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RESUMO

Nos ultimos anos, o mercado de café tem evoluido para atender a crescente demanda
por cafés especiais. As fermentacdes de café espontaneas ou com adi¢cao de culturas
microbianas, s&o opcgbes para que essas influenciem positivamente nas
caracteristicas sensoriais dos graos e resulte em bebidas especiais. A adigao de
culturas em fermentagdes tem se mostrado promissora na produgédo de graos com
nuances sensoriais apreciados, entretanto, muito ainda deve ser pesquisado sobre a
interacdo desses micro-organismos com diversas variagdes de processo, para que
estes sejam otimizados. Neste contexto, este trabalho investigara a capacidade
fermentativa e de modulagao microbiana pela levedura autéctone Pichia kluyveri R8
e por bactérias laticas comerciais durante o processamento anaerobico em café
cereja Catuai Amarelo. Foram feitos testes fermentativos distribuidos em 4
tratamentos: Fe = fermentagao espontanea (controle), F1= fermentagcao com adigao
do fermento lacteo MO36L-SACCO, F2= com adi¢cao de M0O36L-SACCO e a levedura
indigena (Pichia kluyveri R8) e F3= com adigdo de levedura P. kluyveri R8. Nas
amostras foram feitas analises de pH, soélidos soluveis, temperatura e
microbioldgicas. A levedura Pichia Kluyveri R8 teve um melhor resultado no
desempenho fermentativo quando comparada com a bactéria latica MO36L-SACCO,
apresentando um consumo do brix significativo, produzindo aromas e sabor e
acidificando, resultando em uma bebida especial. O interessante na utilizacdo da
levedura P. Kluyveri R8 para fermentacdo em café cereja é obter o resultado
esperado em até 24h, podendo concluir o experimento com rapidez e com bons

resultados em relagdo aos outros experimentos.

Palavras-chave: Culturas iniciadoras. Fermentacdo controlada. Fermentacao

anaeroébia. Catuai Amarelo.



ABSTRACT

In recent years, the coffee market has evolved to meet the growing demand for
specialty coffees. Spontaneous coffee fermentations or those with the addition of
microbial cultures are options to positively influence the sensory characteristics of the
beans and result in special beverages. The addition of cultures in fermentations has
shown promise in producing beans with appreciated sensory nuances; however, much
research is still needed on the interaction of these microorganisms with various
process variations for optimization. In this context, this study will investigate the
fermentative and microbial modulation capacity of the indigenous yeast Pichia kluyveri
R8 and commercial lactic acid bacteria during the anaerobic processing of Catuai
Amarelo coffee cherries. Fermentation tests were conducted with four treatments: Fe
= spontaneous fermentation (control), F1 = fermentation with the addition of the
MO036L-SACCO lactic acid yeast, F2 = with the addition of MO36L-SACCO and the
indigenous yeast (Pichia kluyveri R8), and F3 = with the addition of P. kluyveri R8
yeast. Samples underwent analyses for pH, soluble solids, temperature, and
microbiology. The yeast Pichia Kluyveri R8 showed better fermentative performance
compared to the lactic acid bacteria M0O36L-SACCO, exhibiting significant brix
consumption, producing aromas and flavors, and acidifying, resulting in a special
beverage. The interesting aspect of using P. Kluyveri R8 yeast for coffee cherry
fermentation is achieving the expected result within 24 hours, allowing for a quick

experiment conclusion with good results compared to other experiments.

Keywords: Starter cultures. Controlled fermentation. Anaerobic fermentation. Catuai

Amarelo.
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1 INTRODUGAO

O café é uma das principais commodities agricolas produzidas no Brasil e tem
uma grande importancia na economia do pais, pois esse € o maior produtor e
exportador de café do mundo, se tornando responsavel por mais ou menos um tergo

da produgéao global (Degreenia, 2023).

