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RESUMO

O cafe foi introduzido no territorio brasileiro por volta de 1727 e dentre as mais de seis mil
espécies registradas do género Coffea, no Brasil tem sido destacada a rubidcea. Em Minas
Gerais é desde o0 século XVII a cultura mais produzida, 0 que garantiu ao estado o titulo de
maior produtor de café do pais. As mesorregiGes maiores produtoras dentro do estado sdo Sul/
Centro Oeste, Zona da Mata/ Rio Doce/ Central e Triangulo Mineiro/ Alto Paranaiba/
Noroeste. As previsdes de safra para 2017 ultrapassaram 50 milhdes de sacas, com média de
mais de 25 sacas por hectare e obtiveram, até o0 més de agosto, dados comprovando mais de
169 milhGes de sacas com médias de producdo de 27,43 sacas por hectare. A mesorregido
Triangulo Mineiro/ Alto Paranaiba/ Noroeste ocuparam o terceiro lugar neste ano em
producdo. As regides destacadas com alta produtividade foram regides que receberam forca
de pesquisa com alguns programas nacionais de apoio a agricultura, o que ressalta as regies
como potenciais em producdo por hectare pela tecnologia aplicada. Com a criagdo de
cooperativas e associacfes especificas para o comércio do café, Minas Gerais consegue
alcancar o mercado internacional com grande facilidade com selo Café do Cerrado, criado
para indicar a qualidade da producdo. Para se medir a qualidade, existe a classificacio SCAA
que garante a conferéncia de caracteristicas proprias do café. As caracteristicas fisicas e
sensoriais sdo as responsaveis pela classificacdo e consequentemente pela valorizacdo do
produto. Dentro das caracteristicas do café estdo sabor e aroma adocicados. Assim, forma-se
uma hipotese de correlacdo entre bebida do café e teor de aglcar do fruto. Visto que esta
caracteristica € importante para a classificacdo do café, cruzou a hip6tese de que a quantia de
solidos soluveis no fruto interferem diretamente nesta caracteristica. Justifica-se a pesquisa
pela importancia comercial de fatores sensoriais da bebida do café. Assim a pesquisa se
ocupou de analisar resultados de classificacdo de bebida de dezesseis cultivares distintos, bem
como seu teor de s6lidos soltveis medidos em Brix, a fim de correlacionar resultados e
interferéncias entre ambos resultados. Os objetivos da pesquisa se concretizaram no estudo
dos dados colhidos que foram transformados em tabelas e graficos para melhor entendimento.
Em conclusdo, os resultados mostraram que o teor de sélidos soltveis do fruto do café
analisado nada interferiram nos resultados de notas classificatdrias.

Palavras chave: Alto Paranaiba. Bebida do Café. Café. Solidos Soluveis.
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CAPITULO 1

1 INTRODUCAO

De acordo com Matiello (2002) o café pertencente ao género Coffea possui mais de
6000 espécies e Abic (2009) descreve a producdo do café desde o século XIV pelos arabes
com introducdo em terreno brasileiro em 1727.

Nas descri¢des do IBC (1989), desde a chegada do café no Brasil, a rubiacea tem sido o
produto mais importante da economia do pais sendo influente na formagéo de cidades como
Sao Paulo, Santos Londrina e tantas outras dos estados de Minas Gerias, Parana e Espirito
Santo.

Martins (2009) registrou que o café chegou em Minas Gerais no final do século XVIII e
inicio do século XIX, a partir da Zona da Mata, juntamente com a abertura de estradas pelas
quais eram carregados 0s graos, e que a regido citada foi conhecida como a maior produtora
de café até o século XX.

Peregrini e Simdes (2011) confirmaram que a partir de 1970 o estado de Minas Gerais
se tornou o estado maior produtor de café do Brasil, tanto pelas pesquisas de tecnologias
aplicadas a producdo tanto pelos aspectos climaticos do estado que sdo forte influentes
positivos na producdo.

Vilela e Rufino (2010) salientaram que as primeiras regiées mais produtoras de café no
estado de Minas Gerais foram sendo substituidas ao longo da historia dessa cultura, e
consideram como muito importantes as mudancas regionais pois influenciaram diretamente
nas mudancas econémicas.

