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1 INTRODUCAO 

Para reconquistar o mercado mundial, o Brasil devera preocupar-se com a me- 
Ihoria da qualidade do café produzido. Para atender a esse propésito, é necessario 
conhecer e controlar os fatores que afetam a qualidade do produto (6, 7, 10, 15). 

Sabe-se que, no Brasil, o café é preparado pelo processo denominado «via se- 
ca» e que a qualidade final do produto pode ser depreciada por diferentes fatores. 
Da colheita ao beneficiamento, o preparo do café envolve grande numero de ope- 
ragoes e de sua execucao racional depende a obtencao de um produto que reuna 
as caracteristicas exigidas para sua boa comercializacao (1, 2, 3, 5, 9, 13). 

De maneira geral, embora haja excegoes, os aspectos fisicos dos graos estão 
relacionados com a qualidade da bebida, que afeta diretamente seu preco e acei- 
tação no mercado internacional (7, 8, 12). 

Trabalhos apresentados, em anos anteriores, nos Congressos organizados pe- 
lo IBC (Instituto Brasileiro do Café) mostraram que quando o café se deteriora fi- 
sica e organolepticamente durante a colheita e beneficiamento, assim como no ar- 
mazenamento, piora também sua qualidade como bebida (12, 16, 17). 

Como nao há informações sobre a qualidade da bebida das progénies de café 
resistentes a ferrugem do cafeeiro desenvolvidas pelo Convénio EPAMIG-UFV, 
procurou-se analisar esses hibridos e algumas variedades comerciais de C. arabi- 
ca e C. canephora, a fim de estabelecer a existéncia, ou nao, de alguma diferenca, 
nessa caracteristica, devida à transferéncia do fator de resisténcia. 

U Parte da tese apresentada pelo primeiro autor à Universidade Federal de Vico- 
sa, como uma das exigéncias para a obtencao do grau de «Magister Scientiaé». 
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2. MATERIAL E MÉTODOS 

Foram analisadas amostras pertencentes à coleção de cafeeiros das estações 

experimentais da EPAMIG-UFV, situadas na região da Zona da Mata de Minas 

Gerais. 
As plantas que forneceram o material foram obtidas a partir de um trabalho 

de seleção e melhoramento de plantas que apresentaram caracteristicas supe- 

riores, além de resisténcia a ferrugem. Foram cruzados com cultivares nacionais 

o ‘Hibrido de Timor’ e algumas introduções, originarias da Etiopia e da Índia, por- 

tadoras de fatores de resisténcia. Esses cruzamentos originaram progénies que re- 

ceberam a codificação UFV, seguida de um número e das denominacoes ‘Catindu’, 

‘Catiafa’, ‘Catimor’ e ‘Cavimor’. 
As progénies obtidas foram, entao, comparadas com duas variedades comer- 

ciais, a ‘Mundo Novo’ e a ‘Catuaf’. 

2.1. Material 

“Híbrido de Timor’. Hibrido interespecifico de C. arabica com C. canephora, 

encontrado na Itha do Timor Portugués. É portador de fatores que conferem resis- 

téncia a todas as racas fisiologicas de H. vastatrir, identificadas e mantidas no 

Centro de Investigagoes das Ferrugens do Cafeeiro (CIFC) de Oeiras, Portugal. 

Foi introduzido no CIFC com o número CIFC 832. As plantas designadas CIFC 

832/1 e CIF 832/2 foram, mais tarde, largamente utilizadas em cruzamentos com a 

maioria das variedades comerciais da espécie C. arabica (3). 

‘Catimor’. Resultante do cruzamento do ‘Caturra Vermelha’ com o ‘Hibrido de 

Timor' 832/1, selecionado no CIFC, em casa de vegetação, com base na resisténcia 

2 ferrugem (4). 