O setor cafeeiro é importante para a economia local de diversas regides do
pais, principalmente nas regides Sudeste e Sul (Minas gerais, S&o Paulo e Parana),
gerando empregos em diversas etapas do processo produtivo, desde a colheita até a

comercializagao do produto (Lopes Netto et al., 2015).

O café se tornou uma das bebidas mais apreciadas em todo mundo, e ao longo
dos anos, tem havido notaveis mudangas em sua produgdo, processamento,
comercializagao e cultura de consumo (Guimaraes et al., 2019). Com o aumento da
demanda por cafés especiais e de alta qualidade, o mercado tem expandido para
atender as necessidades dos consumidores (Giacalone et al., 2019). O consumo
global de cafés especiais esta crescendo, com um aumento de 1,5% ao ano na ultima
década, impulsionado pelo langamento de novos produtos, pesquisas e o surgimento
de cafeterias especializadas. Por essa razao, é importante examinar o comportamento
e o0s desejos dos consumidores (Wang; Yu, 2016) para identificar muitas

oportunidades de mercado que podem ser exploradas com precisao e qualidade.

A qualidade do café, que é determinada pelo sabor, aroma e além do mais
formacéo de preco é afetada por diversos fatores antes e depois da colheita, que
influenciam o produto. Entre os fatores antes da colheita, destacam-se a espécie e
variedade do café, local de cultivo, maturagdo dos graos, incidéncia de micro-

organismos e adubacgéo (Chalfoun; Fernandes, 2013).

Em relacdo aos fatores pos-colheita, destacam-se as fermentagdes
enzimaticas e microbianas, a secagem, o armazenamento do café beneficiado, a
mistura de gréos arabica e robusta e a torrefagdo dos graos (Chalfoun; Fernandes,
2013).

O café comecou a ser fermentado para remover a camada de mucilagem que

envolve o grao, facilitando a secagem, entretanto, sem um controle minucioso desse



processo, pode acabar prejudicando as caracteristicas sensoriais do produto
(Sarrazin, 2000).

Ha diferencas entre os cafés processados por fermentagcdo umida e seca, que
produzem bebidas com diferentes caracteristicas, mas ambos podem ter qualidade

superior (Medeiros; Niro, 2022).

A fermentagcdo malconduzida sob condi¢cdes desfavoraveis pode resultar em
perdas de qualidade. O produto descascado produzido sem remover a mucilagem
pode proporcionar um café de alta qualidade, mas isso exige condigbes especificas
de manejo do café durante a secagem. A aderéncia da mucilagem aos gréos pode
representar um risco de desenvolvimento de micro-organismos que afetam a

qualidade do produto (Pereira et al., 2019).

A fermentagao controlada em cafés tem melhorado suas qualidades sensoriais,
resultando em um aumento significativo de suas pontuagdes dadas por especialistas
de prova, conhecidos como Q-grader, seguindo a metodologia SCAA (SPECIALTY
COFFEE ASSOCIATIONOF AMERICA) (Silva, 2021).

As fermentacdes podem ser feitas de forma aerdbica (em terreiros), anaerdbica
(em recipientes fechados, como Bombonas) e microaerdfila (em tanques de agua
abertos), utilizando processamentos via seca, semi seca e via umida (Muinhos, 2019;
Pavesi, 2021). As fermentacgdes feitas em anaerobiose em Bombonas constituidas de
material de polietileno resistente atoxico de alta qualidade, tem resultado em lotes
mais homogéneos, garantindo uma melhoria da qualidade (Kim, 2021), sendo
acessivel ao pequeno produtor, ou para pré-testes pelos médios e grandes

produtores.

Esses processos podem ser feitos estimulando a microbiota natural do café,
entretanto, as pesquisas tém mostrado que a adicdo de culturas microbianas
iniciadoras tem resultado em bebidas de maior qualidade sensorial (Dorta et al., 2021,
Pereira et al., 2019).

