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Resumo

No cenario atual da cafeicultura a pds-colheita € um ponto chave na producdo. Quando essa
etapa € executada da maneira correta o produto € potencializado, gerando um café de qualidade,
aumentando o valor agregado. A qualidade do café esta relacionada a diferentes fatores como:
altitude, cultivar, micro clima da regido, processamento, histérico de producao, topografia dentre
outros. Neste contexto um processamento que vem se destacando € a fermentacdo, que é
definida como a degradacdo de moléculas da mucilagem do fruto por meio de microrganismos
gue podem ou ndo ser inoculados. O objetivo desse trabalho foi comparar o processo de 96
horas da fermentacédo de cafés de diferentes altitudes, por meio da temperatura e do grau brix.
Foi realizada a colheita seletiva de frutos de café da variedade Catuai 62 cultivados a 908 m e
1240 m, em uma propriedade do municipio de Cristina MG, na regido da Serra da Mantiqueira de
Minas. Finalizada a colheita, os frutos foram submetidos ao lavador para separacao do café boia
e do café verde do cereja. Posteriormente, foi realizada uma selegcdo manual para separar
apenas os frutos maduros. Apés isso, os frutos maduros foram colocados em embalagens
herméticas, onde ficaram submetidos a fermentacdo por 96h, com afericbes de brix e
temperatura a cada 12h (0, 12, 24, 36, 48, 60, 72, 84, 96h) de fermentacdo. Em seguida, os
frutos foram transportados para o galpdo do Laboratério de Processamento de Produtos
Agricolas (LPPA — UFLA), onde passaram pela secagem, descanso e beneficiamento. Na
fermentacdo solida do café Catuai 62 por 96h, ocorreu uma reducao do brix ao longo do tempo,
devido ao consumo de solidos sollveis que ocorre no processo fermentativo. Entretanto, foi
apresentada diferenca significativa para a concentracdo de sélidos sollveis entre as altitudes,
pois o café colhido a 1240 m apresentou maior estabilidade a partir de 72h do processo
fermentativo, conseguindo manter um maior grau brix. A temperatura passou por uma variacao,
inicialmente sofrendo aumento (até 60h), depois reducao (até 80h) e novo aumento no final do
processo (96h). Pode se concluir que a temperatura variou ao longo da fermentacédo e houve
aumento em relacéo a inicial, e que apesar de ocorrer uma diminuicdo do grau brix em 96h de
fermentagdo independente da altitude, o café colhido a 1240m apresenta menor perda devido a
uma estabilizacdo a partir de 72 h do processo fermentativo. Agradecimentos: UFLA, PIVIC,
CAPES, CNPQ, Fapemig, INCT-Café
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