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RESUMO: Este trabalho teve como objetivo determinar a qualidade de bebida de grupos de gendétipos elite de café
arabica submetidos ao processamento via Umida. Foram avaliados 31 gendtipos elite de Coffea arabica L. do programa
de melhoramento da Epamig em experimento instalado no Campo Experimental da Epamig em Patrocinio - Minas
Gerais, os quais foram divididos em grupos de acordo com a sua origem geneal6gica: Grupo Bourbon, Grupo
Germoplasma Paraiso e Grupo Gen6tipos Resistentes a Ferrugem. Os cafés foram colhidos seletivamente maduros e
encaminhados para serem processados pelo método via Umida obtendo-se entdo os cafés despolpados. Os cafés em
pergaminho foram secados em peneiras de fundo telado até atingirem de 11-12% de teor de &gua (b.u.), sendo entdo
submetidos a andlise sensorial de acordo com a Associagdo de Cafés Especiais. Os dados foram submetidos a anélise de
componentes principais (PCA) para caracterizar e discriminar os grupos genealogicos. A PCA identificou as tendéncias
da maioria dos genétipos elite avaliados com relacéo a praticamente todos os atributos sensoriais. Os geno6tipos elite de
Coffea arabica L. avaliados apresentam potencial para producdo de cafés especiais, com destaque para os genotipos
Paraiso 2, H493-1-2-10 e UFV-7158, que atingiram pontuacGes iguais ou superiores a 90 pontos. Todos 0s gen6tipos
que se destacaram possuem em sua ascendéncia o Hibrido de Timor, o que vem a comprovar que é possivel a obtencdo
de cafés de excelente qualidade sensorial ao utilizar o germoplasma Hibrido de Timor como fonte de resisténcia a
ferrugem.

PALAVRAS-CHAVE: Cafés especiais; analise multivariada; melhoramento genético; analise sensorial.

CUP QUALITY OF GENEALOGICAL GROUPS OF ELITE GENOTYPES OF ARABIC
COFFEE SUBMITTED TO WET PROCESSING

ABSTRACT: The objective of this work was to determine the beverage quality of elite genotypes of arabica coffee
submitted to wet processing. We evaluated 31 elite genotypes of Coffea arabica L. from the Epamig breeding program
in an experiment at the Epamig Experimental Field in Patrocinio - Minas Gerais, which were divided into groups
according to their genealogical origin: Bourbon Group, Paraiso Germplasm Group and Group Rust-Resistant
Genotypes. The coffees were harvested selectively ripe and routed to be processed by the wet method and the coffees
were then pulped. Parchment coffees were dried in screened sieves until they reached 11-12% water content (wb) and
were then subjected to sensory analysis according to the Association of Special Coffees. The data were submitted to
principal component analysis (PCA) to characterize and discriminate genealogical groups. The PCA has identified the
trends of most of the elite genotypes evaluated with respect to virtually all sensory attributes. The elite genotypes of
Coffea arabica L. evaluated showed potential for the production of special coffees, with emphasis on the genotypes
Paraiso 2, H493-1-2-10 and UFV-7158, which reached scores equal to or greater than 90 points. All the genotypes that
stood out have the Timor Hybrid in their ancestry, which proves that it is possible to obtain coffees of excellent
sensorial quality when using the Hybrid Timor germplasm as a source of resistance to rust.

KEY WORDS: Specialty coffees; multivariate analysis; breeding; sensory analysis.

INTRODUCAO

A qualidade diferenciada dos cafés especiais esta relacionada com a qualidade intrinseca dos graos, representando tudo
aquilo que eles possuem em composi¢do quimica originada a partir da interacdo entre gendtipo x ambiente X

processamento (Ribeiro et al., 2016). Estes compostos irdo, apds 0 processo de torra, desenvolver o aroma e sabor
caracteristicos da bebida, além de outros atributos sensoriais importantes tais como acidez e dogura. O componente
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genético exerce importante influéncia na definicdo de sabor e aroma do café. A espécie C. arabica é a que possui maior
potencial para produzir cafés de qualidade superior dentro do género Coffea (Teressa et al., 2010; Tessema et al., 2011).
A C. arabica é originaria da Etidpia e foi propagada e disseminada em todo 0 mundo a partir de um nimero reduzido de
plantas, o que levou a uma estreita base genética dentro das cultivares de café Arabica (Scholz et al., 2016). Para
aumentar a variabilidade genética, varias introdugdes tém sido realizadas desde 1928 e transferidas para bancos de
germoplasma ao redor do mundo, utilizados para a producédo de novas cultivares mais produtivas, adaptadas as regifes
de cultivo e resistentes a doengas (Gimase et al., 2014; Kathurima et al., 2009; Tessema et al., 2011; Scholz et al.,
2016). Dentro desse contexto, varias progénies elites, encontram-se em fase final de sele¢do e em breve poderdo
constituir novos materiais genéticos disponiveis para cultivo em larga escala.