Micro-organismos desejados para uma fermentagdo bem conduzida s&o:
leveduras como Shaccharomyces cerevisiae, Pichia spp e bactérias lacteas como

Lactobacillus plantarum (Bressani et al., 2018; Carvalho-Neto et al., 2017).



No Brasil, o investimento em tecnologias fermentativas de café ainda é
considerado recentes, pois os produtores ainda seguem métodos tradicionais de
processo, 0s quais eram passados de geracdo em geracao. Entretanto, para atender
as novas vertentes comerciais no mundo de tornar a bebida café com alta qualidade
e com grande diversificacao de atributos sensoriais, e entédo, elevando seu prego de
forma significativa, esses produtores tém comecgado a investir em ciéncia e tecnologia

para otimizagao desses processos (Bortolin, 2005).

Em todo o mundo, muito ainda deve ser experimentado para se atingir técnicas
fermentativas otimizadas em cada propriedade, ou regido, sendo imprescindivel
entender sobre o desempenho fermentativo de culturas microbianas indigenas ou
comerciais em cada cultivar de café, em diferentes processos, a fim de que se obtenha

lotes reprodutiveis ano a ano, com alta qualidade sensorial e microbiolégica.

Nesse sentido, esse trabalho verificou a agdo da levedura autoctone Pichia
kluyveri R8 e do fermento latico comercial Sacco no desempenho fermentativo e na
modulagao microbiana durante as fermentag¢des anaerdbias de café Catuai Amarelo,

em uma propriedade da regido de Marilia-SP.



2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIAL

2.1.1 Café

O Café arabica (Coffea arabica L.), safra 2022, cultivar Catuai Amarelo,
coletado com Boas Praticas Agricolas (planejamento e execugao da colheita, mao de
obra qualificada para o servigo, arruagao, terreiros adequados, varrigao, entre outros)
no Sitio Olho D’Agua, localizado em Padre Nobrega, distrito de Marilia-SP, seguindo
as boas praticas agricolas relacionadas a colheita. O estadio de maturagéo

predominante de seus frutos nos experimentos foi cereja a passa.

2.1.2 Micro-organismos usados como culturas iniciadoras nos processos

fermentativos do café

Bactérias: Em funcao da colaboracéo existente entre Fatec Marilia-SP e a empresa
Sacco Brasil, que objetiva testar suas bactérias laticas (BAL), produzidas na Italia, em
um novo segmento para esta multinacional, ou seja, na fermentacao de cafés, assim,
nesse trabalho a cultura comercial: MO36L (Lactococcus lactis e Leoconostoc
mesenteroides) foi utilizada em nossos experimentos. Essa estava armazenada em

embalagens comerciais e mantidas sob refrigeracao.

Levedura: A linhagem Pichia kluyveri R8 isolada durante a fermentacédo espontanea
feita no Sitio Olho D’Agua, safra 2021. Essa cepa foi selecionada entre outras quatro
leveduras por ter mostrado maior potencial fermentativo em testes in vitro (Figura 1),
sendo mantida em cultura estoque em ultra freezer a -80°C, no Laboratério de

Microbiologia da Fatec Marilia.



Figura 1 - Testes feitos in vitro para a sele¢do da
levedura P. kluyveri R8

Fonte: Autores

2.2.1 Preparo do in6culo de levedura para as fermentagoes

Alevedura P. kluyveri R8 armazenada em meio YM com 10% de glicerol, freezer
a -80°C, foi descongelada lentamente e submetida aos sucessivos repiques em meio
liqguido YEPG modificado (extrato de levedura 1%, peptona 1% e glicose 2,5%). Para
tanto, 0,1mL da cultura inicial foi inoculado em dois repiques sucessivos de 5mL de
meio por 48h, seguido por repasse de 5mL de indculo em 50mL (por 24h), e finalmente
em 500mL do meio (por 24h); a incubagao foi a 25°C em estufa bacterioldgica (Figura
2). Os repiques foram feitos em duplicata e sob condigbes assépticas no Laboratério
de Microbiologia da Fatec Marilia - SP. Foram usados 555mL do in6culo em YEPG

para cada fermentacgao.



