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RESUMO
O objetivo neste trabalho foi avaliar diferentes métodos de processamento pés-colheita de café
(Coffea arabica L.) relacionando-os com a qualidade de bebida. Foram avaliadas diferentes
cultivares de dois jardins de variedades, Convencional e Orgéanico. Os processamentos pos-
colheita realizados foram o Natural, onde os frutos de café de cada jardim de variedade foram
conduzidos na forma integral a estufa de secagem, e o CD Lavado, onde os frutos foram
passados pelo descascador, depois os grdos foram fermentados, em seguida foram lavados e
levados a estufa de secagem a uma temperatura de aproximadamente 35° a 40° C por
aproximadamente 20 dias até atingirem uma umidade relativa de 11,3% em ambos 0s
processamentos. Ap6s 0 ponto de secagem das amostras das cultivares avaliadas de cada jardim
de variedades, foi realizada a classificacdo das mesmas, retirando os defeitos dos graos,
pesando-0s e em seguida realizar a analise sensorial das amostras. A analise sensorial foi
realizada de acordo com as normas da Specialty Coffee Association of America - SCAA. Foram
observados que dos dois tipos de processamento pds-colheita dos cafés Natural e CD Lavado e
de ambos os jardins de variedades Convencional e Organico, o que obteve maior relevancia
sobre os atributos sensoriais obtidos através da andlise sensorial foi o processamento Natural.
Contudo, os cafés do processamento CD Lavado para ambos os jardins Convencional e
Organico atingiram a pontuacdo (80-84) da SCAA de cafés especiais, considerados cafés
premium. Com isso, pode-se concluir que o melhor método de processamento pos-colheita
realizado para ambos os jardins de variedade Convencional e Orgénico foi 0 processamento

Natural.

Palavras-chave: Analise sensorial, qualidade de bebida, jardins de variedades
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ABSTRACT
The objective of this work was to evaluate different methods of post-harvest processing of
coffee (Coffea arabica L.) in relation to the quality of the beverage. Different cultivars of two
variety gardens were evaluated, the Conventional and the Organic. The post-harvest processes
were the Natural, where the coffee fruits of each variety garden were conducted in an integral
way to the kiln, and the Washed PC, where the fruits were passed through the peeler, after
which the grains were fermented and then washed and taken to the kiln at a temperature of
about 35 ° to 40 ° C for approximately 20 days until reaching a relative humidity of 11.3% in
both runs. After the drying point of the samples in the evaluated cultivars of each variety
garden, the classification of the varieties was carried out, removing the grain flaws, weighing
them and then performing the sensory analysis of the samples. Sensory analysis was performed
according to Specialty Coffee Association of America — SCAA’s standards. It was observed that
between the two types of post-harvest processing of the Natural and Washed PC coffees and of
both the Conventional and Organic varieties gardens, the most important of the sensory
attributes obtained through the sensory analysis was the Natural processing. However, all the
coffees from the Washed PC processing to both the Conventional and Organic gardens have
achieved SCAA's score (80-84) of specialty coffees, considered premium coffees. With this, it
can be concluded that the best method of post-harvest processing performed for both

Conventional and Organic variety gardens was Natural processing.

Key words: sensory analysis, beverage quality, variety gardens
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1. INTRODUCAO

O Brasil é o maior produtor e exportador mundial de café, tendo o produto como
uma grande expressdo no cendrio agroindustrial brasileiro. Atualmente, o setor cafeeiro
necessita aumentar a eficiéncia produtiva e reduzir custos de produgédo para uma maior
competitividade no mercado exteno, exigindo assim o desenvolvimento de novas
tecnologias.

Segundo dados estimativos da Conab, a producdo da safra do café para 2017
seré de 43.650,1 e 47.509,8 milhdes de sacas beneficiadas, com area total utilizada com
a cultura de 2.228,2 mil hectares. No ano de 2016, o café também representou 7% das
exportacGes do agronegdcio brasileiro, sendo seus principais destinos para exportacao,
os Estados Unidos, Alemanha, Italia, Japao e Bélgica.

Minas Gerais € 0 maior e mais importante estado brasileiro produtor de café,
apresentando uma diversidade geografica muito favoravel a cultura.

O café arabica (Coffea arabica), permite ao consumidor a degustacdo de uma
bebida de melhor qualidade e este tipo de café geralmente é cultivado em regides onde
as altitudes predominantes sdo acima de 800 metros, como nas regifes brasileiras
encontradas nos estados de Minas Gerais, Sdo Paulo, Parand, Bahia, Rio de Janeiro e
em parte do Espirito Santo.

Se houver uma ma conducdo no processamento do café, poderd ocorrer
fermentacdes indesejaveis que podem provocar a producdo de substancias quimicas,
(&cidos acético, buritico e propidnico) que se difundem da mucilagem para a semente,
comprometendo, a qualidade da bebida do cafe.

O método de despolpamento, retirada da mucilagem pelo processo de
fermentacao natural, vem se destacando como um método de preparo do café que menos

prejudica a integridade do grdo. Porém, poucos estudos foram realizados sobre as



transformacdes fisico-quimicas que ocorrem no gréo durante a degomagem, em
funcdo dos diferentes métodos de manejo.

Neste contexto, o objetivo neste trabalho foi avaliar sensorialmente a bebida do
café submetido a diferentes processamentos de manejo pds-colheita, Natural e Cereja

Descascado Lavado em diferentes cultivares de coffea arabica L.



2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. Cenério da Cafeicultura no Brasil e tendéncias de Mercado
A planta de café é originaria da Etiopia, localizada no centro da Africa, e ainda

hoje, ocorre naturalmente nessa regido. A responsavel pela sua propagacdo pelo mundo
foi a Arébia, chegando a Europa no século XIV. Os primeiros graos de café foram
torrados na Pérsia no século XVI, se transformando na bebida que se conhece hoje.

O café foi levado a Europa a partir de 1615, por viajantes em suas frequentes
viagens ao oriente. As primeiras mudas cultivadas foram nas estufas holandesas, no
jardim botanico de Amsterdd, iniciando os plantios experimentais, trazendo lucro e
encorajando para outros paises a fazerem o mesmo (ABIC, 2016).

No Brasil, o café foi introduzido no norte do pais, precisamente em Belém, em
1727. Trazido da Guiana Francesa pelo Sargento-Mor Francisco de Mello Palheta,
enviado em uma missdo com unico objetivo de trazer essa cultura para o Brasil, uma
vez que naquela época o café ja possuia alto valor comercial. Devido as condigdes
climéticas favoraveis do pais, o cultivo de café se espalhou muito rapido, com uma
producdo voltada mais para o mercado familiar. O café se difundiu pelo estado do
Maranhdo, Bahia, Rio de Janeiro, Sdo Paulo, Parana e Minas Gerais em um espaco de
tempo relativamente curto e assumiu a segunda posicdo como produto-base da
economia brasileira (ABIC, 2016).

