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PREFACIO

A | Mostra Cientifica do Coffee Design representa um marco importante na
consolidacao de um espaco plural de didlogo entre ciéncia, tecnologia, inovacao e
a realidade produtiva da cafeicultura. Organizada sob a perspectiva
interdisciplinar que orienta as acdes do Coffee Design Group, esta Mostra reafirma
O compromisso com a integracao entre ensino, pesquisa e extensao, valorizando o
conhecimento cientifico aliado a pratica, sustentabilidade e a inovacao na cadeia
do cafe.

Os anais aqui apresentados reunem os resultados cientificos compartilhados
durante o evento, que contou com a participacao de aproximadamente 550
pessoas, evidenciando o alcance e a relevancia da iniciativa. Ao todo, foram
apresentados 49 trabalhos cientificos, desenvolvidos por 103 autores e coautores,
refletindo a diversidade tematica, metodologica e institucional envolvida. Além
disso, a programacao incluiu quatro oficinas técnicas e dois painéis tematicos, que
ampliaram as oportunidades de troca de saberes, capacitagcao e reflexao critica
sobre os desafios e perspectivas da cafeicultura contemporanea.

Um dos grandes diferenciais da | Mostra Cientifica do Coffee Design foi a
expressiva participagcao da comunidade produtora, reforcando o papel da ciéncia
como ferramenta de transformacdo aplicada a realidade do campo. O dialogo
direto entre pesquisadores, estudantes, técnicos e produtores fortaleceu a
transferéncia de conhecimento, aproximou a pesquisa das demandas reais do
setor produtivo e contribuiu para a construcao coletiva de solugdes inovadoras e
sustentaveis.

Os trabalhos reunidos nestes anais refletem nao apenas a producao cientifica
apresentada, mas também o fortalecimento de uma rede colaborativa que conecta
instituicébes de ensino e pesquisa, produtores, estudantes e demais atores da
cadeia do café. Assim, a | Mostra Cientifica do Coffee Design consolida-se como
um espaco de construcao de conhecimento, formacao de pessoas e geragao de
impactos positivos para a cafeicultura regional e nacional, reafirmando que o
futuro do setor passa, necessariamente, pela integracao entre ciéncia, educacao e

comunidade.

Aldemar Polonini Moreli

Cordenador do Coffee Design Group
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Tecnologias de secagem como fator de qualidade e sustentabilidade na producio de café.

Ademilson Pelengrino Bellon'* (bellon@ifes.edu.br), Sarah Ribeiro Zacarias', Klener Demartim Deriz'
Willian do Santos Gomes!, Aldemar Polonini Moreli'.

Instituto Federal do Espirito Santo campus Venda Nova do Imigrante - ES, Brasil;

Introducao:

As técnicas de secagem dos frutos do café exercem influéncia direta sobre a qualidade final e o
rendimento. Quando realizadas dentro de parametros adequados e com controle preciso de temperatura
do ar de secagem, favorecem a obtengdo de graos com alta qualidade, contribuindo para melhorar a
eficiéncia do processo e a sustentabilidade do negocio. Normalmente, adotam-se sistemas de secagem
com ventilagdo natural e ventilagdo forcada com altas temperaturas, sendo esta mais comum para café
conilon. A secagem convencional com a utilizagdo de lenha e ou palha, caracteriza-se pela alta
demanda de mao de obra, manutencdo custosa e pela geracdo de fumaga, que pode comprometer a
qualidade sensorial do produto, causar problemas de saude e reduzir a visibilidade em rodovias,
acarretando acidentes. Além disso, a escassez de lenha ¢ a perda de peso do café durante o processo
com emprego de temperaturas elevadas, representam desafios significativos.

Métodos:

Foram avaliadas diferentes tecnologias de secagem, desde métodos convencionais até novas
tecnologias desenvolvidas para aprimorar o processo. Como alternativas, destacam-se os sistemas de
secagem com aquecedores a gas utilizando-se o GLP e elétricos, empregando-se resisténcias elétricas.
Ambos foram acoplados em secadores de 800 e 5000 L de frutos, com semi automacdo do sistema
envolvendo o controle de temperaturas (50°C e 80°C) e os giros do cilindro do equipamento.
Resultados:

Os resultados indicam que os métodos utilizados possibilitam maior uniformidade da temperatura,
padronizando a secagem, melhorando o rendimento final e eliminando o risco de contaminagdo por
fumacga. A automac¢do do controle de temperatura e do giro do cilindro proporcionou reducao do
consumo de energia e da mdo de obra. Observou-se melhoria na qualidade fisica e sensorial dos cafés,
aumento da seguranca operacional e maior eficiéncia no consumo energético. Dispensou-se o uso da
palha, que pode ser empregada na nutricdo da lavoura e a diminuigdo da necessidade de lenha,
refor¢ando o carater sustentavel das tecnologias empregadas. O aquecedor elétrico apresenta vantagens,
sendo especialmente indicado para estruturas com geragdo fotovoltaica.

Conclusées e perspectivas:

As tecnologias que utilizam gés e energia elétrica mostram-se sustentaveis, seguras € economicamente
viaveis, reduzindo impactos ambientais e garantindo uma matéria prima final de alta qualidade. Como
perspectiva, o aprimoramento e a dissemina¢do dessas tecnologias podem fortalecer a sustentabilidade
da cadeia produtiva. A moderniza¢ao dos processos de secagem representa um avanco importante para
o setor cafeeiro, promovendo maior eficiéncia, seguranga e qualidade de vida aos produtores.
Agradecimentos:

A Cooabriel, ao Sicoob e a Fapes, pelo apoio financeiro dispensados aos projetos.

Apoiadores:
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9



\% | MOSTRA CIENTIFICA W ) COTTEE

Commin) SZDESION

Efeito dos métodos de fermentacao na qualidade sensorial do café conilon

Alice Dela Costa Caliman' (alice.caliman@gmail.com), Catharina Pereira Rebuli!, Allan Jos¢ de
Oliveira Egg', Rayssa Aparecida Bratz Ebani', Aldemar Polonini Moreli', Emanuele Catarina da Silva
Oliveira?.

IInstituto Federal do Espirito Santo, Venda Nova do Imigrante - ES, Brasil, *Universidade Federal do
Espirito Santo, Vitoria-ES, Brasil

Introdugao: A crescente demanda por cafés especiais impulsiona a producdo de graos com elevada
qualidade e perfis sensoriais diferenciados. A interferéncia ¢ um processo crucial, que pode potencializar
ou comprometer as caracteristicas sensoriais, dependendo do seu controle. Este estudo avaliou o impacto
de diferentes métodos de processamento no café¢ Coffea canephora (conilon), melhorando sua qualidade
sensorial e agregando valor ao produto.

Métodos: Os tratamentos foram: 1: Fermentagdo com agua por 36 e 144 horas (Washed). 2: Fermentacio
a seco com casca, café descascado sem remocdo da mucilagem, posto para fermentacao por 36 e 144 horas.
3: Fermentacdo com levedura (Saccharomyces cerevisiae sp.) por 36 e 144 horas. 4: Maceragao carbdnica -
café lavado e posto para fermentar por 36 e 144 horas. 5: Controle ou Natural - café maduro, lavado e posto
para secagem em ldmina suspensa e coberta, sem fermentag3o.

Resultados: Os resultados indicam que o processamento natural obteve média geral de 79,83 pontos,
inferior ao melhor resultado sensorial. Nas fermenta¢des de 36 horas, ndo houve diferengas estatisticas
entre os tratamentos. Para as fermentacgoes de 144 horas, a maceracao carbonica destacou-se com a maior
pontuacao (84,10 pontos). No geral, o tempo de fermentagdo mais longo (144 horas) proporcionou
melhor desempenho, com média de 81,07 pontos, sendo a maceragdo carbonica o método que apresentou
a melhor média entre os tratamentos (81,60 pontos).

Tabela 1 - Médias da caracteristica da caracteristica final score avaliada em quatro processamentos e dois
tempos de fermentagao.

Tempo de Fermentacéao

Processamento Média
36 144
Washed (Café descascado) 79.36 ab A 7952 b A 7944 b
Fermentado a seco com casca 78.34 b B 80.62 b A 7948 b
Fermentado com Levedura 7984 a A 80.02 b A 7993 b
Natural fermentado (maceragéo) 79190 ab B 8410 a A 8160 a
. 79.16 B 81.07 A
Média

'Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra mintiscula na vertical e de pelo menos uma mesma letra maitscula na
horizontal, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Conclusdes e perspectivas
Conclui-se que a fermentacdo na qualidade final do café conilon, ressaltando o potencial da maceragao
carbOnica para aprimoramento sensorial e agregacao de valor ao produto.

Agradecimentos: A FAPES, Coffee Design, Cooabriel ¢ ao agricultor Vomar Carnieli.

Apoiadores:

YSICOOB /) COOABREL 'NOvegro rapcs
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Efeito da Fermentagao Enzimatica na Analise Sensorial do Coffea canephora var. Conilon

Allan José de Oliveira Egg' (allandeoliveira2004@gmail.com), Catharina Pereira Rebuli’, Rayssa
Aparecida Bratz Ebani', Alice Dela Costa Caliman', Aldemar Polonini Moreli!, Emanuele Catarina da
Silva Oliveira?, Rafael Cesar Gongalves Pereira!

!Instituto Federal do Espirito Santo, Venda Nova do Imigrante - ES, Brasil
?[nstituto Federal do Espirito Santo, Vila Velha - ES, Brasil

Palavras-chave: Enzimatica; concentragdo; temperatura; qualidade sensorial.

Introducao:

A demanda por cafés de alta qualidade tem estimulado estudos voltados para inovagdes tecnologicas na
colheita e no processamento. Uma abordagem para aprimorar a sele¢do ¢ a utilizagdo de um mix de
enzimas para substituir culturas microbianas. Essas inovacdes tém como objetivo melhorar as
propriedades sensoriais dos graos de café.

Métodos:

Os parametros para a obten¢do das amostras foram: mix de enzimas com dose de 0, 1 ¢ 5 (m/v),
temperaturas de 25 °C e 37 °C, tempos de 12, 24 e 48 horas, quantidade de frutos de 5 litros. Sendo
posteriormente submetidos a analise sensorial.

Resultados:

Os resultados indicaram que maiores tempos de fermentagdo conciliados com temperaturas mais altas,
apresentam resultados sensoriais ndo desejaveis, trazendo contaminagdo a amostra e abaixando as notas
medias do café. Em relacdo a concentragdo enzimatica, 1% de enzima ¢ viavel para fermentacdes em
torno de 24 horas e 5% de enzima ¢ viavel para fermentagdes em torno de 12 horas, e para 24 horas de
fermentacdo em temperaturas por volta de 25 °C.

NOTAS

Figura 1. Resultado notas médias da analise sensorial do Coffea canephora var. Conilon

Conclusdes e perspectivas

Conclui-se que a fermentacdo enzimatica ¢ viavel quando aplicada a menores tempos de fermentacao (
12 e 24 horas) e menores temperaturas cerca de 25 °C.

Agradecimentos: CNPq, Coffee Design e IFES.

Apmadores
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Implementacio de Sistema digital de Rastreabilidade de Amostras de Café em Unidades de
Armazenamento utilizando QR Codes e Fitas Coloridas

Amanda Bortole Fasolo' (amandafasolo52@gmail.com), Marya Eduarda Cesconetto Ribeiro', Alice
Dela Costa Caliman', Aldemar Polonini Moreli!

!Instituto Federal do Espirito Santo, Venda Nova do Imigrante - ES, Brasil

Introducao:

O controle de amostras do setor cafeeiro permite que cada lote seja identificado e acompanhado,
garantindo informagdes cruciais sobre o café, aumentando a transparéncia e a confianga no produto. Sua
falta envolve diversas fragilidades que comprometem a integridade, qualidade e conformidade do
produto. Este trabalho tem como objetivo solucionar a falta de rastreabilidade de amostras em tulhas e
estufas.

Métodos:

Como parte da finalizagdo do Programa Trainee Coffee Design, foram entrevistados cinco bolsistas do
Coffee Design Group com o objetivo de identificar os principais gargalos e propor melhorias. Esses
participantes foram selecionados por sua vivéncia direta com as rotinas operacionais do programa, o que
permitiu uma andalise mais aprofundada dos processos e possiveis pontos de melhoria.

Resultados:

Nas entrevistas com os bolsistas foram sugeridas algumas praticas para melhorar a rastreabilidade de
amostras, destacando-se o uso de QR Codes para monitoramento digital e o uso de fitas coloridas para
uma analise visual rapida e eficaz, para diferenciar as amostras. Essas solu¢des visam reduzir erros e
otimizar a cadeia de rastreabilidade.

Conclusoes e perspectivas

Espera-se que a implementacdo de Sistema de rastreabilidade digital baseado em QR Codes torna-se uma
solucdo vidvel e eficaz, e que o uso de fitas coloridas para a identificagdo visual dos lotes complemente
0 processo, tornando a rastreabilidade mais pratica.

Agradecimentos: 4o Coffee Desing Group por proporcionar a experiéncia do Programa Treinee

Apoiadores:

YsSICOOB / COOABREL INovagro  Fap
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Influéncia das safras na composicao quimica do café conilon avaliada por FTIR e PCA

Ana Carolina dos Santos Batista'* (ananmjn00@gmail.com), Emanuele Catarina da Silva Oliveira'?,
Lucas Louzada Pereira'?

'Universidade Federal do Espirito Santo, Vitoria-ES, Brasil; *Instituto Federal do Espirito Santo, Venda Nova do
Imigrante-ES, Brasil; *Instituto Federal do Espirito Santo, Vila Velha -ES, Brasil®

Palavras-chave: Analise multivariada; Perfil quimico; Coffea canephora.

Introducao:

O Espirito Santo, maior produtor de café conilon do Brasil, destaca-se pela alta produtividade e adaptacao
da espécie as condigdes climaticas locais. Este trabalho teve como objetivo avaliar, por meio da
espectroscopia de infravermelho médio (FTIR) associada a Analise de Componentes Principais (ACP),
as variagdes no perfil quimico do café conilon ao longo de trés safras consecutivas.

Métodos:

Foram utilizadas amostras de café conilon do municipio de Sio Domingos do Norte, correspondentes as
safras de 2021, 2022 e 2023. Apos o beneficiamento e torra, as amostras foram analisadas por FTIR, e
os dados espectrais submetidos & ACP para identificar possiveis diferengas quimicas entre os anos.
Resultados:

O modelo obtido explicou 95,3% da variancia total dos dados. O grafico de scores revelou tendéncia de
separagdo entre os anos, indicando varia¢des no perfil quimico ao longo do tempo.
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Figura 1. (a) Grafico de scores evidenciando a separacao entre 0s anos.

(b) Grafico de loadings correspondentes aos dois primeiros componentes principais (PC1 e PC2), indicando as principais
bandas responsaveis pela diferenciacdo entre as safras.

Os loadings indicaram que as principais variagdes ocorreram nas regides espectrais associadas a
compostos lipidicos como triacilglicerdis e acidos graxos (2.920-2.850 cm™ e 1.740 cm™) e carboidratos
incluindo sacarose, glicose, frutose, galactomananas e celulose (1.150-900 cm™), sugerindo
modificagdes na composicdo desses grupos quimicos entre as safras. Essas alteragdes podem refletir
diferengas nas condi¢des de cultivo, maturagdo ou processamento dos graos ao longo dos anos.
Conclusdes e perspectivas

A combinag¢do de FTIR e ACP mostrou-se eficaz para identificar variagdes quimicas entre safras,
destacando alteragdes relacionadas a lipidios e carboidratos e contribuindo para o monitoramento da
qualidade e composicao do café conilon.