Figura 2 - In6culos de P. kluyveri R8 feitos
para a adigég nas fermentacdes de café no
Sitio Olho D"Agua
/ A

Fonte: Autores

2.2.2 Fermentagoes anaerobicas

Em 21 de junho de 2022, o café arabica cultivar Catuai Amarelo foi coletado
manualmente por colaboradores na propriedade utilizando-se boas praticas agricolas
e seus frutos predominantes no estadio cereja a passa, foram adicionadas em

Bombonas até atingirem 60L.

A fermentagdo usada nesse trabalho foi a semi-carbbnica, pois para gerar
anaerobiose no sistema, houve a necessidade dos micro-organismos em seu interior
catabolizarem os acgucares da polpa de café e liberarem CO2, gas que acaba
exercendo presséo sobre o Oz presente, fazendo com que esse ultimo seja conduzido
para fora do recipiente através de um Airlock tipo S, que se localiza na tampa com
lacre do recipiente, e o processo passa a ser estritamente anaerdbico. Os recipientes
bastante usados para essa metodologia nas propriedades sdao as Bombonas de
polietileno de alta densidade, sendo aprovadas pela ONU para fermentagdo de
alimentos e bebidas (Muinhos, 2019; Palermo et al., 2023).

O experimento foi dividido em 4 tratamentos, sendo o controle feito em Unica
amostragem e as fermentagdes testes em duplicata: 1) Fe = fermentagao espontanea,
ou seja, sem adigdo de culturas iniciadoras, 2) F1= fermentagdo com adicdo do
fermento latico MO36L-Sacco, 3) F2 = com adigdo de M036L-SACCO e a levedura
Pichia kluyveri R8 e 4) F3= com adi¢do de levedura P. kluyveri R8. O fermento da
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Sacco foi diluido em 6L de agua potavel e adicionado aos poucos ao café durante o
enchimento das Bombonas (Figura 3) As bactérias laticas foram inoculadas na ordem
de 2,8x 10° células/g e a levedura 1x10° células/g de café. As bombonas foram
mantidas lacradas em um Galpao sob temperaturas amenas (inferiores a 25°C) por
40h de fermentagado. Encerradas as fermentagdes, os recipientes foram esvaziados,
os cafés levados para as despolpadoras onde foram lavados e despolpados (Figura
4).

Figura 3 - Enchimento das Bombonas com fruto café e adicdo do inéculo
microbiano visando a fermentagao, no Sitio Olho D°Agua

Fonte: Autores

Figura 4 - Bombonas lacradas contendo fruto café com adigdo de agua (10%) e
culturas microbianas iniciadoras

s

Fonte: Autores
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2.2.3 Secagem do café fermentado
ApoOs a fermentacgéo, os frutos de cafés foram lavados, despolpados e levados

para a secagem em terreiro suspenso até atingirem umidade 12% (Figura 5).

Figura 5 - Secagem do café em terreiro suspenso

L e O ]

Fonte: Autores

2.2.4 Analises de pH, temperatura e sélidos soluveis durante o processo de

fermentacao

As analises seguiram metodologias oficiais do INSTITUTO ADOLFO LUTZ
(2008). Para a medicao de solidos soluveis iniciais, pesou-se 5g de cada amostra (em
triplicata), as quais foram individualmente maceradas em cadinhos para obtencao da
polpa do grao e semente; em seguida adicionou-se sobre cada amostra 50mL de agua
destilada, agitando-se as misturas por 30 minutos. A partir das amostras prontas,
foram feitas individualmente as determinacbdes de teor de solidos soluveis por
refratbmetro de bancada.

