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RESUMO

O café Excelsa (Coffea dewevre/ cv. Excelsa), embora rastico e
produtivo, ndo é comercialmente cultivado. No presente trabalho, procurou-
-se avaliar a qualidade de sua bebida em mistura, em diferentes proporgdes,
com o café Ardbica (C. arabica) de bebida boa. Usou-se delineamento em
blocos incompletos balanceados, com oitp fratamentos e sete repeticdes,
além de um controle adicional de Ardbica de bebida mole, e adotou-se a
escala de 0 a 5 pontos, normalmente usada na classificagdo da bebida do
Ardbica. Durante a torragio, 0 Excelsa apresentou aroma desagradavel; a
infusdo, loge que colocada na xicara, ambém mostrou aroma estranho, o
qual desapareceu algum tempo depois. As amostras do Ardbica deram
bebida mole, com média de 3,76 pontos, e, as de Excelsa, bebida inferior,
com média de 1,64 ponto apenas. As médias de pontos conferidas 4 bebida
das misturas de 10, 20, 30, 40 e 50% de Excelsa com Ardbica foramde 3,23,
2,95, 2,91, 2,67 e 1,91 respectivamente. Os provadores detectaram gosto
estranho em 85,71% das amostras do Excelsa. Nas misturas, esse gosto foi
observado em escala crescente com a adigio do café Excelsa. Encontrou-se
uma correlagdo positiva e significativa {r =0,91) entre a quantdade do
Excelsa na mistura e a porcentagem de amostras com gosto estranho. Houve
variago entre os provadores com relag3o 3 sensibilidade para esse gosto.
Correlacdo negativa e significativa (r =-0,93} foi notada entre a quantidade
do Excelsa na mistura e a qualidade da bebida. Os resultados gerals indicam
a possibilidade de se adicionar até 23% desse café em mistura com o Ardbica
de bebida boa, sem, contudo, provocar grandes aleragbes na qualidade da
bebida.

Termos de indexagio: Coffea dewsvrai, Coffes arabica, qualidade da bebida, mistura
de cafés.
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ABSTRACT
USE OF EXCELSA COFFEE IN BLENDS WITH ARABICA

Among the known coffee species only Coffea arabica (Arabica coffee}
and C. canephora (Robusta coffee} have economic importance in interna-
tional market. Excelsa coffee (C. dewewre/ cv.Excelsa) in spite of its rusticity,
high yielding capacity and normal sized grains is not yet cultivated in any
producing country. Therefore there is lithe information on its cupping quality.
In order o pursue this, pure Excelsa coffeeé and blends of it with Arabica of
good cup quality were analysed. An incomplete balanced design was used
with eight entries, seven replications besides an additional control of soft
Arabica as standard. A six-point scale (O = rio; 5 = mild} routinely used for
classification of pure Arabicad coffee samples was used in the trial. During
roasting operaton the Excelsa samples developed a distinct, unpleasant
aroma. Three panelist experts analysed all coffee samples. The standard
Arabica samples received an average of 3.76 points, similar o that of the
control mild Arabica, with 3.86 points. Excelsa pure coffee sample was graded
an average of 1,64 point The average points given to he blends correspond-
ing © 10, 20, 30, 40 and 50% of Excelsa were 3.23, 2.95, 2.91, 2.67, and
1.91 respectively. The experts reported 85.7% of the pure Excelsa samples
as having unusual aste. A significant positive correlation {r =0.91) was found
between increased proportion of Excelsa in the blends and the abnormal taste
of the liguor. It was observed a variability in the ability of the experts ©
recognize the Excelsa taste. A negative significant {r =-0.93) correlation was
found between the increased percentage of Excelsa in the blends and the
liquor point average. Itis concluded that up o 23% of Excelsa coffee can be
blended with mild Arabica without major changes in the cupping quality.

Index terms: Coffea dewevrei, Coffea arabica, cupping quality, coffee blends.

1. INTRODUGAO

Das dezenas de espécies conhecidas de café, apenas duas ®m inte-
resse no mercado internacional - Coffea arabica, produtora de café Ardbica, e C.
canephora, que dé o café Robusta, menos valioso em vista da pior qualidade de
sua bebida. C. /iberica é pouco cultivado e, sua produgio, inexpressiva (KRUG &
POERCK, 1968). Poucas informagdes existem sobre produgdo e uso de outras
espécies, como C. racemosa, consumida como café Inhambane, C. stenophylla,
café 'Highland', e C. dewevre/, café Excelsa.