Agradecimentos: CNPq — Bolsa de Mestrado. UFES PPGQ. Coffee Desing. Cooabriel.

Apoiadores:
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Teor Residual de Glifosato em Coffea arabica e C. canephora sob Diferentes Estratégias de Manejo
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Arildo Mariano' (arildomarianojr@gmail.com), Vanessa Osoério?

Universidade Federal do Espirito Santo, Alegre-ES, Brasil

Introducio:

O glifosato ¢ amplamente usado na cafeicultura para o controle de plantas daninhas, porém seu uso
excessivo pode gerar preocupacdes ambientais e de qualidade do produto. Este estudo avaliou o
impacto de diferentes estratégias de manejo do herbicida sobre o teor residual em cafés das espécies
Coffea arabica e C. canephora produzidos no Espirito Santo.

Métodos:

Foram analisadas amostras de Coffea arabica e C. canephora, cedidas pelo INCAPER, e submetidas a
sete manejos distintos de glifosato, com trés repetigdes por tratamento, variando quanto a época, T1 e
T4 Outubro e Dezembro, T2 e T5 Outubro e Fevereiro, T3 ¢ T6 Outubro, Dezembro e Fevereiro , T7
foi utilizado como controle. As amostras de graos crus foram enviadas a um laboratorio credenciado
para determinacdo do teor de glifosato, comparando os valores obtidos com os limites maximos de
residuo definidos pela ANVISA (1,0 ppm) e pela EFSA (0,1 ppm).

Resultados:

Os resultados mostraram que todas as amostras de café conilon apresentaram teores abaixo do limite
de quantificagdo (<0,01 ppm), demonstrando seguran¢a para o consumo e conformidade com os
padrdes de exportacdo. Ja no café ardbica, observaram-se concentragdes variando de 0,02 a 0,29 ppm,
com destaque para os tratamentos T3 e T6, que resultaram em residuos acima do limite europeu (0,1
ppm). Tais resultados indicam que aplicagcdes multiplas e mais proximas da colheita tendem a
aumentar a retengdo de residuos nos graos, enquanto manejos com menor frequéncia mantém os niveis
dentro dos padrdes internacionais.

Conclusoes e perspectivas:

De modo geral, o uso controlado do glifosato, com manejo adequado e respeito aos intervalos de
seguranga, ¢ compativel com a producdo de cafés de qualidade, especialmente no caso do conilon. No
entanto, a frequéncia de aplicacdo e o periodo de uso do herbicida devem ser criteriosamente avaliados
para garantir a conformidade com os limites exigidos pela Unido Europeia e preservar o potencial de
exportacdo dos cafés capixabas.

Agradecimentos:

Agradeco a UFES, PIIC, CNPq, INCAPER e a prof* Vanessa pelo apoio e colaboragdo durante toda a
pesquisa
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Efeitos da fermentacdo anaerébica autoinduzida sobre os compostos volateis de amostras de
Coffea arabica especial

Bernardo Aparecido Buqueroni Mateini*!' (mateininado@gmail.com), Vanessa Moreira Osorio'

"Universidade Federal do Espirito Santo, Alegre - ES, Brasil;

Palavras-chave : Fermentacao autoinduzida; Compostos volateis; Café especial; Cromatografia gasosa
(GC-MS).

Introducao:

Os compostos volateis sdo fundamentais para a qualidade sensorial do café. Processos como a
fermentagdo e a torra formam moléculas volateis responsaveis pelas notas sensoriais. Este trabalho teve
como objetivo avaliar o perfil volatil em frutos de Coffea arabica especial submetidos a fermentagao
anaerobica autoinduzida.

Métodos:

As amostras foram submetidas a fermentacdo com auxilio de um biorreator de polietileno atoxico. A
determinacdo dos compostos volateis apds a torra, foi realizada através da cromatografia gasosa
combinada com a utilizacdo do HS-SPME/GC-MS (microextragcdo em fase solida pelo modo headspace
combinada com cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massas).

Resultados:

Foram identificados 19 compostos, incluindo o heptanal e 2-etil-6-metilpirazina, ausentes nas amostras
fermentadas. Ja nas amostras SIAF, foram identificados 17 compostos, sendo o acetoxiacetona e 2-
acetilpirrol, exclusivos dessas amostras. A PCA dos compostos volateis confirmou a separagdo clara
entre os dois grupos, demonstrando alteragdes capazes de impactar a percepcao sensorial.
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Figura 1. PCA dos compostos volateis encontrados nas amostras de café ardbica especial sem fermentagdo (CTR) e
fermentadas (SIAF).

Conclusdes e perspectivas

Conclui-se que a fermentagdo anaerdbica autoinduzida promoveu alteracdes no perfil volatil, além de
clara separacao destes compostos entre as amostras controle e fermentada.
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Efeito da estocagem no perfil quimico do Café Conilon fermentado avaliado por infravermelho

Brenno Cruz'* (brennobernardestqvv(@gmail.com), Christiane Porto®, Lorena de Souza?,
Cristhiane Filete!, Aldemar Moreli?, Emanuele Oliveira'-

Instituto Federal do Espirito Santo, Vila Velha-ES, Brasil; *Instituto Federal do Espirito Santo, Venda
Nova do Imigrante-ES, Brasil; *Universidade Federal do Espirito Santo, Vitoria-ES, Brasil.

Introducao:

O café destaca-se entre os produtos agricolas mais relevantes mundialmente, sendo amplamente
valorizado como bebida (Miri et al., 2023). Sua qualidade ¢ influenciada pelo tratamento pos-colheita e
armazenamento, os quais afetam a longevidade e o perfil sensorial do café verde (Pazmifio-Arteaga et
al., 2023). Para Coffea canephora, variedade conilon, compreender esses fatores ¢ essencial. A
Espectroscopia de Infravermelho por Transformada de Fourier (FTIR) e a Andlise de Componentes
Principais (PCA) sdo ferramentas eficazes para avaliar mudangas quimicas durante o armazenamento.

Métodos:

Os graos de café¢ Conilon foram submetidos a 96 horas de fermentacdo por leveduras antes do
armazenamento. As amostras de café verde foram armazenadas em um galpao, sendo que parte delas foi
torrada apds a coleta para realizagdo das analises quimicas. O armazenamento foi acompanhado em
intervalos trimestrais, e a partir dos trés meses as amostras passaram a ser divididas por tipo de
embalagem. Para as andlises quimicas, as amostras foram moidas, pastilhadas e analisadas em triplicata
para cada repeticdo experimental.

Resultados:

A FTIR mostrou-se eficaz para avaliar a composi¢do quimica do café Conilon. Observou-se que as
embalagens influenciaram a conservacao de forma distinta: a de juta apresentou bandas associadas a
oxidacdo lipidica, enquanto a Grain Pro ndo mostrou essas vibragdes, indicando melhor prote¢dao. A
PCA confirmou essa diferenga, destacando a separacao entre os tipos de embalagem. Esses resultados
corroboram Borém et al. (2013), que apontam maior eficacia de embalagens herméticas. Assim, a Grain
Pro demonstrou maior eficiéncia na preservacao da qualidade ao longo do armazenamento.

Conclusées e perspectivas

Os resultados indicam que a espectroscopia no infravermelho médio, aliada a PCA, ¢ uma ferramenta
eficaz para avaliar alteragdes quimicas em café Conilon durante o armazenamento. Constatou-se que o
tipo de embalagem influencia diretamente a conserva¢do do produto, com a Grain Pro apresentando
melhor desempenho em preservar a composi¢do quimica e retardar processos de degradacdo. Esses
achados reforcam a importancia da escolha adequada da embalagem para manter a qualidade do café ao
longo do tempo contribuindo para a valorizagado e estabilidade do produto no mercado de cafés especiais.

Agradecimentos: FAPES — Bolsa de Iniciagdo Cientifica (Edital FAPES N° 14/2025-PIBICES 2025).
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Analise Espectroscopica de Infravermelho na Diferenciacdo Quimica de Coffea canephora em
Func¢do do Tipo de Processamento
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Palavras-chave: qualidade do café; fermentacao; espectrometria de infravermelho; PCA.

Introducao:

A espectroscopia de infravermelho ¢ uma analise que detecta comprimentos de ondas da regido
vibracional do infravermelho, identificando grupos de compostos quimicos presentes no café. Esse
estudo usou de frutos coletados na mesma regido do Acre para comparar os grupos dos compostos
quimicos presentes em diferentes tratamentos.

Métodos:

Foram coletadas amostras de Coffea canephora da safra de 2023 em duas propriedades da regido do
Acre. Para o estudo, foram utilizados dois tipos de tratamento: washed (Lavado) e natural, e essas foram
submetidas a analise de espectroscopia de infravermelho.

Resultados:

Observa-se que na por¢dao PC1 negativa houve o agrupamento das amostras provenientes de BN na regido
de 3000 - 2840 cm™!(Fig. 1) que sdo referentes ao grupo alquilico € 1742 cm™ que ¢ atribuido a ligacdo
carbonila, geralmente relacionada a lipidios ou ésteres alifaticos. Por outra perspectiva, os cafés
provenientes de BO tiveram o agrupamento em PC1 positiva, na regido de 650 - 900 cm™!, associado a
presenca de acido carboxilico, aminas ou amidas, apresentando moléculas de aminoacidos e proteinas.
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Figura 1. A) Grafico de scores das amostras de Coffea canephora das regides estudadas. B) Grafico de loadings dos dois
principais componentes principais obtidos durante o estudo das regides.

Conclusdes e perspectivas:

A partir do estudo, foi possivel concluir que a técnica foi eficiente para identificar a diferenciagdo
quimica dos cafés analisados, no qual houve uma separacao das regides espectrais a partir do tratamento
aplicado durante o processamento.

Agradecimentos: FAPES/SEAG- Bolsa de Iniciagao Cientifica Inovagro (Processo n°03/2024)
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Produg:ao de polifenoloxidase durante a fermentacao do café
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Pereira®, Aldemar Polonini Moreh , Marliane de Cassia Soares da Sllva
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Introducao:

Os compostos adstringentes podem provocar um efeito negativo na andlise sensorial do café e contribuir
para classificagdo da bebida como “riada’ou “riozona”. A presenca desses compostos nos frutos do café
depende, principalmente, do grau de maturagdo e dos processos pds-colheita. A fermentagcdo enzimatica
dos frutos de café pode ser uma alternativa vidvel para redugdo desses compostos durante o
processamento pos-colheita. O grupo de pesquisa Coffee Design do IFES em parceria com a UFV tem
desenvolvido um mix de enzimas (registro de patente BR10202400233) para fermentacao de café. Assim,
o objetivo deste estudo foi analisar a atividade da enzima Fenoloxidase desse mix de enzimas aplicado
em frutos de Coffea canephora.

Métodos:

Os frutos cereja de Coffea canephora (10 L) foram submetidos a uma fermentagcdo semissolida com
adi¢do de mix de enzimas nas doses de 0, 1 e 5 (m/v) por 12, 24 e 48 horas a 25 °C. A atividade enzimatica
bruta (AEB) da polifenoloxidase foi determinada no mosto pela oxidacdo do p-nitrofenol a 420 nm. O
teor de proteina bruta foi determinado pelo método de Bradford a 595 nm. A atividade enzimatica
especifica (AEE) foi calculada pela razao entre a AEB e o teor de proteinas.

Resultados:

A AEE de fenoloxidase aumentou com a adi¢ao?? do mix de enzimas nos frutos de café com um aumento
linear em fun¢do do tempo de fermentacdo. A maior AEE foi observada com adicao de 5% do mix de
enzimas, mas também, foi determinada atividade dessa enzima durante a fermentac¢do espontanea sem a
adi¢ao do mix.

Conclusdes e perspectivas

A atividade de polifenoloxidase pode contribuir para melhorar a classifica¢do sensorial da bebida do café
devido a reducdo da adstringéncia e do retrogosto. A otimizacdo da dose do mix de enzimas pode
melhorar a disponibilidade e a acdo da enzima, uma vez que as proporgdes de 2% e 5% apresentam AEE
de e fenoloxidase crescente em funcao do tempo de fermentagao.

Agradecimentos: CNPq (processo 404228/2021-6), FAPES (45479.706.19863.29042021),
COOABRIEL, LAMIC, Coffee Design, FAPEMIG, Capes.
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Palavras chave: enzimatica; qualidade; café; atributos.

Introducao:

A busca por cafés de qualidade tem impulsionado pesquisas focadas em inovagdes tecnologicas voltadas
para a colheita e processamento. O uso de mix de enzimas para substituir culturas microbianas ¢ uma
estratégia para melhorar a sele¢do. Essas inovagdes visam o aprimoramento das caracteristicas sensoriais
dos frutos de café.

Métodos:

Os parametros para obten¢do das amostras foram: mix de enzimas com dose de 0, 1 ¢ 5 (m/v),
temperaturas de 25°C e 37°C, tempos de 12, 24 e 48 horas. Apo6s a obtencdo das amostras as mesmas
foram submetidas a andlise sensorial seguindo o protocolo da Specialty Coffee Association (SCA).
Resultados:

Os resultados evidenciaram que os tratamentos fermentados por 12 horas mantiveram as notas estaveis,
proximas de 83 a 84 pontos. Observou-se um expressivo declinio na pontuacdo a 1% de enzimas a 25°C
por 24 horas e a 1% de enzimas a 37°C por 48 horas, porém mantendo os atributos sensoriais. Destacam-
se como aspectos positivos as concentracdes de 0% de enzimas a 25°C por 48 horas e 1% de enzimas a
25°C por 48 horas.

NOTAS

Figura 1.Resultado das notas médias da andlise sensorial do Coffea arabica.

Conclusoes e perspectivas

A fermentacdo enzimatica realizada por 24 horas em concentragdes enzimaticas mais baixas, combinadas
com temperaturas mais altas resultaram em notas mais elevadas se comparadas com as demais.
Agradecimentos:CNPq, Coffee Design, IFES.
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Introducao:

A cultura do café, especialmente a espécie Coffea canephora, desempenha um papel econdmico e social
significativo globalmente. A qualidade e produtividade do café sdo intrinsecamente influenciadas por
diversas dindmicas, incluindo as intera¢des microbiologicas presentes nos graos. A microbiota associada
aos frutos de C. canephora pode afetar diretamente o potencial de bioinsumos e as caracteristicas
sensoriais da bebida. Este estudo apresenta uma analise da comunidade bacteriana encontrada em frutos
de C. canephora.

Métodos:

As amostras de frutos de C. canephora foram coletadas em Nova Venécia, ES. O processo de anélise
seguiu metodologias padronizadas para extragdo de DNA, amplificagdo do gene /6S rRNA por PCR e
sequenciamento em plataforma Illumina NovaSeq. As andlises de bioinformatica foram realizadas
utilizando programas como Qiime 2 e R.

Resultados:

A predominancia de Pseudomonadota, observada em estudos de C. canephora, sugere que os géneros
Pseudomonas, Sphingomonas e Methylobacterium podem ser importantes para o desenvolvimento da
planta e caracteristicas sensoriais do frutos. Pseudomonas é reconhecido por seu papel no biocontrole de
patogenos, producdo de siderdforos e enzimas hidroliticas, além de promover o crescimento vegetal.
Sphingomonas esta associado a degradacdo de compostos toxicos, inducdo de resisténcia sistémica em
plantas e efeitos fermentativos que contribuem para a qualidade sensorial do café. Methylobacterium atua
como promotor de crescimento de plantas, produzindo fitormdnios como auxinas e citocininas, e fixando
nitrogénio, além de modular o perfil aromatico durante a fermentagdo. Outras bactérias que aparecem
em menor abundancia relativa nas amostras dos frutos podem estar relacionadas com o controle dos
patogenos.