No meio fermentativo os solidos soluveis foram medidos por refratdmetro
portatil, O pH foi medido em triplicata por pHmetro digital de bancada, e a temperatura

foi aferida no local da fermentagéo por termdémetro digital.



12

2.2.5 Analises microbioldgicas por plaqueamento

Para as analises microbiolégicas das amostras de café, primeiramente fez-se a
diluigéo seriada até 10 em agua peptonada 0,1%, partindo de 25g dos graos recém-
colhidos e dos fermentados (Figuras 6 e 7). Nas diluicdes foram realizadas as
seguintes analises oficiais: para fungos usada a semeadura em superficie no meio
YEGC Agar com 150ppm de antibiético; para enterobactérias, o cultivo em superficie
em meio VRBG Agar; e para as bactérias laticas, o plaqueamento em profundidade no
meio MRS Agar com Cisteina 0,05%. As Placas com meio YEGC foram incubadas em
BOD a 25°C até 5 dias e amostras semeadas em MRS Agar e VRBG Agar, a 35°C por

até 2 dias em Estufa Bacteriologica (Silva et al. 2010).

Figura 6 - Pesagem asséptica de café Figura?7 - Diluicdo seriada da amostra de
fermentado café em Capela de fluxo laminar

Fonte: Autores 7 Fonte: Autores

2.2.6 Analises microbiologicas em microscopio 6ptico

Como analises microbiolégicas complementares as técnicas de cultivo, a
contagem de células totais das amostras foi feita através do microscopio 6ptico em
camara de Neubauer (Figuras 8 e 9). A equagéao 1 representa o calculo para obtengao
do numero de células por ml (Dorta et al., 2006).

Equacgédo 1: Numero de células = Média de 5 x 25 x 10% x F,

F = fator de diluicéo.



Figura 8 - Cadmara de Neubauer

Fonte: Autores

Figura 9 - Fotomicroscopia de Pichia
kluyveri em Camara de Neubauer

1 T Y

Fonte: Autores

N <
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3 RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 Resultados fisico — quimico

No processo do café, a temperatura € um fator fisico fundamental na modulacao
metabdlica e fisiolégica dos micro-organismos e suas enzimas durante as
fermentacgdes, contribuindo para a formagao de um buqué de sabores e aromas unicos
de cada grao (Lacerda, et al 2020).

Enquanto as cerejas de café passam pela fermentacdo, sdo monitoradas as
temperaturas. A medida que essas atingem entre 18°C e 30°C, os micro-organismos
entram em agao, contribuindo para a complexidade dos sabores. Os agucares se
transformam em sabores frutados, florais e até mesmo em notas achocolatadas
(Pereira et al., 2019).

A Tabela 1 mostra que as fermentagbées em bombonas permitiram um maior
controle da variagdo da temperatura quando comparada com a ambiente, e ainda
proporcionou valores abaixo de 25°C, e segundo Kim (2021) isso favorece obtencgao
de produtos mais estaveis sensorialmente. Entre as variaveis experimentais a
oscilacao de temperatura em funcdo do tempo de fermentacao foi quase nula.

Mota et al. (2020, 2022) obtiveram a variacao de temperatura em processos
fermentativos de café arabica natural e despolpado em Bombonas, com resultados

bastante préximos ao do atual trabalho.

Tabela 1 - Temperaturas mensuradas durante a fermentagao do café Catuai Amarelo

ToC interna T0 T18h T24h T40h
Fe 24,8 21,8 23,5 21,8
F1 24,8 21,7 23,5 21,15
F2 24,8 21,7 23,2 21,15
F3 24,9 22,1 23,55 21,25
ToC externa 25,2 21,9 24,00 23,00

Fonte: Dos autores

Legenda: Fe= fermentagéo espontanea, F1= com adigdo de BAL M036, F2= com adigédo de
P. kluyveri R8 e BAL M036, F3= com adi¢ao de P. kluyveri R8.
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O Brix representava a concentragao de soélidos soluveis na seiva das cerejas
de café, especialmente agucares como glicose e frutose (Alves 2020; Chitarra, 2005).
A composicdo molecular das cerejas € complexa, com o0s acgucares sendo
protagonistas, acompanhada por outros compostos como acidos organicos e
polissacarideos (LIMA et al., 2011). Segundo Alves (2020) o Brix, como uma medida
quantitativa, proporcionou uma visao precisa da quantidade de solidos soluveis
presentes, refletindo diretamente na dogura potencial do café.

