-SCA. O
ponto de torrefacdo destas amostras foram foi entre as cores determinadas pelo disco #65 e #55 Para cafés especiais
(SCA), 2015.

A torrefacdo foi executada com 24h de antecedéncia e a moagem respeitou o tempo de 8h de descanso apds a
torrefacdo. Todas as amostras foram torradas por 9 a 10 min e, ap6s torrefacdo e resfriamento, as amostras
permaneceram seladas, de acordo com a metodologia UCDA. Essa rotina de procedimento sensorial foi inicialmente
proposta por PEREIRA et al., (2019).

Os dados sensoriais dos 42 cafés foram analisados pelo método de Agrupamento Hierdrquico Ligacdo Simples e a
distancia Euclidiana Média. A proposta é de maximizar a homogeneidade de objetos dentro de grupos, a0 mesmo tempo
que se maximiza a heterogeneidade entre os grupos (Hair et al., 2009). Para as analises estatisticas foi utilizado o
programa SPSS verséo 22.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os cafés foram analisados sensorialmente conforme protocolo UCDA e a consisténcia do método de anélise sensorial
descritiva esta totalmente relacionada as notas atribuidas as amostras. A Tabela 1 mostra os valores médios em ordem
crescente da avaliacdo global (nota final) para cada amostra analisada. Os atributos explorados foram sabor, acidez,
dogura, fragrancia, sensagdo na boca, equilibrio, retrogosto e conjunto.

Observa-se que as amostras que obtiveram os menores e maiores valores na nota final, Tabela 1, foram os cafés de n° 1
e 42, respectivamente. E importante destacar que as amostras foram consideradas na Tabela 1, em ordem crescente de
nota na avaliacdo sensorial. Através das notas é possivel demonstrar que nenhum dos genotipos de café estdo
classificados como ruim na escala sensorial de analise.
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Tabela 1. Nota final em ordem crescente dos gendtipos de café conilon/cédigo/grupo.

Genotipo Final Genotipo Final Genotipo Final
1 58,00a 15 75,96¢ 29 77,42¢
2 70,00b 16 76,00c 30 77,54¢
3 70,67b 17 76,50c 31 77,63¢c
4 72,67c 18 76,50c 32 77,79¢
5 73,96¢ 19 76,58¢c 33 77,83c
6 74,08¢c 20 76,71c 34 77,92¢
7 74,08¢c 21 76,71c 35 78,17¢
8 74,79¢ 22 76,75¢c 36 78,38¢c
9 74,88¢c 23 76,92c 37 78,42¢c

10 74,92¢c 24 76,92c 38 78,67¢c
11 75,33¢c 25 76,96¢ 39 78,75¢
12 75,46¢ 26 77,13¢c 40 78,83¢c
13 75,67c 27 77,25¢c 41 79,46¢
14 75,75¢ 28 77,33¢c 42 81,38d

Posteriormente, foi elaborada uma analise multivariada com uso de dendrograma para observacdo dos agrupamentos
dos cafés dos 42 gen6tipos de café A Figura 1 apresenta a distribuicdo gréfica dos cafés estudados. Observa-se que o
dendrograma da Figura 1 sugere a existéncia de cinco grupos homogéneos: o grupo A formado pelo café do genétipo 1
com nota final 58,00, o grupo B pelos cafés dos genotipos 2 e 3com notas 70 e 70,67, respectivamente, o C pelos cafés
do genotipos 4 a 41, com notas de 72,67 a 79,46, e 0 0 grupo D formado pelo café do gendtipos 42, com nota final de
81,38. Observa-se que o grupo A e D sdo formados pelo cafés com menor e maior nota, respectivamente. Nota-se
também que os cafés se agrupam em relacdo as notas sensoriais crescentes. A Tabela 2 mostra a contribuicdo dos
atributos sensoriais na construcdo do dendrograma. Observa-se que a variavel acidez foi a caracteristica mais
significativa para construgdo do modelo (21,7%). PEREZ-MARTINEZ et al., (2008) relacionam a qualidade do café,
principalmente, aos acidos presentes nas amostras. Dentre os &cidos, destacam-se os acidos clorogénicos (ACG), como
acido cafeoilquinico.
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Figura 1. Distribuicdo dos agrupamentos com 42 genétipos de café conilon em relacao a qualidade sensorial.

Tabela 2. Contribuigéo dos atributos sensoriais na constru¢do do dendrograma.

wvarlavel ContribulcSo
Fragrancia 165
Sabor 14.9
Retrogosto .8
Acidex Z21.7
Docura 101
SensacSo na boca TO.9
Eqgulifbrio B2.13

Conjunto .92
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Foi construido um dendograma com objetivo de verificar a variacdo da percepcdo dos Q-Graders para as amostras. Para
o café do genotipo 1 ndo foram observadas variagGes nas percepcoes dos provadores quanto aos atributos sensoriais. No
entanto, é possivel notar, na Figura 2a, os agrupamentos formados ao analisar os resultados da amostra 2. No
dendograma ha a formagdo de dois grupos quanto a percepcdo dos provadores em relacdo aos atributos sensoriais, um
formado pelos provadores 1 e 2 e o0 outro grupo formado pelos demais provadores.