A espécie C. dewevrei é originaria da Africa Central e filogeneticamente
préxima a C. liberica, nativa da Africa Ocidental. Devido 3s semelhancas entre
essas espécies, alguns autores (LEBRUN, 1941; CHARRIER & BERTHAUD,
1985) consideram €. dewewrel como uma variedade de C. /iberica. Estudos
quimiotaxondmicos {LOPES, 1984}, no entanto, indicam diferengas entre essas
duas espécies, que, assim, devem ser mantdas separadamente, tal coma foi
também considerado por CARVALHO & MONACG (1967).
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0O café Excelsa, bastante freqlente nos bancos de germoplasma, foi
primeiramente descrito como espécie distinta, passando, posteriormente, a ser
considerado apenas como um cultivar de C. dewewre/ (CHEVALIER, 1947).
Exemplares de E xcalsa foram recebidos pelo Instituto Agrondmico de Campinas,
procedentes do Horo Florestal da Companhia Paulista de Estradas de Ferro, Rio
Claro, SP, onde ANDRADE (1914} havia formado uma colegdo de espécies de
café com sementes provindas da Indonédsia. Os cafeeiros desse cultivar, em
Campinas, ja ¥8m 60 anos e atingem altura de 8.a 10m. As folhas sdo grandes, em
média de 26cm de comprimento por 13cm de largura, e coridceas. Florescem
abundantements em vdrias épocas do ano e as flores ocorrem em inflorescéncias
densas, quayo a cinco inflorescancias por axila foliar & uma a cinco flores por
inflorescéncia. S30 maiorgs do que as de C. arabica, apresentando-se com cinco
a seis lobos na corola e sdo auto-incompativeis. A maturagiio dos frutos é lenta,
de cerca de um ano; os frutos sdo ovdides (16 x 14mm), curto-pedunculados, com
disco grande e saliente e avermelhados. O mesocarpo § pouco aquoso e, O
endocarpo, bastante espesso. As sementes, em média com 9,2mm de compri-
mento por 6,3mm de largura, s3o em geral afiladas em uma das extremidades e
apresantam pelicula prateada aderents e endosperma amarelado. O nimero total
de flores produzidas é bastante grande; a produgdo anual, efevada e, a média de
sementes do Spo moca, de 21%. Apresenta resistdncia ao agents da ferrugem, a
alguns nemandides (FAZUOLI, 1981) e ao bicho-mineiro (MEDINA FILHO et al.,
1977), porém & suscetivel, na regido de origem, 3 waqueomicose, molésta
causada pelo fungo Gbberelia xylarioides (KRUG & POERCK, 1968, e ao ataque
pela salva Ats sexdans {CARVALHO & MONACO, 1967), principalmente quando

novas. H4 informacdes de que & resistente a baixas tamperaturas (CRAMER,
1957).

Como se trata de cafeeiros com elevada produgdo, procurou-se avaliar
a qualidade da sua bebida e a possibilidade de o produto ser misturado com o de
C. arabica, de boa qualidade, sem altarar a qualidade da bebida, sendo os
resultados dessas investigagdes apresentados neste trabalho.

2 MATERIAL E METODOS

Frutos maduros de Excelsa foram colhidos e despolpados e, as semen-
tes, apés a fermentacio, lavadas e postas a secar em bandejas de tela de arame,
a principio diretamente ao sol e, alguns dias depois, a secagem foi completada &
sombra. Ap6s o beneficio, foram catadas manualments para eliminagdo dos
defeims. Idantico procedimento foi feito com o Ardbica. Amostras de aproximada-
mente 400g foram feitas com mistura desses cafés nas seguintes proporcdes
{(Ardbica:Excelsa) em porcentagem (a) 90:10; (b} 80:20; {c) 70:30; (d) 60:40, e
{e) 50:50.

Os cafés Ardbica @ Excelsa, sem qualquer mistura, foram também
estudados, além do padrdo de bebida mole, previamente escothido e usado como
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termo de comparac3o. A wrrag3o foi realizada até os graos adquirirem a coloragdo
mamrom-clara (torragdo tipo americano), seguindo-se a moagem para granulacdo
média. Ap6s a moagem de cada amostra de 50g de sementes, limpou-se 0 moinho
para evitar contaminacdes.

Adotou-se o delineamento de blocos incompletos balanceados com oito
watamentos e sete repeticdes, sendok =4, b =14, | =3 e E =0,86, fipo 1
{COCHRAN & COX, - 1971). Cada mesa de prova, representando um bloco,
constou de 15 xicaras, 12 das quais eram do experimento {pertencentes a quatro
tratamentos com trhs xicaras por parcela) e rés, do café designado de rotina. As
observagbes foram feitas por réds degustadores, que, individualmente, passaram
pelas 14 mesas do experimento, provando, portanto, 210 xicaras e dando, assim,
70 opinbes {uma para cada grupo de trés xicaras). Apenas 56 opinides interes-
saram ao experimento, desde que 14 corresponderam as rotinas.