Cafés com maiores niveis de Brix foram cultivados e colhidos com preciséao, e
os métodos de processamento foram ajustados para preservar e aprimorar essa
rigueza de solidos soluveis. Assim, a jornada do Brix, desde a planta até a xicara,
tornava-se uma narrativa de ciéncia aplicada e pratica agronédmica, culminando em
experiéncias sensoriais diferenciadas para odores apreciados de café (Alves 2020).

A Figura 10 mostra que em F3 houve o maior consumo de sélidos soluveis
chegando a 49% em 18h de fermentacgéo, enquanto em F1 teve o menor desempenho
nesse tempo (37,5%), podendo indicar que a levedura indigena P. kluyveri R8 mostrou
maior adaptagcao ao processo quando comparado com a adicdo da bactéria latica
comercial (F1). Ao analisar F2, pode-se sugerir que a adicdo de BAL comercial induziu,

provavelmente por competicdo, a desaceleragao do metabolismo da levedura.

Figura 10 - Variagao de solidos soluveis durante as fermentagdes anaerdbias de café
arabica Catuai Amarelo

18
16
14

12 \\
10

- —

Sélidos solaveis (°Bx)

TO T18h t24h T40h

Tempo de fermentacdo (h)

—=@=Fc F1 F2 F3

Fonte: Autores
Legenda: Fe= fermentagéo espontanea, F1= com adigdo de BAL M036, F2= com adigéo de
P. kluyveri R8 e BAL M036, F3= com adi¢ao de P. kluyveri R8.
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O objetivo é entender como as variagdes no pH tem impacto no desempenho
fermentativo e, portanto, as caracteristicas sensoriais do café (Chalfoun; Fernandes,
2013). O pH final desejado é entre 4,0 e 4,5, a amostra F3, em particular, mostrou um
desempenho fermentativo notavel, atingindo um pH final de 3,6, no entanto, esse
resultado mostra que esta fermentacgéao teria que ser interrompida com 24h.

As amostras Fe, F1 e F2, apesar de atingirem pHs finais superiores, oscilaram
menos ao longo do tempo. Ainda dentro da faixa desejada de pH, sugerindo uma
fermentacdo mais equilibrada e controlada.

Foi percebido que o tempo de fermentagdo também desempenha um papel

crucial, influenciando nao apenas o pH final, mas as caracteristicas sensoriais do café.

Tabela 2 - Variacdo do pH com interagao do tempo no desempenho fermentativo

pH TO T18h T24h T40h
Fe 5,1 4,5 4,4 4.1
F1 5,1 4,45 4,25 4,2
F2 5,1 4,4 4,4 4.1
F3 5,1 4,3 4.1 3,6

Fonte: Autores

Legenda: Fe= fermentacao espontanea, F1= com adigdo de BAL M036, F2= com adigéo de
P. kluyveri R8 e BAL M036, F3= com adi¢ao de P. kluyveri R8.

3.2 Resultados microbiolégicos

Fermentacdes desejadas de cafés resultam da diminuigdo de enterobactérias,
clostridium e bolores apds a fermentagdo e aumento de bactérias laticas e leveduras
(Carvalho-Neto et al., 2017; Dorta et al., 2021; Zhang et al., 2019;).