Conclusoes e perspectivas:

A comunidade bacteriana presente nos frutos de C. canephora da propriedade em Nova Venécia-ES, ¢
rica e funcionalmente diversa. A predominancia dessas bactérias no solo indicam um ecossistema
microbiano com potencial para o biocontrole, promocao de crescimento vegetal e melhoria da qualidade
sensorial do café, garantindo mais qualidade e sustentabilidade. Assim, a principal perspectiva deste
estudo ¢ o desenvolvimento de bioinoculantes bacterianos para o cultivo sustentavel do café.

Agradecimentos: CNPq, COOABRIEL, LAMIC, Coffee Design, FAPEMIG, Capes.
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Estudo da mudanca no perfil quimico e sensorial de Coffea arabica durante o armazenamento
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Palavras-chave: armazenamento, arabica, qualidade.
Introducao:
O armazenamento ¢ crucial para manter a qualidade do café. Entretanto, condi¢des inadequadas de
armazenamento favorecem a deterioracdo dos grdos, comprometendo sua qualidade. Neste estudo
avaliamos a mudanga do perfil quimico e sensorial do café¢ arabica, acondicionado em dois tipos de
embalagem, ao longo de 9 meses de armazenamento.
Métodos:
Foram utilizadas amostras de café ardbica cereja descascado, as quais foram acondicionadas em
embalagem do tipo juta e de polimero Grain Pro (GP), e armazenadas por um periodo de 9 meses. As
analises de infravermelho médio (IV) e sensorial foram realizadas trimestralmente, que foram: 0, 3, 6 ¢
9 meses. As analises de IV foram realizadas nas amostras de café torrado e moido, utilizando um
espectrometro modelo Cary 630 FTIR do fabricante Agilent Technologies, num acessorio ATR
(Reflexao Total Atenuada do inglés, attenuated total reflectance). O espectro registrado foi obtido como
a média de 8 varreduras consecutivas, com resolucio de 4 cm - ! na faixa de trabalho de 4000 a 630 cm ~
!, As analises sensoriais foram realizadas por profissionais certificados (Q-Greader). Com os resultados
de IV para os cafés torrados, realizaram-se as andlises de componentes principais (PCAs) a fim de
comparar o perfil quimico dos cafés armazenados nas diferentes embalagens.
Resultados:
Pelo grafico de PCA das amostras em juta, observa-se que houve uma maior separacao das amostras
armazenadas em 6 m e 9 m. Por outro lado, para as amostras armazenadas em GP, nota-se que houve
maior separacao nas amostras armazenadas em 9 m. Assim, constatou-se que os cafés acondicionados na
embalagem juta sofreram maior altera¢do no perfil quimico quando comparados aos café armazenado no
GP. Pelos resultados da analise sensorial foi possivel verificar que as amostras armazenadas em
embalagem GP sofreram menores alteracdes das pontuagdes finais. Assim, pode-se concluir que a
embalagem de GP foi mais eficiente em manter por mais tempo a qualidade sensorial dos cafés. Tais
resultados corroboram os dados da literatura, os quais demonstram que a embalagem do tipo GP ¢ mais
eficaz para preservacao da qualidade dos graos, quando comparada a embalagem de juta, que possui
maior permeabilidade.
Conclusoes e perspectivas
Neste estudo foi possivel constatar que cafés armazenados em embalagens de juta sdo mais suscetiveis
as variagdes do ambiente externo, e tal exposicdo pode contribuir com processos de degradagdao dos
graos, provocando a perda da qualidade do produto. Por outro lado, as embalagens do tipo Grain Pro se
mostraram mais adequadas para a manutencdo da qualidade do café em longos periodos de
armazenamento.
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Caracterizacao volatil e sensorial de trés cultivares de Coffea arabica
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Palavras-chave: Arara, Catucai, Nuances, Qualidade e Quimiometria.
Introduc¢do: A qualidade do café ¢ moldada pelo material genético, que determina a formagdo de

volateis e atributos sensoriais. Objetivou-se caracterizar os perfis volatil e sensorial de trés cultivares de
Coffea arabica, evidenciando suas particularidades de qualidade.

Métodos: Graos das trés cultivares foram torrados e avaliados sensorialmente por Q-grader. A
composi¢ao volatil foi obtida por cromatografia acoplada a espectrometria de massas. Por fim, a
discriminacdo das cultivares foi realizada via andlise de componentes principais (PCA) com peso de

Fisher. Além disso, os descritores sensoriais organizados em grafico radial.

Resultados: As cultivares apresentaram perfis sensoriais distintos (Fig. 1A). Catucai A¢u foi associado
aos compostos maltol e dlcool benzilico (PC2 negativa), enquanto o Arara destacou-se pela presenga de
dissulfeto dimetil e pirazinas (PC1 negativa e PC2 positiva). No grafico radial (Fig. 1B), todas cultivares
apresentaram notas caramelizados, com especificadades: Catucai 785 apresentou notas de ché preto e
jaca; Catucai Ac¢l mostrou nuances de maga verde, damasco, cural de milho, morango e péssego; Arara
destacou-se pelos descritores nibs, amadeirado e herbal.

A’ ‘ B)

15 ([

Dissulfeto, dimetil Q
! e ©og

05 - Pirazina (@] Z
9 1H-Pirrol-2-carboxaldeido ‘
a
S s Maltol ©
'?; Etanona, 1-(2-furanil)- O
RIS Alcool benzilico ©
0
w1

Acido butanoico, 3-metil=

® o
O Catucai 785 @
< © Catucai Aga
-2.5
Arara @

3-Mercapto-3-metil-1-butanol
-4 -3 -2 -1 0 1 3

Scores PC 1 (50.01)

Figura 1. A) Biplot de trés cultivares do Coffea arabica. B) Gréfico de radial de trés cultivares do Coffea arabica.
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Analise do potencial quimico de cafés Robusta e hibridos cultivados em Rondo6nia

Débora Grhiazi Ferreira Bahiense'* (deboral 020gf(@gmail.com), Emanuele Catarina da Silva
Oliveira'®, Lucas Louzada Pereira'?.

!Universidade Federal do Espirito Santo, Vitoria-ES, Brasil; ? Instituto Federal do Espirito Santo,
Venda Nova do Imigrante-ES, Brasil; 3Instituto Federal do Espirito Santo, Vila Velha-ES, Brasil.
Palavras-chave: Coffea Canephora; quimiometria; genotipos.

Introducao: O café Robusta (Coffea canephora) e os hibridos intervarietais, resultantes do cruzamento
entre Conilon e Robusta, sdo amplamente cultivados em Rondonia e t€ém despertado interesse pelo seu
potencial quimico e sensorial. Este trabalho teve como objetivo aplicar a Andlise por Componentes
Principais (ACP) aos dados de Espectroscopia no Infravermelho Médio (FTIR) para avaliar o perfil
quimico desses genotipos de café.

Métodos: Amostras de café Robusta e hibrido, com torra média e granulometria fina, foram analisadas
no FTIR. Os espectros resultantes foram processados e avaliados por ACP no software Matlab® R2018b.
Resultados: Conforme a Figura 1.A, foi observada auséncia de separacdo clara entre as amostras de
Robusta e de hibridos, possivelmente pela proximidade genética. Isso se confirma com a Figura 1.B, no
qual as regides espectrais sao semelhantes para ambas as variedades. Essa semelhanca entre os genotipos
pode representar uma vantagem para o mercado de cafés soluveis e para industrias que buscam maior
padronizagdo quimica em seus produtos.
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Figura 1. ACP dos espectros FTIR de cafés Robusta e hibridos: (A) distribui¢do das amostras no grafico de scores ¢ (B)
contribuigdo das variaveis espectrais (loadings).
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AVALIACAO DO EFEITO DE ESPECIES DE FUNGOS MICORRIZICOS
ARBUSCULARES EM CULTIVARES DE Coffea arabica PARA A PRODUCAO DE
MUDAS DE QUALIDADE E DESENVOLVIMENTO DE BIOINOCULANTES
Eduardo Pessoa de Albuquerque* !, Wesley Samuel Amaro ', Ivan Soares Santos ', César A.
Cordeiro Resende', José Maria Rodrigues da Luz ', Samuel Vasconcelos Valadares !, Marliane
de Cassia Soares da Silva!

! Universidade Federal de Vicosa- Minas Gerais- Brasil

INTRODUCAO

Para contribuir com a sustentabilidade do cafeeiro, ¢ relevante entender que a planta do café
tem um alto indice de dependéncia dos Fungos Micorrizico Arbusculares (FMA) e espécies de
FMAs especificos podem ser isolados, selecionados e multiplicados para fins biotecnoldgicos.
Esses fungos podem estimular o crescimento vegetal, promover maior absor¢do de nutrientes
do solo, induzir resisténcia a fitopatogenos ou ajudar na adaptacdo e maior tolerdncia as
condi¢des hidricas, contribuindo para aumentar a resisténcia das plantas aos estresses
ambientais. Assim, este trabalho tem por objetivo avaliar o potencial biotecnologico de
diferentes espécies de FMAs inoculadas em cultivares Coffea ardbica para produgdo de mudas
de qualidade com uma maior resisténcia aos estresses ambientais bioticos € ou abidticos apds
transplante para o campo.

METODOLOGIA

O experimento foi conduzido em casa de vegetacdo do departamento de Microbiologia da
Universidade Federal de Vigosa (DMB-UFV). As plantulas germinadas a partir das sementes
de Coffea arabica cultivar; IAC 144, foram inoculadas com as espécies isoladas de FMAs,
Gigaspora albida, Gigaspora margarita Rhizoglomus clarus e Claroideoglomus etunicatum, e
controle ndo inoculado. Aos 30 e 60 dias ap6s o transplantio (DAT) foram mensuradas a altura
da planta, o didmetro do caule e area foliar, e nimero de folhas.

RESULTADOS

Os resultados indicam que, apds 60 dias, a inoculacdo dos FMA promoveu melhorias no
crescimento das mudas de café. Além disso a espécies de FMA G. albida inoculada com o
cultivar Oeiras apresentaram um melhor resultado no crescimento vegetal e outros parametros
biométricos da planta analisados que outros cultivares com ou sem inoculagdo de FMAs.
PERSPECTIVAS

Mostrar a relevancia da utilizagdo dos FMAs para melhorar o avango das culturas na
consolidacdo de uma agricultura cafeeira sustentavel. Dar um ponto de partida para
desenvolver inoculantes adequados para uso em viveiro para obter plantas de café mais
robustas e resistentes.

Agradecimentos: Departamento de Microbiologia (DMB-UFV), Laboratorio de interacdes
Micorrizicas, (LAMIC), EMBRAPA-Caf¢ e Sistema de Gestdo do Consodrcio Pesquisa Café -
ConCafe.
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Reconhecimento de pad roes espectrais por PLS-DA de cafés Coffea canephora fermentados
Evandro Messias™* (evandroqt@gmail.com), Cleidiana V. Guimardes?, José M. R. Luz?, Ellisson H. de
Paulo3, Emanuele C. S. Oliveiral, Marcia H. C. Nascimento?, Victor G. K. Cardoso*, Marco F. Ferrios3,
Lucas L. Pereira®, Paulo R. Filgueiras®.

!Departamento de Quimica, Universidade Federal do Espirito Santo, Av. Fernando Ferrari,
514 - Goiabeiras, Vitoria - ES, 29075-910, Brasil.

’Instituto Federal do Espirito Santo, Avenida Elizabeth Minete Perim, Venda Nova do Imigrante,
ES, Brasil.

3Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Av. Bento Goncalves, Porto Alegre, RS, Brasil.
*Universidade de Copenhagen, Rolighedsvej 26, Frederiksberg, Dinamarca.

Introducéo:

A fermentacdo exerce influéncia direta sobre o perfil quimico e sensorial dos cafés Coffea canephora,
promovendo transformacBes em compostos volateis, acucares, &cidos organicos e aminoacidos que
determinam o sabor, o aroma e a qualidade final da bebida. Nesse contexto, a espectroscopia no
infravermelho médio (FTIR), associada a ferramentas quimiométricas como o método PLS-DA (Partial
Least Squares Discriminant Analysis), destaca-se como uma abordagem rapida, ndo destrutiva e
eficiente para avaliar e discriminar amostras de café com base em suas assinaturas espectrais.

Métodos:

O modelo de classificacdo PLS-DA, aplicado a matriz de dados de FTIR, foi desenvolvido utilizando o
Classification Toolbox. Para sua construcdo, 70% das amostras foram selecionadas para o conjunto de
treinamento por meio do algoritmo de Kennard e Stone. As 30% amostras remanescentes foram
empregadas para compor o conjunto de predicao (teste).

Resultados:

A selecdo da regido espectral utilizada na construcdo dos modelos considerou os sinais significativos de
absorcdo atribuidos a acidos carboxilicos, amidas e aldeidos. As ligagdes C-O, observadas na regido de
1000-1200 cm ™!, estdo associadas a moléculas de agucares, como sacarose, frutose e manose.

Conclusoes e perspectivas

Conclui-se que a utilizacdo da espectroscopia na regido do infravermelho médio, associada ao modelo
PLS-DA, mostrou-se eficaz na diferenciacdo entre cafes fermentados e ndo fermentados, apresentando
elevada exatidao (89,9%) na classificagédo do conjunto de teste.

Agradecimentos: CNPq, CAPES, Labpetro e Laboratorio de quimiometria da Universidade Federal do
Espirito Santo.
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Avaliacao sensorial de cafés de produtores locais no Coffee Design

Gabriel Gongalves Moulin'* (gabriel.goncalves2407@gmail.com), Aldemar Polonini Moreli!, Tainara
de Souza Fim!, Maria Luiza Teixeira Falcon!, Alice Dela Costa Caliman'

! Instituto Federal do Espirito Santo, Campus de Venda Nova do Imigrante, ES, Brasil

Introducio: O café possui grande importancia econdmica e social para o Espirito Santo, sendo um dos
principais produtos agricolas do estado. Nesse contexto, as institui¢des publicas desempenham um papel
central por meio das a¢des de extensdo rural e tecnologica, oferecendo suporte técnico, capacitagdo e
servigos de analise que contribuem para a melhoria continua da qualidade do produto. Assim, o objetivo
deste trabalho foi realizar um levantamento da caracterizagdo das amostras de café recebidas pelo Coffee
Design durante a safra de 2025.

Métodos:

As amostras analisadas foram recebidas pelo Coffee Design, localizado no Instituto Federal do Espirito
Santo — Campus Venda Nova do Imigrante, durante a safra de 2025, por meio das agdes do programa de
extensdo. Semanalmente, Q-Graders do grupo realizam as analises sensoriais das amostras encaminhadas
por produtores de diferentes municipios e regides do estado. Para cada amostra, foram registradas
informagdes referentes ao municipio de origem, espécie ¢ método de processamento, as quais
subsidiaram a organizag¢do e a interpretagdo dos dados obtidos.

