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RESUMO

O café é considerado umas das bebidas mais consumidas em todo o mundo, e o pais que detém a
lideranca de producao e exportacdo é o Brasil. A regido do centro-oeste paulista é reconhecida
internacionalmente, devido a producédo de café de exceléncia, dessa forma o café arabica produzido
no territério é de notavel relevancia. No entanto, a producao de café no pais enfrenta desafios como
a instabilidade de precos e concorréncia de outros produtores internacionais, o que leva os produtores
buscarem novas formas de tornar seus produtos mais competitivos. A vista disso, objetiva-se com
essa revisdo bibliografica compilar diferentes resultados de estudos sobre a fermentagdo natural
como um processo de valorizacdo do café ardbica, destacando possiveis

aromas, sabores e melhoraria da qualidade sensorial do café. A analise dos diferentes artigos
cientificos sobre 0 assunto sugere que o impacto causado pela fermentacéo natural no café, se feito
corretamente, tem a capacidade de formar novos aromas e sabores que sao capazes de agradar 0s
mais variados gostos. Além de agregar mais valor ao produto final, 0 que podera ocasionar uma
elevagdo de produgdo com qualidade superior, também poderd promover a atividade agricola familiar
e geracao de empregos.
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ABSTRACT

Coffee is considered one of the most consumed drinks in the world, and the country that holds the
leadership in production and exports is Brazil. The midwest region is internationally recognized, due
to its excellent coffee production, so the Arabica coffee produced in the territory is of notable
relevance. However, the coffee production in the country faces challenges such as price instability
and competition from other international producers, which leads producers to look for new ways to
make their products more competitive. In view of this, the aim of this bibliographic review is to compile
different results of studies on natural fermentation as a process to enhance Arabica coffee,
highlighting possible aromas, flavors and improvements in the sensorial quality of coffee. Analysis of
the different scientific articles on the subject suggests that the impact caused by natural fermentation
on coffee, if done correctly, has the ability to form new aromas and flavors that are capable of pleasing
the most varied tastes. Besides adding more value to the final product, which could lead to an increase
in production with superior quality, it could also promote the family agricultural activity and job creation.
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INTRODUCAO
O café € uma das bebidas mais consumidas em todo 0 mundo, com uma
histéria de cultivo que remonta ha mais de mil anos. Acredita-se que o café arabica
(Coffea arabica L.) tenha origem na Etiopia, de onde se espalhou para outras partes
da Africa e da Peninsula Ardbica. A partir do século XV, com a expansdo do
comércio, o café comecou a ser levado para outras partes do mundo, principalmente
para a Europa (CARVALHO, 1946). Atualmente, essa cultura é explorada

comercialmente em mais de 60 paises, sendo o Brasil 0 maior produtore exportador



de café do mundo, responsével por cerca de um terco da producdo mundial
(CONAB, 2022).

No Brasil, o café foi introduzido no século XVIIl e logo se tornou uma das
principais atividades econdmicas do pais. A regido do Centro-Oeste Paulista, em
especial, tornou-se um importante polo produtor de café arabica de alta qualidade,
por apresentar condi¢des climaticas favoraveis para o cultivo do café, com solos
férteis e altitude adequada para o desenvolvimento da planta. A qualidade do café
produzido na regido do Centro-Oeste Paulista € reconhecida nacional e
internacionalmente, o que torna fundamental o investimento em processos que
possam agregar ainda mais valor a essa producao.

Embora apresente tamanho destaque socioecondmico no cenario internacional,
nacional e regional, a producéo cafeeira enfrenta desafios como a instabilidade de
precos, a competicdo de outros produtores internacionais e a necessidade de
manter a qualidade e a sustentabilidade da producéo.

Diante desse cenario, a busca por maneiras de produzir em grande escala um
café de excelente qualidade tem sido uma constante nos ultimos anos, sobretudo
pelos pequenos e médios produtores, em uma tentativa de tornar seu produto mais
competitivo no mercado. Uma das técnicas mais promissoras nesse sentido é a
fermentacao natural, que consiste em deixar os frutos de café colhidos em contato
com microrganismos naturais presentes no ambiente, sem a adicdo de produtos
quimicos ou bactérias selecionadas. Desse modo, a técnica de fermentacéo tem
como objetivo desenvolver novos sabores e aromas para melhorar as
caracteristicas sensoriais do café e ela pode ser executada em diferentes estagios
da pos-colheita (BOLIGON et al., 2020).