De acordo com a Abic (2016), o café foi a grande riqueza brasileira por quase
um século e as divisas geradas pela economia cafeeira aceleraram o desenvolvimento
brasileiro, inserindo o pais nas relac6es internacionais de comercio.

Atualmente, a totalidade de area plantada no pais com a cultura de café é de 2,23

milhGes de hectares, 0,2% maior que area cultivada no ano de 2016. Desse total 331,82



mil hectares (15%) estdo em formacéo e 1,9 milhdes de hectares (85%) em producao
(CONAB, 2017).

O café além de ser uma importante e tradicional commodity no mercado nacional
e internacional, € tambeém responsavel por um dos mais importantes e diversificados
complexos agroindustriais, o qual € composto por fornecedores de insumos, maquinas e
equipamentos, cooperativas, empresas de processamento, exportadores, empacotadores,
empresas de assisténcia técnica, compradores internacionais, corretoras e consumidores
(FREIRE et al., 2012).

O Brasil € o segundo maior consumidor da bebida de café, de acordo com
levantamento realizado pela ABIC no ano de 2015 e o consumo interno foi de 20,508
milhGes de sacas. Em volume o pais sé é superado pelos Estados Unidos. O consumo
per capta no ano de 2015, foi de 4,90 kg de café torrado, totalizando quase 81 litros de
café por brasileiro, por ano esse consumo somente fica trds dos paises ndrdicos como
Finlandia, Noruega e Dinamarca (CAFE OURO NEGRO, 2016). Apesar de ser 0 maior
produtor e 0 segundo em consumo da bebida, o Brasil ndo obtém a maior lucratividade
com o produto, consequéncia da colheita ndo seletiva e da comercializacdo sem valor
agregado, além de outros fatores.

Segundo a Conab (2017), com mais de um milhdo de hectares de café plantados,
Minas Gerais é responsavel por produzir mais de 50% da safra de café brasileira, e
segundo levantamentos da Conab de Janeiro de 2017, os cafeicultores de Minas deverdo
produzir 25,4 a 26,81milhdes de sacas de café. Do total produzido no estado 13.802,6
milhdes de sacas beneficiadas serdo provenientes do Sul e Centro-Oeste do Estado,
4.684,2 do Cerrado Mineiro (Triangulo Mineiro, Alto Paranaiba e Noroeste), 7.463,3 da
regido da Zona da Mata, Rio Doce e Central, e 555,5 mil do Norte de Minas,
Jequitinhonha e Murici (CONAB, 2017). O agronegocio café é extremamente
expressivo economicamente para o Estado, com grande importancia social, gera em
torno de 4 milhdes de empregos diretos e indiretos (EMBRAPA CAFE, 2014).

A producéo prodigiosa de café do estado de Minas Gerais é um dos responsaveis
por inserir o Brasil no mapa internacional como o principal produtor de café do mundo.
A regido é a maior produtora de café do mundo, onde se concentra 0 maior numero de
plantas de café por metro quadrado. O estado de Minas Gerais possui relevo propicio a

producdo, com altitudes elevadas e temperatura média anual que facilita a producéo de



cafés encorpados, com sabores &cidos, levemente citricos e aromas frutados
(MEXIDODEIDEIAS, 2016).

O Sul de Minas possui altitudes entre 850m e 1250m, € uma tradicional area de
producdo de café ardbica a mais de um século. Mais de 70% das propriedades
produtoras sdo de pequeno porte (agricultura familiar) seguida por propriedades de
porte médio porém, algumas das maiores fazendas do Brasil estdo localizadas nessa
regido. O principal sistema adotado no sul de Minas é o sistema semi-mecanizado, que
consiste na utilizagdo de méaquinas como derricadeiras que dependem do complemento
do servico manual para completar a tarefa, esse sistema é compativel com a topografia
montanhosa e também com o plantio adensado que vem sendo adotado nas areas mais
planas (SINDICAFE-MG, 2016).

O café é um dos principais produtos agricolas em que a qualidade e composicao
quimica do grédo beneficiado resultam da interacdo genotipo e ambiente, principalmente
das condi¢cbes de manejo e do processamento pds-colheita. Uma especial atencdo deve
ser dada para que se mantenha preservada a qualidade desta composicdo quimica, pois
uma vez afetada intervira diretamente na qualidade da bebida do café (CARVALHO et
al., 1997).

No Sul de Minas a maior parte do café é processada por via natural, sdo cafés
classificados como mole ou estritamente mole, encorpados com pouca acidez e um
sabor doce caracteristico. Os cafés cereja descascado tem um sabor parecido com o dos
naturais, porém com maior consisténcia e, de acordo com o Sindicafé MG (2016), este
método é produzido por um numero reduzido de produtores.

Ainda h& necessidade de melhoria de competitividade do setor cafeeiro
brasileiro, por meio de mudancas em parte do sistema produtivo, como o
aperfeicoamento tanto dos métodos de cultivo quanto do processo de colheita e
armazenamento, impactando diretamente a qualidade do café produzido. Em
contrapartida, o cultivo de cafés finos no Brasil € um setor em crescimento, bem como a
producdo de cafés organicos que atendem a determinados nichos de mercado, sendo um
produto diferenciado e com valor agregado (RIBEIRO, 2005)

Segundo Ribeiro (2005), a tendéncia é que o consumo desses cafés especiais
cres¢a cada vez mais, incentivando o aumento de sua &rea plantada no pais, embora
ainda faltem ao produtores informagdes sobre seu manejo, acesso a financiamento e

como se inserir nas estruturas de comercializacéo desses tipos de café.



2.2. Cafes Especiais em Minas Gerais
Segundo levantamento anual da ABIC (2016), a producdo brasileira de cafe,

para a safra de 2017 esta estimada em 43.650,1 e 47.509,8 milhdes sacas beneficiadas,
sendo a &rea utilizada com a cultura de 2.228,2 mil hectares (331,8 mil hectares em
formacéo e 1.896,4 mil hectares em producéo), sendo Minas Gerais responsavel pela
producdo de 25,4 a 26,81 milhdes de sacas.

Minas Gerais, apresenta um grande potencial para producdo de cafés especiais,
porém, algumas medidas de controle nas fases pré e pds-colheita devem ser observadas,
para se obter um produto de alta qualidade, garantindo um valor adicional de
aproximadamente 20% da comercializacdo do produto (Chagas & Malta, 2003).