Para avaliagio da qualidade da bebida, deram-se pontos de 0 a 5, sendo
O para a bebida rio; 1 para riada; 2 para dura, 3 para apenas mole, 4 para mole e
5 para estritamente mole, mesma escala utlizada para avaliar a bebida de C.
arabica (TEIXEIRA, 1972). As opinides dos provadores foram transformadas em
ndmeros para andlise.

As avaliagdes foram analisadas independentemente, evidenciando-se o
efeito dos provadores e, posteriormente, reunidas para se obterem resultados
médios. Na comparagdo das médias, utilizou-se o este de Tukey a 5%. Como os
provadores ndo estavam habituados a provar esse ipo de café, indicaram gosto
estranho para a bebida, quando diferia bastante do normal. Durante a torragio,
notou-se que o Excelsa apresentava aroma desagraddvel e, a infusdo, logo que
colocada na xicara, também revelava aroma estranho, que desaparecia algum
tempo depois.

3. RESULTADOS

Os resultados de avaliagdo da bebida, obtidos pelos vrés provadores,
acham-se no quadro 1. Nota-se que as amostras de C. arabica deram, em média,
3,76 pontos, ndo diferindo estatisticamente do padrio de bebida mole, também de
C. arabica, que apresentou 3,86 pontos. As amostras de C. dewevre/apresentaram
1,64 ponto. As médias dos pontos para as misturas com 10, 20, 30, 40 e 50% do
E xcelsa foram de 3,23, 2,95, 2,91, 2,67 ¢ 1,91 respectivamente. Observou-se uma
crescente reducdo no nimero de pontos e, conseqlentemente, na qualidade da
infusdo, 3 medida que se aumentou a quantidade do café Excelsa na mistura.

Os coeficientes de variag3o dos tratamentos café Ardbica e padrdo mole
de bebida foram os mais baixos, 6,80 e 4,14% respectivamente. As misturas em
diferentes proporgbes a o café Excelsa-apresentaram coeficientes de variagdo
mais altos, variando de 12,70 a 30,87% (Quadro 1}. Pela figura 1, verifica-se que
ocorreu correlagido negativa e altamente significativa {r =-0,93) entre a porcenta-
gem do café Excelsa na mistura e a qualidade da bebida.
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QUADRO 1, Resuitados médios da qualidade da bebida de amostras com diferentes pro-
porgbes da mistura de café Ardbica (C. arabica) com café Excelsa (C. dewevrei) em
relacac aos cafés Ardbica e Excelsa

Tratamentos Média (V) cv Gosto estranho
pontos Yo %o
Bebida mole 3,862 4,14 0,0
100%A2) 3,76ab 6,80 0,0
90%A + 10%E® 3,23abc 12,70 28,57
BO%A + 20%E 2,95bc 18,25 19,04
70%A + 30%E 2,91be 18,27 38,09
60%A + 40%E 2,67c 30,87 66,67
50%A + 5Q%E 1,91d 22,03 66,67
100%E 1,64d 24,05 85,71

Coeficiente de variagdo (%) = 17,89,
(1) Média de 7 repeti¢bes. Quando seguidas de mesmas letras, as médias nao diferem estatisticamente entre
si (Tukey 5%). (2) Arébica. () Excelsa.
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Figura 1. Linha de regressdo e coeficiente de correlagio entre as varidveis
porcentagem de café Excelsa na mistura e qualidade da bebida indicada em
pontos. Escala: 0 =rip; 1 =riada; 2 =dura; 3 =apenas mole; 4 =mole;
5 =estitamente mole. Valores médios de 7 repeticbes.
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Houve certa dificuldade de classificagdo de algumas amostras por parte
dos provadores. Nesses casos, adicionou-se ao padrdo normal de classificacdo a
designag3o "gosto estranho”. Nos tratamentos representados pelo Ardbica, ndo
se constataram amostras assim classificadas. Notou-se uma correlagdo alamente
positiva e significativa (r =0,91) entre a quantidade do café Excelsa na mistura &
a porcentagem de amostras classificadas com gosto estranho (Figura 2).
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Figura 2. Linha de regressdo e coeficiente de cofrelagio entre as varidveis
porcentagem de café Excelsa na mistura e porcentagem de amostras identifi-
cadas como gosto estranho. Valores médios de 7 repetigbes.