‘Cavimor’. Resultante do cruzamento do ‘Catuai Amarelo’ — CIFC 2482/20 

com o ‘Catimor’ — CIFC HW 26/13. A populacéo, na geração F3, ainda esta segre- 

gando, mas é portadora de resisténcia  ferrugem e de algumas boas caracteristi- 

cas do cultivar ‘Catuaf’ (14). 

‘Catindu’. Germoplasma arabicéide, com o fator SHy, resultante do cruzamen- 

to do ‘Caturra Vermelho' — CIFC 19/1 com a introdução 1344/19 S 795, originária 

da Índia e portadora do fator de resistência SH3 (3). 

“Catiafa'. Obtido do cruzamento do ‘Caturra Vermelho' — CIFC 19/1 com a in- 

trodução S 12 Kaffa. O germoplasma arabicóide resultante desse cruzamento apre- 

sentou os fatores de resistência SH] e SH4 (14). 

2.2. Métodos 

A colheita foi iniciada quando a maior parte dos frutos estava madura e antes 

que ocorresse a queda dos frutos secos. A derriçagem foi feita no pano a fim de 

evitar o contato dos grãos com a terra. 

O material estudado foi dividido em duas partes e preparado pelos dois pro- 

cessos tradicionais: «via úmida», ou despolpamento, e «via seca», ou «café de ter- 

reiro». 
A degomagem foi feita pelo processo de fermentação natural, por um período 

de 24 horas, depois de as «cerejas» terem passado num despolpador — BLAS/M- 
64B, visando à retirada da casca e de parte da polpa.
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Após a fermentação, foi feita uma lavagem, para evitar a presença de resqui- 
cios de mucilagem (13). 

A seguir, o café foi levado ao terreiro, para a secagem 
A secagem era interrompida quando a umidade dos graos oscilava entre 115e 

12,0%, para ambos os tratamentos. 
Depois de secas e beneficiadas, as amostras foram divididas em duas partes: 

uma foi enviada a Divisao de Classificação do Departamento de Assisténcia a Ca- 
feicultura (DICLA-DACAF-IBC), Caratinga-MG, para ser provada por degustado- 
res treinados; a outra foi torrada, moida e usada para preparar o café que seria 
testado pelo consumidor. 

A técnica de degustação consistiu em apresentar aos provadores oficiais, si- 
multaneamente, em cada prova, quatro amostras semelhantes, preparadas de 
acordo com a técnica empregada pelo laboratorio, com diferentes bebidas de café, 
repetindo o teste em dois horarios, de manha e a tarde, em dias diferentes; eles 
degustavam uma Xicara após outra e anotavam em fichas próprias a qualidade 
dessas bebidas. Posteriormente, a classificação da prova de xícara, fornecida pe- 
los degustadores, era transformada em nota, da maneira seguinte: mole (9), ape- 
nas mole (7), dura (5), riada (3), rio (1) (5). 

O teste de preferência do consumidor foi realizado no Laboratório de Análise 
Sensorial do DTA-UFV, com a distribuição de café aos consumidores do «campus», 
com provas pela manha e à tarde, durante varios dias. Cada amostra foi provada 
por 100 pessoas, ou mais. Tomado o café, cada um anotava em fichas proprias sua 
preferéncia, de acordo com a escala: excelente (9), muito bom (8), bom (7), mais 
que aceitavel (6), aceitavel (5), menos que aceitavel (4), desagradavel (3), ruim (2) e 
péssimo (1) (11). 

Os resultados da prova de xicara, pelos provadores oficiais, foram submetidos 
à analise de variancia, segundo o esquema fatorial do delineamento inteiramente 
casualizado, em que os fatores foram beneficiamento, em dois niveis, e progénies 
ou variedades, em dez niveis, sendo as plantas de cada uma delas consideradas 
repeticoes. 

Os resultados do teste de preferéncia do consumidor foram submetidos a aná- 
lise de variancia, no delineamento inteiramente casualizado, considerando as fre- 
qúuências das notas dadas pelos provadores, em escala hedônica de nove pontos. 