De acordo com EMBRAPA (2016), no ano de 2017 a safra prevé 50,535 milhdes de
sacas de 60 kg, com produtividade de 25,5 sacas por hectare, em uma &rea de producéo de
1,98 milh&o de hectares.

Em 1° lugar, desponta Minas Gerais - com 27,740 milhGes de sacas de 60 kg; em 2° o

Espirito Santo - com 11,163 milhdes; 3° - Sdo Paulo - com 4,938 milhdes; 4° - Bahia, com
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3,137 milhdes; 5° - Rondbnia, com 1,678 milhdes; 6° - Parana - com 1,050 milhdes; e demais
estados produtores, totalizando os 50,535 milhdes de sacas estimadas.

Dados da EMBRAPA (2017) registraram a estimativa de R$21.856 bilhdes arrecadados
através da comercializacdo do café no més de agosto deste ano, sendo Regido Sudeste
participando com 84,6%, Nordeste (7%), Norte (5%), Sul (2,6%) e Centro-Oeste (0,8%).

A CONAB (2017) registraram que na safra 2016/2017 Minas Gerais teve como area
produtora de café cerca de 977.444 ha e obteve a média de 27,43 sacas/ha que totalizou em
média o beneficiamento de 169.215 sacas de café. 0 mesmo registro constam as mesorregides
e suas respectivas produgdes que apresenta Tridngulo Mineiro, Alto Paranaiba e Noroeste
com area total de producdo de café de 26.814,2 ha, sendo média de 27,68 sacas/ha o que
totalizou em 4.684,2 mil sacas beneficiadas. Estes dados apontam que a mesorregido fiou em
3° lugar em producédo de café no estado de Minas Gerais em 2017.

Peregrino e Simdes (2011) trataram Minas Gerais como a regido mais produtora de café
do Brasil, tendo essa produtividade concentrada em duas regides maiores em producdo de
café que sdo Sul/Sudoeste de Minas e Triangulo Mineiro/Alto Paranaiba.

Carneiro et al. (2005) explicaram que o0s grupos de pesquisa Programa de
Desenvolvimento dos Cerrados (POLOCENTRO) e Programa de Cooperagdo Nipo-Brasileira
para o Desenvolvimento dos Cerrados (PRODECER) no estado de Minas Gerais auxiliaram
para que fossem introduzidas novas tecnologias no cerrado mineiro para aumentar 0s niveis
de producdo, ndo somente do café, como também da soja, milho e demais culturas instaladas
no estado.

Ferreira e Ortega (2004) entenderam que ndo foi s6 para aumento de producdo que 0s
programas de pesquisa auxiliaram, mas também para aumentar areas de produtividade e

aumentar capital investido na agropecuaria e na industria.

[...] viabilizar a exploragdo capitalista da terra, através de empresarios rurais
que foram estimulados a intensificar a demanda de maquinas, equipamentos,
fertilizantes, etc., o que, por sua vez, incrementou a producéo industrial [...]
considera que esta foi uma questdo subjacente do processo, uma vez que foi
necessario abrir espaco via agricultura, para a expansdo do capital ndo s6
agropecuario, como industrial. (FERREIRA e ORTEGA, 2004, p.4)

Carneiro et al. (2005) afirmaram que a regido do cerrado mineiro é a regido de maior
potencial de producdo de grdos de café combinando fatores climéticos, de relevo e solo,
pesquisas que influenciaram a arrancada tecnologica e os cuidados com erosao do solo, que

garantem uso por maior tempo com mais lucro.
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Ferreira e Ortega (2004) ainda explicaram que para auxiliar o crescimento produtivo da
regido foi criado 0 CACCER (Conselho das Associacdes dos Cafeicultora do Cerrado), em
1992, formado por sete associacbes e sete cooperativas com sede nas cidades mais
importantes no cenario econémico, e tém objetivo de auxilio na comercializacdo de gréos.

