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Qpvesodagio do Tena

Brasil é o maior produtor mundial de café. Porém, a qualidade do

café produzido passou a ser estudada e valorizada apenas nas tultimas
décadas (VOLSI et al., 2019), em razdo dos avangos empreendidos pela
pesquisa cientifica e dos processos de inovagdo. Diante da valoriza¢do dos
cafés especiais, o processo fermentativo passou a ser amplamente estudado
e aplicado nas unidades de processamento.

A fermentagio do café é um processo complexo, uma vez que engloba di-
versos microrganismos, como leveduras, bactérias liticas (BAL) e bacté-

rias acéticas (AAB).

Mesmo de posse das informagdes a respeito das agbes microbianas no pro-
cesso de fermentagio, o controle da fase de fermentagio ainda ¢ um ponto
critico nas etapas do pés-colheita. Para controlar o processo fermentativo e,
consequentemente, a qualidade do produto final, é crucial o entendimento
sobre a interagdo dos microrganismos com a matéria-prima e a produgio
de metabdlitos, bem como as condigbes ambientais que podem afetar essas
interagdes e, consequentemente, a produ¢io desses metabdlitos (SILVA,

2014; PEREIRA et al., 2020).

Durante a pés-colheita, os grios de café podem passar por trés tipos de
processamento: via seca, via imida ou via semisseca. O processamento por
via seca envolve a secagem completa do fruto (polpa, mucilagem e semente)
até atingir de 10% a 12% de umidade (base imida). A secagem ¢ realizada,
geralmente, em terreiros, podendo ser finalizada no préprio terreiro ou em
secadores (que reduzem o tempo de secagem) (SILVA et al., 2008; PE-
REIRA et al., 2019).

No processamento imido, a casca (epicarpo) é removida de maneira me-
canica. A parte do mesocarpo que ainda fica aderida ao pergaminho (mu-
cilagem) pode ser removida por fermentagio seguida de lavagem ou por
mdquinas que propiciam maior atrito, denominadas removedores de mu-
cilagem. Na remogio da mucilagem por fermentagio, o café é mantido em
tanques de fermentagio até que a mucilagem seja completamente digerida.
Os grios sdo entdo secos ao sol até atingirem 10% a 12% de umidade (base

“ﬂ 4




—

Cartilha 2 - Microrganismos na fermentagao induzida do café

umida). Esse processo diminui o tempo e a drea necessdria para a secagem,
entretanto, necessita-se de equipamentos especificos e quantidade subs-
tancial de dgua (SILVA, 2014; HAILE; KANG, 20192a; PEREIRA et al,,
2019; PEREIRA et al., 2020).

No processamento semisseco ocorre tanto etapas dos métodos seco quanto
do umido, ou seja, os frutos do café sao despolpados mecanicamente e de-
pois submetidos a secagem ao sol. Vale destacar que, embora as cerejas ma-
duras sejam despolpadas, a mucilagem nio é removida do pergaminho, que
é seco com parte ou com toda a sua mucilagem (PEREIRA et al., 2019).

A umidade relativa do ar e a condi¢do de manejo da secagem irdo impac-
tar na qualidade final do produto, que fica, dessa forma, altamente depen-
dente da influéncia das condi¢des climdticas da regido e dos cuidados na
condugio do processo. Vale assinalar que, independentemente do tipo de
processamento, ocorre a degradacdo de determinados compostos quimicos
presentes nos frutos, como o tecido mucilaginoso, que é composto de agu-
cares fermentdveis e fontes de nitrogénio, como proteinas e aminodcidos
livres, que servirdo como substrato para o crescimento microbiano (SILVA,

2014; PEREIRA et al., 2019).

As atividades microbianas que ocorrem durante a fermentagdo variam
e acordo com as espécies presentes, propriedades quimicas e fisicas da
d d tes, dad f; d
polpa e da mucilagem, fatores externos, como temperatura e disponibi-
idade de oxigénio, e agdo bioquimica endégena dentro do préprio fruto.
lidade d , b d dentro d frut
Além disso, é importante conhecer a microbiota presente no café, pois esta
pode contribuir, positiva ou negativamente, na formagio de sabor e aroma

do café (SILVA, 2014).

