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RESUMO: Os atributos geogréaficos da Regido Serrana do estado do Espirito Santo propiciam uma diversidade
climatica que influencia a qualidade sensorial do café ardbica produzido na regido. Fatores como elevacédo e face de
exposicao solar (soalheira e noruega) sdo frequentemente relacionados a qualidade da bebida. Este estudo teve como
objetivo identificar os atributos geograficos mais relevantes para a qualidade sensorial do café arabica produzido nessa
regido. Para tanto, foram selecionados e demarcados 64 pontos de amostragem em lavouras de café ardbica da variedade
Catuai Vermelho. As amostras de café colhidas foram submetidas a um processamento padréo para obtencdo do café
“cereja descascado” e, posteriormente, encaminhadas para a avaliacdo sensorial, realizada por profissionais
credenciados (Q Grader). Os resultados mostram que a Regido Serrana do estado do Espirito Santo tem potencial para
producédo de cafés especiais, e que a elevacdo é o atributo geografico mais relevante para qualidade sensorial do café
arabica na regido estudada, podendo representar um acréscimo de mais de 1 ponto na avalia¢do sensorial para cada 100
m acrescidos na elevacg&o.
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SENSORY QUALITY OF ARABIC COFFEE IN FUNCTION OF
GEOGRAPHICAL ATTRIBUTES IN THE STATE OF ESPIRITO SANTO

ABSTRACT: The geographical attributes of the highland region of the state of Espirito Santo provide a climatic
diversity that influences the sensory quality of arabica coffee produced in the region. Factors such as elevation and face
of sun exposure (sunny and norway) are often related to drink quality. This study aimed to identify the most relevant
geographic attributes for the sensory quality of arabica coffee produced in the region. To this end, 64 sampling points
were selected and demarcated in Arabica coffee plantations of the Catuai Vermelho variety. The collected coffee
samples were submitted to a standard processing to obtain the “peeled cherry” coffee, and then sent to the sensory
evaluation, performed by accredited professionals (Q Grader). The results show that the highland region of the state of
Espirito Santo has potential for the production of specialty coffees, and that elevation is the most relevant geographic
attribute for sensory quality of arabica coffee in the studied region, it may represent an increase of more than 1 point in
the sensory evaluation for each 100 m plus elevation.
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INTRODUCAO