Com a criacao do selo de pureza em 1989 pela Associacdo Brasileira das Industrias de
Torrefacdo e Moagem de Café (ABIC), aumentou a preocupacdo com os aspectos do gréo que
influenciam na sua comercializacdo, e 0 aspecto mais importante e da na bebida do café,, que
¢ a juncdo de varias caracteristicas.

Nestas perspectivas, Malavolta (2000) definiu qualidade do café como sendo o conjunto
de caracteristicas sensoriais do grdo ou da bebida que imprimem a este produto determinado
valor comercial.

Laderach et al. (2011) afirmaram que as caracteristicas extrinsecas do café para
determinacdo de comercializa¢do sdo aquelas de aspecto formal como cor e caracteristicas do
grdo; e as caracteristicas intrinsecas sdo aquelas relacionadas com a troca ambiental do gréo
gue influenciam diretamente no sabor e teores nutricionais.

Neste aspecto, Fazuolli (2012) explanou que varias sdo as influéncias que o café pode
ter na caracterizacdo de sua bebida, como a cultivar escolhida, os aspectos climaticos e de
manejo aferidos na cultivar, e ainda o método de beneficiamento.

Lacerda (1986) caracterizou como influente na bebida do café o ar, a temperatura e
locais de secagem do gréo, e Teixeira et al. (1984) ainda acusa o estado de maturacdo do gréo
colhido como forte influente, e considera que os grdos colhidos ainda verde apresentam
caracteristicas de desvalorizag&o.

Borem (2008) encontrou na SCAA (Assessoria Americana de Cafés Especiais) a melhor
forma de se caracterizar os aspectos de bebida do café, pois a partir de conhecimentos
técnicos que avaliam os gostos, sdo direcionadas notas que classificam sua qualidade.

Pimenta (2003) pontuou que os técnicos tém que ser bem treinados para a tarefa e que a
pontuacdo que varia 0 a 100 pontos sdo considerados a partir da analise de 11 pontos
fragancia/aroma, acidez, sabor, corpo, dogura, xicara limpa, balanco, uniformidade, auséncia
de defeitos, balango geral e finalizag&o.

Mendes (2005) assinalou que a sacarose no café € o composto mais importante para
aferir aroma e sabor doce do café, e, no entanto, devem ter atencédo especial para o nivel de

acucar no café para sua classificagéo.
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Os niveis de sacarose em bebidas e alimentos sdo avaliados atraves de estudo da
refragdo da luz, que indica os niveis de solucdes soliveis em um determinado liquido, através
de aparelho chamado refratdmetro.

No café, os testes de correlacdo do aclcar do fruto e a qualidade de bebida do café séo
feitos em momentos diferentes, retirando da solucdo do café maduro sem despolpar, um suco
para o agucar do fruto, e a qualidade de bebida da solugéo preparada apos torrefacdo seguindo

principios qualitativos SCAA.

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Avaliar e comparar a correlacdo entre a qualidade de bebida e o teor de brix de

cultivares diferentes do cafeeiro no Cerrado mineiro.

2.2 Objetivos Especificos

Os objetivos especificos deste trabalho foram:
o Avaliar a qualidade de bebida em funcéo das cultivares de cafeeiro;

o Avaliar o teor de brix em funcédo dos cultivares de cafeeiro;

o Verificar a correlagdo entre o teor de brix e a qualidade de bebida.