O café orgénico, produzido e processado sem uso de substdncias quimicas
(pesticidas, herbicidas e fertilizantes) vem se destacando no mercado de bebidas
especiais. O modelo de cafeicultura atual deve ser ecologicamente sustentavel, viavel,
socialmente justa e culturalmente aceitavel (SILVEIRA, 2015).

Estudos realizados por Chagas (2004), concluiram que nas anélises fisico-
quimicas realizadas em 22 municipios da regido do Sul de Minas, todos apresentam

caracteristicas potenciais para a obtencéo de cafés de boa qualidade.

2.3. Fatores que influenciam e interferem na qualidade do café
No Brasil varios produtos agricolas tém seus precos definidos levando em

consideracdo a qualidade do produto, entre estes esta o café, cujo o valor é diferenciado
pela qualidade (WIELZEL, 1981).

A qualidade do café é fundamental nas exportagdes, sendo importante que o café
apresente suas propriedades organolépticas e quimicas preservadas, propriedades estas
que sdo dependentes de um bom manejo do pré-processamento submetido, pois o
método de secagem é uma das operagdes que exercem maior influéncia na qualidade
final do produto (LACERDA FILHO et al., 2006).

Os fatores que influenciam na qualidade do cafe podem ser divididos em
genéticos, ambientais e de processamento, obtendo caracteristicas extrinsecas e
intrinsecas. As caracteristicas extrinsecas sdo aquelas diretamente relacionadas a
aparéncia externa, sdo 0os parametros ligados a aparéncia, tamanho, cor, textura, entre
outros, e que sdo 0s aspectos fisicos. Ja as caracteristicas intrinsecas estdo diretamente
relacionadas a composicdo quimica do produto e sdo responsaveis pelo sabor, aroma e

valor nutricional. Quando o consumidor provar o produto terd um contato com suas
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caracteristicas, como sabor e aroma que irdo influenciar em sua decisdo em continuar a
adquiri-lo para o consumo (SAATH et al., 2012).

Um produto de boa qualidade, deve obter uma boa aparéncia, sabor e aroma, alto
valor nutricional e ser seguro do ponto de vista toxicolégico. No café beneficiado, a
composi¢do quimica do grdo cru, dependerd da forma de processamento utilizada
apresentando caracteristicas distintas na qualidade (BOREM, 2008a).

Resultante da colheita do café por derrica, obtemos uma mistura de frutos
verdes, maduros ou “cereja”, super-maduros ou “passa”, frutos secos, folhas, ramos,
terra, paus e pedras, e a presenca desses constituintes e sua propor¢cdo depende dos
cuidados que s&o adotados na hora de colher (BOREM, 2008b).

A colheita é uma das etapas que esta mais relacionada com a qualidade do café,
sendo que frutos no estddio maduro (cereja) devem ser preconizados, principalmente
quando a qualidade do café é priorizada. Desta forma, o inicio da colheita deve ocorrer
quando os frutos em sua maior parte, estiverem maduros e antes de iniciarem a queda,
sendo que a uniformidade de maturacdo, a época de colheita e 0 nimero de floradas
estdo diretamente ligadas a variedade e ao espacamento das plantas (RIOS, 2003).

A colheita do café pode ser realizada de varias formas, sendo as principais delas
a colheita realizada manualmente, sendo conhecida como derriga. A derriga consiste na
retirada dos frutos de café dos galhos, utilizando-se os dedos polegar e indicador, e
depositando os grdos no chdo ou em panos ou plasticos. Os procedimentos da colheita
por derrica no pano sdo mais indicados devido a possivel contaminagéo dos frutos com
fungos ou microorganismos presentes no solo, e impurezas como pedras, terra e gréos
fermentados. A segunda forma de se proceder a colheita é através do uso de
colheitadeira mecanica (derrica mecanica), sendo que esta, pode resultar na reducéo do
custo final da saca de café quando comparada a derrica manual (BARBOSA et al.,
2005).

De acordo com Borém (2008b), a colheita seletiva de frutos maduros € uma
forma desejavel para a producéo de cafés com qualidade superior. A colheita por derrica
completa quando realizada precocemente, produzird cafés com grande porcentagem de
frutos verdes. Ja colheitas tardias produzirdo grande quantidade de frutos secos (passas).
Tanto a colheita precoce quanto a tardia poderdo acarretar em de cafés com qualidade
inferior. Independente da forma de realizacdo da derrica, seletiva ou completa, quando

deposita-se os frutos sobre o pano, evita-se o contato dos frutos com o solo e a mistura



dos frutos recém-colhidos com os frutos de varricdo, 0s quais em sua maioria ja se
encontram em fase de deterioracdo. Além dos aspectos relacionados a reducdo da
qualidade, a colheita no chdo deve ser evitada considerando-se também os aspectos

higiénico-sanitario da producgéo do café.

2.4. Métodos de Processamento pos-colheita do café
Estudos de Brando (2004), relatam que os frutos recém-colhidos ndo devem ser

armazenados em sacos ou silos por mais de 8 horas, pois além dos riscos de
fermentacdo, a temperatura podera atingir valores superiores a 40° C e assim formar o
defeito ardido, que pode vir a afetar a qualidade da bebida. O mesmo autor ainda
comenta que uma medida emergencial para a armazenagem em periodos mais longos
seria a imersdo dos frutos frescos em agua. Por tanto, deve-se ressaltar, que apds a
colheita o café deverd seguir imediatamente para o0 processamento evitando o
armazenamento dos frutos umidos e diminuindo assim os riscos de perda da qualidade,
ocorréncia de fungos e micotoxinas.

Segundo Borém (2008b), 0 modo com que se ir& processar o café é uma escolha
decisiva, principalmente na parte de rentabilidade da atividade cafeeira, pois depende de
diversos fatores como as condicGes climaticas da regido, o capital disponivel, tecnologia
e equipamentos, exigéncias do mercado consumidor quanto as caracteristicas do
produto, outorga para uso de agua, disponibilidade de tecnologia para o tratamento das
aguas residuarias.

No processamento do café sdo usados dois diferentes métodos, a via seca e a via
Umida. Na via seca os frutos sdo processados na sua forma integral, ou seja, com a
casca, produzindo frutos secos, que sdo conhecidos como café em “coco” ou café

“natural”. J4 na via tmida sio processados em “pergaminho” (BOREM, 2008b).

2.4.1.Via seca
No Brasil, o processamento predominante &€ por via seca para o café arabica,

sendo essa a via de processamento usada em praticamente todo o café robusta no mundo
(BRANDO, 2004).