3. RESULTADOS E DISCUSSAO 

O Quadro 1 mostra o resumo da analise de variancia da avaliacao sensorial, 
por painelistas treinados, da qualidade da bebida das progénies e variedades do 
café em «coco» e «despolpado». Pode-se observar que houve diferenca significati- 
va (P < 0,05), para o beneficiamento, quando se analisou o aspecto da bebida, e 

que o café «despolpado- apresentou melhores médias, recebendo classificagao de 
bebida «dura», em relação as mesmas amostras de café em «coco», classificadas 
como bebida «rio». Pode-se observar, ainda, que houve diferenca significativa 
(P < 0,05) entre as progénies e variedades. A diferenca resultante do beneficiamen- 
to era esperada, uma vez que o café «despolpado- apresenta, em geral, melhor 
qualidade para bebida que o café em «coco» (7, 12). 

No «teste de xicara», os provadores treinados classificaram as progenies sepa- 
radamente, numa faixa compreendida entre «dura» e «riada» para o café «despol- 
pado», enquanto para o café «coco» a classificacao ficou entre «riada» e «rio». 

O resumo da analise de variancia das freqiiéncias de notas, em escala hedoni- 
ca de nove pontos, para a qualidade da bebida de café em «coco» (Quadro 2) e de 
café «despolpado~ (Quadro 3) mostra que, em ambos os casos, houve diferenca sig- 
nificativa (P < 0,05), para o consumidor.
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QUADRO 1 - Resumo da análise de variância da qualidade de be- 
bida das progênies e variedades de café em "coco" e 
"despolpado", segundo provadores treinados 

F.V G.L. QM 

Beneficiamento (B) 01 41,67+ 

Progénie (P) 09 7,10* 
Interação B x P 09 3,33ns 

Res íduo 40 2,0 B 

Coeficiente de Variagdo (%) 37,82 

* Significativo a 5% de probabilidade (P < 0,05). 

ns Ndo-significativo a 5% de probabilidade. 

QUADRO 2 - Resumo da andlise de varidncia das frequéncias de 
notas de avaliação sensorial da qualidade de bebida 
de café em "coco”, segundo o consumidor 

F.V. G.L. Q.M. 

Progénies 11 30,53 * 

Residuo 3932 1,78 

* Significativo a 5% de probabilidade (P < 0,05). 

QUADRO 3 - Resumo da andlise de variincia das frequéncias de 
notas da avaliação sensorial da qualidade de bebida 
de café "despolpado", segundo o consumidor 

E.V G.L. Q.M 

Progénies 12 13,46* 

Residuo 4263 1,67 

* Significativo a 5% de probabilidade (P < 0,05). 
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O Quadro 4 mostra a comparagao das médias das notas do «teste de preferén- 
cia» pelo café «despolpado» e pelo café «coco», para o consumidor, e as médias da 
«prova de xicara», por provadores treinados. Observa-se que os consumidores não 
detectaram diferenca significativa (P < 0,05) para o café «despolpado» entre a pro- 
génie UFV-390 e as variedades «Mundo Novo» e «Catuai»; para o café «coco» não 
detectaram diferenca significativa (P < 0,05) entre a progénie UFV-390 e a varieda- 
de «Mundo Novo», tomadas como padréo. As médias de cada beneficiamento, 
comparadas em grupos (seguidas da mesma letra), não apresentaram diferenca. 
Verifica-se também, pelo Quadro 4, que o café em «coco» apresentou médias com 
valores ligeiramente superiores aos do café «despolpado» no teste de preferéncia 
do consumidor. Talvez isso possa ser atribuido ao fato de que o consumidor brasi- 
leiro está acostumado com as caracteristicas organolépticas do café em «coco», 
por ser este 0 método de beneficiamento empregado pela maioria dos cafeiculto- 
res brasileiros. 