13



CAPITULO 2 CORRELACAO ENTRE O TEOR DE BRIX E A QUALIDADE DE
BEBIDA EM DIFERENTES CULTIVARES DE CAFEEIRO

RESUMO

Dentre os fatores sensoriais analisados para a classificacdo da bebida do café estd o aroma e
sabor adocicado, assim existe a hipotese de correlacdo entre a bebida do café e o teor de
acucar do fruto. O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade da bebida, teor de sélidos
soltveis do fruto (brix) e a correlacdo entre essas duas caracteristicas. O estudo foi realizado
em uma fazenda no Cerrado mineiro, no municipio de Patrocinio/MG, o experimento contou
com dezesseis tipos de cultivares diferentes, estas receberam o mesmo manejo, tanto para
pragas e doencas quanto para adubacgdo e correcdo de solo. Para se medir o teor de solidos
soltveis foi utilizado o refratbmetro, onde se mediu o teor de brix de trés graos mais maduros
de cada parcela. Para ser dada a nota da qualidade de bebida do café, primeiro foi feito a
colheita de trés litros de frutos, sendo um litro e meio de cada lado da parcela, secados e
beneficiados, apos esses processos os frutos foram classificados e separados somente 0s gréos
com peneiras 16 acima. Os graos entdo foram torrados e moidos de acordo com o que se pede
no protocolo SCAA, por fim quatro provadores reconhecidos pela SCAA-CQI fizeram a
prova da bebida e deram as notas de acordo com o padrdo. Concluiu-se que as cultivares
Catigua, Tupi 124 RN, Topazio, Maragogipe, IBC Palmas2 e Catuai IAC-99 apresentaram
melhores qualidades de bebida. Os teores de sélidos soliveis ndo foram influenciados pelos
cultivares. Ndo houve correlacdo entre o teor de sélidos sollveis e a qualidade da bebida do
café.

Palavras chave: Café. Classificacdo de bebida. Solidos Soluveis (Brix).
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ABSTRACT

CORRELATION BETWEEN BRIX CONTENT AND DRINK QUALITY IN
DIFFERENT COFFEE CULTIVARS

Among the sensorial factors analyzed for the classification of the coffee drink is the sweet
aroma and flavor, thus forming a hypothesis of correlation between the coffee drink and the
sugar content of the fruit. The objective of this study was to evaluate the quality of the
beverage, solids content of the fruit (brix) and the correlation between these two
characteristics. The experiment was carried out on a farm in the Cerrado of Minas Gerais, in
the municipality of Patrocinio / MG. Sixteen types of different cultivars were used, both for
pest and disease and for soil fertilization and correction. In order to measure the soluble solids
content, an apparatus called a refractometer was used, where the brix content of three more
mature grains of each plot was measured, in order to be given the quality of coffee beverage,
three liters of fruits, one and a half liters on each side of the plot, dried and benefited, after
these processes the fruits were sorted and separated only the grains with screens 16 above.
The grains were then roasted and ground according to what is requested in the SCAA
protocol, finally four SCAA-CQI recognized tasters tested the beverage and gave the grades
according to the standard. The cultivars Catigua, Tupi 124 RN, Topéazio , Maragogipe, IBC
Palmas2 and Catuai IAC-99 presented better drinking qualities. Soluble solids contents were
not influenced by the cultivars. There was no correlation between soluble solids content and
coffee beverage quality.

Keywords: Coffee. Drink classification. Soluble solids (Brix)

15



1 INTRODUCAO

A cultura do café ocupa lugar de muita importancia na economia mundial, Strenger
(2001) estimou que o agronegdcio cafeeiro movimente cerca de US$ 55 bilhdes em todo o
mundo. Economicamente e socialmente, a cultura do café, sendo mensurado por Cenario
(1995) como sendo responsavel pela disponibilizacdo de 5 a 10 milhdes de vagas de emprego
em todas as etapas de sua producdo. Carvalho et al. (1998) colocou a cultura do café como o
agroneg0cio mais importante na geracao de empregos no campo no Brasil.

Historicamente o Estado de Minas Gerais € reconhecido como o maior produtor de café
no Brasil, ficando destaques de produtividade, tanto em &rea de producdo quanto em nimero
de sacas produzidas anualmente. As mesorregides de destaque em producdo de café sdo
Sul/Sudeste e Triangulo Mineiro/Alto Paranaiba com cafés reconhecidos e comercializados
mundialmente (BOREM, 2008).

A comercializacdo do café, tanto dentro do territério brasileiro quanto para a
exportacdo, depende de vérios fatores comerciais observados no produto de venda, que vai
desde defeitos fisicos até defeitos sensoriais. A classificagdo do produto que interfere
diretamente no seu valor de comercializacdo segue parametros fixados pela SCAA que sao
internacionais.