Vincent (1987) diz que a via seca consiste na secagem de todos os frutos
imediatamente apos a lavagem e separacdo dos frutos oriundos da colheita. Esta forma
de secagem tem dentre suas principais vantagens nao necessitar de equipamentos ou

infra-estrutura especifica. Todo o café, seja ele formado somente por frutos maduros,



verdes, secos ou mesmo a mistura desses, quando secos que ainda possuem a casca,
foram processados pela via seca.

As impurezas provenientes da lavoura sdo removidas e os frutos sdo separados
de acordo com sua densidade no lavador, formando lotes com diferentes teores de agua.
Este processo é o que menos afeta a condigdo natural do café pois todas as suas partes
constituintes sdo mantidas. Além disso, € 0 que menos agride 0 meio ambiente, pois
produz poucos residuos solidos e liquidos, ndo havendo producdo de efluentes com

elevado teor de matéria organica como acontece na “via tmida” (BOREM, 2008b).

2.4.2.Via umida
A via Umida é a forma de preparo predominante do café ardbica na Colémbia,

Costa Rica, Guatemala, México, El Salvador, Kénia e, recentemente, em uma pequena
porcentagem do café robusta (BRANDO, 2004; VINCENT, 1987).

Na via Umida, a mistura de frutos cereja e verde € forcada radialmente pelo
cilindro contra a peneira e longitudinalmente em direcdo as saidas laterais, a pressao
resultante da rotacéo do cilindro provoca o seu descascamento dos frutos maduros, forga
as sementes a passar pela peneira e 0 movimento longitudinal resultante conduz os
frutos verdes para as saidas laterais. O tempo e a pressdo a que os frutos sdo submetidos
nessa operacdo podem ser regulados por contrapesos localizados nas saidas laterais
(BOREM, 2008b).

A mistura de semente e casca passam por um cilindro mamilado conhecido no
Brasil como “rob6”. Durante o descascamento, grande quantidade de agua, cerca de
6.000 litros/hora, é usada resultando em um efluente com elevado potencial poluidor.
Entretanto, algumas empresas ja oferecem equipamentos com menor consumo de &gua,
minimizando os impactos dessa operacdo. Os equipamentos disponiveis no mercado
apresentam capacidade operacional variando de 1.000 a 12.000 litros de café por hora
(BOREM, 2008b).

Ainda segundo Borém (2008b), uma vez escolhido o método da via umida para
0 processamento, a colheita deve ser preferencialmente seletiva, otimizando a operagéo
de descascamento, pois quando a colheita ocorre por derrica completa a operacdo de
descascamento passa a apresentar uma funcdo ainda mais relevante que é a separacéo

dos frutos verdes.



Quando a quantidade de frutos verdes é elevada corre-se o risco de alguns desses
frutos serem partidos ao meio, passando através das peneiras, podendo comprometer a
qualidade final do lote de café em pergaminho.

O despolpamento segundo Borém (2008b), ocorre logo apds o descascamento do
café cereja, quando ja descascado é conduzido para os tanques de fermentacdo, e
permanecera por periodos que variam entre 12 e 48 horas dependendo da altitude e
temperatura do local de processamento.

A fermentagdo tem por objetivo, a hidrolise, processo de fermentacdo natural
que facilita a remocdo da mucilagem na acdo final de lavar o café. Dependendo das
condicdes de secagem, a mucilagem remanescente aderida ao pergaminho aumenta os
riscos de ocorrerem fermentacdes indesejaveis que depreciam a qualidade do produto
(BOREM 2008b).

A hidrdlise da pectina é causada pela acdo da pectinase ainda presente, na
semente. Essa reacdo € acelerada por diferentes microrganismos, tais como
Saccharomyces, que também possuem propriedades pectinoliticas, assim a velocidade
com que ocorre a hidrélise dependera da temperatura, sendo necessario ajustar o tempo
de fermentacdo para as diferentes condi¢cBes ambientais. Também pode ocorrer o
favorecimento de alguns microrganismos resultando no desenvolvimento de sabores
indesejaveis, em especial nas fermentacdes muito prolongadas. Diante desde fato, é
importante evitar o desenvolvimento de fungos, favorecendo o desenvolvimento de
espécies acidogénicas. Outro fator importante é o controle do pH, para evitar a
formacéo de acidos como o propi6nico (VINCENT, 1987).

Apds a fermentacdo, o café devera ser lavado, manual ou mecanicamente, para

finalizar a remocdo da mucilagem.

2.5. Classificagao Oficial Brasileira do Café
A classificacdo e a qualidade da bebida do café sdo de extrema importancia na

comercializacdo e, consequentemente, no estabelecimento do pre¢o do produto
(PAIVA, 2005).

No ano de 1949, foi estabelecido no Brasil, 0 Decreto n® 27.173, que aprova as
especificacOes e tabelas para classificagdo e fiscalizagdo do café, no més de margo de
1978, a Comissdo Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos aprovou a Resolucéo

n°® 12.178, que fixa padrGes de qualidade e identidade para alimentos e bebidas,
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incluindo o café, que € classificado quanto ao tipo, bebida, peneira e cor (CARVALHO,
1997).

Nos dias atuais, as normas de classificacdo do café sdo regidas pela Instrucéo
Normativa n® 8 de, 11 de junho de 2003, do Ministério de Estado da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (BRASIL, 2003).

De acordo com as normas, a classificacdo por tipo de café é feita a partir de uma
amostra de 300 gramas de café beneficiado, acondicionada em latas apropriadas,
identificadas e representando fielmente o lote analisado, independente do nimero de
sacas, que recebera classificacdo nos tipos de 2 a 8 (SEGGES, 2001).

Analisando a quantidade de defeitos intrinsecos que sdo 0s grdos pretos, verdes,
ardidos, chochos, mal granados, quebrados e brocados, de causa genética, fisiologica,
ou decorrente de falhas nos processos agricolas (nutricdo, pragas, doencas, secas,
geadas, colheita e preparo) ou industriais (descascamento, secagem, armazenamento e
beneficiamento) e os extrinsecos que sdo presencas de fracGes estranhas ao café
beneficiado (coco, marinheiro, casca, paus e pedras), sdo atribuidos pesos de acordo
com a gravidade que 0os mesmos representam para a qualidade do café (PAIVA, 2005).

A classificagdo feita por bebida ou andlise sensorial do café, & mais conhecida
como “prova de xicaras” e no Brasil foi adotada no ano de 1917, pela Bolsa Oficial de
Café Mercadorias de Santos, por meio da qual provadores treinados classificam a
bebida segundo o aroma e sabor apresentados (PAIVA, 2005).