A demanda por cafés de bebida superior tem crescido nas Ultimas décadas, fazendo com que o produto alcance
melhores precos no mercado. Isso explica o crescente interesse no entendimento dos fatores locais que afetam a
qualidade sensorial da bebida e a identificacdo de terroir (AVELINO et al., 2005). A producédo de cafés diferenciados
representa uma oportunidade para agregar valor e aumentar a renda dos cafeicultores. A busca pela competitividade no
mercado de café tem levado os pesquisadores e produtores brasileiros a aprofundar os conhecimentos e melhorar as
técnicas de producédo de cafés de qualidade (FAVARIN et al., 2004). No Espirito Santo, o café arabica (Coffea ardbica)
¢ cultivado em 49 municipios, se concentrando na Regido Serrana do Estado (INCAPER, 2013). Nesta regido, as
condi¢Bes ambientais sdo mais favoraveis para a cultura, refletindo no melhor desempenho produtivo e na qualidade da
bebida, quando comparadas as demais regides do Estado (DADALTO, BARBOSA, 1997). A qualidade do café
depende de diversos fatores, tais como: as condigdes ambientais, a espécie ou cultivar, condugdo da lavoura e sistema
de cultivo, condiges fitossanitarias e cuidados na colheita e pos-colheita (CARVALHO JUNIOR et al., 2003). Entre
esses fatores, as condi¢es ambientais tem sua importancia destacada, pois afetam tanto as condi¢des de cultivo, como
as condicdes de pds-colheita, e ndo podem ser facilmente controladas ou alteradas pelos agricultores. Segundo Alves et
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al. (2011), as caracteristicas de aroma e sabor do café estdo relacionadas com as caracteristicas peculiares da regido
produtora, principalmente relacionada as variagdes de clima, latitude, altitude e sistemas de produgdo. Barbosa et al.
(2012) demonstraram a existéncia de uma forte influéncia da temperatura, precipitacdo, altitude e latitude sobre a
qualidade dos cafés estudados no estado de Minas Gerais. O objetivo principal deste estudo foi identificar os atributos
geogréaficos mais relevantes para a qualidade sensorial do café produzido na Regido Serrana do Espirito Santo.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido na Regido Serrana do estado do Espirito Santo, contemplando 17 municipios: Afonso
Cléaudio, Alfredo Chaves, Brejetuba, Castelo, Concei¢do do Castelo, Divino de S&o Lourenco, Domingos Martins,
Guagui, Ibatiba, Ibitirama, Irupi, 1Gna, Marechal Floriano, Muniz Freire, Santa Teresa, Vargem Alta e Venda Nova do
Imigrante. Foram selecionados 64 pontos de amostragem (PA), onde forma coletadas amostras de café arabica da
variedade Catuai Vermelho. Cada PA corresponde a uma linha com 10 plantas de café, devidamente demarcadas nas
lavouras de cafeicultores nas quais foram coletadas amostras de café arabica nas safras de 2016 e 2017. A localizacdo
do PA foi determinada com uso de receptor GPS e a sua caracterizacdo geografica foi obtida com uso do sistema de
informacdes geograficas (SIG). Os seguintes atributos geograficos foram determinados para cada PA: latitude (Lat);
longitude (Long); distancia da costa (DistCost); elevacdo (Elev); duracdo da radiacdo solar direta (DurRad); radiacéo
solar total (RadSol); inclinacdo leste-oeste (LO); inclinagdo norte-sul (NS). Os valores de DurRad (hora/dia) e de
RadSol (Wh/mz2/dia) foram obtidos a partir da média dos 12 meses do ano, considerando como valor mensal o valor
obtido no dia 15 de cada més. Os valores LO e NS sdo derivados do angulo da face de exposi¢do orientado ao Norte,
sendo LO e NS igual ao seno e ao cosseno da face de exposicao, respectivamente (DENG et.al, 2007). Tanto a Elev,
como DurRad, RadSol, LO e NS foram obtidos a partir do modelo digital de elevagdo SRTM v4.1 (Misséo Topogréfica
Radar Shuttle). A distribuicdo dos pontos de amostragem objetivou abranger toda a Regido Serrana do estado do
Espirito Santo, contemplando a maior parte dos municipios produtores de café arabica (Figura 1). A elevagdo dos
pontos de amostragem variou no intervalo de 500 a 1.100 m, onde a temperatura média anual € favoravel para o cultivo
de café arabica no Estado. Os pontos de amostragem foram distribuidos também em relac&o a face de exposi¢éo, com
pontos localizados entre a face norte (NS = 1), conhecida como Soalheira, e a face sul (NS = -1), que é conhecida como
Noruega, face leste (LO = 1) e oeste (LO = -1). Assim como a elevacdo do ponto, a face de exposicao é outro fator que
contribui para 0 mesoclima na regido de montanhas, principalmente em relagéo a temperatura atmosférica (FERREIRA
et al, 2012). As amostras de café foram colhidas quando a maioria dos frutos atingiu o estadio de maduragdo cereja e
encaminhadas, no periodo de 24 horas ap0s a colheita, para a Unidades de P6s Colheita de Café localizada na Fazenda
Experimental do Incaper de Venda Nova, para realizacdo do processamento das amostras. Na Unidades de Pés Colheita,
as amostras foram submetidas ao processamento, onde se obteve 0 grdo denominado “cereja descascado”, com retirada
parcial da polpa, e secagem em terreiros suspensos sob cobertura plastica, até atingir a umidade 11,5 a 12,0 %. Apds a
secagem, as amostras de grdos foram armazenadas em sacos de réfia, por um periodo de 30 dias, sendo em seguida
beneficiadas e acondicionadas em sacos plasticos, devidamente identificados. Posteriormente, as amostras foram
encaminhadas para o Laboratério de Analise e Pesquisa em Café - LAPC do IFES de Venda Nova, onde foram
realizadas as avaliacOes sensoriais. Estas avalia¢cdes seguiram a metodologia proposta pela Specialty Coffee Association
of America (SCAA) e foram realizadas por profissionais credenciados Q Grader. A pontuacdo total da avaliacdo
sensorial foi obtida a partir da soma dos 10 atributos sensoriais: fragrancia, sabor, gosto posterior, acidez, corpo,
equilibrio, docgura, uniformidade, copo limpo e geral, sendo que cada atributo varia no intervalo de 0 a 10 pontos
(SCAA, 2017). Por fim, foram realizadas analises exploratdrias de dados, teste de correlagdo de Spearman entre dados
das avaliacBes sensoriais e 0s atributos geogréaficos, e anélise de regressdo linear miltipla (RLM) da pontuagdo sensorial
em funcdo dos atributos geogréficos, usando o método stepwise para simplificacdo dos modelos de regressdo. Em
seguida, foi aplicado o teste F aos parametros dos modelos para determinar a existéncia de relacdo linear entre a
avaliacdo sensorial e os atributos geogréficos que comp&em o modelo. Todas a analises estatisticas foram realizadas no
software R (R DEVELOPMENT CORE TEAM, 2019)
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Figura 1 - Localizacdo dos pontos de amostragem de café ardbica (Catuai Vermelho) na regido serrana do estado do Espirito Santo.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo a SCAA (2017), cafés com pontuagdes igual ou superior a 80 pontos séo classificados como cafés especiais.
No ano de 2016, 35 amostras foram classificadas como cafés especiais. Ja no ano de 2017, esse nimero passou para 41
amostras (Tabela 1). Os resultados também mostram uma maior dispersdo da pontuagdo das amostras no ano de 2017,
com uma maior amplitude entre a pontuagdo minima e maxima, se comparando com o ano de 2016.