Dessa maneira, ainda que amplamente utilizada, a fermentagio natural do
café pode nio resultar em café de boa qualidade, ao contririo, pode propi-
ciar consequéncias indesejaveis. Por outro lado, o uso de microrganismos
selecionados, com caracteristicas desejaveis, como capacidade de degrada-
¢do da mucilagem, tolerdncia ao estresse durante a fermentagio, a capaci-
dade de suprimir o crescimento de fungos patogénicos e que gere impacto
positivo na qualidade sensorial do café, pode oferecer resultados positivos,

levando a obtengio de café com excelente bebida (HAILE; KANG, 2019a).
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Micrvorgasmoy potanidloy o eucanisloy

Os microrganismos vém sendo estudados hd muito tempo, mas tudo

« 7z

comegou com a descoberta das células. O termo “célula” foi designado
pelo bidlogo inglés Robert Hook, em 1665, quando observava um tecido de
cortica em um equipamento relativamente novo para a época: 0 microscé-
pio. Ele observou muitas cavidades no material em observagio, semelhante
a pequenas cimaras, por isso deu o nome célula (Ce//a = cAmara em Latim)

(MAZZARELLO, 1999).

Hook deu o primeiro passo para grandes estudos na biologia. Pesquisas
posteriores descobriram que varios outros seres vivos possuiam células e o
desenvolvimento de equipamentos mais avangados possibilitou a realizagio
de pesquisas mais aprofundadas sobre células, como o desenvolvimento da
Teoria Celular (RIBATTI, 2018; ZAHA; FERREIRA; PASSAGLIA,
2014). Uma importante descoberta foi a presenca de organelas e nicleo em
determinadas células, possibilitando dividir os seres vivos em dois grandes

grupos: os eucariotos e os procariotos (MADIGAN et al., 2018).

Os seres eucariontes, ou eucariotos, sdo aqueles que as suas células sdo do-
tadas de organelas citoplasmdticas e uma membrana nuclear que envolve
o material genético das células, formando o nicleo. No interior do nicleo
o material genético dos eucariotos é condensado em formas lineares, for-
mando estruturas chamadas de cromossomos. As plantas, algas, animais e

fungos sio seres que se enquadram nesse grupo, visto que possuem células

eucariotas (MADIGAN et al., 2018). Podemos observar na Figura 1.
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Figura 1 — Célula eucariota, dotada de organelas e niicleo
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Os procariotos sdo organismos que nio possuem organelas e nem membra-
na nuclear, portanto, ndo possuem nucleo, sendo essa a principal diferenca
entre procariotos e eucariotos. O material genético desse grupo de organis-
mos ndo estd compartimentalizado em nicleo, mas estd condensado em um
ou mais cromossomos de forma circular (plasmideos) junto ao citoplasma
da célula. Fazem parte desse grupo as bactérias e archaeas (MADIGAN et
al., 2018), como observamos na figura abaixo.

Figura 2 — Célula procaridtica, sem niicleo
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Micsorguesmoy sofadsy do cofé

Os microrganismos que participam da fermentagio do café vém sendo
intensamente pesquisados nos dltimos anos com o intuito de auxiliar

na melhoria da qualidade da bebida do café. Uma infinidade de micror-
ganismos tem sido relatada nos frutos de café (VELOSO et al., 2020).
As bactérias sdo geralmente o grupo mais abundante, seguidas por fungos
filamentosos e leveduras, sendo que esses microrganismos tém sido isola-
dos durante o processamento natural do café (SILVA et al., 2000; SILVA
et al., 2008).

O isolamento desses microrganismos é feito para encontrar aqueles que
podem melhorar a qualidade da bebida e que poderdo ser utilizados em
processos de fermentagdo como culturas szarter (inoculante), ja que estes
modificam os perfis quimicos dos grios de café (SILVA et al., 2013; PE-
REIRA et al., 2014; DE BRUYN et al., 2017).