Dentre os aspectos sensoriais de classificacdo da bebida do café, estdo aroma e sabor
adocicados. Por serem, entdo, aspectos adocicados fatores interferentes na valoracdo do
produto, ha a hipdtese de que a sacarose da bebida seja responsavel por dar estes aspectos
sensoriais.

O acglcar, a sacarose, ou ainda os solidos sollveis de porcées liquidas tém possibilidade
de medicdo a partir de um aparelho chamado refratbmetro que transmite seus resultados em
Brix, apontado a porcentagem de solidos soluveis em cada porcao de liquida (EWING, 1972).

Pela facilidade de medicéo e pela hipotese de influéncia dos solidos sollveis na bebida
do cafe, foi que se deu a importéncia de estudar se os niveis de sacarose influenciam nos
resultados de classificacdo SCAA. Para a conferéncia foram escolhidos cultivares de café da

mesorregido Alto Paranaiba.
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Considera-se importante este tipo de estudo pelo valor de mercado que o produto café
representa, pela influéncia da classificagcdo sensorial do café para sua comercializagdo, por ser
0 sabor e aroma adocicados aspectos influenciadores nas notas das bebidas na classificacao e
por ser 0 Alto Paranaiba uma mesorregido de muita importancia produtora e comercializadora
de cafés no Brasil e no Mundo.

A pesquisa objetivou a analisar classificagdo de 16 amostras de cafés de cultivares
distintos a partir dos parametros SCAA que emite notas de 0 a 100 e teores de sélidos
sollveis das amostras com resultados em Brix que apontam a porcentagem de agucar presente
em cada amostra. Com os resultados obtidos dos dois métodos peculiares, sera possivel
verificar se nos cultivares observados ha correlacdo entre notas de classificacdo de bebida e

teores de acucar.

2 MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na fazenda S&o Paulo, municipio de Patrocinio/MG. De
acordo com o Sistema Internacional de Koppen o clima da fazenda é tropical Umido com
estacdo chuvosa no verdo e seca no inverno. A fazenda esta a 920 metros de altitude, nas
coordenadas geograficas de 18°52°31.63”S latitude Sul e 47°05°30.44”0 longitude Oeste,
com pluviosidade media de 1300mm, temperatura media anual de 22,5°C e umidade relativa
do ar, entre 70 e 80%. O experimento foi acompanhado durante a safra 2016/2017.

O plantio dos cultivares foi feito em 20 de janeiro de 2013 em condi¢do de sequeiro,
com espacamento de 3,80m entre linhas de plantio e 0,66 entre planta na linha, com
populacdo de 3.987 plantas por hectare. O solo da area de 00,64 hectares que totalizou o
talhdo do experimento, foi classificado como Latossolo Vermelho-Amarelo. A correcéo e
adubacdo do solo antes do plantio seguiu as recomendaces de CFSEMG (1999) e os tratos
culturais ocorreram conforme realizado em uma lavoura cafeeira. Foi feita analise de solo e
corregOes de acordo com a sua necessidade, sendo que todas as cultivares receberam os
mesmos tratamentos.

Para levantamento dos dados, os tratamentos constituiram-se de 16 variedades de

cultivares de cafeeiro descritos na Tabela 1 com seus respectivos padrdes de bebida esperado.
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Tabela 1 — Tratamentos Experimentais

Tratamento Cultivares

T1 Catucai Amarelo 2 SL
T2 Catuai Amarelo IAC 62
T3 Catuai Vermelho IAC 99
T4 Acaud

T5 Rubi MG 1192

T6 Acaia Cerrado MG 1474
T7 Catuai Vermelho IAC 144
T8 IAC 125 RN/Tupi RN IAC 1669
T9 Topazio MG 1190
T10 Mundo Novo 479-19
T11 Oeiras MG 6851

T12 Bourbon Amarelo IAC J10
T13 Maragogipe

T14 IBC Palma 12

T15 Catigud MG

T16 MGS Travessia

Foi utilizado o Delineamento de Blocos Casualizados (DBC), com quatro repeticdes de
25 plantas, totalizando 64 parcelas.