De acordo com Paiva (2005), a partir das amostras de café, sdo compostas por
100 a 150 gramas de gréos torrados, sendo o padrdo de torracdo de cor clara e moidos
numa granulometria mais grossa de 15 mesh. A quantidade de amostra torrada e moida
levada para a mesa de prova é de 10 gramas, sdo levadas em potes de ceramica ou vidro,
e acrescentados 100 ml de é&gua filtrada ou mineral, a uma temperatura de
aproximadamente 90° C.

Na prova de Xxicara, as amostras sao classificadas segundo a tabela oficial de

classificacdo de café quanto a bebida, conforme Tabela 1.
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Tabela 1. Tabela oficial de classificacdo de café quanto a bebida.

Classificacdo da Bebida Caracteristicas Sensoriais

Apresenta os requisitos de aroma e sabor "mole",
1. Estritamente Mole porém, mais acentuado.
2. Mole Apresenta aroma e sabor agradavel, brando e adocicado.
Apresenta sabor levemente doce e suave, mais sem adstringéncia
3. Apenas mole ou aspereza de paladar.
Apresenta sabor acre, adistringente e aspero, porém nao

4. Dura apresenta paladares estranhos.
5. Riado Apresenta leve sabor, tipico de iodoférmio.
6. Rio Apresenta sabor tipico e acentuado de iodoférmio.

Apresenta aroma e sabor acentuado semelhante ao iodoférmio ou

7. Rio zona ao acido fénico, repugnante ao paladar.

Fonte BRASIL, 2003.

A técnica de prova de xicara, consiste na sorcdo, degustacdo e descarte da
bebida, e seus provadores irdo classificar segundo suas caracteristicas sensoriais de

acordo com a Instrugdo Normativa n® 8 (BRASIL, 2003).

2.6. Analise Sensorial do café segundo Metodologia BSCA
A avaliacdo sensorial do café, € realizada pelos 6rgdos dos sentido,

principalmente do paladar, olfato e tato, quando se ingere um alimento. A sensagao
usada para medir a qualidade dos alimentos e auxiliar no desenvolvimento de novos
produtos, é resultante da interacdo de nossos sentidos (PAIVA, 2005).

O provador do café precisa possuir sensibilidade olfativa e gustativas para
diferenciar os nuances que sdo formadas na bebida, identificando com precisédo a
qualidade do café (ILLY, 2002).

Nesta avaliacdo, pessoas sdo utilizadas como instrumento de medida, portanto €
necessario que haja um controle das condigdes e métodos de avaliacdo, para reduzir a
chance de erros, sendo estes considerados todas as influéncias externas que irdo

prejudicar o resultado da analise sensorial (TEIXEIRA, 1995).
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Embora parega uma avaliacdo subjetiva, a analise sensorial ¢ o método de
determinacdo mais utilizado no processo de caracterizacdo qualitativa do cafée (PAIVA,
2005).

A classificagdo sensorial do café pode ser feita por meio da “prova de xicara”,
uma anélise que pode variar de individuo para individuo, ou atraves da analise sensorial
descritiva pela qual provadores descobrem sabores e aromas frutados, achocolatados,
amendoados, caracterizando os cafés especiais, que foi introduzida no Brasil a partir de
1997 por George Howell (BSCA, 2017).

Essa metodologia da andlise sensorial descritiva vem sendo aprimorada com a
colaboracédo de degustadores e pesquisadores brasileiros, até resultar na folha de provas
utilizada atualmente, na qual sdo pontuados diversos atributos de qualidade (PAIVA,
2005).

Degustadores anotam suas notas, numa escala de 0 a 8, em um formulario para a
classificagdo quanto ao corpo, sabor, dogura e acidez de cada amostra, e na eliminatéria
a nota corte € 80 (BSCA, 2017).

Nesta classificacdo sensorial de cafés especiais, alguns cuidados devem ser
tomados quanto as caracteristicas da bebida quente e fria, pois variagdes nos atributos
qualitativos podem acontecer, podendo ressaltar ou anular determinadas caracteristicas
(PAIVA, 2005).

Dentro da analise sensorial, existem alguns atributos sensoriais e diferentes
maneiras de caracteriza-los, as principais maneiras escolhidas pela BSCA consideram
oito tributos sensoriais do café, sdo eles: retrogosto, bebida limpa, acidez, corpo, sabor,
percepcao geral, dogura e balanco. A SCAA também nomeia onze atributos sensoriais
ao café, que sdo: fragrancia/aroma, sabor, finalizacdo, acidez, corpo, equilibrio, docura,
auséncia de defeitos, uniformidade, qualidade global e defeitos.

O aroma é a percepc¢do da bebida do café, inalando os vapores que exalam da
bebida quente, por via retronasal, durante a degustagdo. Para o café de torracdo clara o
aroma pode lembrar ao odor de nozes, améndoas, castanhas frescas, cereal, malte,
pdo torrado. O café de torracdo média clara pode lembrar ao odor de caramelo e
chocolate. Para o café de torracdo escura, pode lembrar ao odor de resina, remédio,
especiarias, queimado e cinzas (REVISTA CAFEICULTURA, 2017).

A fragrancia é definida como o cheiro do café ainda seco, quando torrado e

moido, a intensidade da fragréancia revela o frescor da amostra.
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A acidez é uma propriedade sensorial de substancias como &cidos clorogénico,
citrico, malico e tartarico, que produzem gosto acido, ela poderd ou ndo ser desejavel
dependendo do acido presente na bebida. Quando agradavel contribui para a vivacidade
do café, aumenta a percep¢do da dogura e confere caracteristica de fruta fresca.

O corpo é a percepcao tatil do liquido na boca, especialmente quando percebida
entre a lingua e 0 céu da boca, a sensacdo é de oleosidade e viscosidade, encorpado
significa que a bebida é forte, concentrada e ndo rala, produzindo uma sensagdo
agradavel na boca (REVISTA CAFEICULTURA, 2017).

O sabor representa a principal caracteristica do café, reflete a combinagdo de
todas as percepcdes captadas na degustacao pelas papilas gustativas, a partir dos ataques
que véo da boca ao nariz (sabores basicos e complexos), € a combinacédo das sensacdes
de gosto doce, salgado, amargo e acido, com aromas de chocolate ou caramelo, ou
cereal torrado, formando um sabor caracteristico desejavel. Quando apresenta sabores
estranhos de terra, herbaceo, especiarias e queimado é considerado indesejavel
(REVISTA CAFEICULTURA, 2017).

O equilibrio ou balanca sdo atributos do sabor finalizacdo, acidez e corpo da
bebida, que trabalham em sinergia completando-se ou contrastando-se um do outro.

A docura se refere ao sabor doce agradavel, sendo sua percep¢do o resultado da
presenca de carboidratos, o seu oposto € a adstringéncia, ou sabores “verdes” e amargor.