Muitas bactérias tém sido encontradas em frutos de café, no entanto, o uso
da maioria delas como cultura szarter ainda estd sendo pesquisado (Tabela
1). As bactérias gram-positivas representaram 85,5% de todas as bactérias
isoladas, sendo Bacillus o género predominante (51%). Também tém sido

encontradas espécies gram-negativas dos géneros Serratia, Enterobacter e
Acinetobacter (SILVA et al., 2008).

Quadro 1 — Bactérias encontradas em frutos de café descritos na literatura

Bactérias Referéncia

(SILVA et al., 2000; SILVA et al.,
2008; MARTINS et al., 2019)
Aeromonas sp. (SILVA et al., 2000)

(SILVA et al., 2000; SILVA et

al., 2008; MARTINEZ et al.,
2019; MARTINS et al., 2019)

Acinetobacter sp., A. pittii, A. radioresistens

Arthrobacter sp., A.
koreensis, A. sulfonivorans

Bacillus cereus, B. macerans, (SILVA et al., 2000; SILVA et
B. polymyxa, B. subtilis al., 2008; FENG et al., 2016)
Cellulosimicrobium cellulans (MARTINS et al., 2019)
Curtobacterium flaccumfaciens (MARTINS et al., 2019)
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Enterobacter aerogenes, E. agglomerans,
E. cloacae, E. cowanii, E. gergoviae,

E. ludwigii, E. sakazakii

(SILVA et al., 2000; SILVA et al., 2008;
NASANIT; SATAYAWUT, 2015;
FENG et al., 2016; MARTINEZ et
al., 2019; MARTINS et al., 2019)

Escherichia coli

(NASANIT; SATAYAWUT, 2015)

Erwinia dissolvens, E.
herbicola, E. persicina

(AVALLONE et al., 2001;
NASANIT; SATAYAWUT,
2015; MARTINS et al., 2019)

Flavobacterium odoratum

(SILVA et al., 2000)

Fructobacillus

CARVALHO NETO et al., 2018)

Gluconobacter cerinus

MARTINS et al., 2019)

(
(
(FENG et al., 2016)
(
(

Lactococcus lactis, Lactococcus, sp,

Halospirulina sp.
Hymenobacter CARVALHO NETO et al., 2018)
Kurthia sp. SILVA et al., 2008)
Klobsicll . (SILVA et al., 2000; NASANIT;
e o SATAYAWUT, 2015;

- oxyloca, £. ozaenae AVALLONE et al., 2001)

. . . (SILVA et al., 2000;
Lactobacillus brevis, Lactobacillus sp. AVALLONE et al., 2001)
(CARVALHO NETO et al.,

2018; MARTINS et al., 2019)

Leuconostoc mesenteroides
dextranicum, Leuconostoc sp.

(AVALLONE et al., 2001;
CARVALHO NETO et al,,
2018; MARTINS et al., 2019)

Lysinimonas soli

(MARTINS et al., 2019)

Microbacterium; M.
Jfoliorum, M. testaceum

(SILVA et al., 2000;
MARTINS et al., 2019)

Micrococcus lactis, M. luteus

(MARTINS et al., 2019)

Moraxella osloensis

(MARTINS et al., 2019)

Pantoea agglomerans, P
ananatis, P dispersa

(FENG et al., 2016; MARTINEZ et
al., 2019; MARTINS et al., 2019)

Providencia mirabilis

(SILVA et al., 2008)

Pseudomonas aeruginosa, P cepacia,
P extremaustralis, P fluorescens, P
oryzihabitans, P paucimobilis, P
pseudoalcaligenes, P, vesicular

(SILVA et al., 2000;
MARTINS et al., 2019)

Pseudonocardia

(CARVALHO NETO et al., 2018)

Pedobacter

(CARVALHO NETO et al., 2018)
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Rahnella aquatilis (FENG et al., 2016)

Salmonela choleraesuis, S. entérica var.

arizonae, S. liquefaciens, S. paratyphi

(SILVA et al., 2000)

Serratia marcescens, S. plymuthica, (SILVA et al., 2000; SILVA et al.,
§. proteomaculans, S. rubidea 2008; MARTINS et al., 2019)
Tatumela ptyseos (SILVA et al., 2008)

