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Influéncia da altitude de cultivo do cafeeiro na temperatura e Brix durante o
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Resumo

A bebida do café é amplamente consumida nos dias atuais, sendo difundida cada vez mais de
forma global, sendo que o género coffea arabica possui a maior representatividade de consumo
devido principalmente as suas caracteristicas sensoriais. Logo, a cultura do café no Brasil foi
uma das pioneiras a passar pelo processo de aprimoramento da producéo para resultantes com
maior qualidade e maior valor agregado. Desse modo, ferramentas e processamentos foram
cruciais para que a qualidade e os diferentes perfis sensoriais atualmente produzidos fossem
alcancados, para isso um dos principais processamentos utilizados é a fermentagdo. A
fermentacdo é um processamento que tem por objetivo adicionar ou aprimorar caracteristicas
sensoriais na bebida do café por meio das reacdes promovidas por microrganismos e que podem
causar alteracdo de compostos quimicos. Portanto, o presente trabalho, teve por objetivo avaliar
0s parametros de temperatura e grau Brix do processo fermentativo de 72 horas, fazendo-se as
medi¢cOes a cada 12 horas. As amostras foram colhidas em duas diferentes altitudes (980 m e
1240 m de altitude) e a cultivar foi Catuai Amarelo 62. ApGs as andlises estatisticas, observou-se
gue para a temperatura, ndo houve interacdo significativa entre os fatores (altitude e tempo de
fermentacdo). Somente o tempo, independentemente da altitude foi significativo para a variagédo
de temperatura no processo fermentativo. Observou-se também que para o Brix, a interacao
entre altitude e tempo foi significativa, ou seja, ambos os fatores influenciaram na variacdo do
Brix. Desse modo, conclui-se que a altitude ndo influenciou na variagdo da temperatura no
processo de fermentagdo, sendo somente o tempo significativo nesse aspecto. Para o Brix,
verificou-se que ha influéncia da altitude, muito provavelmente explicado pela diferenga de foto
assimilados totais nas amostras de maiores altitudes causada pelo lento processo de
amadurecimento. O tempo também causa variagdo significativa na variagdo do Brix.
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