O sabor residual ou retrogosto é a sensacdo percebida na boca ap0s a ingestao da
bebida, é desejavel quando apresenta sabor agradavel longo, doce, complexo, intenso
duravel, que deixa um sabor que lembra, exemplo do chocolate. E indesejavel, se for
amargo, desagradavel, lembrando cigarro queimado, resina, quimico, madeira ou outro
sabor estranho (REVISTA CAFEICULTURA, 2017).

A auséncia de defeitos ou bebida limpa indica a falta de interferéncia de
impressdes negativas desde a primeira ingestdo a sensacdo de finalizacdo, reflete
transparéncia na bebida. E os defeitos sdo sabores negativos ou pobres que depreciam a
qualidade do café, pode ser odor e sabor de terra, mofo, batata crua, ran¢oso, borracha,
tabaco queimado, madeira, azedo (vinagre), fermentado, conferido pelos gréos
defeituosos, verdes ou impurezas (SPECIALTY COFFEES, 2010 apud MALTA, 2011).
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 Caracterizacédo da Area de Estudo
O presente trabalho foi desenvolvido na Fazenda Santa Izabel, grupo norte-

americano FAL Hodings Participacdes Ltda., também conhecida como Fal Coffee.

A fazenda fica localizada no bairro Serra, municipio de Ouro Fino-MG, entre as
coordenadas 22°25°60,15” S e 46°26°0,121” O. Seu relevo é montanhoso com altitudes
que variam de 930 a 1.200 metros. A temperatura média anual é de 19 °C (66 ° F) com
uma precipitacdo média de 1.200 a 1.400 mm por ano, possuindo uma area total de 312
hectares.

A fazenda possui mais de 1 milhdo de pés de café, e trés jardins de variedades
com diferentes manejos, em areas que antes eram utilizadas para pastagem. Esses
jardins possuem aproximadamente dois anos de idade e 21 variedades de café arabica
em cada um, e foram implantados para fins experimentais.

Dois desses jardins foram usados no presente estudo, com as variedades de café
arabica que obtiveram amostras suficientes de cada processamento pos-colheira para as
devidas andlises, foram eles Jardim de Variedades Convencional e o Jardim de

Variedades Organico.
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Figura 1. Imagem da Fazenda Santa Izabel no ano de 2016, no comeco da
implantacédo dos jardins de variedades. Fonte. Google Earth (2017).

3.2. Parametros Usados na Implantacao do Estudo

3.2.1 Jardins de Variedades
O procedimento adotado foi a colheita manual e seletiva dos grdos, das

diferentes variedades de café implantadas em dois jardins de variedades. S&o eles:

A) Jardim de Variedade Convencional: Localizado a uma altitude de 977 m,

B)

possui uma area de 2,35 hectares, contendo um total de 9.336 plantas, de
diferentes cultivares de café ardbica, num espacamento de 2,0 x 0,8 metros, é
implantado no sistema convencional de plantio. O preparo do solo foi
realizado com as operacOes de subsolagem, corre¢do da acidez do solo
(calagem e gessagem) de acordo com o resultado de andlise de solo
previamente realizado na area, adubagdo de plantio, plantio em sulco e
devidos tratos culturais pos-plantio de acordo com o sistema de manejo
adotado.

Jardim de Variedade Organico: Localizado a uma altitude de 957 m, possui

uma area de 0,72 hectares, contendo 700 plantas, de diferentes cultivares de
café ardbica, num espagamento de 2,5 x 0,8 metros, é implantado no sistema
organico de plantio, com preparo do solo com a subsolagem, plantio em
sulco, adubacdo verde com casca de café e biofertilizantes, tratos culturais

pos-plantio de acordo com o sistema de manejo empregado.
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3.2.2 Cultivares Utilizadas
As cultivares avaliadas no Jardim Convencional foram: Mundo Novo IAC 376-

4, Catuai Vermelho IAC 99, Topazio MG 1190, Catuai Amarelo 2 SL, Obatd IAC
1669-20, Acaia IAC 474-19, Catuai Amarelo IAC 62 e Catuai Vermelho Multilinea.

As cultivares avaliadas no Jardim Organico foram: Catuai Amarelo IAC 62 e
Catuai Vermelho IAC 99.

Essas cultivares foram escolhidas por serem geneticamente melhoradas e
recomendadas para cultivo em Minas Gerais, apresentando dentre suas caracteristicas,

alto vigor e maturacdo média.

3.2.3 Manejo Pés-colheita
A) Sistema de Processamento dos frutos: Natural

Os frutos do sistema natural foram coletados manualmente de forma seletiva,
medidos em litragem e em seguida levados para a estufa até chegar ao ponto de
secagem de aproximadamente 11,3 % de Umidade Relativa, para a proxima etapa do
processamento, a classificacdo das amostras.

B) Sistema de Processamento: Cereja Descascado (CD) Lavado

Os frutos foram colhidos manualmente de forma seletiva, lavados e separados 0s
boias, grdos verdes e pretos. Foi realizada a medida do grau ° Brix das variedades, em
sequida, os frutos foram despolpados e separados por cultivar e acondicionados em
sacos de estopa, dentro da estufa de secagem de cafés, onde os grdos passaram por uma
fermentacdo natural (degomagem) de aproximadamente 17horas com a temperatura
controlada.

A hora de entrada e saida dos frutos da fermentacdo foram anotadas, juntamente
com a temperatura dos mesmos que em média, de 22,9° apds a fermentacdo os gréos
foram lavados novamente e levados a estufa até dar o ponto de secagem para a proxima

etapa do processamento, de acordo com a Figura 2.
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Figura 2. (A) Coleta manual e seletiva dos grés cereja. (B) e (C)ea(;éo dsgréos.

(D) Despolpamento dos grdos cereja (CD) para posterior fermentacdo. (E) Gréaos

submetidos a fermentacéo natural. (Elaborado pela autora)

3.2.4 Secagem
Processamento Natural: Os frutos do processamento Natural foram levados a

estufa para a secagem sem nenhum sistema de preparo e permaneceram entre a
temperatura regulada de 35° a 40° C, por aproximadamente 20 dias até atingirem uma
umidade relativa de 11 a 11,4%, que é considerada Otima para o ponto de secagem do

café e para o beneficiamento do mesmo (Figura 3).

Processamento CD Lavado: Apos passar pelo processo de fermentacgdo, os graos

foram lavados novamente em peneira de aro madeira 80 cm, e levados a estufa de
secagem, onde permaneceram entre a temperatura regulada de 35° a 40° C, por
aproximadamente 20 dias até os grdos permanecerem constantes numa umidade relativa
de 11 a 11,4%, que é a umidade 6tima para a secagem do café.