Tabela 1 - Estatistica descritiva dos atributos geogréaficos dos pontos de amostragem de café arabica (Catuai Vermelho) da Regido Serrana do Espirito
Santo e das pontuagdes da avaliagdo sensorial das amostras de café colhidas nos anos de 2016 e 2017.

Estatistica Elev Lat Long DCosta DurRad  RadSol Pontuagdo Pontuacéo
(m) ) (°) (km) (h/d)  (Wh/m?/d) LO NS 2016 2017
Minimo 510,03 -20,72  -41,79 29,70 8,60 4099,95 -1,00  -1,00 77,31 76,38
Maximo 1099,27 -19,88  -40,56 120,53 11,57 5110,16 1,00 0,96 90,63 95,13
Mediana 852,07 -20,37 -41,22 73,93 10,47 4755,94 0,33  -0,08 80,19 80,85
Média 845,19 -20,40 -41,24 72,96 10,47 4719,14 0,15  -0,05 80,58 81,89
Desvio Padrdo 143,08 0,16 0,34 25,93 0,60 251,55 0,72 0,69 2,47 3,94

Elev = elevacéo; Lat = latitude; Long = longitude; DCosta = distancia da costa; DurRar = duracdo média da radiacdo solar; RadSol = média radiacéo
solar; LO = inclinagéo leste-oeste; NS = inclinagéo norte-sul.

A elevacdo (Elev) do ponto de amostragem apresentou uma correlacao significativa (p<0,001) com os resultados das
avaliacdes sensoriais das amostras de café arabica nos 2 anos estudados (Tabela 2). A relacdo positiva entre a elevagdo
e os atributos sensoriais ja foi relatada em outros estudos (ALEVINO et al., 2005; DECAZY et al.,2003). Além da
elevacdo, a radiacdo solar (RadSol), a inclinacdo leste-oeste (LO) e a inclinagdo norte-sul (NS) também apresentaram
correlagdo significativa (p<0,05) com os resultados da avaliacdo de 2016. Na Regido Serrana do Espirito Santo, que esta
localizada no hemisfério Sul, as faces de exposicdo voltadas em direcdo aos quadrantes Nordeste, Noroeste recebem
maior radiacéo solar ao longo do ano, no entanto, as faces de exposicdo voltadas para o Oeste (sol da tarde) apresentam
as maiores temperaturas ao logo do dia (FERREIRA et al, 2012). A diferenca na incidéncia da radiaco solar pode levar
a alteragBes nos metabolitos internos das plantas, criando condigBes diferenciadas para o desenvolvimento de
microrganismos que contribuem para a qualidade sensorial do café (PEREIRA et al, 2018).
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Tabela 2 - Correlagéo de Spearman (rs) entre os resultados das avaliagdes sensoriais das amostras de café ardbica (Catuai Vermelho), colhidas nos
anos de 2016 e 2017, e os atributos geogréaficos dos pontos de amostragem.