Resultados:

Os resultados indicaram que 16,1% das amostras analisadas eram de café conilon e 83,9% de café
arabica. Entre os métodos de processamento registrados, para o conilon, 54,0% corresponderam a cafés
naturais e 46,1% foram processados via imida, sendo 30,2% cereja descascado e 15,9% submetidos a
processos de fermentagdo. No caso do café arabica, 72,4% das amostras foram processadas via umida —
71,2% como cereja descascado e 1,2% com fermentagdao —, enquanto 27,6% foram cafés naturais.

Nas analises sensoriais, 46,0% das amostras de conilon apresentaram pontuacao entre 80 e 82, 31,7%
entre 83 e 85, 6,3% alcancaram 86 pontos ou mais, 11,1% foram classificadas como bebida Rio e 4,8%
como bebida Dura. Para o ardbica, 43,8% obtiveram pontuacgao entre 80 e 82, 26,3% entre 83 e 85, 3,0%
alcangaram 86 pontos ou mais, 21,5% foram classificadas como bebida Rio e 5,4% como bebida Dura.

Conclusdes e perspectivas

Os resultados indicam avangos consistentes na qualidade dos cafés recebidos, refletindo melhorias nas
praticas de producao e pds-colheita na regido. O café arabica predominou, sobretudo no processo cereja
descascado, enquanto o conilon apresentou boa distribuicao entre os métodos € aumento na proporcao
de amostras com notas acima de 83 pontos. Esse levantamento serve como um diagnostico preliminar da
evolucdo da qualidade dos cafés capixabas, evidenciando o potencial crescente do Espirito Santo na
producao de cafés de exceléncia.
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Planejamento Experimental de Analise de solos por EDXRF

Roberta Q. Frinhani'; Emanuele Catarina da Silva Oliveira®; Lucas Louzada Pereira® ; Geovana Z. C.
de Oliveira'” (geovana.zco@gmail.com); Marcos V. V. Lyrio!; Thayna S. Pardo?; Tatiane M. E.
Almeida®; Raissa Matos?; Eustaquio V. R. de Castro'

'Universidade Federal do Espirito Santo, Vitoria-ES, Brasil; *Instituto Federal do Espirito Santo, Vila
Velha-Es, Brasil; 3Instituto Federal do Espirito Santo, Venda Nova-ES, Brasil

Introducao:

A espectrometria de fluorescéncia de raios X por energia dispersiva (EDXRF) ¢ uma técnica rapida,
econdmica e sustentavel para a analise multielementar de solos. No entanto, a variabilidade
composicional e fisica da matriz pode comprometer a reprodutibilidade. Nesse contexto, o
planejamento de experimentos (DoE) surge como ferramenta para otimizar pardmetros analiticos e
garantir maior confiabilidade.

Métodos:

Foi aplicado um planejamento fatorial fracionado (25') para avaliar simultaneamente cinco variaveis:
forca de prensagem, quantidade de amostra, atmosfera de anélise, didmetro do colimador e tempo de
irradiacdo. As respostas avaliadas foram a abundancia relativa (%) e a intensidade dos espectros de 18
elementos (Al, Fe, Si, Ti, Ca, K, Zr, Mn, Zn, Cu, Sr, entre outros).

Resultados:

Os parametros mais significativos foram a quantidade de amostra e a forca de prensagem, seguidos
pelo didmetro do colimador. A condicdo otimizada foi obtida com 1,0 g de amostra, 10 toneladas de
prensagem e colimador de 10 mm, que maximizaram as respostas de abundancia e intensidade. O
tempo de irradiag@o e a atmosfera mostraram menor impacto nos resultados.

Conclusoes e perspectivas

O uso do DoE permitiu reduzir o nimero de ensaios e identificar rapidamente os fatores criticos da
analise por EDXRF. O protocolo otimizado contribui para padronizar a prepara¢do de amostras de
solos, reduzir custos operacionais e aumentar a confiabilidade da técnica, favorecendo sua aplicacdo
em rotina laboratorial e em estudos de fertilidade do solo.

Agradecimentos: CNPq — Bolsa de Inicia¢do Cientifica (Processo n°® 123456/2025-0).
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Aplicacao da espectroscopia de infravermelho para diferenciacio de processamentos naturais e
lavados em cafés do Parana

Giulia Minet Duayer Hosken'* (giuliaduayer@gmail.com), Aldemar Polonini Moreli 2, Willian dos
Santos Gomes', Maria Paula Secchin Zuim!, Caio César da Silva Caliman!, Emanuele Catarina da Silva
Oliveira?

!Instituto Federal do Espirito Santo, Venda Nova do Imigrante-ES, Brasil; *Instituto Federal do
Espirito Santo, Vila Velha-ES, Brasil.

Introducao:

A espectroscopia de infravermelho permite anélises qualitativas e quantitativas de classes de compostos
quimicos do café. Essa andlise vem sendo difundida por ser rapida, precisa, ndo destrutiva e por nao
necessitar de reagentes quimicos. Estudos recentes t€ém utilizado a técnica para discriminagdo de
amostras de café provenientes de diferentes tipos de processamento pos-colheita.

Métodos:

No estudo, utilizou-se amostras de café natural e washed. A Anélise de Componentes Principais foi
empregada com finalidade de compreender a influéncia na composi¢ao quimica e qualidade da bebida, a
partir de diferentes métodos de processamento em duas regioes do estado do Parana.

Resultados:

Ao analisar a Fig. A, foi possivel observar na por¢do negativa da PC1 o agrupamento das amostras
naturais da regido O, e na PC2 positiva o agrupamento das amostras lavadas. Este agrupamento
corresponde a faixa de 650 a 700 no espectro da Fig. B, em que sdo encontrados os compostos como
acidos carboxilicos, aminas ou amidas, aminodcidos e proteinas. Na regido P, observa-se o agrupamento
tanto das amostras naturais quanto lavadas na porcao positiva (Fig. A), correspondendo a faixa de 1900
a 1600 no espectro (Fig. B), encontrados os compostos carbonilas, alcenos e aldeidos.
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Figura 1. A) Distribui¢cdo espacial das amostras de Coffea arabica das regides estudadas.B) Perfis de loadings dos dois
principais componentes principais obtidos durante o estudo das regides.
Conclusdes e perspectivas

Conclui-se que a técnica se mostrou eficiente para discriminacdo de diferentes tipos de processamento
nas amostras de café.
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AGROECOLOGIA E MULHERES: DESAFIOS NO CULTIVO DE CAFE ESPECIAL EM
VILA PONTOES — AFONSO CLAUDIO -ES.
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Moreli!
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Introducao:

A Associacdo das Mulheres Empreendedoras de Vila Pontbes (Amep), foi oficialmente instituida
juridicamente no ano de 2016, com a aprovacdo do Estatuto, Regimento Interno e da Diretoria, sendo
registrada sob o CNPJ n° 26.552.800/0001-09. Contudo, a histéria de lutas e protagonismo das mulheres
teve inicio por volta de 1995/1996, quando técnicos da Secretaria de Agricultura dos municipios de
Afonso Claudio e Venda Nova do Imigrante, juntamente com a PRONOVA — Cooperativa de Café,
iniciaram ac¢Oes para apoiar produtores locais na melhoria da qualidade e comercializacdo de cafés
especiais.

A AMEP surgiu da necessidade das mulheres produtoras de cafés de se organizarem enquanto
associacdo, buscando qualificacdo e estruturacdo para atender as demandas locais. Nesse contexto, o café
e a agroecologia se encontram como ferramentas para a producdo de cafés especiais de qualidade na
regiao.

Métodos:

Para realizacdo do estudo foi aplicada uma pesquisa aprovada pela Plataforma Brasil na data de 07 de
abril de 2025, sob 0 n° do CAAE 86419725800005072. Sendo o publico alvo as mulheres associadas na
AMEP. O estudo adotou abordagem qualitativa, combinando revisao bibliografica, analise documental
e trabalho de campo com aplicacdo de instrumentos especificos.

Resultados:

Os resultados evidenciaram fragilidades significativas, sobretudo nas relacdes de género, bem como na
viabilidade de desenvolvimento do Distrito através de seu potencial de cafés especiais e do turismo de
negocios e experiencias. Apesar disso, também emergiram experiéncias inovadoras que apontam para a
resiliéncia e a capacidade transformadora dos sujeitos, quando apoiados por estratégias coletivas e pela
valorizagdo do conhecimento local.

Conclusoes e perspctivas:

Conclui-se que as mulheres, de forma organizada, através da AMEP desenvolveram um papel importante
para a visibilidade enquanto protagonistas no cultivo dos cafés especiais em Vila Pontdes.

Agradecimentos: Ao Ifes — campus Venda Nova do Imigrante e campus de Alegre, e a AMEP, por juntos
expandirmos conhecimento.
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Producio de in6culos de fungos micorrizicos arbusculares para mitigar os efeitos das mudancas
climaticas no café
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Introducao:
As mudangas climaticas representam uma ameaca a cafeicultura, afetando a produtividade das lavouras
brasileiras. Nesse contexto, os fungos micorrizicos arbusculares (FMAs) surgem como alternativa
sustentavel, pois melhoram a absor¢do de agua e nutrientes e aumentam a tolerancia das plantas ao
estresse ambiental. Assim, buscou-se neste estudo avaliar a multiplicagdo on-farm de FMAs.
Métodos:
O experimento foi conduzido no IFES, utilizando como in6culo inicial de solo de mata. O substrato foi
a mistura de solo de barranco, vermiculita, bagaco de cana-de-agucar e esterco bovino curtido. Foi
distribuida em nove vasos de 20 L, nos quais foram semeadas 30 sementes de sorgo por vaso que foram
cultivadas sob irrigacdo por trés meses e um més de estresse hidrico. Em cinco amostras de raizes e
solo foram realizadas a analise de porcentagem de colonizacdo e nimeros de esporos de FMAs.
Resultados:
As analises revelaram uma alta colonizacdo radicular pelos FMAs, com valores variando de 83% a
98% entre as amostras. Enquanto, o nimero de esporos viaveis no solo variou de 53 a 85 nas amostras.
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Figura 1. Analise da colonizagdo e do nimero de esporos de FMA produzidos pelo método on farm.
Conclusdes e perspectivas:

O cultivo on-farm mostrou-se eficiente para multiplicagdo de FMAs. Apesar da quantidade moderada
de esporos no solo, a elevada colonizacao das raizes garante eficiéncia do ino6culo para novos ciclos de
multiplicacdo, refor¢ando a importancia da técnica de obtencao e posterior multiplicacao de indculos de
FMA:s.

Agradecimentos: COOABRIEL - Conilon, origem singular ( processo n° 23), CNPq,LAMIC, Coffee
Design, FAPEMIG, Capes.
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Caracteriza¢ao quimica e sensorial de café conilon submetido a diferentes tempos de fermentacao
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Introducao:

O café Conilon (Coffea canephora), ¢ importante economicamente no Brasil e sua fermentagdo surge
como estratégia para agregar valor, alterando sua composi¢cdo quimica e atributos sensoriais; porém, a
relacdo entre métodos, tempo e qualidade ainda € pouco explorada.

Métodos:

Foram conduzidas fermentagcdes de café Conilon pelos métodos washed (W) e maceragdo
semicarbonica (CM), avaliadas em seis intervalos de tempo (0, 36, 72, 108, 144 e 180 h). A
composi¢do quimica foi analisada por 'H RMN, e a qualidade sensorial por R-graders seguindo o
protocolo UCDA. A andlise multivariada (PCA) foi aplicada para correlacionar o perfil quimico com
os atributos sensoriais.

Resultados:

A PCA (Figura 1) mostrou diferencas quimicas claras entre os métodos. No processo W, compostos
como 4acidos clorogénicos, acetatos e y-butirolactona se destacaram, mas fermentagdes longas
reduziram acidez, equilibrio e pontuacao sensorial. Na CM, observou-se progressdo quimica ao longo
do tempo: estdgios iniciais associados a agucares, citrato € malato, enquanto periodos prolongados
apresentaram maior acumulo de lactato. Sensorialmente, a fermentagdo prolongada no CM foi
correlacionada positivamente a fragrancia, dogura, corpo e complexidade, resultando em bebidas de
maior qualidade.
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Figura 1. PCA de cafés Conilon submetidos a fermentagdo washed e maceragdo carbonica em diferentes tempos (0—180 h).
(a) grafico de scores; (b) grafico de loadings.

Conclusoes e perspectivas

Fermentagdes prolongadas diferem em efeito sobre o café Conilon: enquanto o método W perde
qualidade, a CM aumenta a complexidade quimica e sensorial, mostrando-se uma alternativa
promissora para cafés especiais de maior valor agregado.

Agradecimentos: A FAPES pelo apoio financeiro, e & UFES e IFES pela infraestrutura
disponibilizada.
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Caracterizacio das sementes com base em descritores morfologicos estabelecidos pelo
SNRC/MAPA dos diferentes clones de café conilon — Primeira colheita
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Introducao:

Torna-se importante conhecer as bases genéticas do cafeeiro para que haja sua selecdo de clones mais
promissores, destacando sua variabilidade genético e sua capacidade adaptativa, com isso, o objetivo ¢
realizar a caracterizagdo fisica das sementes com base em descritores morfologicos estabelecidos pelo
SNRC/MAPA dos diferentes clones de café conilon em sua primeira colheita.

Métodos:

Foi retirada uma amostra de 100 gramas de cada saco para a classificagdo dos graos por tamanho,
utilizando-se peneiras na seguinte ordem: Chato 19, Moca 13, Chato 18, Moca 12, Chato 17, Moca 11,
Chato 16, Moca 10, Chato 15, Moca 9, Chato 14, Chato 13, Moca 9, Chato 12 e fundo e posteriormente
pesado e estimados as suas proporgoes fisicas.

Resultados:

Chato Chato Moca Chato Moca  Chato Moca Moca

FV GL "1 grl “1 8" n 1 2!! ll1 Tll n 1 1 n ll1 6" Il8ll ll1 0“ Fundo

Bloco 3 7,12 2027 10,18 3863 2614 766 044 3159 259

Trata-
mento

Residuo 96 1666 1132 1241 1535 3345 1926 110 2834 148

32 251,30™ 229,64 9477 156,34™ 9475 104,60 11,72 138,85 11,37

CV% 7832 4272 3278 3227 4024 4222 8113 4669 15830
Média 521 7.88 10,75 1214 1437 1039 129 1140 077

Conclusdes e perspectivas
Com base nos descritores quantitativos, foi possivel observar que os clones tem um 6timo potencial de
comercializag¢do, contudo, um clone que se destacou dentre os 33 tratamentos, foi o clone 26 (T26).

Palavras-chave: Melhoramento genético, coffea canephora, variabilidade.

Agradecimentos: CNPq — Bolsa de Inicia¢do Cientifica e FAPES.
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Analise da comunidade fiingica em frutos de Coffea canephora
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Introducio:

O café desempenha um grande protagonismo no cenario global, sendo uma importante commodity e a
segunda bebida mais consumida no mundo. E esperado, ainda, que seu consumo seja ampliado, dado
que conquista, gradualmente, um novo nicho mais exigente nos quesitos da qualidade do produto final
e das etapas que o formam, o que origina os “Cafés Especiais”. Diante disso, ¢ importante conhecer a
comunidade microbiana componente do fruto, haja vista que pode exercer influéncia na qualidade final
do produto. Nesse contexto, buscou-se realizar uma bioprospec¢do da comunidade fungica de Coffea
canephora.