Em seguida as variedades que obtiveram a quantidade necessaria para a amostra,
aproximadamente 500 gramas, foram beneficiadas, descascadas no descascador de

amostra e renda de café e levadas para a classificacdo como mostra a Figura 3.
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Figura 3. (A) e (B) Gréos do processamento Natural na estufa para secagem. (C)
Lavagem dos grdos CD Lavado, apo6s fermentacdo natural. (D) Grdos CD Lavados ja na
estufa de secagem para atingir o ponto ideal de secagem. (Elaborado pela autora)

3.2.5 Classificacao das amostras
A classificacdo das amostras dos cafés beneficiados dos dois tipos de

processamentos, constituiu-se na utilizacdo das peneiras (nimero 16, 14 e fundo), em
seguida os grdos separados pelas peneiras foram pesados, e realizada a separacdo dos
grdos defeituosos dos graos que ndo obtiveram defeitos. Apos a separacdo, 0s graos das
amostras do processamento natural e do processamento CD Lavado, foram pesados na
balanca digital, e anotados os valores. Foi retirada de cada amostra limpa, cerca de 100

gramas para a realizacdo da andlise sensorial das mesmas, como mostra a Figura 4.

Figura 4. (A) Maquina Descascadora de amostra e renda de café. (B) Classificacdo dos
gréos, retirando os defeitos. (C) Separacdo dos grédos bons dos grdos com defeito para
posterior pesagem para retirar uma amostra de 100 g. (D) Amostras ja prontas para a
analise sensorial. (Elaborado pela autora)

3.2.6 Analise Sensorial das amostras
A analise sensorial das amostras de café foi realizada na fazenda Santa lzabel,

pelo administrador e barista, avaliador profissional pertencente ao grupo Q-Grader,
Byron Holcomb. A anélise foi realizada de acordo com o Protocolo de Analise
Sensorial de café em conformidade com as normas da Specialty Coffee Association of
America— SCAA (2008), como mostra a Figura 5.
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Na torra das amostras, o provador utilizou o ponto de intensidade leve, com
tempo de aproximadamente 8 minutos respeitando as caracteristicas de origem. Ao
atingirem a temperatura ambiente as amostras foram estocadas em recipientes fechados
até a degustacdo, minimizando sua exposicao ao ar e evitando contaminacdes.

A moagem mais grossa foi utilizada para facilitar o rompimento dos gases que
trazem & tona os defeitos e as qualidades do café. A agua foi fervida a 90° C e despejada
140 ml nas xicaras, cada uma com 10 gramas de café moido, para cada amostra de café
foram utilizadas 4 xicaras. Em seguida o provador sente o aroma da bebida e tem 25
segundos para sentir os gases que séo aflorados pelo café.

A Ultima etapa foi a degustacdo, feita por meio de succdo para que o liquido
passe por todas as papilas gustativas da lingua do provador. Depois da prova foi dada a
classificacdo do café, e sua pontuacdo. Os cafés tipo comercial recebem de 70 a 80
pontos e 0s gourmets e especiais sdo classificados entre 80 e 86 pontos e 0s extra
especiais até 100 pontos.

Nessa metodologia avalia-se a bebida e ndo os defeitos do café, assim todas as
amostras comegam com 36 pontos. O provador realizou a analise sensorial descritiva da
bebida avaliando os atributos sensoriais relativos aos padrdes organolépticos do café
segundo metodologia da BSCA dando notas de 0 a 8 para cada atributo, que compds um
Escore Final (notas de 36 a 100).

A avaliacdo da bebida segue uma escala de notas de 36 a 100, sendo 100 pontos
a nota maxima que um café podera obter. A amostra de café que atingir um escore final
igual ou superior a 80 pontos € classificada como café especial segundo a SCAA, como
mostra a Tabela 2, chave de resultados segundo a SCAA para a classificacdo dos cafés.

Tabela 2. Chave de Resultados segundo SCAA para classificacdo dos cafés a partir
do escore final da analise sensorial.

Pontuacdo total  Descricdo especial Classificacéo
90 - 100 Exemplar Specialty Rare (Especial Raro)

85 - 89,99 Excelente Specialty Origin (Especial Origem)
(Abaixo de 90)

80 - 84,99 Muito bom Premium
(Abaixo de 85)

Abaixo da
80< Qualidade Abaixo de premium

(Abaixo de 80) Specialty
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Figura 5. (A) Realizacdo da anlise Sensorial das amostras de café. (B) Explicacdo dos
procedimentos para a analise sensorial. (C) amostras de cada variedade pra a analise
sensorial. (Elaborado pela autora)

3.3 Avaliacéo dos Resultados
Os resultados obtidos a partir das analises sensorial das amostras de café

compuseram um banco de dados qualitativo, o qual considerou o perfil aromatico de
cada amostra da prova de xicara, comparando com as pontuacdes finais do avaliador.
Para uma melhor visualizacdo dos resultados atribuidos aos cafés sobre
diferentes processamentos, foram construidos gréaficos de perfis sensoriais.
Formaram-se grupos de atributos com qualidades distintas escolhidas pelo
provador, em funcdo dos processamentos, contribuindo para a separacdo daqueles

atributos citados em porcentagem.
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4, RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1. Processamento Natural

4.1.1. Atributos Sensoriais das Cultivares do Jardim de Variedades Convencional
Nas avaliacdes de bebidas, o provador analisou o café na busca de um equilibrio

entre termos positivos e negativos nas diferentes categorias dos atributos de aroma,
sabor, textura e sabor residual. A Figura 6, apresenta o grafico com o perfil sensorial e
aponta o percentual dos atributos sensoriais analisados, em todas as amostras de cafés,

do jardim de variedade Convencional.

NATURAL
Cereja
Meldo 7% 7%
7% Seco
Fruta 15%
Vermelha

7%

Aspirina Fermentado
7% 7%
Pouco
Fermentado
7% Fruta
Macd 15%
79 Banana

14%

Figura 6. Percentual dos atributos sensoriais analisados das
amostras de café, no processamento via Natural do jardim de
variedade Convencional. (Elaborado pela autora)

O perfil sensorial é muito utilizado na area de Tecnologia de Alimentos para
avaliacdo de produtos, como por exemplo, cachacas (ODELLO et al., 2009), vinhos
(BARNABE et al., 2007; MANFROI et al., 2009), massas de pizza (RUSSO et al.,
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2012), carnes (TORRES et al., 2011), biscoitos ( RODRIGUES et al., 2007), sucos
(DELLA TORRE et al.,2003), dentre outros.