Para a medida do brix foi coletado trés grdos de cada parcela de maior maturacdo,
separados e enumerados, usando um refratbmetro, mediu-se o teor de acucares da solugéo,
somado as 3 medidas foi feito uma média para cada parcela. Para o restante do trabalho foram
colhidos trés litros de café cereja, no ponto maximo de maturacdo de cada parcela, sendo um
litro e meio de cada lado das plantas, foram separados, enumerados e levados para secagem.

Todas as parcelas receberam o mesmo tratamento de secagem, por via natural no
terreiro de cimento, sendo revolvidas seis vezes por dia, quando chegaram no ponto ideal de
umidade entre 11 e 12% foram retiradas e levadas para o beneficiamento. Apds o
beneficiamento foi feito a catacdo manual dos defeitos e a separacdo por peneiras, deixando
assim somente os graos de peneira 16 acima, para que a torra seja mais uniforme , foram
separados 90g de cada parcela de guardado o restante para contra prova.

As amostras foram levadas para serem torradas, a torracdo foi feita como prevé o
método da SCAA, média a escura. Foi deixado os grdos em descanso por 8 horas antes da
moagem. Para se fazer a prova contei com a ajuda de quatro provadores reconhecidos pela
SCAA-CQI, conhecidos como Q-graders, onde provaram e deram as notas de acordo com o
padréo da SCAA.
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As varidveis avaliadas foram a anlise sensorial correlacionada com a escala brix e a
andlise sensorial, conforme o protocolo da SCAA, que avalia o perfil sensorial e a qualidade
de bebida dos graos, os resultados foram mensurados a uma escala numérica de indice de
refracdo utilizada para medir a quantidade aproximada de agUcares na solucao.

Os dados foram submetidos & analise de varidncia e, quando significativos, as médias
dos tratamento foram comparadas pelo teste Scott-knott, utilizando o programa Assistat®
(SILVA e AZEVEDO, 2009). Para a correlacédo entre o teor de solidos soltveis e qualidade da

bebida foi utilizado o programa Excel.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na avaliacdo sensorial, de acordo com procedimentos SCAA, comprovou-se que as
cultivares Catigua, Tupi 125 RN, Topazio, Maragogipe, IBC Palma 2 e Catuai 99 foram o0s
gue obtiveram pontuacdo e nota superiores que os demais cultivares. A Tabela 2 organiza por
ordem crescente os cultivares e as notas consecutivas. O coeficiente de variagdo aponta para

dados homogéneos de nota de bebida para os cultivares.

Tabela 2 Pontuacao das bebidas de acordo com o protocolo (SCAA) em funcéo de cultivares.

Tratamentos (cultivares) Nota de bebida SCAA
Catigua 82.470000 a
Tupi 125 RN 82.437500 a
Topéazio 82.425000 a
Maragogipe 81.740000 a
IBC Palma 2 81.050000 a
Catuai 99 80.845000 a
Acaud 80.407500 b
Oeiras 80.282500 b
Bourbon 79.875000 b
Rubi 79.472500 b
Mundo Novo 79.240000 b
Catuai 62 79.227500 b
Catuai 144 79.187500 b
Acaia Cerrado 79.062500 b
Travessia 79.032500 b
Catucai 2 SL 78.812500 b
CV (%) 1,53

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste Scott-Knott ao nivel de 5%.
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O teor de solidos soluveis, que indica o nivel de sacarose da bebida dos frutos dos
cultivares, apontaram que na escala Brix de porcentagem né&o teve grandes alteragdes, com

teores homogéneos,ndo ocorrendo diferencgas significativas entre as cultivares (Tabela 3).

Tabela 3 — Teores de sélidos soluveis dos diferentes cultivares (Brix)

Tratamentos (cultivares) Teor de sélidos Sollveis
Bourbon 25.940000 a
Mundo Novo 23.737500 a
Topézio 23.477500 a
IBC Palma 2 22.675000 a
Catuai 99 22.307500 a
Catuai 144 21.897500 a
Tupi 125 RN 21.482500 a
Catigua 21.457500 a
Maragogipe 21.307500 a
Acaia Cerrado 21.025000 a
Catucai 2SL 20.957500 a
Travessia 20.875000 a
Rubi 20.435000 a
Catuai 62 18.740000 a
Acaud 18.617500 a
Oeiras 18.552500 a
CV (%) 14,74

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste Scott-Knott ao nivel de 5%.