Métodos:

Cinco amostras compostas de frutos foram coletadas de pontos previamente marcados e randomizados
em uma propriedade, localizada no municipio de Pancas, ES. Nessa area ha o cultivo de mistura de
clones de Coffea canephora. Para andlise da diversidade fungica, 250 mg de cada amostra composta
foram submetidas a extracao e amplificagdo por Reagdo de Cadeia de Polimerase (PCR) com os
primers ITSIF e ITS2 do DNA utilizando o kit Nucleo Spin Soil (Machereye-Nagel, Alemanha). As
bibliotecas foram montadas para a realizacdo do sequenciamento, utilizando a Plataforma Illumina
NovaSeq 6000 e software R para analise da sequéncia genética e classificagdo taxonomica.

Resultados:

O predominio de fungos dos filos Basidiomycota e Ascomycota foi marcadamente observado nos frutos
de C. canephora. No Basidiomycota, o género predominante, aparecendo em todas as repetigdes, foi
Vishniacozyma que pode estar atrelado ao controle biologico. Enquanto, os géneros Nigrospora e
Penicillium apresentaram maior abundancia relativa no Ascomycota. Esses géneros estdo associados a
doencas de pods colheita e na producao de micotoxinas durante o processo de fermentagao.

Conclusdes e perspectivas

Diante do que foi encontrado ¢ necessario que mais estudos acerca da microbiologia do cafeeiro sejam
realizados, a fim de que se conhega a comunidade microbiana e possa inferir de maneira a ampliar os
microrganismos benéficos ¢ minimizar aqueles que t€ém agdo negativa, por meio de biocontroles.
Agradecimentos: CNPq A FAPES, COOABRIEL, SICOOB, LAMIC, CAPES, FAPEMIG e ao
agricultor Leonardo Inécio pelo apoio
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Caracterizacdo anatomica das plantas com base em descritores morfologicos dos diferentes
clones de café conilon — primeira colheita.
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Berilli?.

!Instituto Federal do Espirito Santo Campus de Alegre, Alegre — ES, Brasil

Introducao:

O café ¢ fundamental para a economia e cultura do Brasil, ¢ o maior produtor mundial. O Espirito
Santo lidera a producdo do café Conilon e representa 20% da produg¢do mundial. Em 2021, o estado
produziu 11,22 milhdes de sacas, com a maioria dos produtores sendo pequenos agricultores familiares.
A regido do Caparad, com sua topografia acidentada, destaca-se pela producdo familiar. O
melhoramento genético ¢ crucial para aumentar a produtividade e adaptabilidade das plantas,
fortalecendo a cadeia produtiva e a sustentabilidade da cafeicultura.

Métodos:

O experimento foi realizado no Ifes Campus de Alegre, Espirito Santo, avaliou 33 tratamentos
genotipicos, dispostos em blocos ao acaso com quatro repeticdes e seis plantas em cada parcela. O
clima da regido possui inverno frio e seco e verdo quente e umido. Foram analisadas cinco
caracteristicas quantitativas, altura da planta, nimero de nd, didmetro da copa, didmetro do ramo
ortotropico e ciclo de maturacdo. Os dados passaram por andlises estatisticas com os programas Genes
e R CoreTeam.

Resultados:

O coeficiente de variagdo apresentou-se baixo indicando uma boa acuréacia experimental. Para o teste
comparativo de médias, o tratamento 10 apresentou melhor desempenho vegetativo do cafeeiro. Plantas
que apresentam bom desenvolvimento vegetativo, principalmente das caracteristicas analisadas,
tendem a ser mais produtivas.

Conclusoes e perspectivas

Os clones 25 e 10 apresentaram os melhores desempenhos, destacando-se respectivamente em
produtividade e caracteristicas anatdmicas. Assim, ambos demonstram potencial para uso em
programas de melhoramento do cafeeiro.

Agradecimentos:

Agradecemos ao apoio financeiro da FAPES (Fundag¢do de amparo a pesquisa do estado do Espirito
Santo), CNPq (Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico), ao LAS
(Laboratério de Analise Sustentavel), ao projeto FORTAC (Fortalecendo a Agricultura Capixaba), € ao
produtor parceiro, Pedro Euzébio Fiorezi e familia,
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Crioconcentracao aplicada a industria de alimentos: estratégias para o desenvolvimento de
produtos do café conilon com alto valor agregado
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Palavras-chave: alimentos funcionais; conilon; sustentabilidade; tecnologia limpa

Introducao:

A crioconcentracdo surge como uma tecnologia limpa com a capacidade de concentrar compostos
funcionais, preservar aromas ¢ ampliar a estabilidade de novos produtos alimenticios. O conilon ¢ uma
variedade rica em cafeina e acidos clorogénicos (2,2%) em relagdo ao arabica (1,2%), possibilitando o
desenvolvimento de novas bebidas com propriedades funcionais. Assim, objetiva-se apresentar como a
crioconcentragdo pode agregar valor na formulagdo de alimentos e bebidas.

Métodos:

A revisdo de literatura foi agrupada em eixos tematicos (tecnologia, aplicagdes, qualidade e
sustentabilidade), permitindo elaborar uma visdo critica sobre os avangos, limitagdes e oportunidades da
crioconcentragdo aplicada a industria de alimentos.

Resultados:

Decorrente de seu alto toer de cafeina, produtos originados pelo café conilon podem promover beneficios
como aumento de energia e reducdo do estresse oxidativo. O emprego da tecnologia apresentada (Figura
1), pode impulsionar a economia local e sustentabilidade dentro do setor alimenticio. Além do mais, o
desenvolvimento de novos produtos utilizando a crioconcentracdo apresentam alto valor nutricional, com
base em suas propriedades funcionais de compostos bioativos provenientes da matéria-prima.

Processo de crioconcentragdo

\
0 B
) Q » = | Criodilido 1 Criodiluido 2
B 248 Lm m 250 mL

Descongelamento gravitacional
refrigerado (7 °C)

Matéria-prima Extrato do café R
\ . ‘,3\0 .
. . L)
@ o
. Crioconcentrado 1 Crioconcentrado 2
v
v 500 mL | 125 mL

Figura 1. Método de crioconcentracao

Conclusoes e perspectivas

A aplicagdo da crioconcentragdo na cadeia produtiva do café, especialmente da variedade conilon,
mostra-se uma alternativa tecnoldgica promissora para agregar valor a alimentos e bebidas.
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Fermentacao ennmatlca de café: Desenvolvimento dos in6culos e potenciais alteracdes sensoriais
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Introducao:

A descoloragao dos graos de café, a padronizacao das condi¢des de crescimento de culturas microbianas
iniciadoras e o potencial crescimento de fungos degradadores de sabor e ou produtores de micotoxinas
tém sido fatores limitantes durante a fermentagdo microbiana de frutos de café. A descoloragdo dos graos
de café causa perda do valor econdmico e outros fatores estao envolvidos na perda direta da qualidade
sensorial e da seguranga alimentar. Uma alternativa promissora a essas limitacdes ¢ a fermentacdo
enzimatica. O grupo de pesquisa Coffee Design do IFES em parceria com a UFV tem desenvolvido um
mix de enzimas microbianas a partir dos processos de fermentacdo e maltagem dos frutos e de café
(registro de patente BR10202400233). Assim, o objetivo deste estudo foi avaliar o perfil enzimatico
desse mix de enzimas durante a fermentacao de frutos de café.

Métodos:
Os frutos cereja de Coffea arabica ou Coffea canephora (10 L) foram submetidos a uma fermentacao
semissolida com adi¢cdo de mix de enzimas nas doses de 0, 1 e 5 (m/v) por 12, 24 e 48 horas a 25 °C.

Resultados:

A atividade enzimaética especifica foi proporcional a propor¢ao do mix de enzima adicionado nos frutos
de café. A celulase teve a maior atividade especifica que mostra o potencial de remocao de celulose. A
adstringéncia do fruto pode ter reduzido devido a atividade de xilanase e pectina liase. Ap6s 48 h de
fermentacdo, a atividade enzimaética ainda era crescente mostrando o potencial de ajuste do tempo de
fermentagdo. Essas atividades mostram o potencial de produgdo de agucares redutores que favorecem os
processos térmicos de geragdo de aroma e sabor da bebida do café.

Conclusdes e perspectivas

O mix de enzima mostrou eficaz para fermentagdo de frutos de café com atividade das trés enzimas
adicionadas antes da fermentacdo. A propor¢do de 5% foi mais eficiente, mas a proporcao de 1% foi
diferente do controle mostrando que pode haver um ajuste de dose com um aumento do tempo de
fermentacgao.

Agradecimentos: CNPq (processo 404228/2021-6), FAPES (45479.706.19863.29042021),
COOABRIEL, LAMIC, Coffee Design, FAPEMIG, Capes.
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Diversidade Bacteriana em Frutos de Coffea canephora: Implicacdes para a Qualidade e Sustentabilidade
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Introducao:

Coffea canephora tem uma grande importancia econdmica e social. A qualidade e produtividade deste café sao
influenciadas por fatores como as interagdes microbioldgicas nos graos. A microbiota dos frutos pode impactar
diretamente as caracteristicas sensoriais da bebida. Este estudo teve como objetivo caracterizar a composigao
taxonomica das bactérias presentes nos frutos de C. canephora, considerando sua influéncia na qualidade,
seguranca alimentar e nas praticas agricolas.

Métodos:

Amostras de frutos de C. canephora, foram coletadas em uma propriedade localizada no municipio de
Governador Lindenberg, ES. O estudo seguiu metodologias padronizadas para extragdo, amplificagdo da regido
16S rRNA por PCR e sequenciamento com a plataforma Illumina NovaSeq 6000 do DNA. Quatro amostras de
frutos foram analisadas, utilizando o kit NucleoSpin Soil. As andlises bioinformaticas foram conduzidas com os
programas Qiime 2 e R, sendo a abundancia relativa avaliada no R e a composigdo taxondmica identificada com
base no banco de dados MIMt.

Resultados:

Na propriedade estudada, os principais géneros bacterianos encontrados nos frutos de C. canephora foram
Pseudomonas (>50%), Sphingomonas (10-15%), Methylobacterium (5-10%) e Ensifer (~5%). Esses
microrganismos desempenham papéis importantes na promo¢do do crescimento vegetal, controle bioldgico de
patogenos e fixagdo de nitrogé€nio, o que contribui para uma producao de café mais saudavel, com menor uso de
defensivos e fertilizantes, favorecendo praticas agricolas sustentaveis e maior qualidade dos frutos.

Conclusoes e perspectivas:

Com base nos dados obtidos, conclui-se que a microbiota bacteriana presente nos frutos de C. canephora
apresenta um perfil altamente favoravel a sustentabilidade agricola. A predominancia de géneros como
Pseudomonas, Sphingomonas, Methylobacterium e Ensifer revela um potencial biologico significativo para o
controle natural de patdégenos, promogdo do crescimento vegetal e redugdo da dependéncia de insumos quimicos.
Esses microrganismos podem ser explorados em futuras estratégias de manejo biologico e biofertilizacao,
contribuindo para o aumento da produtividade e da qualidade do café. Como perspectiva, estudos mais
aprofundados sobre o uso dessas bactérias como bioinsumos podem fortalecer praticas agroecologicas e agregar
valor ao produto final, alinhando a produgao cafeeira as exigéncias ambientais e de mercado por sistemas mais
sustentaveis.

Agradecimentos: CNPq, COOABRIEL, LAMIC, Coffee Design, FAPEMIG, Capes, a produtora
Taliele DAlfor
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Determinacio do teor de cafeina em café tradicional e descafeinado
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Introducio:

O programa de Iniciacdo Cientifica Junior (PIC Jr) representa uma grande oportunidade para que
estudantes da rede publica de ensino aprendam técnicas de andlise quimica. O café ¢ a segunda bebida
mais consumida no Brasil estando amplamente disponivel em supermercados de todo o pais. O objetivo
deste trabalho foi determinar, junto aos alunos participantes do programa PICJr, o teor de cafeina em
cafés comerciais tradicionais e descafeinados, verificando o teor encontrado com a legislagdo vigente.
Métodos:

Foram coletadas nove amostras de café encontradas em supermercados do municipio de Alegre-ES,
sendo cinco de cafés tradicionais (T) e quatro de cafés descafeinados (D). As amostras foram
submetidas a analise por Cromatografia Liquida de Ultra Eficiéncia (CLUE) para a quantifica¢do de
teor de cafeina pelos alunos participantes do programa Pic Jr.

Resultados:

Os resultados obtidos estdo apresentados na Tabela 1. As amostras foram identificadas por letras de A a

I, sendo “T” para classifica¢do dos cafés tradicionais e “D” para os descafeinados.
Tabela 1. Teores de cafeina nas amostras de café analisadas.

Café |Teor de cafeina (g/100g de café)
A-T 0,26

B-T 0,29

C-T 0,27

D-T 0,31

E-T 0,39

F-D 0,01

G-D 0,01

H-D 0,02

I-D 0,01

Conclusoes e perspectivas

Mediante os resultados foi possivel concluir que os teores de cafeina dos cafés tradicionais foram
significativamente superiores aos descafeinados, o que mostra um resultado positivo visto que a
legislacdo brasileira, de acordo com a resolugdo RDC n°® 277 da Anvisa, permite um valor maximo de
cafeina, deve ser de 0,1% (g/100g). Esta andlise ¢ muito importante para o meio académico pois
garante que os consumidores estdo adquirindo produtos que estdo em conformidade com a legislagao.
Agradecimentos: Agradecemos a FAPES pelo apoio financeiro prestado mediante ao Edital
FAPES/SEDU N°16/2024.
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Gomes', Ademilson Pelengrino Bellon'

!Instituto Federal do Espirito Santo — Campus Venda Nova do Imigrante, Venda Nova do Imigrante-
ES, Brasil

Palavras-chave: secagem,; elétrica; gas;

Introducao:

Com a crescente busca por novas tecnologias que facilitem a secagem de café, muitos produtores
questionam sobre o custo-beneficio no uso de géas ou eletricidade, em meio a tantas varidveis que
dificultam a comparacdo, este trabalho busca trazer dados concretos que possam servir de base para
escolha de um método de secagem que melhor atenda ao produtor.

Métodos:

Foram instaladas resisténcias elétricas em um secador de 10 sacos, monitorando a temperatura até
estabilizacdo. A temperatura encontrada(45°C) foi replicada usando agora um queimador a gas
alimentado por uma botija P13, esta permaneceu sobre uma balanca possibilitando determinar o consumo
apos 1 hora.

Resultados:

Considerando os custos de 0,90 R$/kWh elétrico, 6,5 R$/kg de gas e nas condigdes dos testes realizados,
obteve-se o grafico da Figura 1, onde vemos a divergéncia dos sistemas a partir do segundo ano da
implementagao.
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Figura 1. Comparagio do custo de cada sistema ao longo do tempo.

Conclusdes e perspectivas

O aquecedor elétrico tem baixo custo inicial, porém, inviavel a longo prazo. J4 se combinado com
geracao fotovoltaica, torna-se a op¢ao mais econdmica, mesmo com o alto investimento. O sistema a gas
¢ uma alternativa intermediaria, indicada onde a rede elétrica for limitada.

Agradecimentos: Cooabriel, pelo fomento de bolsa; Professor Aldemar, pela orientagao; Ao Coftfee
Desing, pela infraestrutura.
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Impacto das condlgoes de armazenamento no perfil quimico do café conilon fermentado
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Lorena Lecchi de Souza'* (lorenalecchiquimica@gmail.com), Emanuele Catarina da Silva Oliveira’,
Lucas Louzada Pereira?, Brenno Bernardes?