Yersinia sp. (SILVA et al., 2008)
Sphingomonas, Sphingomonas desiccabilis QCOIIASI,“I\/A/IA;IIISTOH\II\ISECTSI ’e; 8?9)
Staphylococcus epidermidis (MARTINS et al., 2019)
Tatumella térrea (MARTINS et al., 2019)
Weissella paramesenteroides (MARTINS et al., 2019)
Xanthomonas oryzae (MARTINS et al., 2019)

Outro grupo encontrado com frequéncia em frutos de café estdo as bacté-
rias do dcido latico (BAL), também Gram-positivos, mas ndo formadoras
de esporos, que crescem principalmente em condigdes microaerofilicas ou
estritamente anaerébicas (BRUNO, 2011).

No processo de fermenta¢do, o metabolismo desses microrganismos é
muito diverso e eles podem ser agrupados em dois grandes grupos: ho-
mofermentativas, que produzem dcido ltico como o principal produto de
fermentagdo e as heterofermentativas, que além do édcido ldtico, formam
outras substincias, como 4cido acético ou etanol (CARR et al., 2002).

As BAL sio de extrema importancia para os processos fermentativos, pois
sdo capazes de alterar de forma positiva o sabor e a textura dos alimentos,
além disso, sdo capazes de inibir a colonizag¢do de alguns organismos pa-
togénicos e proporcionar maior durabilidade aos alimentos (MARTINIS;
SANTAROSA; FREITAS, 2003).

Outro grupo importante, também encontrado com frequéncia, é das ente-
robactérias, as quais sdo bactérias Gram Negativas, ndo esporulantes, com
motilidade varidvel, podem ser aerébias ou anaerdbias facultativas (SILVA,
2019), sdo fermentadoras de lactose e redutoras de nitrato e nitrito. Atual-
mente estdo descritos 42 géneros e mais de 100 espécies de bacilos Gram

-negativos fermentadores da glicose (ANVISA, 2008).
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As enterobactérias, em sua maioria, sio encontradas no trato gastrointes-
tinal de humanos, mas também podem ser encontradas na dgua, solo e em
vegetais. Sdo consideradas potenciais agentes patogénicos (SILVA, 2019).

Figura 3 — Colonias de bactérias cultivadas em meio de cultura BDA (Batata, Dextrose, Agar)

(A) e suas células coradas com cristal violeta vistas ao microscipio com aumento de 1000x (B)
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Nos frutos de café sdo encontrados tanto as leveduras quanto fungos fi-
lamentosos (Quadro 2). Ao realizar o estudo desta comunidade fungica,
por meio do isolamento, observou-se que aproximadamente 22% dos 940
isolados de microrganismos selecionados aleatoriamente eram leveduras
(SILVA et al., 2008), sendo Debaryomyces (27%), Pichia (18,9%) e Candida
(8,0%) os géneros mais comumente encontrados, e esses trés géneros ten-
dem a aparecer com mais frequéncia 4 medida que o fruto é fermentado
e seco. Em relagdo aos fungos filamentosos, Aspergillus foi o género mais
abundante, além de Penicillium, Fusarium e Cladosporium, correspondendo

a 42,6% do total de isolados (SILVA et al., 2008).

Quadro 2 — Leveduras e fungos filamentosos encontrados no fruto de café descritos na literatura

Fungos ‘ Referéncia

Leveduras
Arxula adeninivorans (SILVA et al., 2000; SILVA et al., 2008)

Candida saitoana, C. auringiensis, C.
Jfermentati, c. guilliermondii, C. glabrata,

C. glucosophila, C. incommunis, C.
membranifaciens, C, paludifena, C.
parapsilosis, C. railenensis, C. saopaulonensis,
C. schatarii, C. vartiovaarae

(SILVA et al., 2000; SILVA et al.,
2008; AVALLONE et al., 2001;
PEREIRA et al., 2014; NASANIT;
SATAYAWUT, 2015; MARTINEZ
et al.,,2019; MARTINS et al., 2019)

Qo
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Cryptococcus laurentii, C. albidus,
C. flavescens, C. randhawai

(AVALLONE et al., 2001;
MARTINS et al., 2019)

Cystofilobasidium ferigula

(MARTINS et al., 2019)

Debaryomyces polymorphus, D. hansenii

(SILVA et al., 2008; NASANIT;
SATAYAWUT, 2015; FENG et al,,
2016; MARTINS et al., 2019)

Hanseniaspora uvarum

(FENG et al., 2016;
MARTINS et al., 2019)

Kloeckera apis apiculat

(AVALLONE et al., 2001)

Kluyveromyces sp.