No entanto, a aplicacdo da técnica de fermentacdo natural ainda é pouco
explorada no Brasil, especialmente em regides que apresentam potencial para a
producéo de cafés especiais. E 0 caso do Centro-Oeste Paulista, uma regido que
apresenta caracteristicas propicias para a producdo de café de qualidade, como o
clima ameno e a altitude elevada e condi¢cbes edificadas que favorecem o

desenvolvimento e produtividade satisfatoria do cafeeiro.

Segundo dados da Associacao Brasileira de Cafés Especiais (BSCA, 2022), a
regido do Centro-Oeste Paulista é responsavel por uma producdo média de 300 mil
sacas de café arabica por ano, com um potencial para a producéo de cafés especiais
de alta qualidade. No entanto, a maior parte da producao € destinada ao mercado
convencional, ou seja, grdos comercializados como commodity, o que limita o

potencial de valorizac&o do produto.



A aplicacdo de técnicas especiais no cultivo e no beneficiamento do café
podem contribuir com a exploragao do potencial da regido do Centro-Oeste Paulista
na producdo de cafés especiais, sobretudo por meio da técnica de fermentacao
natural, buscando agregar valor ao produto e promover o desenvolvimento
socioecondmico local. Como destaca alguns estudos publicados recentemente em
diferentes revistas cientificas de impacto para o setor, a fermentacdo natural e/ou
controlada pode ser uma ferramenta para aumentar a qualidade e o valor agregado
do café, além de proporcionar novas experiéncias sensoriais para 0os consumidores
(VOSKAMP-VISSER et al., 2017; MONTAVON et al., 2019; SILVA et al., 2019;
BOLIGON et al., 2020; CAMARA et al., 2020).

A fermentacao natural aplicada ao café produzido no Centro-Oeste Paulista,
pode contribuir para a valorizacdo do café arabica cultivado na regido, promovendo
praticas sustentaveis na producdo e fomentando a adocéo de técnicas inovadoras
para melhorar a qualidade sensorial do produto, contribuindo também com a
promocao da agricultura familiar, a geragcéo de empregos e renda para a populagao
local e o fortalecimento da cadeia produtiva do café no Brasil.

Frente ao exposto, objetivou-se com o presente estudo realizar um
levantamento bibliografico pertinente as principais técnicas de fermentacéo
aplicadas no beneficiamento do café e seus efeitos sobre a melhoria da qualidade
sensorial da bebida, visando a orientagéo de produtores na correta aplicacao desta

técnica.

DESENVOLVIMENTO
A fermentacgéo natural tem desempenhado um papel crucial na producéo de

café Arabica de alta qualidade, oferecendo uma série de beneficios que contribuem
significativamente para a valorizacdo desse café (ILLY; VIANI, 2005). Nesta revisao
de literatura, exploraremos os principais aspectos desse processo e seu impacto na
qualidade do café Arabica, bem como os desafios e cuidados necessarios.

A fermentagdo natural € um processo de processamento do café que envolve
a remocao da polpa do fruto do café e a fermentacdo dos grédos com parte da polpa
ainda aderida. Ela é especialmente relevante para o café Arabica, conhecido por sua
complexidade de sabor e aroma. A fermentagdo natural desempenha um papel
fundamental na valorizacdo do café Arébica, oferecendo uma série de beneficios
essenciais.

Um dos principais desafios na fermentacdo natural € a manutencdo do

controle durante o processo de fermentacdo. O tempo de fermentacdo deve ser



monitorado com precisdo, uma vez que um periodo excessivamente longo ou curto
pode resultar em sabores indesejaveis no café (DAVIDS, 2001). O produtor deve
estar atento a temperatura e a umidade ambiente, que podem afetar a taxa de
fermentacéo.

Outro desafio é a selecdo de cerejas maduras de maneira consistente. A
uniformidade na maturacao das cerejas € crucial para obter resultados consistentes
na fermentacao natural (ILLY; VIANI, 2005). Isso requer a implementacéo de praticas
de colheita cuidadosas, muitas vezes envolvendo mudltiplas passagens nas
plantacdes para garantir a colheita das cerejas no ponto certo de maturacao.

Para garantir o sucesso da fermentacdo natural, é essencial adotar técnicas
adequadas. Além do controle rigoroso do tempo de fermentacéo e da selecédo das
cerejas, a remocdo cuidadosa da polpa € um passo critico para preservar a
integridade dos graos (ROBERTSON, 2013). O processo de lavagem apos a
fermentacdo também requer atencdo para eliminar residuos e garantir a qualidade
do café.