!Universidade Federal do Espirito Santo, Vitoria-ES, Brasil; °Mio, Brasil; 3Instituto Federal do
Espirito Santo, Vila-Velha — ES, Brasil
Palavras-chave: estocagem; conilon; qualidade;

Introducao:

O armazenamento do café constitui uma etapa de relevancia significativa para a preservagdo dos graos
ao longo do tempo, desempenhando papel determinante na manutengao das propriedades e da qualidade
do produto até a sua comercializa¢do. Neste trabalho, avaliou-se as alteragdes no perfil quimico do café
conilon submetido a diferentes tempos de fermentacao durante nove meses de estocagem.

Métodos:

Os graos de café foram submetidos ao processamento por via imida (fermentacdo com inoculagdo de
levedura) por trés tempos distintos: 48h, 96h e 144h. As amostras foram armazenadas em embalagens de
juta e de polimero impermeavel Grain Pro durante nove meses. As analises ocorreram trimestralmente
por meio da técnica de cromatografia gasosa acoplada ao espectrometro de massas (CG - EM). Os
compostos volateis foram coletados por headspace de 20 mL e injetados no CG-EM, tendo o gas hélio
como gas de arraste. A identificagdo dos compostos presentes nos cafés foi realizada comparando os
espectros de massa experimentais com dados das bibliotecas espectrais (NIST 11 e WILEY 7).

Resultados:

Os resultados demonstraram que a embalagem hermética Grain Pro apresentou desempenho superior,
garantindo maior estabilidade quimica dos graos, enquanto a juta, por ser permeavel, favoreceu
alteracdes mais acentuadas e aceleracdo da degradacao. Independentemente do tempo de fermentagao
inicial, todos os lotes tenderam a convergir, apds o periodo de estocagem, para um perfil quimico
caracteristico do envelhecimento, marcado pela presenga de compostos como dimetil-dissulfeto,
pirazinas e 4cido acético. Assim, evidenciou-se que o uso de embalagens herméticas ¢ mais eficaz do
que a juta no que tange & manutenc¢ao da qualidade do café conilon fermentado em armazenamentos por
periodos prolongados.

Conclusoes e perspectivas:

O estudo destacou a importancia da embalagem para a preservagao do perfil quimico do café conilon. As
embalagens de juta tradicionais, mostraram-se ineficazes, acelerando a degradacao e levando a um perfil
quimico instavel, marcado pelo aumento de compostos de oxidagdo. Em contrapartida, as embalagens
herméticas Grain Pro protegeram o café de forma eficiente, desacelerando a degradagdo e uniformizando
as caracteristicas quimicas a longo prazo.

Agradecimentos: A Secretaria de Estado da Educagdo do Espirito Santo (SEDU).
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Minicursos como Estratégia de Transferéncia Tecnologica na Cadeia Produtiva do Café

Loruama Geovanna Guedes Vardiero'* (loruamaggvardiero@gmail.com), Tainara de Souza Fim!,
Willian dos Santos Gomes!, Isabelli Moreira Réboli da Silva', Michel Mendonga dos Santos', Alice Dela
Costa Caliman', Sarah Ribeiro Zacarias', Felipe Estevdo de Sousa Azevedo', Gabriel Bernardes
Pinheiro’, Julia Martini', Aldemar Polonini Moreli'

Instituto Federal do Espirito Santo, Venda Nova do Imigrante-ES, Brasil

Introducao:

Minicursos s3o ferramentas de transferéncia de conhecimento que promovem capacitagdo pratica e
acessivel. Este trabalho apresenta a avaliacdo dos minicursos: Andlise Sensorial; Fermentagdo para Cafés
Especiais e Torrefagcdo de Cafés Especiais.

Métodos:
Os minicursos foram ofertados em 2024 e 2025, com carga horaria de 16h e abordagem tedrico-pratica,
totalizando 250 inscrigdes. Aplicou-se uma avaliacdo, de 10 questdes com escalade 1 a 5.

Resultados:

Todos os minicursos obtiveram médias superiores a 4,7. O minicurso sobre Torrefagdo destacou-se com
nota maxima em: competéncia do instrutor e utilidade profissional. Os demais também apresentaram alto
indice de satisfacdao e recomendacao.

PERGUNTAS:

475 B Como voce avalia a qualidade geral do curso?
i B O curso atendeu as suas expectativas?
Como vocé avalia a clareza e a organizagao do contetdo apresentado?
B Qual a qualidade do material didatico fornecido durante o curso?
B Como vocé avalia a competéncia e o conhecimento do instrutor?
4.50 B Como vocé avalia a interagao e o suporte oferecido pelos instrutores
durante o cursa?
B Quao satisfeito vocé esta com a estrutura e a duragao do curso?
W Como vocé avalia a apllcaqao pratica das técnicas de andlise sensorial
ensinadas no curso?
Quao Uil vocé considera o curse para o seu desenvolvimento profissional
425 < ou pessoal?
B Quao provavel & que vocé recomendaria este curso para outras
pessoas?
400 -

ANALISE SENSORIAL - NIVEL BASICO FERMENTAGAO PARA CAFES ESPECIAIS TORREFAGAO DE CAFES ESPECIAIS

4
t

MEDIAS DAS NOTAS ATRIBUIDAS PELOS CURSISTAS

Figura 1. Grafico de colunas com as médias das notas atribuidas na avaliagdo dos minicursos.

Conclusoes e perspectivas:
A elevada participagdo e os indices de satisfagdo refor¢am a importancia de acdes formativas para agentes
da cadeia produtiva cafeeira. Como perspectiva, propde-se a ampliacao da oferta de cursos.

Agradecimentos:
Ao Coffee Design, aos instrutores e aos parceiros institucionais: SICOOB e COOABRIEL.

Palavras-chave: capacitacdo; formacao continuada; inovagdo; cafeicultura.

Apoiadores:
YSICOOB / COOABREL Novagro Fapes

Unir para evoluir.

% @CNPq ¥ I‘ suocurs (‘vm



mailto:loruamaggvardiero@gmail.com

) COTTEE
ZDESIGN
T UFV

Universidade Federal
o Espiito Santo

) ?f. | MOSTRA CIENTIFICA

o COFFEE DESIGN

Avaliacdo das mudancas no perfil sensorial do café conilon fermentado ao longo do tempo
utilizando diferentes formas de armazenamento

Maria Luiza Teixeira Falcon!, Emanuele Catarina.Sousa de Oliveira, Aldemar Polonini Moreli!

‘Instituto Federal do Espirito Santo, Venda Nova do Imigrante-ES, Brasil; ’Instituto Federal do
Espirito Santo — Campus Vila Velha, emanuele.oliveira@ifes.edu.br

Introducfo: A valorizagdo comercial do café estd associada a qualidade dos grios, a qual pode ser
alterada conforme o tipo de processamento e as condi¢des de armazenamento utilizadas. Este estudo
teve como proposito investigar as variagdes sensoriais do Coffea canephora submetido a diferentes
tempos de fermentagao e formas de estocagem.

Métodos: Foram analisadas amostras de Coffea canephora da safra 2024, submetidas a trés tempos de
fermentacdo (48, 96 e 144 horas). Apos o processamento, os cafés foram armazenados por um periodo
de nove meses em sacarias de juta e GrainPro, mantidos em armazém sob condi¢cdes reais de
estocagem. A avaliagdo sensorial foi realizada com base nos parametros definidos pela Uganda Coffee
Development Authority (UCDA). As andlises ocorreram a cada trés meses, em triplicata,
empregando-se um protocolo de degustagdo cega, com amostras codificadas e distribuidas
aleatoriamente. Os resultados obtidos foram submetidos a anélise de variancia (ANOVA) e ao teste de
Tukey a 5% de significancia, a fim de identificar possiveis diferencas entre os tratamentos e os periodos
de armazenamento.

Resultados: Os cafés fermentados por 48 horas mantiveram estabilidade sensorial ao longo do
armazenamento, especialmente nas amostras acondicionadas em GrainPro. Para os cafés fermentados
por 96 horas, observou-se variacdo significativa entre os periodos, com redu¢do temporaria das
pontuacdes aos 3 meses e posterior recuperagdo. Ja os cafés fermentados por 144 horas apresentaram
comportamento distinto conforme a embalagem: enquanto as amostras armazenadas em GrainPro
permaneceram estaveis durante os 9 meses, aquelas acondicionadas em juta apresentaram queda
significativa aos 3 meses, seguida de leve recuperacao aos 6 ¢ 9 meses. De modo geral, o uso de sacos
GrainPro mostrou-se mais eficiente na preservagao da qualidade sensorial, possivelmente por oferecer
maior barreira & umidade e ao oxigénio, reduzindo reacdes oxidativas e a perda de compostos
aromaticos.

Conclusdes e perspectivas: O tipo de embalagem exerce papel determinante na preservacdo das
caracteristicas sensoriais do Coffea canephora ao longo do armazenamento. As amostras
acondicionadas em GrainPro apresentaram maior estabilidade, evidenciando a eficacia desse material
na conservagdo dos grios. Os cafés fermentados por 48 horas mostraram-se mais estaveis
independentemente da embalagem, enquanto os processamentos mais longos (96h e 144h)
apresentaram melhor desempenho quando armazenados em GrainPro. Os resultados indicam uma
interacao relevante entre o tempo de fermentacao e o tipo de embalagem, refor¢cando a importancia de
considerar ambos os fatores de forma integrada em estratégias de pos-colheita e armazenamento.
Agradecimentos: Cooabriel, Fapes, Ifes e Sicoob.
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Caracterizac¢ao do Perfil Quimico Funcional do Coffeea canephora de diferentes regioes do Brasil

Maria Paula Secchin Zuim'* (mariapaulasecchin0@gmail.com), Aldemar Polonini Moreli!, Willian dos
Santos Gomes', Cristhiane Altoé Filete?, Emanuele Catarina da Silva Oliveira?

!Instituto Federal do Espirito Santo (IFES)- campus Venda Nova do Imigrante, Brasil; *Universidade
Federal do Espirito Santo (UFES); 3Instituto Federal do Espirito Santo (IFES)- Campus Vila Velha
Palavras-chave: qualidade do caf¢; espectroscopia de infravermelho; caracterizagao; PCA.

Introducao:

Ainda pouco se sabe sobre a caracterizagdo quimica do café, tornando essenciais as analises que
complementem as sensoriais. A espectroscopia no infravermelho (IV) destaca-se por ser rapida, nao
destrutiva e isenta de reagentes, permitindo correlacionar composi¢do quimica e qualidade sensorial.
Desta forma, este trabalho teve como objetivo utilizar a técnica de IV para a caracteriza¢do quimica de
quatro estados produtores de Coffea canhepora do Brasil.

Métodos:

As matérias-primas selecionadas para a realizacdo dos experimentos foram constituidas por amostras
processadas naturalmente de Coffea canephora. A coleta dos frutos foi realizada na safra de 2023 em
propriedades localizadas em quatro estados do Brasil.

Resultados:

Ao analisar a Fig. A, observa-se que, na por¢ao positiva da PCI1, estdo agrupadas as amostras
provenientes do ES e BA, com contribuicdo da regido em torno de 1650-1600 cm™ (Fig. B), atribuida
principalmente a cafeina e aos 4cidos clorogénicos (CGA). Por outro lado, os cafés oriundos de RO e
AC concentram-se na porc¢ao negativa da PC1, influenciados pela banda em 1747 cm™, a qual pode ser
relacionada ao estiramento C=0 de grupos ésteres alifaticos de lipideos (Fig. B).
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Figura 1. A) Distribuicdo espacial das amostras de café conilon nas regides estudadas. B) Perfis de loadings dos dois
principais componentes principais obtidos da Analise de Componentes Principais (PCA) de amostras de café de quatro
regioes.

Conclusdes e perspectivas

A técnica se mostrou eficiente para a discriminagdo das cincos regides avaliadas. Notamos que os cafés
de ES e BA sdo quimicamente semelhantes, assim como os de RO e AC.

Agradecimentos: FAPES/SEAG — Bolsa de Iniciagdo Cientifica inovagro (Processo n°03/2024)
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Aplicacdo de modelo PCA com clusterizacdo na caracterizacao de cafés ardbica por FTIR

Mariane Santos Anholeti* (anholeti.mariane@gmail.com), Tais R. Moreira®, Michel J. Anzanello®,
Emanuele Catarina da S. Oliveiral#, Aldemar P. Moreli3, Vanessa M. Osério?, Lucas L. Pereira?

1 Universidade Federal do Espirito Santo, Vitdria-ES, Brasil; 2Universidade Federal do Espirito Santo,
Alegre-ES, Brasil; ®Instituto Federal do Espirito Santo, Venda Nova do Imigrante-ES, Brasil;*Instituto
Federal do Espirito Santo, Vila Velha-ES, Brasil;*Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto
Alegre-RS, Brasil;®Instituto Nacional da Mata Atlantica, Santa Teresa- ES, Brasil.

Introducéo:

O Coffea arabica destaca-se pela qualidade e por refletir, em seu perfil quimico, as particularidades do
terroir. Neste estudo, amostras de oito estados brasileiros, submetidas a diferentes processamentos pos-
colheita, foram analisadas por FTIR, possibilitando uma caracterizagédo regional ampla e ainda pouco
explorada na literatura.

Métodos:

Vinte e duas amostras provenientes de MG, SP, ES, BA, RJ, PR, CE e PE submetidas aos processamentos
natural e fermentado com Saccharomyces cerevisiae por 36 h, foram analisadas por FTIR, e os dados
resultantes tratados por PCA com clusterizagdo k-means.

Resultados:

Os resultados indicam que as amostras de uma mesma propriedade tendem a se agrupar independente do
processamento, evidenciando a influéncia do terroir. A separagéo entre os clusters (PC1) foi determinada
principalmente por bandas associadas a lipidios (~2800 cm!, C-H alifatico), ésteres alifaticos (~1750;
C=0) e grupos amino (~1500 cm™!, N=C), compostos que podem ser relacionados a qualidade sensorial
do café.
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Figural.Resultados scores daPCA K-means com clusterizacdo (A) e loadings (B) para cafés arabica.

Conclusdes e perspectivas
A andlise FTIR de cafés arabica confirmou a influéncia do terroir sobre o processamento, identificando

marcadores quimicos que podem ser relacionados, posteriormente, a qualidade sensorial da bebida.
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Caracterizacao volatil de cafés de Honduras por cromatografia gasosa

Marinalva M Bratz Simmr'* (Marinalva.simmer@gmail.com), Willian dos Santos Gomes?, Cristhiane
Altoé Filete!, Emanuele Catarina da Silva Oliveira®, Aldemar Polonini Moreli?, Lucas Louzada Pereira*

"Universidade Federal do Espirito Santo, Vitéria-ES, Brasil; °Coffee Design Venda Nova do
Imigrante; 3Instituto Federal do Espirito Santo, Vila-Velha; Mio, Minas Gerais

Introducao:

O café¢ ¢ uma das bebidas mais consumidas no mundo e apresenta grande diversidade sensorial e
quimica, influenciada por fatores genéticos, ambientais e pds-colheita. A caracterizagdo dos compostos
volateis € essencial para compreender as diferengas de aroma e qualidade entre origens. Nesse
contexto, a cromatografia gasosa (CG) tem se destacado como uma ferramenta eficiente para a
identificacdo e quantificacdo desses compostos. O presente estudo avaliou cafés de Honduras por
cromatografia gasosa, com o objetivo de caracterizar seus perfis volateis e contribuir para a
compreensao dos atributos quimicos que definem a identidade e a qualidade dos cafés hondurenhos.
Métodos:

Foram analisados 3 g de café torrado e moido em frascos de headspace (20 mL), aquecidos a 95 °C por
15 min no sistema AOC-5000 (Shimadzu). A separacdo dos volateis foi realizada em colunas VB-
WAX e VB-5 (30 m x 0,32 mm x 0,25 pm), com hélio como gas de arraste e injetor a 240 °C (modo
splitless). Para analise de dados, foi realizado o pré-tratamento de auto escalonamento ¢ a PCA foi
aplicada como andlise multivariada.