NASANIT; SATAYAWUT, 2015)

Lodderomyces elongisporus

MARTINS et al., 2019)

Meyerozyma caribbica

Puapiliotrema flavescens

HAILE; KANG, 2019b)

Pichia burtonii, P anémala, P caribbica,
P fermentans, P. guilliermondii, P
Jadinii, P kluyveri, P kudriavzevii, P
lynferdii, P sydowiorum, P subpelliculosa

(
(
(MARTINS et al., 2019)
(
(

SILVA et al., 2000; SILVA et
al., 2008; PEREIRA et al., 2014;
NASANIT; SATAYAWUT, 2015;
FENG et al., 2016; HAILE; KANG,
2019b; MARTINS et al., 2019)

Rhodotorula mucilaginosa

(MARTINS et al., 2019)

Saccharomyces sp., S. cerevisiae

(SILVA et al., 2000; SILVA et
al., 2008; PEREIRA et al., 2014;
NASANIT; SATAYAWUT,
2015; HAILE; KANG, 2019b)

Saccharomycopsis fibuligera

(HAILE; KANG, 2019b)

Stephanoascus smithiae

(SILVA et al., 2008)

Torulaspora delbrueckii

(MARTINEZ et al., 2019)

Wickerhamomyces anomalus

(HAILE; KANG, 2019b;
MARTINS et al., 2019)

Fungos filamentosos

Aspergillus flavus, A. foetidius, A.
dimorphicus, A. niger A. ochraceus, A.

sydowii, A. tamarii, A. westerdijikiae

(SILVA et al., 2000; SILVA et al.,
2008; IAMANAKA et al., 2014)

Cladosporium sp.; C. cladosporioides

SILVA et al., 2008; FENG et al., 2016)

Fusarium solani, F lateritium, F. concolor

Geotrichum silvicola

(
(SILVA et al., 2000; SILVA et al., 2008)
(FENG et al., 2016)

Penicillium citrinum, P corylophilum,
P chrysogenum, P. brevicompactum, P
roqueforti, P solitum, P viridicatum

(SILVA et al., 2000; SILVA et al.,
2008; IAMANAKA et al., 2014;
NASANIT; SATAYAWUT, 2015)
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As leveduras pertencem ao reino Fungi e sua diferenciagio em relagio aos
demais fungos ocorre pela presenca de um talo majoritariamente unicelular
e por se reproduzirem de forma assexuada (KURTZMAN; FELL, 1998).
As leveduras podem ser encontradas tanto em folhas quanto em frutos,
tendo como substrato compostos contendo aglcares, por isso, sio muito

utilizadas em processos fermentativos (FUENTEFRIA, 2004).

Figura 4 — Leveduras cultivadas em meio de cultura BDA (Batata, Dextrose, Agar) (4)

esquerda) e suas células a fresco vistas ao microscipio com aumento de 1000x (B)

Os fungos filamentosos sdo caracterizados por serem iméveis, apresenta-
rem nutri¢io heterotréfica por absor¢io e podendo possuir duas formas de
reprodugio: sexuada e assexuada (MEZZARI et al.,, 2003). Apresentam
como elemento primordial a hifa (septada ou nio) e a partir das hifas origi-
nam-se 0s esporos, que contribuem para a propagacio das espécies.

Figura 5 — Fungos filamentosos (A e B) cultivados em meio de cultura BDA (Batata, Dextrose, Agar)
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busca por cafés de qualidade tem levado a diversas pesquisas utilizan-

do diferentes metodologias para elevar esta qualidade, que vao desde
mudangas nos processamentos e fermentagdes a inoculagdo de microrga-
nismos, ou até mesmo a utilizagdo de técnicas aplicadas a fermentagio de

vinhos, como a maceragio carbonica (BRIOSCHI JUNIOR et al., 2021).