Além disso, é importante considerar as condicfes ambientais locais. A
fermentacdo natural pode ser influenciada pelo clima e pela altitude da regido de
cultivo. Portanto, é fundamental adaptar as préaticas de fermentacdo natural as
caracteristicas especificas de cada plantacao.

A fermentagdo natural ndo € apenas uma técnica importante para a
valorizacdo do café Arabica, mas também tem um impacto regional significativo
emdiversas regides produtoras de café de renome, como Minas Gerais, Brasil, e as
Montanhas Azuis da Jamaica. Nessas regifes, o café Arabica de alta qualidade é
uma fonte de orgulho e uma valiosa commodity agricola (PENDERGRAST, 2010).

Com base nas varias literaturas analisadas, entende-se que por tempos, a
fermentacéo tinha a Unica finalidade de remover a mucilagem do café (parte que
esta entre a casca e o0 pergaminho), mas nos ultimos anos, tem-se colocado uma
atencao especial para as caracteristicas que sdo evidenciadas durante a execugao
do que também pode ser chamado de desmucilagem. Essas mudancas ocorrem
principalmente no aroma e sabor, que sdo considerados 0s principais critérios para
a avaliacao da qualidade do café.

No estudo de Pereira, Franco Junior e Barbosa (2020), foi demonstrado um
aumento de 2 pontos na avaliacdo global do café natural. Neste, o café do tratamento
de controle teve uma avaliacdo de 82 pontos enquanto a amostra que passou pela
fermentacdo com gréos inteiros, temperatura equilibrada até 40°C peloperiodo de 24
horas alcangou seus 84 pontos. Em outro estudo, Pimentel (2020), também conclui



que a fermentacdo do café é capaz de elevar sua nota global, seu teste conferiu que
0 processo elevou para 85,8 pontos do café, enquanto sua testemunha apresentou
seus 80,2.

Ha também a possibilidade de acrescentar produtos exdégenos que serao
utilizados como substrato para a microbiota do mosto. Segundo o estudo de Amaral
(2019) a utilizacdo de agua e melaco de cana em fermentacdo natural anaerdbica,
pode aumentar a pontuacao final. Nesse experimento o café da variedade cv Catuai
Vermelho apresentou o tratamento controle com 84, 22 e apés fermentacédo de 60
horas apresentou 87,2 de pontuacdo, passando depois para 108 horas com 87,00.
Destaca-se que neste trabalho os demais horarios que foram realizados os testes
nao se demonstraram significativos, ou seja, no processo fermentativo ndo existe
um tempo que seja modelo para ser empregado em todos os tipos de fermentacao.

Vale ressaltar que um dos maiores problemas encontrados para executar a
fermentacdo € conseguir controla-la. Trata-se de uma técnica que depende da
interacd@o de diversos fatores que podem alterar a qualidade do café como umidade,
temperatura, sistema, tempo de fermentacdo (RODRIGUES et al., 2020; ARAUJO,
2018).

Em resumo, a fermentacdo natural € um processo essencial na producéo de
café Arabica de alta qualidade, proporcionando melhorias no perfil de sabor,
diferenciacéo de produtos e aumento do valor de mercado (ILLY; VIANI, 2005). No
entanto, os desafios relacionados ao controle do processo, a sele¢do das cerejas
maduras e aos cuidados com a colheita e a lavagem exigem atencéo constante. Para
os produtores de café Arabica, essa técnica representa uma oportunidade valiosa de
valorizacéo do seu produto e contribui para a reputacao global de exceléncia do café
Arébica (DAVIDS, 2001).



CONSIDERACOES FINAIS

A andlise dos diferentes artigos cientificos sobre o assunto sugere que o
impacto causado pela fermentacdo natural no café, se feito corretamente, tem a
capacidade de formar novos aromas e sabores que sédo capazes de agradar os mais
variados gostos. Além de agregar mais valor ao produto final, o que podera ocasionar
uma elevacdo de produgdo com qualidade superior, também podera promover a
atividade agricola familiar e geracdo de empregos.

Todos esses parametros sdo buscados com a implantacéo desta técnica no
Centro-oeste paulista, de forma a se obter resultados significativos para reunir

informagdes que ajude a intensificar ainda mais a cultura na regiéo.
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