Resultados:

A andlise de componentes principais (PCA) revelou variagdo quimica entre os cafés das diferentes
regides hondurenhas. As duas primeiras componentes principais explicaram 34,55% da variancia total
(PCI1: 20,36%; PC2: 14,19%). Observa-se que as amostras de Los Planes Trojes (vermelho) se
distanciam das demais regides, indicando um perfil volatil distinto. Ja as amostras de El Paraiso, Santa
Barbara e Yorito Yoro apresentam maior sobreposicao, sugerindo maior similaridade quimica entre
elas.

O biplot indicou que compostos como 2,3-butanedione, 3-penten-2-one (E), butanoic acid, ethyl ester e
furanocarboxylic acid, methyl ester contribuiram fortemente para a separagdo ao longo do PC1, estando
associados as amostras com maior diferenciagdo. Esses compostos sdo reconhecidos por contribuir com
notas adocicadas, frutadas e de fermentagdo, que podem estar relacionadas as condi¢des de
processamento e microclima de cada regido.

Assim, os resultados demonstram que a composic¢ao volatil pode ser utilizada para discriminar cafés de
distintas origens geograficas.

Conclusoes e perspectivas

O estudo evidenciou a influéncia da origem sobre as caracteristicas quimicas e aromaticas do produto.
Futuras investigagdes que integrem analises sensoriais e multivariadas poderdo aprofundar a
compreensao dessas diferencas e relaciona-las a qualidade e identidade dos cafés hondurenhos.

Agradecimentos: FAPES - Fundacdo de Amparo a Pesquisa e Inovacao do Espirito Santo.
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Aplicag:z"w de Ferramentas de Gestao na pés-colheita do Café: Controle da Secagem e
Rastreabilidade de Lotes Multivariados

Marya Eduarda Cesconetto Ribeiro' (cesconettomaryaeduarda@gmail.com), Amanda Bortole Fasolo’,
Alice Dela Costa Caliman?, Loruama Geovanna Guedes Vardiero®, Aldemar Polonini Moreli3.

!Instituto Federal do Espirito Santo, Venda Nova do Imigrante - ES, Brasil
Palavras-chave: Organizacao; Padrao; Contaminacao.

Introducao:

A falta de organizagdo na separagdo de diferentes variedades de café pode causar perda de rastreabilidade
e mistura de lotes, comprometendo a qualidade e o valor do produto. Além disso, dificulta o controle do
processo de secagem, essencial para manter os padrdes de qualidade. Este trabalho tem como objetivo
melhorar o gerenciamento dos lotes durante a secagem e assegurar a qualidade do café produzido.

Métodos:
Foram entrevistados 5 bolsistas do Coffee Design Group para auxiliar na analise e identificacdo dos
principais gargalos, na finaliza¢cdo do Programa Trainee Coffee Design.

Resultados:

As entrevistas identificaram falhas na separacao fisica dos lotes, no monitoramento do teor de umidade
e na padronizagao dos registros, comprometendo a rastreabilidade e a eficiéncia do processo de secagem
dos cafés.

Umidade Ini-
IDdoLote Variedade do Café Datadeentrada Processamento cial (%) Umidade diaria (%) Previsao de saida
Lote001  Catuai Amarelo 27/08/2025 Matural 50% 28% (dia 1) 05/09/2025
Lote 002 Bourbon Vermelho 28/08/2025 Despolpado 40% 25% (dia 1) 03/09/2025

Figura 1. Modelo sugerido de planilha

Conclusdes e perspectivas:

Com a adogao do controle organizado por planilhas e a separacao adequada dos lotes, espera-se melhorar
significativamente a rastreabilidade dos cafés, evitando a mistura de variedades. O monitoramento diario
da umidade deve otimizar o processo de secagem, garantindo maior qualidade e uniformidade. Além
disso, a geracdo de um historico operacional facilitard a andlise e o aprimoramento continuo dos
processos produtivos.

Agradecimentos: Ao Coffee Design Group por proporcionar a experiéncia do Programa Trainee.
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Mateus Sturido da C. Lima'* (mateus.sturiao08(@gmai.com), Ana Paula C. G. Berilli?, Mayra da S. P.
Lima', José Elias A. Alves!, Jodao Paulo C. Valli', Andreia U. Majeski'

!Instituto Federal do Espirito Santo, Alegre-ES, Brasil; ? Instituto Federal do Espirito Santo, Alegre -
ES, Brasil

Introducao:

A cafeicultura é essencial para a economia brasileira, gerando milhdes de empregos e grandes receitas
de exportagdo. No Espirito Santo, o café Conilon representa 37% do PIB agricola e € a principal fonte
de renda de pequenos produtores. A regido sul, com menor participagdo na producao, requer estudos
sobre a diversidade genética dos clones para identificar materiais mais produtivos e adaptados. Assim,
esta pesquisa visa caracterizar 33 clones de café Conilon da regido sul capixaba por meio de
descritores morfologicos.

Métodos:

O experimento foi conduzido no Ifes — Campus de Alegre (ES), com clima Cwa, em delineamento de
blocos ao acaso, quatro repeticdes e 33 clones de café Conilon. Foram avaliadas seis variaveis
morfolégicas — altura da planta, didmetro da copa, didmetro ortotropico, tamanho e peso de frutos, e
aderéncia — com medigdes em campo e laboratério. Os dados foram analisados no programa GENES
por meio de ANOVA e teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade.

Resultados:

O estudo revelou variabilidade genética significativa entre os clones de café Conilon para altura da
planta, didmetro da copa e didmetro do ramo ortotrépico, indicando a presenga de materiais
promissores para melhoramento. Os tratamentos 6, 10, 11, 12, 14, 15, 24, 25, 26, 27, 28, 29 e 30
destacaram-se em altura, enquanto os clones 10 e 29 apresentaram maiores diametros de copa,
caracteristica relacionada a interceptacao de luz e ao crescimento precoce. Para o didametro ortotrépico,
observou-se diferenga significativa, sendo os tratamentos 4, 6, 7, 9, 10, 11, 12, 14, 16, 17, 25, 26, 27,
28, 30, 31 e A1 superiores — caracteristica associada a robustez e sustentagao das plantas. Quanto
as variaveis ligadas ao fruto, houve ampla diversidade genética. O tamanho dos frutos destacou-se nos
tratamentos 10, 25, 27 e A1, enquanto o peso de 100 frutos foi superior nos clones 7, 11, 14, 21, 25 e
29, indicando bom potencial produtivo. A aderéncia apresentou ampla variagdo, com destaque para os
tratamentos 7, 8, 9, 10, 14, 17, 18, 20, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27, 28, 29 e 31 — caracteristica relevante
para colheita manual e mecanizada. O comprimento médio dos frutos foi de 16,58 mm, variando entre
13,82 e 20,44 mm, demonstrando que alguns clones superaram padrdes relatados na literatura. Assim,
os resultados indicam que os clones avaliados apresentam ampla diversidade genética para variaveis
vegetativas e produtivas, possibilitando a selecdo de materiais com maior vigor, produtividade e
qualidade de frutos.

Conclusoées e perspectivas

Com base nos descritores relacionados aos parametros morfoanatdmicos das plantas e dos frutos foi
possivel encontrar variabilidade genética entre os acessos genéticos de Coffea canephora, indicando
que estes materiais possuem potencial para serem identificados como diferentes gendtipos a serem
registrados no futuro e serem incorporados em programas de melhoramento genético de cafeeiro.

Agradecimentos: FAPES — Bolsa de Iniciagéo Cientifica.
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AVALIACAO DE DESCRITORES FISIOLOGICOS PARA CARACTERIZACAO DE
GENOTIPOS DE CAFE CONILON NO CAPARAO CAPIXABA.
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Mayra da Silva Polastrelli Lima '* (maypolastrelli@gmail.com), Mateus S. da Costa Lima', Joao Paulo
C. Valli!, Danielle I. Alves!, Jodo Felipe P. Franco', Julio César F. Vettorazzi', Sadvio da S. Berilli’,
Ana Paula Candido Gabriel Berilli!
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Ttapemirim-Alegre) km-47, 29500-00 Distrito de Rive, Alegre-ES, Brasil

Introducao:

O café Conilon ¢ a principal fonte de renda em 80% das propriedades rurais das regides quentes do
Espirito Santo, contribuindo com 37% do PIB agricola estadual. Apesar de o sul capixaba representar
apenas 11% da producdo, ¢ essencial conhecer a estrutura genética dos clones para selecionar plantas
matrizes promissoras. Assim, esta pesquisa visa caracterizar trinta clones de café Conilon da regido sul
do estado por meio de descritores fisioldgicos, a fim de estudar sua diversidade genética

Métodos:

Os genotipos foram dispostos em um delineamento de blocos ao acaso (DBC), com quatro repeti¢des e
seis plantas por parcela. O plantio foi realizado em outrubro de 2022 com o espagamento de 2 metros
entre linhas e 1 metro entre plantas, totalizando 744 plantas de café.

Resultados:

Todas as caracteristicas relacionadas as analises fisiologicas apresentaram diferenca significativa,
indicando que os clones produziram quantidades diferentes para os fatores relacionados a fotossintese,
com exce¢ao da ANTH_RB que ndo se diferiu estatisticamente entre os tratamentos analisados. Para o
estudo em questdo, esses indices sdo importantes pois os clones que apresentam elevado teor de clorofila
possuem taxa fotossintética maior, indicando um melhor potencial de produgaodo clone. Para todas as
caracteristicas, com excecdo da ANTH RG que teve um valor mais elevado, houve um CV adequado,
indicando uma alta precisdo experimental.

Conclusoes e perspectivas

Com base nos descritores relacionados a parametros fisioldgicos da planta foi possivel encontrar
variabilidade genética entre os clones de Coffea canephora, indicando que estes materiais possuem
potencial para serem identificados como sendo diferentes genotipos a serem registrados no futuro ou
serem incorporados em programas de melhoramento genético de cafeeiro.

Agradecimentos: O grupo de pesquisa agradece ao Concelho Nacional de Desenvolvimento Cientifico
e Tecnoldgico (CNPq), pelo financiamento a pesquisa e as bolsa de iniciagdo cientifica. Ao Instituto
Federal do Espirito Santo Campus de Alegre (IFES). A Pro-Reitoria de Pesquisa e Pos- graduagdo do
Ifes (RPPG), a Fundacao de Amparo a Pesquisa e Inovagao do Espirito Santo (Fapes) e ao produtor rural
parceiro desta pesquisa sr. Pedro Euzébio Fiorese.
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“Analise da diversidade genética em gendtipos de Coffea canephora com marcadores ISSR”
Tharssyla Simdo de Carvalho Souza' (tharssyllac@gmail.com), Naythre Ananias Nunes**, Ana Paula
Candido Gabriel Berilli?

"Universidade Federal do Espirito Santo, Alegre-ES, Brasil;

’Instituto Federal do Espirito Santo Campus de Alegre, Alegre-ES, Brasil;

Palavras-chave: Melhoramento Genético, Café Conilon, Biologia Molecular.

Introducio:

O Café conilon, ( Coffea Canephora), ¢ amplamente cultivado no mundo e uma das principais culturas
da agricultura capixaba. Diante disso, a presente pesquisa buscou analisar amostras deste café a fim de
realizar estudos sobre o melhoramento genético.

Métodos:

Foi realizada a extragdo de DNA de 33 amostras de café conilon. A analise molecular foi realizada com
7 marcadores moleculares ISSR, sendo eles de UBC 819, UBC 859, UBC 889, UBC 834, Echt 5 ¢
UBC 825, através do procedimento de PCR e qualificadas em gel de eletroforese. Os dados foram
avaliados através do Método de Agrupamento UPGMA no programa GENES.

Resultados:

Os gendétipos foram agrupados em 11 grupos e pode-se observar que os acessos 1, 13, 3, 14, 2 sdo os
mais similares e as amostras 20 e 4 s@o mais dissimilares geneticamente.

Método de agrupamento : Ligagio Média Entre Grupo(UPGMA)
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Figura 1. Dendrograma dos genotipos de Coffea canephora realizado através do Método de Agrupamento UPGMA.

Conclusoes e perspectivas

Conclui-se que os marcadores moleculares utilizados foram eficientes para a analise da diversidade
genética.

Agradecimentos
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Influéncia da fermentagao anaerdbica autoinduzida na caracterizacao de compostos volateis por
HS-SPME/CG-EM de variedades de Coffea arabica

Pedro Henrique de Almeida Satil Gongalves'* (almeidahsg@gmail.com), Luma de Magalhaes Pardal
Lamas', Vanessa Moreira Osorio?.

'Departamento de Farmacia e Nutri¢do, Universidade Federal do Espirito Santo, Alegre-ES, Brasil;
’Departamento de Quimica e Fisica, Universidade Federal do Espirito Santo, Alegre-ES, Brasil.

Introducao:

A bebida do café¢ arabica ¢ reconhecida por sua alta qualidade sensorial, com aromas e sabores
complexos originados de compostos volateis formados durante a torra. Este trabalho tem como objetivo
caracterizar o perfil organico volatil de duas variedades de café ardbica, Obatd e Catuai Amarelo,
produzidos na regido de Mimoso do Sul/ES e submetidos a fermenta¢do anaerdbica autoinduzida
(SIAF).

Métodos:

Utilizando-se da técnica de HS-SPME/CG-EM, realizou-se a determina¢do da composi¢do quimica
volatil do café torrado, sem e com fermenta¢ao, de duas variedades de café arabica.

Resultados:

A andlise dos componentes principais (PCA) evidencia uma separagdo clara entre as amostras controle
e as amostras submetidas a fermentagdo, com 91,12% da variancia explicada. As amostras fermentadas
se agruparam no lado negativo do PC1 e mostraram maior correlagdo com compostos como furfural,
acetato de furfural e metilfurfural. Por outro lado, as amostras controle, localizadas no lado positivo do
PC1, apresentaram predominancia de 2,3-dimetilpirazina.
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Figura 1. Analise dos Componentes Principais (PCA) de café arabica, das variedades Obata e Catuai Amarelo, submetidas
a fermentag@o SIAF e analise por HS-SPME/CG-EM.

Conclusées e perspectivas:

Dessa forma, a PCA demonstra que a fermentagao exerce impacto direto sobre o desenvolvimento dos
compostos volateis, modificando de maneira marcante o perfil aromatico do café.

Agradecimentos: Agradeco a Ufes, a Prof*. Dr®. Vanessa Moreira Osorio e ao Coffee Design Group.
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(raissamatos90@hotmail.com); Geovana Z. C. de Oliveira; Marcos V. V. Lyrio'; Thayna S. Pardo?; Tatiane M.
E. Almeida?; Eustaquio V. R. de Castro!

!Universidade Federal do Espirito Santo, Vitoria-ES; Brasil, ’Instituto Federal do Espirito Santo, Campus Vila
Velha-ES Brasil; *Instituto Federal do Espirito Santo, Venda Nova-ES, Brasil

Introducio

A fertilidade do solo ¢ determinante para a produtividade agricola por regular a disponibilidade de nutrientes.
Embora influenciada por fatores naturais, pode ser modificada pelo manejo. A avaliagdo convencional é complexa,
cara e demorada. A técnica EDXRF oferece andlise rapida, multielementar e ambientalmente segura.
Neste estudo, a EDXREF foi utilizada para caracterizar e diferenciar solos de C. canephora considerando fatores
ambientais e geograficos.