O isolamento de microrganismos, com o intuito de encontrar isolados que
podem ser utilizados em processos de fermentagio do café, tem sido obje-
tivo de muitos estudos (PEREIRA et al., 2014; SILVA et al., 2013). Esses
microrganismos poderio ser utilizados como culturas szarter no processo de
fermentagio, visando melhorar a qualidade da bebida (EVANGELISTA et
al., 2014; PEREIRA et al., 2020).

Figura 6 — Processo de fermentacdo espontinea em caixas d’dgua para retirada da mucilagem
gu

natural do café (A) e processo de fermentagio natural em cama suspensa de secagem (B)

Os microrganismos responsaveis pela fermentagio, a exemplo de leveduras
e BAL podem desempenhar virios papéis, como degradagio da mucilagem
(atividade pectinolitica), inibi¢do do crescimento de fungos produtores de

micotoxinas e off flavor (PEREIRA et al., 2017; HAILE; KANG, 2019a).

Esses microrganismos crescem durante a fermentagio, utilizando agtcares
da mucilagem e produzindo manitol, glicerol e dcido latico, levando a um
abaixamento do pH, além da capacidade de produzir um aroma especial a
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bebida (NASANIT; SATAYAWUT, 2015). Entretanto, o produto final da
fermentag¢do dependerd de qual via metabdlica esses microrganismos irdo
acessar no decurso do processamento. Assim, esses microrganismos podem
ser utilizados para melhorar a fermentagio do café ou para produzir enzima
pectinolitica para fins industriais.

Mas cuidados devem ser tomados, pois as diferentes condigoes de processa-
mento influenciam na composi¢do e atividade das comunidades microbia-
nas, bem como o acimulo de metabélitos (DE BRUYN et al., 2017), que
podem ser afetados pela duragio da fermentagio (ZHANG et al., 2019).

Figura 7 — Diferentes estagios de fermentagio do café

Legenda: Café conilon em estagio natural em processo de fermentagio com bactéria do dcido litico

(A), café ardbica apresentando fermentagio com o exocarpo e polpa com adigio de Saccharomyces ce-
revisiae (B) e fermentagio espontinea com dgua e polpa de café, comumente conbecida como washed

process ou lavado (C).

O uso de leveduras como culturas szarter ¢ uma boa alternativa para se ob-
ter café de qualidade com flavor distintos (EVANGELISTA et al., 2014),
bem como melhorar sua funcionalidade com o aumento da atividade antio-

xidante do café (KWAK; JEONG; KIM, 2018).

A selegio e o uso de culturas apropriadas de BAL, sozinhas, ou com le-
veduras, sdo promissoras e levam a novas perspectivas sobre a qualidade
do café (PEREIRA et al., 2020). Elas podem reduzir o tempo de fermen-
tagdo, a exemplo de Lactobacillus plantarum (LPBRO1), que foi capaz de
estabelecer um processo acelerado de acidificagio da polpa de café e re-
duzir potencialmente o tempo de fermentagio de 24 para 12 horas (PE-

REIRA et al., 2016).

Outro exemplo é a fermentagio por Lactobacillus rhamnosus (HN001), com
e sem 1% de suplementagdo com glicose, no qual levou a modifica¢des no
sabor, que se traduz em modulagio dos volateis do café apds a torrefagio

(WANG et al., 2019). A inoculagio de L. plantarum (LPBRO1) também
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aumentou a formagdo de compostos aromaticos volateis durante o proces-
so de fermentac¢io (como acetato de etila, isobutirato de etila e acetaldei-
do), possibilitou a produgio de bebidas com notas sensoriais distintas e um
aumento notdvel da qualidade da bebida em comparagio com o processo
convencional (PEREIRA et al., 2016). Também a transformagio de cons-
tituintes relacionados ao sabor em grios de café por Lactococcus lactis subsp.
cremoris resultou em aprimoramento nos atributos de sabor do café, que
pode ser modulada pelo uso de suplementagio de glicose (WANG et al.,
2020a). Além de tudo, o uso de BAL no processamento de café ¢ uma ma-
neira de reduzir o tempo de fermentagio e melhorar a qualidade da bebida

do café (PEREIRA et al., 2016).