Devido a importancia do componente genético bem como da forma de processamento utilizada na definicdo da
qualidade do café, objetivou-se avaliar o potencial de qualidade de gendtipos elite do programa de melhoramento da
Epamig submetidos ao processamento via Umida.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi desenvolvido no ano agricola 2015/2016 com amostras de café de 31 genotipos elite de Coffea
arabica L. do programa de melhoramento da Epamig e instituicGes parceiras os quais foram divididos em grupos de
acordo com a origem genealdgica (Tabela 1). Os trés grupos genealdgicos sdo formados por genotipos que vem se
destacando em relacéo a qualidade de bebida em avaliages anteriores. Os gendtipos elite avaliados estdo implantados
em campo, em delineamento de blocos casualizados com duas repeticGes e dez plantas por parcela, no Campo
Experimental de Patrocinio da Empresa de Pesquisa Agropecuéria de Minas Gerais - EPAMIG, na regido do Alto
Paranaiba.

Tabela 1. Codificacdo e identificagcdo dos gend6tipos elite de C. arabica L. do programa de melhoramento da Epamig.

Grupo genealégico Cédigo do gendtipo Identificacdo do genétipo
G3 Bourbon Vermelho (MG 0035)
G4 Bourbon Amarelo (MG 0009)
G6 Bourbon Vermelho (MG 0011)
G7 Bourbon Alaranjado (MG 0025)
G10 Bourbon Amarelo (MGO0073)
Grupo Bourbon (GB) G13 Bourbon Vermelho (MG 0064)
G15 Bourbon Amarelo (MG 0049)
G16 Bourbon Amarelo (MG 0026)
G17 Bourbon Amarelo (MG 0020)
G18 Bourbon Amarelo (MG 0052)
G21 Bourbon Amarelo (MG0036)
G26 Bourbon Vermelho (MG 0014)
G8 MGS Paraiso 2
G23 Paraiso MG H419-1
G24 H419-6-2-5-2
Germoplasma Paraiso (GP) G33 H419-10-6-2-10-1
G36 H419-3-3-7-16-4-1
G39 H419-10-6-2-12-1
G40 H419-10-6-2-5-1
G2 Oeiras
G9 Sarchimor MG 8840
G11 Obata Vermelho IAC 1669-20
G20 H493-1-2-10
G25 UFV 7158
Grupo Resistentes Ferrugem (GR) G28 Catigua MG3
G29 Araponga MG1
G30 Catigua MG1
G31 Catigua MG2
G32 Sacramento MG1
G35 Acaud

G37 Pau-Brasil MG1
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As amostras foram colhidas seletivamente quando a maioria dos frutos estava no ponto de maturacéo ideal (cereja) e
processadas pelo método via Umida para a obtencdo de cafés despolpados. Os graos foram secos em peneiras de fundo
telado sendo revolvidos periodicamente até atingirem o teor de agua de 11-12% (b.u.). Apds atingirem o teor de agua
ideal, as amostras foram acondicionadas em saco de papel Kraft® e revestidas com saco de polietileno. Em seguida
foram armazenadas em camara fria a + 18 © C por um periodo de 30 dias sendo entdo beneficiadas e submetidas a
analise sensorial de acordo com os protocolos descritos pela Associagdo de Cafés Especiais (Lingle, 2011). O pefrfil
sensorial da bebida foi analisado descritivamente em um Unico diagrama Radar (escala grafica simples), referido neste
trabalho como "Sensograma", considerando o escore sensorial médio para cada atributo e grupo (Sobreira et al., 2015a).
Os dados da avaliacdo sensorial dos genoétipos elite de C. arabica, também foram analisados pelo método de
componentes principais (PCA) utilizando o software estatistico R (R DEVELOPMENT CORE TEAM, 2017).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da analise sensorial dentro dos grupos genealdgicos avaliados (Grupo Bourbon, Grupo Germoplasma
Paraiso e Grupo Gendtipos Resistentes a Ferrugem podem ser observados no sensograma da Figura 1.

De acordo com a analise sensorial dos genétipos elite avaliados do Grupo Bourbon (GB) (Figura 1a), verifica-se que o
gendtipo G4 (Bourbon Amarelo MG 0009), se sobressaiu em relacdo aos demais genotipos em todos os atributos
sensoriais (acidez, corpo, sabor e aroma), e, consequentemente, na nota sensorial final. Em contrapartida, o genétipo
G13 (Bourbon Vermelho MG 0064), apresentou as menores notas dos atributos sensoriais e nota sensorial final.
Verifica-se que embora as cultivares de Bourbon sejam reconhecidas pelo seu potencial para produgdo de cafés
especiais, existe variabilidade dentro do GB para a produgdo de cafés de qualidade superior, havendo gendtipos com
maior potencial para essa caracteristica do que outros. A cultivar Bourbon é tradicionalmente conhecida como excelente
para a producdo de cafés especiais, principalmente em condi¢des de altitude elevada e baixa temperatura (Ferreira et al.,
2012; Figueiredo et al, 2013).

