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Resumo

A busca pela melhoria da qualidade do café tem impulsionado o interesse na fermentagcdo como
um processo relevante na cafeicultura. Nesse contexto, este estudo investigou os efeitos da
fermentacdo de 120 horas na temperatura e no teor de °Brix (sélidos sollveis) em cafés naturais
da variedade Catuai Amarelo 62, cultivados a altitudes de 980m e 1240m na regido da Serra da
Mantiqueira de Minas. O objetivo deste estudo foi analisar como a fermentacéo de longa duragéo
afeta esses parametros em diferentes altitudes de cultivo. Os frutos foram colhidos
manualmente, e foram submetidos a separacao hidraulica por lavador mecanico e selecdo de
frutos maduros de forma manual. Entdo, as amostras de frutos naturais maduros foram
fermentadas por 120 horas, dentro de embalagens herméticas. O acompanhamento da
fermentacéo foi realizado por meio de medicdes de temperatura e °Brix a cada 12 horas. Apés a
fermentacdo, os graos passaram por secagem, descanso e beneficiamento. Os resultados da
andlise estatistica ndo demonstraram diferencas significativas para a temperatura entre os cafés
produzidos a 1240 e 980 m de altitudes durante a fermentacdo. Entretanto, a temperatura
apresentou variagcdo ao longo do tempo de fermentagdo, elevando- se até 48h e, entdo,
observou-se uma estabilizacdo, independentemente da altitude. Quanto ao teor de °Brix, os
resultados indicaram que tanto a altitude quanto o tempo de fermentacdo tiveram efeitos
significativos na modificacdo dos solidos solUveis ao longo da fermentagcdo. A altitude mais
elevada (1240m) resultou em um teor de soélidos sollveis ligeiramente maior do que a altitude
mais baixa (980m). Além disso, o teor de °Brix aumentou significativamente & medida que o
tempo de fermentacdo avancava. Em conclusao, este estudo ressalta que a fermentagcédo de 120
horas impacta a temperatura e o teor de °Brix em cafés naturais Catuai Amarelo 62, embora a
altitude de cultivo ndo tenha exercido um efeito expressivo na temperatura. No entanto, a altitude
influenciou no teor inicial de sélidos sollveis, com a altitude mais elevada produzindo frutos de
café Catuai Amarelo 62 com maior concentracdo de solidos sollveis. O tempo de fermentacao
foi o principal fator de variacdo, com reducéo significativa no teor de °Brix e uma estabilizacéo da
temperatura apos 48 horas. Essas descobertas sdo relevantes para a compreensdo da
fermentacdo do café e podem auxiliar produtores e torrefadores na otimizacao desse processo
para aprimorar a qualidade do café.
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