Atributos Geograficos 'I:I)'gglu gg?g Egg:lu;gf?
Elevacéo (m) 0,56 0,53
Latitude (°) 0,14 0,06
Longitude (°) 0,01 0,05
Distancia da Costa (km) 0,05 -0,01
Duracéo da radiagdo solar (hora/dia) 0,21 0,18
Radiagdo solar (Wh/m?/dia) 0,31" 0,20
Inclinag&o leste-oeste 0,26 0,17
Inclinagéo norte-sul 0,28" 0,18

" significativo a 0,1 %; * significativo a 5 %.

O método Stepwise selecionou 3 atributos geograficos para compor o modelo preditivo da pontuacao total da avaliagdo
sensorial do ano de 2016. Para 0 modelo preditivo da pontuacdo para o ano de 2017, foram selecionados 4 atributos
(Tabela 3). A elevacdo foi o Unico atributo geogréfico que foi selecionado para compor o modelo nos 2 anos avaliados,
e também apresentou parametro significativo ao nivel de 0,1 %. As temperaturas mais baixas, decorrentes da maior
elevacdo, influenciam certos aspectos fisioldgicos que alteram a composicdo quimica dos gréos e a qualidade final da
bebida (ZAIDAN et al., 2017). No entanto, os valores do coeficiente de determinacdo (R?) indicam que os modelos
explicam menos de 30 % da variabilidade da pontuagéo total da avaliacdo sensorial. Modelos preditivos mais precisos
poderdo ser obtidos, levando em consideracdo os demais fatores que podem influenciar a qualidade sensorial do café,
tais como: precipitagdo, temperaturas, atributos fisico-quimicos solo, manejos fitossanitarios das lavouras, entre outros.
Também é necessério avaliar o desempenho de atributos de terreno obtidos a partir de modelos digitais de elevacao
(MDE) de melhor resolucdo espacial, que pode representar a grau de detalhamento mais adequado para esse tipo de
estudo.

Tabela 3 - Atributos geogréficos selecionadas pelo método Stepwise e parametros dos modelos de regressdo linear maltipla para a predigdo dos
resultados das avaliagdes sensoriais das amostras de café arabica (Catuai Vermelho) colhidas nos anos de 2016 e 2017 na Regido Serrana do estado do
Espirito Santo.

Modelo R2 Atributos geograficos selecionados
Pontuacéo — . .
Total 2016 0,29 0,0072*** - Elev + 0,5994 - LO + 0,6909 - NS + 74,4289
Pontuacdo x| _ . x .
Total 2017 0,27 0,0134 Elev — 19,1843 - Lat + 20,1367" - Long + 0,2187 - DCosta + 493,6913

Elev = elevacdo (m); Lat = latitude (°); Long = longitude (°); DCosta = distancia da costa (km); LO = inclinagdo leste-oeste;
NS = inclinacéo norte-sul. Pardmetros do modelo: ™ significativo a 0,1 %; * significativo a 5 %.

CONCLUSOES

1 - Este estudo sugere que a elevacdo €é o atributo geografico mais relevante para a qualidade sensorial do café arabica
na Regido Serrana do Espirito Santo, podendo representar um acréscimo de mais de 1 ponto na avaliagdo sensorial para
cada 100 m acrescidos na elevacdo, se mantidas as demais condi¢des de produgéo.

2 - Os demais atributos geograficos apresentaram uma relevancia menor para a qualidade sensorial do café, e sua maior
ou menor influéncia depende de condicGes sazonais que precisam ser melhor estudadas.

3 - Cabe ressaltar que a qualidade sensorial do café arabica depende também de outros fatores ambientais e também de
fatores relacionados ao manejo da cultura, que ndo foram avaliados nesse estudo.

AGRADECIMENTOS

A Fundacgdo de Amparo & Pesquisa do Estado do Espirito Santo (FAPES) e & Secretaria de Estado da Agricultura,
Abastecimento, Aquicultura e Pesca (SEAG) pelo financiamento do projeto de pesquisa, e aos colegas Extensionistas
do Instituto Capixaba de Pesquisa, Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (Incaper) pelo apoio que foi fundamental para
o desenvolvimento do trabalho.