Dentro do germoplasma Paraiso (GP) (Figura 1b) o genotipo G8 foi 0 que mais se destacou em todos os atributos
sensoriais e nota sensorial final, apresentado nota final de 91,75 pontos, classificando-o como um café excepcional
dentro da classificacdo da Associacdo Americana de Cafés Especiais (SCAA). Os gendtipos G24 (H419-6-2-5-2), e G23
(Paraiso MG H419-1) também se sobressairam como cafés de excelente qualidade sensorial, com notas finais de 88,00
pontos e 86,75 pontos, respectivamente. J& o gendtipo G36 (H419-3-3-7-16-4-1), foi 0 que obteve as menores notas
sensoriais. Os genotipos pertencentes ao grupo germoplasma Paraiso sdo oriundos de cruzamentos entre Catuai
Amarelo e Hibrido de Timor. O germoplasma Paraiso deu origem as cultivares Paraiso MG H419-1 e mais
recentemente a MGS Paraiso 2, langadas pelo programa de melhoramento da Epamig. A cultivar MGS Paraiso 2,
apresenta alta porcentagem de gréos chatos nas peneiras mais altas, tendo, numa média de quatro colheitas, 67,9% nas
peneiras 16 e acima. A elevada qualidade de bebida dessa cultivar também tem despertado interesse nos cafeicultores
que se dedicam a produgdo de cafés especiais. O aroma é adocicado, com sabor de frutas vermelhas, acidez prazerosa,
corpo aveludado, com dtima dogura (Pereira et al., 2013; Malta et al., 2014).

Em relacdo ao Grupo de Gen6tipos Resistentes a Ferrugem (GR) (Figura 1c), observa-se que os genotipos G25 (UFV
7158) juntamente com o genotipo G20 (H493-1-2-10) apresentaram a maior nota sensorial final, ou seja, ambos
alcancaram 90 pontos. Logo apés, com 88,50 pontos destaca-se 0 gendtipo G11 (Obata Vermelho), seguido do genétipo
G9 (Sarchimor MG 8840) com 87,25 pontos. O genétipo UFV 7158 pertence ao germoplasma Catimor sendo originado
do Cruzamento entre Caturra Vermelho com Hibrido de Timor. O genétipo G20 (H493-1-2-10) é resultante do
cruzamento entre Catuai Vermelho IAC 44 e Hibrido de Timor UFV 446-08. Ja as cultivares Obatd e Sarchimor
originaram-se do cruzamento da cultivar Villa Sarchi com Hibrido de Timor.

A maioria das cultivares melhoradas e resistentes a ferrugem atualmente em cultivo tem como fonte de resisténcia o
germoplasma denominado Hibrido de Timor, selecionado pelo Centro de Investigacdo das Ferrugens do Cafeeiro
(CIFC), Oeiras-Portugal. O Hibrido de Timor tem sua origem, possivelmente, em um cruzamento natural entre C.
arabica x C. canephora. Pelas suas caracteristicas de similaridade com as cultivares de C. arabica e, principalmente,
pela sua resisténcia a ferrugem, o Hibrido de Timor sempre foi visto como muito promissor para 0 melhoramento do
cafeeiro e, por isso, € muito utilizado para a obtencdo de populagdes de café resistentes a ferrugem, a exemplo de
Catimor, Sarchimor, Cavimor, Cachimor, Blumor e outros. Varios trabalhos confirmam que o germoplasma Hibrido de
Timor pode ser utilizado também como fonte de genes para melhorar outros caracteres de interesse, como a qualidade
de bebida do café (Sobreira et al., 2015a; Sobreira et al., 2015b, Pereira et al., 2010).