O Grafico 1 mostra a correlacdo entre as notas das bebidas das amostras dos cultivares e
os niveis de sélidos solUveis das mesmas. Embora tenha, cada cultivar, apresentado valores de
notas e Brix diferentes, ocupando colocagdes crescentes diferentes, ndo ocorreu correlacao
significativa entre essas duas caracteristicas.

Ou seja, o0 teor de sacarose obtido pelo refratbmetro das amostras para testes nao

influenciou as notas de bebida apresentadas, nem positivamente nem negativamente.
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Gréfico 1. Correlacdo entre notas de bebida e teor de sacarose em Brix.

Scholz et al. (2015), analisando cafés etiopes e de lapar e de cultivares de café arabica
com objetivo de correlacionar os teores de sacarose com resultados de bebida do café,
observaram que os resultados independem um do outro, enquanto obtiveram teores de valores
iguais ou aproximados tanto em bebidas boas quanto em bebidas excelentes.

Fernandes et al. (2015) em testes de café de cultivares do sul de Minas Gerais,
observaram teores de acUcar em café ardbica e correlacionaram o tipo da bebida apds
classificada em dura, rio e riada com os teores a fim de demonstrar as interferéncias do agucar
na bebida. Constataram que em cada cultivar os resultados foram diferentes de bebidas,
destacando-se dura em um e rio em outra, mas, no entanto, os niveis de agucar néo tiveram
diferentes resultados entre os cultivares, concluindo que o agucar encontrado no café nao
interfere em sua classificacao.

Pinto et al. (2012) estudaram teores de acucar na bebidas de cafés de diferentes
cultivares do sul de Minas Gerais para correlacionar valores com notas de bebidas obtidas dos
mesmos. Os cafés classificados como mole, estritamente mole e riado ou ainda dura e riado,

que foram torrados nas mesmas condicdes a fim de classificacdo de xicaras ndo obtiveram
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resultados muito diferentes nos teores de agucar. Em algumas amostras duras e riadas o teores
tiveram destaque, como em amostras mole e estritamente mole o aglcar também deu
resultados destacados. Em conclusdo, os autores concordaram que 0S agucares totais
encontrados nas bebidas ndo interferiram em sua classificacao

Lima Filho et al (2011), garantiram que na classificacdo do café, ha grande influéncia
do sabor e do aroma adocicado que € obtido através da sacarose encontrada em cada xicara

avaliada.

4 CONCLUSOES

o Pode-se concluir que os cultivares que tem a capacidade de oferecer uma bebida de
melhor qualidade nestas condicGes esperimetais foram Catigua, Tupi 125 RN, Topazio,
Maragogipe, IBC Palma 2 e Catuai 99.

o Ao ser feito a medida do teor de sélidos soltveis (Brix) concluiu-se que, dentre os
cultivares avaliados ndao houve diferencas estatisticas.

o Ndo houve correlacdo entre o teor de brix e a qualidade de bebida do cafeeiro,
mostrando assim que o teor de solidos solUveis do grdo ndo influencia na qualidade de
bebida do café.
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CAPITULO 3

CONSIDERACOES FINAIS

Com este trabalho podemos quebrar paradigmas e reafirmar outros que nos falam
sobre a correlacédo entre teor de brix e a qualidade de bebida do cafeeiro, assim podemos ter a
certeza de que para ter uma melhor bebida ndo é necessario ter um grdo com o maior teor de
solidos soltveis (Brix) e sim um cultivar que possa dar esta caracteristica aos seus graos. Para
produtores que buscam produzir um café especial, afim de que seu produto seja bem pontuado
nos padrées SCCA, este trabalho nos mostra que os cultivares a serem plantados seréo
Catigud, Tupi 125 RN, Topazio, Maragogipe, IBC Palma 2 e Catuai 99.
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