Métodos

Foram coletadas 35 amostras de solo em sete propriedades de café C. canephora em trés estados
brasileiros. Cada amostra composta foi formada a partir de 25 pontos na rizosfera, a 10 cm de
profundidade.

Apds secagem e preparo, o material foi macerado, peneirado e armazenado em dessecadores.
Para andlise, 1 g de solo foi prensado em pastilhas em triplicata, totalizando 105 pastilhas.
As analises multielementares foram realizadas por EDXRF, com tubo de rédio e dois modos de excitagao
(15 e 50 kV), obtendo dados semiquantitativos de abundancia elementar. Os espectros foram pré-
processados e analisados por PCA usando MATLAB e Excel.

Resultados

A fertilidade dos solos cafeeiros depende da interagdo entre composicado mineral, manejo agricola e
clima. A variabilidade de K, Ca e Mg foi influenciada tanto pela mineralogia (feldspatos e rochas
calcissilicaticas) quanto pela adubagdo. Observou-se antagonismo entre Si e metais (Fe, Al, Ti) e
sinergias entre Mg/K e Mg/Sr, indicando equilibrio nutricional, mas possivel competi¢do na absor¢ao.
Elementos como Fe, Ti, Zr e Nb refletiram a influéncia geologica. A altitude favoreceu maior retengao
de Rb, enquanto altas temperaturas reduziram Ca e Rb por maior absor¢ao. A precipitagdo intensificou
lixiviagdo de Ca, Ga e Ag e favoreceu acumulo de Cu.

Conclusoes e perspectivas

A fertilidade dos solos cafeeiros resulta da interagdao entre mineralogia, manejo e condi¢des climaticas.
Elementos como K, Ca e Mg sao influenciados tanto pela geologia quanto pela adubacgao.
Houve antagonismos e sinergias entre nutrientes, indicando equilibrio, mas também risco de competi¢ado
na absor¢do. Assim, recomenda-se considerar fatores ambientais e de manejo de forma integrada para
maior eficiéncia e sustentabilidade.

Agradecimentos: LABCOFFEE/UFES, LABPETRO/UFES, FAPES, COFFEE DESIGN

Apoiadores:

YsSICOOB / COOABREL INovagro  Fap

B @CNPq d |‘ ssuipocas (‘v Lt

51


mailto:raissamatos90@hotmail.com

?’, IMOSTRA CIENTIFICA. w1 covree
) RDESIGN

& . COFFEEDESIGN :-
® = T3 UF
[ et v

o1 Universidade Federal

Café futuro, cultivando saberes e colhendo oportunidades

Rayssa Aparecida Bratz Ebani’ (rayssaebani@gmail.com), Allan José de Oliveira Egg', Catharina
Pereira Rebuli!, Alice Dela Costa Caliman', Aldemar Polonini Moreli

'Instituto Federal do Espirito Santo, Venda Nova do Imigrante, ES, Brazil
Palavras-chave: Acompanhamento; apoio; cafeicultura; formacao.

Introducao:

A cafeicultura desempenha papel importante na economia e na cultura de regides rurais, exigindo
conhecimentos técnicos para a producao de cafés especiais de qualidade. O aprendizado sobre cultivo,
manejo e pos-colheita ¢ fundamental para desenvolver competéncias relacionadas a sustentabilidade,
valorizacdo do produto e preservacao das tradi¢des locais. A integrag@o entre teoria e pratica na formagao
de jovens permite compreender de forma ampla os processos produtivos e fortalece a conexdo entre
educacdo e desenvolvimento rural. O projeto visa capacitar potenciais jovens empreendedores a
desenvolver competéncias na produgao de cafés especiais, oferecendo condi¢des para que sejam capazes
de entender, prever, visualizar e planejar o empreendimento, no aperfeicoamento do produto ou da
modelagem do processo.

Métodos:

O trabalho estd sendo desenvolvido na comunidade de Corrego Vargem Grande, zona rural de Brejetuba-
ES com participacdo de alunos de 6° ao 9° ano com faixa etdria de 11 a 14 anos, professores e
colaboradores da escola Familia Agricola. Com carga horaria de 80 horas, integrando aulas teoricas e
praticas sobre producao de cafés especiais, desde o cultivo até a comercializacdo. As aulas combinam
diferentes métodos de Ensino que ocorrem tanto em sala de aula quanto nas lavouras, promovendo uma
aprendizagem interdisciplinar e experiéncias praticas.

Resultados:

A integracdo entre teoria e pratica permitiu aos alunos compreender todas as etapas da producdo de cafés
especiais, incluindo cultivo, manejo, colheita e pods-colheita. Observou-se desenvolvimento de
competéncias técnicas, como identificacido de graos de qualidade, técnicas de fermentacdo e
armazenamento. Além disso, a abordagem favoreceu a valorizacdo do produto, o entendimento de
praticas sustentaveis e a aproximacao dos jovens com a realidade agricola local, fortalecendo vinculos
com a comunidade e promovendo a preservagao de saberes tradicionais.

Conclusoes e perspectivas
Conclui-se que a educagao pratica em cafeicultura fortalece competéncias técnicas e valoriza saberes
locais, mostrando-se eficaz na formagao de jovens conectados a realidade rural.

Agradecimentos: Fundacdo de Aparo a Pesquisa e Inovagdo do Espirito Santo (FAPES), Edital: Fapes/
N° 02/2024/
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Impacto de métodos e tempos de fermentacio na qualidade fisica e sensorial de Coffea Arabica e
Coffea Canephora.

Sarah Ribeiro Zacarias'* (zsarahribeiro@gmail.com), Jodo Marcos Louzada', Deusélio Bassini Fioresi’
Aldemar Polonini Moreli!, Lucas Louzada Pereira!, Tainara de Souza Fim'.

!Instituto Federal do Espirito Santo campus Venda Nova do Imigrante - ES, Brasil;

Introducao:

A fermentacdo ¢ uma pratica promissora para agregar valor ao café, intensificando sabor ¢ aroma. Mas
quando mal conduzida pode gerar defeitos e comprometer a classificacdo. Este estudo buscou
compreender os impactos de diferentes métodos e tempos de fermentagdo na qualidade fisica e
sensorial de Coffea arabica e canephora.

Métodos:

Os frutos foram coletados no Espirito Santo e submetidos a fermentacdes espontanea e induzida por 0,
36, 72, 108, 144 e 180 horas. Apods a secagem, realizou-se classificacdo fisica e andlise sensorial
conforme protocolos oficiais.

Resultados:

As notas sensoriais mostraram pouca variacdo, apenas tendéncia de oscilagdes leves ao longo do
tempo, sem impacto significativo. Ja os defeitos apresentaram tendéncia clara de aumento com o
prolongamento da fermentac¢do, evidenciando maior risco de comprometimento fisico dos graos.

Efeito Principal do Tempo de Fermentacao - Numero de Defeitos

Efeito Principal do Tempo de Fermentacdo na Nota Sensorial
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Figura 1. Média do efeito principal do tempo de Figura 2. Média do nimero de defeitos por tempo e
fermentacdo na nota sensorial. tratamento de fermentagdo.

Conclusoes e perspectivas
A fermentagdo controlada pode agregar valor ao café sem alterar significativamente suas caracteristicas

sensoriais. Contudo, a tendéncia de aumento de defeitos com o tempo pode impactar rendimento e
custos. Sugere-se avaliar tempos e métodos visando melhor relagcdo qualidade-custo.

Agradecimentos: EDITAL FAPES N° 20/2022 / COOABRIEL — Bolsa de Extensdo Tecnologica —
EXT-D.
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Estudo da influéncia da 4gua na qualidade quimica e sensorial da bebida do café
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Ribeiro Mattos!, Aldemar Polonini Moreli!
‘Instituto Federal do Espirito Santo, Venda Nova do Imigrante-ES, Brasil; *Universidade Federal do

Espirito Santo, Vitoria-ES, Brasil

Introducio:

A 4gua, responsavel por 98% da composi¢do do café, contém minerais que interagem com 0s
compostos da bebida e influenciam diretamente seu sabor e aroma. Dessa forma, sua composicao
fisico-quimica torna-se um dos principais fatores na defini¢ao da qualidade sensorial do café.

Métodos:

Cinco tipos de agua mineral e 4gua ultrapura (controle) foram utilizadas para a extracao das espécies
por prensa francesa. As bebidas foram avaliadas sensorial e quimicamente, relacionando a influéncia da
agua em seus atributos.

Resultados:

As correlacdes diferiram entre os tipos de café, indicando comportamentos distintos entre as espécies.
De modo geral, 4guas com maior alcalinidade e sdlidos totais dissolvidos (TDS) tendem a aumentar o
corpo em ambos os cafés, mas apresentaram correlagdes negativas com sabor e acidez.
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Figura 1. Correlagdo de Pearson (nivel de significancia de 5%) entre os pardmetros da agua e os atributos da bebida para (A) Conilon e
(B) Arabica.
Conclusoes e perspectivas

A composicao da dgua afeta de maneira diferente os cafés ardbica e conilon, tornando essencial a
escolha da 4gua ideal de acordo com o tipo de café e o perfil de bebida desejado.
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Aspectos Quimicos e Pedogénicos dos Solos de Cafeicultura
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Introducao:

A qualidade dos solos cafeeiros depende da interagdo entre fatores pedogénicos e geoldgicos, que
determinam a disponibilidade de nutrientes essenciais. O conhecimento da composi¢ao elementar ¢
fundamental para compreender sua variabilidade e apoiar praticas agricolas sustentaveis.

Métodos:

Foram coletadas 35 amostras de solos de sete propriedades produtoras de Coffea canephora (ES, RO ¢
BA). As amostras foram analisadas por espectrometria de fluorescéncia de raios X por energia dispersiva
(EDXRF), associada a andlise estatistica multivariada (PCA) e ao Teste de Tukey.

Resultados:

Os clementos Fe, Al, Ti, Zr, K, Ca ¢ Si foram os mais relevantes na discriminacdo dos solos. A
heterogeneidade composicional foi associada a geologia local, com destaque para solos graniticos ricos
em silicio e solos maficos com maiores teores de ferro e titdnio. A variabilidade elementar em
propriedades especificas também sugeriu influéncia de praticas agricolas, como adubacao e calagem.

Conclusoes e perspectivas

A EDXRF mostrou-se eficaz para caracterizar solos de cafeicultura, revelando padrdes quimicos
associados a origem pedogénica e as praticas de manejo. Esse conhecimento contribui para o uso racional
de corretivos e fertilizantes, além de subsidiar praticas agricolas mais sustentaveis.
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Composicao taxonémica da comunidade bacteriana em frutos de Coffea canephora em
propriedade cafeicultora de Pancas-ES
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Introducao:

As bactérias associadas aos frutos do cafeeiro interagem de maneira complexa durante o processo
produtivo e isso pode influenciar a qualidade e a seguranca da bebida do café, além de fornecer
informagdes valiosas sobre as praticas agricolas. Este estudo teve como objetivo caracterizar a
composi¢do taxondomica da comunidade bacteriana presente em frutos de C. canephora.

Métodos:

Foram coletadas quatro amostras de frutos para extragdo de DNA utilizando o kit Nucleo Spin Soil. O
DNA das regides 16S foi amplificado por PCR e utilizado para a montagem das bibliotecas,
posteriormente sequenciadas usando a plataforma Illumina NovaSeq 6000. A abundancia relativa foi
analisada no software R e a composi¢ao taxondmica através do banco de dados MIMt.

Resultados:

Foram detectados mais de 50 géneros em seis filos bacterianos, sendo os mais abundantes o
Pseudomonadota (mais de 70%), com destaque para os géneros Methylobacterium, Sphingomonas,
Sphingobium e Pseudomonas; ¢ o Actinomycetota (mais de 10%), com destaque para

Actinomycetospora e Microbacterium.
Composigédo taxondmica da comunidade bacteriana em frutos de Coffea canephora
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Figura 1. Composi¢do taxondmica bacteriana de frutos de café amostrados na proprledade de Leonardo Inécio.

Conclusées e perspectivas:

Esse levantamento mostrou que a Coffea canephora abriga uma grande diversidade de comunidades
bacterianas associadas aos seus frutos, dentre elas algumas que possuem potencial para o
desenvolvimento de bioinoculantes comerciais de bactérias fixadoras de nitrogénio para a cultura do
café.
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Avaliacio o potenc1al do fungo micorrizico Gigaspora albida no crescimento de variedades de
Coffea arabica
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Introducio:

Os fungos micorrizicos arbusculares (FMAs) sdo microrganismos do solo que estabelecem uma relagao
simbidtica mutualistica com as raizes da maioria das plantas, incluindo o cafeeiro. A interagdo com
FMAs pode potencializar o vigor e a produtividade de cultivar de café, representando uma ferramenta
biotecnoldgica promissora para uma cafeicultura mais resiliente, ecoldgica e produtiva. Assim, o
objetivo deste estudo foi avaliar o efeito da inoculagdo de Gigaspora albida, um FMAs, no
desenvolvimento de mudas de diferentes variedades de café arabica.

Métodos:

Sementes de Coffea arabica das variedades Oeiras, Catuai Vermelho (IAC 144), Topazio e Catuai
Amarelo (IAC 62) foram germinadas em areia com transplantes em recipientes de 540 ml, contendo
uma proporg¢des iguais de areia e solo esterilizados, pH corrigido (calcério) e 0,5 forga de fosforo. Apds
a germinacdo e desenvolvimento da plantula, um experimento em delineamento inteiramente
casualizado com as mudas de café com ou sem indculo de G. albida foi realizado em vasos contendo
areia e solo de barranco (1:1 m/m). As plantas foram mantidas em casa de vegetacao sob condigdes
controladas de irrigagdo e luminosidade. Os parametros biométricos de crescimento vegetal (altura,
diametro, numero de folhas e largura da copa) foram determinados ap6s 30 e 60 dias do transplante. As
andlises estatisticas, ANOVA e teste de Tukey ao nivel 5% de significancia foram realizadas no
software minitab (versdo 17, gratuita).

Resultados:

Aos 30 e 60 dias de crescimento das mudas ndo foi observado diferenca significativa (p< 0.05) entre os
parametros biométricos da planta com ou sem inocula¢do de G. albida. Entretanto, o periodo de andlise
foi muito curto para observagao dos efeitos da inoculacdo de FMAs sobre o desenvolvimento da planta.
Além disso, os dados da disponibilizagdao de nutrientes e da colonizagcdo micorrizicas que serao
realizados podem também evidenciar os efeitos positivos da inoculacdo de G. albida para o
crescimento das mudas de café.

Conclusées e perspectivas:

A inoculacdo com o G. albida ainda ndo foi eficiente para melhorar os paradmetros biométricos das
mudas de variedades de café¢ ardbica no periodo analisado, mas com prolongamento do tempo de
crescimento vegetal podem ocorrer diferencas significativas. Assim , a principal perspectiva deste
estudo € continuar analises do experimento visando determinar o tempo necessario para evidenciar os
efeitos positivos da inoculagao de FMAs sobre o crescimento das mudas de C. arabica.
Agradecimentos: COOABRIEL, CNPq, LAMIC, Coffee Design, EMBRAPA (Cdédigo 405),
FAPEMIG, Capes.
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