Os microrganismos envolvidos no processo de fermentacdo, incluindo
leveduras e bactérias laticas, tém diversas fungdes, tais como a manipulagao da
mucilagem por meio da atividade pectinolitica, o inibidor do crescimento de fungos
produtores de micotoxinas e a producao de componentes que sao ativos para o sabor
(De Melo Pereira et al., 2015). O uso de culturas iniciadas surgiu nos ultimos anos

como uma alternativa promissora para regular o processo de interferéncia e
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contribuigdo para o aprimoramento da qualidade dos produtos de café (Bressani et al.,
2018).

A Tabela 3 mostra os resultados do perfil microbiolégico antes e apds a
fermentacdo do café cereja Catuai Amarelo. E observado que o F3, apenas com
adicdo de P. Kluyveri R8, obteve uma fermentacao bastante intensa e desenvolveu
uma menor quantidade de bactérias e leveduras no final devido ao estresse pela rapida
fermentacao (aumento do pH). A P. Kluyveri R8 é interessante pois deixa o processo
mais rapido, onde a fermentacdo poderia ter se encerrado em 24h em relacdo aos
outros experimentos.

Apo6s uma inoculagdo com bom desempenho de micro-organismos durante o
processo de fermentacéo dos gréos de café, a habilidade das leveduras em se ajustar
e responder ao ambiente desafiador e as condicbes estressantes no meio de
fermentacao é crucial para melhorar o desempenho da selegao. Isso € especialmente
significativo considerando a contribuicdo desse grupo microbiano para aprimorar as
caracteristicas do café. (Pereira et al.,, 2014). Nesse sentido, o desempenho
fermentativo teve um resultado, tendo consumo de brix, desenvolvimento de aromas

e sabores, dando uma qualidade sensorial no café.

Tabela 3 - Perfil micro-organismos analisados dos experimentos das fermentacdes de
café cereja Catuai Amarelo

Micro-organismo

(UFC/mL de meio FO F1 F2 F3 Fe
fermentativo)

Enterobacteriaceae 4,3 x 108 1,2 x 103 1,0 x 103 7,0 x 103 2,9x10°
Leveduras 3,1 x 10’ 3,6 x 10° 5,0 x10° 4,0x10° 3,8x10°
Bactérias laticas 7,0 x 10° 1,75 x 108 6,8 x 107 3,0 x 10° 1,1 x 107

Fonte: Autores
Legenda: FO= antes da fermentacéo, Fe= fermentagao espontanea, F1= com adigdo de BAL
MO036, F2= com adicao de P. kluyveri R8 e BAL M036, F3= com adicao de P. kluyveri R8.
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4 CONCLUSAO

Considerando a relevancia das culturas iniciadoras no processo de
fermentagao controlada do café cereja, este estudo avalia a eficacia de sua aplicagao.
Os processos fermentativos resultam em um aumento na contagem microbioldgica
em relagdo ao café antes da fermentacao, proporcionando a presenca de bactérias
especificas ao processo, consequentemente resultando numa classificacdo final
superior para café apés a fermentagao, assim elevando seu status para a categoria
de cafés especiais.

A levedura autéctone Pichia Kluyveri R8 e a bactéria latica MO36L foram
aplicadas como culturas iniciadoras e mostraram um desempenho fermentativo
positivo. Porém o experimento F3, com adigdo apenas da cultura P. Kluyveri R8,
destacou-se por sua velocidade fermentativa com bons desempenhos, podendo
terminar o experimento com 24h, resultando numa produgao de aromas e sabor,
numero final de micro-organismos positivo, mostrando um numero relevante de
leveduras e bactérias.

A bactéria latica MO36L, do experimento F1 n&o teve tanta relevancia quando
comparada com F3, tendo seus resultados maiores que antes da fermentacédo, mas
menores comparados com os resultados do desempenho da P. Kluyveri R8.

Assim, fica sugestivo para estudo futuros, avaliar o experimento F3 em uma préxima

safra seu potencial em 24h.
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