X Simposio de Pesquisa dos Cafés do Brasil — ISSN: 1984-9249
8 a 11 de outubro de 2019, Vitdria — ES

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ALVES, H. M. A;; VOLPATO, M. M. L.; VIEIRA, T. G. C.; BOREM, F. M., BARBOSA, J. N. Caracteristicas
ambientais e qualidade da bebida dos cafés do estado de Minas Gerais, Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v. 32, n.
261, p.1-12, 2011.

AVELINO J.; BARBOZA, B.; ARAYA, J. C.; FONSECA, C.; DAVRIEUX F.; GUYOT, B.; CILAS, C. Effects of
slope exposure, altitude and yield on coffee quality in two altitude terroirs of Costa Rica, Orosi and Santa Maria de
Dota. Journal of the Science of Food and Agriculture, v. 85, p.1869-1876, 2005.

BARBOSA, J. N.; BOREM, F. M.; CIRILLO, M. A., MALTA, M. R. ALVARENGA, A. A., ALVES, H. M. R. Coffee
Quality and Its Interactions with Environmental Factors in Minas Gerais, Brazil, Journal of Agricultural Science, v. 4, n.
5, p.181-190, 2012.

CARVALHO JUNIOR, C.; BOREM, F. M.; PEREIRA, R. G. F. A.; SILVA, F. M. Influéncia de diferentes sistemas de
colheita na qualidade do café (Coffea arabica L.), Ciéncia e Agrotecnologia, Lavras. v. 27, n. 5, p.1089-1096, 2003.
DADALTO, G.G.; BARBOSA, C.A. Zoneamento agroecolégico para cultura do café no estado do Espirito Santo.
Vitéria, SEAG, 1997. 28 p.

DECAZY, F.; AVELINO, J.; GUYOT, B.; PERRIOT, J. J.; PINEDA, C.; CILAS, C. Quality of Different Honduran
Coffees in Relation to Several Environments. Sensory and Nutritive Qualities of Food, v. 68, n. 7, p. 2356-2361, 2003
DENG, Y.; WILSON, J. P.; BAUER, B. O. DEM resolution dependencies of terrain attributes across a landscape.
International Journal of Geographical Information Science, v. 21, n. 2, p. 187-213, 2007.

FAVARIN, J. L.; VILLELA, A. L. G.; MORAES, M. H. D.; CHAMMA, H. M. C. P.; COSTA, J. D.; DOURADO-
NETO, D. Qualidade da bebida de café de frutos cereja submetidos a diferentes manejos pés-colheita, Pesquisa
Agropecuéria Brasileira, Brasilia, v.39, n. 2, p.187-192, 2004.

FERREIRA, W. P. M.; RIBEIRO M. F.; FERNANDES FILHO E. I.; SOUZA, C. F.; CASTRO, C. C. R. As
caracteristicas térmicas das faces noruega e soalheira como fatores determinantes do clima para a cafeicultura de
montanha. Documento 10, Brasilia, Embrapa Café, 2012. 34 p.

INCAPER. Cafés do Estado do Espirito Santo: Conilon e Arabica. Documentos n° 224, Vitoria, Incaper, 2013. 9 p.
PEREIRA L. L.; GUARCONI, R. C.; CARDOSO, W. S.; TAQUES, R. C.; MOREIRA, T. R.; SILVA, S. F.; CATEN,
C. S. T. Influence of Solar Radiation and Wet Processing on the Final Quality of Arabica Coffee. Journal of Food
Quality, v. 2018, p. 1-9, 2018.

R DEVELOPMENT CORE TEAM. The R Project for Statistical Computing. Disponivel em: < http://www.r-
project.org/ > Acesso em: abril de 2019.

SCAA - Specialty Coffee Association of America. Cupping Protocols. Disponivel em: <http://www.scaa.org/>. Acesso
em 20 de Fev. 2017.

ZAIDAN, U. R.; CORREA, P. C.; FERREIRA, W. P. M.; CECON, P. R. Ambiente e variedades influenciam a
qualidade de cafés das Matas de Minas. Coffee Science, Lavras, v.12, n.2, p.240-247,2017.