QUADRO 2. Resultados médics, relacionados aos provadores, da bebida de amostras com
diferentes propor¢bes da mistura de café Arédbica (C. arabica) com café Excelsa
(C. dewevrei) em rela¢8o aos cafés Ardbica e Excelsa

Provadores Média (1) cv Gosto estranho
pontos Y% %

1 3,11a 3,80 51,78

2 3,09a 8,25 33,93

3 2,40a 3,93 28,57

Coeficiente de variagio (%) = 17,89.

{1) Médias de 7 repetigbes. Quando seguidas de mesmas letras, as médias nfo diferem estatisticamente
entre si (Tukey 5%).
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Nio se observaram diferengas entre as médias atribuidas pelos prova-
dores 4s amostras em geral - Quadro 2. O coeficiente de variacdo foi bastante
baixo. Notou-se, no entanto, certa variagio entre os provadores, com relagio a
sensibilidade para o gosto estranho. Para o provador 1, 51,78% das amostras
apresentaram gost estranho, enquanto, para os provadores 2 e 3, essa carac-
teristica foi constatada em, respectivamente, 33,93 e 28,57% das amostas.

4. DISCUSSAO E CONCLUSOES

Misturas de café Ardbica com Robusta s3o feitas comeo rotina, principal-
meante no preparo do café solivel pelo processo “spray dry™, em que o aroma e 0
sabor ndo sdo levados em consideragdo. Ndo se sabe, todavia, qual a porcenta-
gem do Robusta utilizada nessas misturas; seu aproveitamento se deve ao fato de
essa espdécie ser bastante nistica, produtiva ¢ adaptada a regides onde o Ardbica
ndo pode ser cultivado com sucesso. GARRUTI et al. {1875), analisando a bebida
de misturas de café Aribica e Robusta, verificaram, usando diferentes mémdos
de avaliagio do aroma, gosto, acidez e preferéncia, que 3 quantidade méxima do
Robusta que poderia ser misturada ao Ardbica de bebida mole ou dura seria de
35% para o aroma e de 40% para o gosto.

Com relagiio ao Excelsa, suas qualidades gustativas, embora inferiores
as do Robusta e, sobretudo, s do Ardbica, podem ser melhoradas quando se
adota o preparo por via Gmida ou se lava e remove a pelicula de cafés preparados
por via seca (WILBAUX etal., 1966}. Segundo Du Pasquier (apud DUBLIN, 1963),
o Excelsa apresenta uma bebida superior 3 dos outros cafés de seu grupo, mas
inferior & do Ardbica. Misturas de Excelsa com Ardbica ndo sdo conhecidas pelo
fat de aquele ser pouco cultivado, embora seja nistico, de produgdo elevada e
caracteristicas de resistdncia a algumas pragas e moléstias. Seu aproveitamentn
entre nés foi estudado por MENDES (1938), com relacdo & possibilidade de
utilizagdo como porta-enxerto para sele¢des de C. arabica.

Observou-se que o0 café E xcelsa tam bebida muito ruim e que ocorre uma
reducdo na qualidade da bebida na mesma proporgdo em gue hd um aumento na
sua quantidade de café Excelsa na miswra. Por sua vez, 08 provadores tivaram
certa dificuldade em classificar a bebida das vdrias misturas de Ardbica com
E xcelsa, prancipalments aguelas com maior porcentagem do Gltimo. O coeficiente
de variagdo dos ratamentos - Quadro 1 - corrobora essa afirmagdo, uma vez que
cresce sensivelmenta com 0 aumento do café Excelsa na mistura. Esse aumento
no coeficiente de variacdo dewve ser awibuido as grandes variagGes na bebida
quando lhe é acrescentada espécie diferente de C. arabica, a espécie tomada
como padrio de qualidade. '

A porcentagem de amostras classificadas com gosto estranho aumenta
também no mesmo sentido do coeficiente de variag3o, evidenciando uma bebida
de qualidade inferior. WILBAUX et al. {1966), avaliando a qualidade do café
E xcelsa obtido por diferentes modos de preparo, verificaram também certa relagio
entre "gostos particulares” ¢ a qualidade da bebida das amostras. Atribuindo-se 3
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pontos para Y na equacdo de regressdo presente na Figura 1, que corresponde
ao padrio de bebida apenas mole, utilizado como controle no ensaio, verifica-se
que se pode adicionar atd 23% do E xcelsa am mistura com café de bebida boa,
sem provocar grandes alteragdes na qualidade da bebida.

Caso o Excelsa venha a ser cultivado em larga escala, necessitaria, por
certn, ser periodicamente podado, devido & grande altura que atinge, resultando
em elevado custo de sua colheita.
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