Ja na Figura 2b, que mostra a percepgdo dos provadores quanto as variaveis sensoriais do café do genétipo 3, os
provadores formaram 4 grupos distintos, o A formado pelos 1, 3 e 5, os grupos B, C e D, foram formados,
respetivamente pelos provadores 2, 4 ¢ 6.

A Tabela 3 apresenta as contribuicdes dos atributos sensoriais nos agrupamentos dos provadores para os cafés dos
gendtipos 2 e 3, respectivamente. E importante notar que a Fragrancia teve maior contribuicio na construgio do modelo
para as duas amostras. De acordo com Bhumiratana, Adhikari e Chambers (2011), os componentes aromaticos sdo
particularmente importantes em café especiais e estes compostos sdo 0s principais constituintes da experiéncia sensorial
de provadores de café.
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Figura 2. Distribuicdo dos agrupamentos com 42 genétipos de café conilon em relagéo a qualidade sensorial, do café do
a) gendtipo 2 e b) gendtipo 3.

Tabela 3. Contribui¢do dos atributos sensoriais na construgdo do dendrograma para 0s gendtipos 2 e 3.

Variavel Contribuigdo (clone 2) Contribuigdo (clone 3)
Fragrancia 66,7 40.0
Sabor 0.00 33.3
Retrogosto 0.00 0.00
Acidez 0.00 0.00
Dogura 0.00 6.67
Sensag¢io na boca 0.00 0.00
Equllibrio 0.00 20.0
Conjunto 33.3 0.00

A Figuras 3 a, b e ¢ apresentam os dendrogramas das consisténcias dos provadores quanto aos atributos sensoriais dos
cafés dos gendtipos 40, 41 e 42, respectivamente, que obtiveram as maiores notas sensoriais. Para o café do genétipo
40, o provador 4 e 6 apresentaram percepcao dos atributos de maneira diferente dos demais e entre si. Para o café do
gendtipo 41, os provadores 2 e 3 apresentaram a mesma percepcdo em relagdo aos atributos sensoriais e 0s demais
formaram grupos diferentes. O café 42 obteve nota > 80, destacando-se dos demais cafés. Para esta amostra, 0s
provadores 1 e 6 apresentaram a mesma percepcao dos atributos sensoriais, diferindo dos demais.

J& os resultados apresentados na Tabela 4, indicam que as contribui¢des dos atributos sensoriais para a constru¢do dos
trés dendrogramas apresentaram consisténcias para 0s genoétipos 40 e 41, sendo a caracteristica mais significativa, o
sabor. O sabor reflete a percepcdo de todas sensagdes captadas durante a analise sensorial. Em contrapartida, o gen6tipo
de 42 obteve valores mais alto para a dogura e conjunto. A dogura esta relacionada principalmente aos carboidratos
presentes na amostra. Sugere-se, posteriormente, que sejam avaliados cafés com mais de 81,38 pontos, para verificar se
havera consisténcia de andlise sensorial dos provadores em relagdo aos atributos e para verificar a contribuicdo dos
atributos sensorias na construgdo dos dendrogramas.
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Figura 3. Distribuicéo dos agrupamentos com 42 genétipos de café conilon em relagdo a qualidade sensorial, do café do
a) genotipo 40, b) gendtipo 41 e c) gendtipo 42.

Tabela 4. Contribuicdo das Caracteristicas na construcdo do dendrograma, relativo a contribuicdo das variaveis
sensoriais no café dos genotipos 40, 41 e 42, respectivamente.

Variavel Contribuicao Contribuicao Contribuicao
! (clone 40 (clone 41) (clone 42)
Fragrancia 26.7 0.00 133
Sabor 33:3 40.0 13.3
Retrogosto 13.3 26.7 0.00
Acidez 0.00 0.00 0.00
Dogura 0.00 20.0 333
Sensacdo na boca 133 0.00 0.00
Equilibrio 0.00 0.00 6.67
Conjunto 13.3 13.3 33.3
CONCLUSOES

Os valores finais obtidos pelos gendtipos 40, 41 e 42 indicam que 0s genotipos possuem elevado potencial para
producgdo de cafés de qualidade. E dentre eles, 0 gendtipo 42, possui valores 6timos de aceitacdo (acima de 80) e é
caracterizado por um dos atributos mais importantes ao paladar do consumidor, dogura, e o conjunto que reflete a
equilibrada percepgdo dos atributos analisados.
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