QUADRO 4 - Médias das notas do "teste de preferéncia”, segundo o consumidor, e da "prova de xicara’, segundo pro- vadores treinados, do café "despolpado” e do café em "coco" (*) 

Progênies Teste de Preferência — Prova de Xícara 
varistadds despolpado  "coco"  despolpado "“coco" 

UFV-390 Catimor 7,60 a 7.83 a - - 
Mundo Novo 7,56ab  7,46ab 5,00 5,00 
Catuaí 7,33ab  7,39bc 5,00 5,00 
UFV-331 Catiafa 771be 7,07cd 2,33 1,67 
UFV-312 Catindu 706bc 6,79 d 5,00 3,00 
UFV-386 Catimor 7d4bc 6,4d 5,57 e 
UFV-385 Catimor 7,098bc  7,2bc 5,00 1,00 
UFV-376 Hibrido de Timor 7,08bc  7,25bec 5,00 1,00 
UFV-384 Catimor 6,87 ¢ 7,17 bed 5,00 2,00 
UFV-357 Cavimor 6,86 c 7,00 c d 4,60 2,60 
UFV-432 Hibrido de Timor 6,84 c 6,74 d 3,00 1,00 
UFV-313 Catindu 6,34 d - ” = 
UFV-314 Catindu 6,28 d - - - 

(*) En cada coluna, médidas seguidas de, pelo menos, uma mesma letra — não | — diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade, 

4. RESUMO E CONCLUSÕES 

Neste trabalho, procurou-se avaliar, comparativamente, a qualidade da bebi- 
da de amostras de progênies de café resistentes à ferrugem do cafeeiro (H. vasta- triz) com a de variedades comerciais. Empregou-se, para a obtenção dos resulta- 
dos, uma equipe de provadores treinados e um painel de consumidores, constitui- 
do de pessoas do «campus» da Universidade Federal de Viçosa.
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Os dados da «prova de xícara», feita por degustadores, mostraram haver di- 

ferenca significativa (P “ 0,05) apenas no beneficiamento (via «seca» ou «úmida»), 

tendo as progénies e variedades, para um mesmo preparo, sido semelhantes entre 

si quando se converteu a classificacao em notas. 

Para o estudo da qualidade da bebida (teste de preferéncia), segundo o consu- 

midor, foi encontrada diferenca significativa (P = 0,05) entre progénies e varieda- 

des tanto para o café em «coco» como para o «despolpado». Essa diferen¢a nao 

se verificou quando as médias foram comparadas em grupos. 

Analisando as caracteristicas das novas progénies, quanto a qualidade da «be- 

bida», comparadas com as das variedades normalmente cultivadas, pode-se con- 

cluir que as novas progénies tém Gtimas possibilidades de virem a substituir as 

variedades tradicionais. 

5. SUMMARY 

(FLAVOR QUALITY OF COFFEE FROM CULTIVARS RESISTANT TO 

COFFEE RUST, Hemileia vastatriz) 

Quality (flavor) characteristics of coffee samples from ‘Hibrido de Timor' and 

its progenies resistant to coffee rust, Hemileia vastatriz, were compared to those 

of commercial, standard varieties. The results were obtained through consumer 

and expert taste panels. 
The data from the «coffee cup drink test» as recorded by the expert panel, 

were shown to be different at the 5% level (P = 0.05) only with respect to the 

treatments (dry or humid treatment), otherwise being similar between those of the 

progenies and standard varieties for the same preparation (when the grades for 

the classification were converted). 

For the quality study of the drink (preference test) by the consumer panel, 

significant (P = 0.05) differences were obtained between the progenies and 

standard varieties, not only for the whole coffee beans but for the «depulped» 

beans, as well. However, these differences were not observed when the averages 

were compared in groups. 

Analyzing the flavor characteristics of the new progenies and the standard 

varieties normally grown, it was concluded that the new progenies have very good 

possibilities in replacing the traditional ones. 
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