Em relagao a leveduras, as linhagens de P, fermentans YC5.2 e Saccharomyces
sp. YC9.15 tém um grande potencial para uso como culturas iniciadoras
no processamento imido de café e pode ajudar a controlar e padronizar o
processo de fermentagido e produzir bebidas de caté com novos e desejveis
perfis de sabor (PEREIRA et al., 2014). A anilise sensorial indicou que o
sabor da bebida do café foi influenciado por essas culturas, sendo classifi-
cado com as maiores pontuagdes sensoriais para aroma frutado, amantei-
gado e fermentado. Isso demonstra um papel complementar das leveduras
associadas a qualidade do café por meio da sintese de constituintes volateis

especificos da levedura (PEREIRA et al., 2014).

Utilizando como culturas starter as leveduras S. cerevisiae (CCMA 0543),
Candida parapsilosis (CCMA 0544) e Torulaspora delbrueckii (CCMA
0684) na fermentagio de café Catuai Amarelo, todos os cafés produzidos
resultaram em pontuagdes acima de 80, de acordo com o protocolo SCAA,
indicando boa qualidade (MARTINEZ et al., 2017). §. cerevisiae também
foi capaz de modificar o flavor, aumentando a qualidade e sua nota final de
café Catuai Vermelho (MARTINEZ et al., 2020). De acordo com Mota et
al. (2020), a inoculagdo de §. cerevisiae foi mais adequada para café natural
despolpado e a inoculagio de 7. delbrueckii para café natural.

Além da modificagio de sabor de estirpes individuais, a combinagio ade-
quada de virias estirpes de bactérias e leveduras pode resultar em efeitos

sinérgicos que melhoram as atividades de modulagio de cepas individuais e

o sabor do café resultante (WANG et al., 2020b). O uso de cultura inicial
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durante o processamento do café pode melhorar o controle do processo,
prevencdo de deterioragio e, eventualmente, direcionando a diferencia¢io
sensorial do café torrado, afetando os perfis quimicos dos grios de café

(DE BRUYN et al., 2017).

O isolamento e a identifica¢io de leveduras para desenvolver culturas szar-
ter para fermenta¢do de café sio relevantes e devem ser continuamente
pesquisados (HAILE; KANG, 2019b). O uso de culturas iniciadoras é um
método vidvel, com o qual é possivel obter cafés de alta qualidade com um
sabor distinto e, assim, agregar valor ao produto (MARTINS et al., 2019).
Além disso, a formulagio e otimizag¢do do consércio de culturas starter tém

um potencial impacto no flavor do café (SIRIDEVT et al., 2019).

Cousidenagdey Fonaiy

O isolamento de microrganismos presentes no cafeeiro é apenas o primei-

ro passo para obter culturas starter, devendo ser acompanhado de estu-
dos preliminares a fermentagdo para conhecer se o microrganismo produz
metabdlitos, toxinas ou outros compostos potencialmente prejudiciais a
saide humana. Isso se faz necessirio para que o café fermentado, além
de bebida de qualidade, disponha de seguranga alimentar, sem riscos a
saide do consumidor.

O processo fermentativo no café, até entdo, trazia sempre resultados muito
varidveis e de dificil repetibilidade. No entanto, a inoculagdo de micror-
ganismos selecionados, aliada ao controle das condi¢bes de fermentagio
(matéria-prima de boa qualidade, temperatura, pH, qualidade da dgua,
suplementagio do mosto, etc.) vem mostrando que ¢é possivel obter bons
resultados na bebida e também repetibilidade.

Estudos futuros devem fortalecer o entendimento do impacto da mi-
crobiota na qualidade da bebida do café e fornecer dados robustos para
o desenvolvimento de culturas comerciais, bem como das intera¢des bio-
quimicas e vias metabdlicas que sdo acionadas pelos microrganismos no

processamento do café.
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