Neste trabalho, o Grupo Bourbon foi utilizado como referencia de qualidade, contudo, € possivel observar que sob as
mesmas condicdes edafocliméticas, outros materiais apresentam o mesmo potencial, ou superior, que as cultivares de
Bourbon para produzir cafés especiais, as quais podem ser utilizadas em programas de melhoramento genético que
visem a obtencdo de novas cultivares com elevado potencial de qualidade.
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Figura 1. Sensograma dos grupos genealdgicos dos diferentes genotipos elite em funcdo dos atributos sensoriais de
cafés despopados. GB: Grupo Bourbon; GP: Germoplasma Paraiso; GR: Genotipos Resistentes a Ferrugem.
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A Figura 2 é uma projecdo dos resultados obtidos na analise de componentes principais (PCA), referente a distribuicdo
dos gendtipos em funcdo dos atributos sensoriais analisados e nota sensorial final. As duas primeiras componentes
principais explicaram 97,91% da variabilidade de resposta (95,88% para a PC1 e 2,03% para a PC2). A variavel nota
final apresentou o maior valor de carregamento para PC1 e, portanto, maior influéncia (0,9981) na separacdo dos
gendtipos avaliados. Entretanto, todos os atributos sensoriais foram importantes na formagdo da PC1. Ja as variaveis
corpo e sabor foram determinantes para a formag&o da PC2 (Tabela 2).
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Figura 2. Biplot das duas primeiras componentes principais PC1 (95,88%) e PC2 (2,03%) para dados de 31 genétipos
elite de C. arabica processados por via imida em funcéo dos atributos sensoriais e nota sensorial final.

Tabela 2. Correlagdes entre os pardmetros avaliados (nota final e atributos sensoriais) com os dois primeiros
componentes principais e 0s respectivos coeficientes de cada pardmetro com o componente principal.

ParAmetros _ PC1 (95,88%) _ PC2 (2,03%)
Coeficientes Correlagbes™ Coeficientes Correlagbes*
Fragrance 0,4474 0,9796 -0,2961 -0,0943
Flavor 0,4474 0,9795 -0,4428 -0,1410
Acidity 0,4462 0,9770 -0,0142 -0,0045
Body 0,4391 0,9613 0,8430 0,2684
Final_Score 0,4559 0,9981 -0,0729 -0,0232

*Variaveis em negrito e em italico indicam grupos de variaveis a serem formados.

Observa-se que os cafés agrupados na regido mais a direita do biplot apresentam maior intensidade dos atributos
fragrancia, sabor, acidez e nota sensorial final (Figura 2). Uma vez que a PC1 foi determinada por todos os atributos
sensoriais e nota final, todos apresentando coeficientes positivos (Tabela 2), nota-se entdo que os cafés que estdo
localizados nas barras no sentido positivo do grafico (Figura 3a) sdo os que apresentam maiores valores de todos os
atributos sensoriais e nota final, com destaque para os genétipos G8, G20 e G25. O genétipo G8 (MGS Paraiso 2)
pertence ao germoplasma Paraiso. O genétipo G20 (H493-1-2-10) é oriundo de cruzamento entre a cultivar Catuai
Vermelho IAC 144 com Hibrido de Timor. O gendtipo G25 (UFV 7158) pertence ao germoplasma Catimor e é oriundo
do Cruzamento entre Caturra Vermelho com Hibrido de Timor. Nota-se que todos os gendtipos em destaque possuem
em sua ascendéncia o Hibrido de Timor, o que vem a comprovar que é possivel a obtencdo de cafés de excelente
qualidade sensorial ao utilizar o germoplasma Hibrido de Timor como fonte de resisténcia a ferrugem. Por outro lado,
os cafés que estdo com as barras no sentido negativo do grafico sdo aqueles que apresentam os menores valores dos
atributos sensoriais, com destaque para o genotipo G36 (H419-3-3-7-16-4-1), pertencente ao germoplasma Paraiso.

A segunda componente principal (PC2) pode ser entendida como uma comparacdo entre os atributos sensoriais sabor e
corpo, ou seja, altos valores do primeiro implicam em baixos valores do segundo, de acordo com os coeficientes
ajustados da segunda componente principal (Tabela 2). Dessa forma, de acordo com a PC2, o genotipo G6 (Bourbon
Vermelho) apresenta maiores notas para o atributo corpo e menores notas para o atributo sabor. Em contrapartida, o
gendtipo G33 (H419-10-6-2-10-1) apresenta maiores notas para o atributo sabor e menores notas para o atributo corpo
(Figura 3b).
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Figura 3. Escores da PC1 (A) e PC2 (B) para dados de 31 geno6tipos elite de Coffea arabica processados por via Umida
(cafés despolpados) em funcéo das notas dos atributos sensoriais e da nota final.

CONCLUSOES

1. Os genotipos elite de Coffea arabica L. avaliados apresentam potencial para producdo de cafés especiais, com
destaque para os geno6tipos Paraiso 2, H493-1-2-10 e UFV-7158, que atingiram pontuagdes iguais ou superiores a 90
pontos;

2. Nota-se que todos os genotipos em destaque possuem em sua ascendéncia o Hibrido de Timor, 0 que vem a
comprovar que € possivel a obtencdo de cafés de excelente qualidade sensorial ao utilizar o germoplasma Hibrido de
Timor como fonte de resisténcia a ferrugem.
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