Na Figura 6, podemos perceber que os atributos sensoriais “seco e fruta”,
representam 15% das amostras cada apresentando assim maior frequéncia, sobre as
demais classificagdes como meldo, fruta vermelha, aspirina, pouco fermentado, magg,
cereja e fermentado, que também foram apresentados nas amostras do processamento
Natural. Esse resultado se mostra positivo na analise sensorial do café no requisito de
ser considerado como café especial.

De acordo com estudos de Scholz, et al. (2013), ao buscarem um equilibrio entre
termos positivos e negativos nas diferentes categorias de aroma, sabor, textura e sabor
residual, julgaram a caracteristica “frutado”, como um atributo positivo, assim como
acido, citrico, caramelo e chocolate. E os de carater negativos, sdo amargo, madeira,
adstringente, verde ou fermentado, tornando-se um café desequilibrado.

Portanto, sdo esses 0s atributos responsaveis pela discriminacdo das amostras de
café no processamento Natural. E a frequéncia de uso do atributo e a sua respectiva
porcentagem nas amostras, demonstram sua importancia na descricdo da qualidade final
do produto (THAMKE; DURRSCHMID; ROHM, 2009).

Estudos de Scholz et al. (2011), apontam que a origem genética e as condicdes
ambientais séo fatores determinantes na formacdo da composicao quimica do café e que
somente apos a torra, € definida a qualidade sensorial da bebida.

O percentual de atributos sensoriais das amostras de café do processamento
Natural, obtiveram altos valores sobre frutado, banana e seco, podendo ser explicado,
pelo fato de que os principais compostos associados a qualidade da bebida segundo
Agresti et al. (2008) e Bandeira et al. (2009), sdo os carboidratos, proteinas, lipideos,
acidos clorogénicos, taninos hidrossoluveis, cafeina e trigonelina.

Sabe-se que entre os diversos compostos, a sacarose, cafeina e trigonelina séo
geneticamente controladas e passiveis de selecdo para a melhoria da qualidade (KY et
al., 2001; LEROQY et al., 2006).
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4.2. Processamento Cereja Descascado — CD Lavado

4.2.1. Atributos Sensoriais das Cultivares do Jardim de Variedades Convencional

A Figura 7, apresenta o grafico com o perfil sensorial e aponta o percentual dos
atributos sensoriais analisados, em todas as amostras de cafés, do jardim de variedade

Convencional.

CD/Lavado
Fosforico Melaco
6% 6% _
Simples
Seco 11%
17%
Manga
6%
Leve Melao
12% 12%
Damasco !
6% Uva Pouco Seco
12% 12%

Figura 7. Percentual dos atributos sensoriais analisados das
amostras de café, no processamento via CD/Lavado jardim de
variedade Convencional. (Elaborado pela autora)

Na Figura 7, o grafico demonstra que o atributo sensorial de maior intensidade
foi o atributo “seco”, sendo um resultado pouco positivo, se tratando dos requisitos de
cafés especiais.

Sabe-se que as substancias pécticas e 0s aglcares sao sintetizados na polpa e na
mucilagem do café por véarias enzimas como as pectinases, protopectinases,
pectinesterases e pectases. Em estudos realizados por Saraiva et al. (2009), apontam que
a mucilagem do café é composta basicamente de 85% de agua e 15% de sélidos na
forma de um hidrogel insolavel e coloidal. Da por¢éo de s6lidos, 80% sdo substancias
pécticas e 20% acUcares, a mucilagem s6 é formada no estadio cereja, e quando
despolpados, a semente fica sem a protecdo e lubrificacdo fornecidas pela mucilagem,
tornando-as passivel de esmagamento ou corte, 0 que pode vir a interferir e prejudicar o

sabor da bebida do café.
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Diversos fatores podem ter interferido na qualidade das amostras do café que
passaram por processamento CD Lavado, ndo s6 pelo fato da retirada da mucilagem,
podendo ser também desde fatores ambientais, como o0 manejo durante o
processamento, a fermentacédo dos gréos, e também a secagem dos mesmos.

A influéncia das condicGes ambientais resultantes da altitude, precipitacdo
pluviométrica e luminosidade foram estudadas em vérias situacbes (BOSSELMANN et
al. 2009; VAAST, 2006). Estes estudos mostraram que os cafés cultivados em maiores
altitudes o desenvolvimento dos grdos é mais lento, resultando em maior tamanho e
aumento da sacarose e acidez da bebida.

Estudos apontam também a influéncia do ponto de torra sobre aromas e sabores
caracteristicos variados como, sabor de caramelo, chocolate, pao torrado, frutas citricas,
docura, acidez, amargor, sabor residual e corpo. Scholz (2008), avaliando cafés das
microrregifes cafeeiras do Parand, relatou o emprego dos atributos turbidez, aroma de
café, verde e doce, sabor doce, acido, verde, amargo, adstringente e corpo.

De acordo com estudos realizados por Saraiva et al. (2009), o processamento
por via lavado produz um café com uma qualidade bastante diferente do café via seco
(natural), principalmente em relagdo ao corpo, acidez e aroma. Esses autores citam
ainda cita que ambos 0s processamentos sdo importantes e servem para a composigéo de
blends comerciais que atendem o mercado global de café, o qual € bastante

diversificado.

4.3. Resultados das analises sensoriais segundo metodologia SCAA das cultivares
do Jardim de Variedades Convencional

A Tabela 3, aponta os resultados obtidos das cultivares estudadas, nos diferentes
procedimentos de pos-colheita tanto o Natural quanto o CD/Lavado, seus perfis
individuais e suas respectivas pontuacdes finais, que foram realizadas pelo avaliador,

obtendo assim o escore final de pontos para as bebidas.
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Tabela 3. Resultados da classificacdo dos cafés a partir do escore final da analise
sensorial, das amostras de café do jardim convencional, de acordo com a
metodologia SCAA (2008).

Cultivar Natural Pontuacéo CD/Lavado Pontuacéo
Perfil Perfil
Mundo Novo IAC 376-
4 cereja/seco 80 melago/simples 81
Catuai Vermelho IAC manga/melao/pouco
99 fermentado 81 seco 81
Topazio MG 1190 fruta 83 meldo/uva/damasco 84
Catuai Amarelo 2 SL banana 83 leve/simples/seco 80,5
Obatd IAC 1669-20 aspirina 80 leve/seco/fosforo 80
Acaié IAC 474-19 fruta vermelha/seco 79 pouco seco 80
Catuai Amarelo IAC 62 fruta 80 uva 81,5
Catuai Vermelho
Multilinea meldo/maduro 84 seco 80

De acordo com a escala de notas para avaliagdo sensorial de cafés especiais
proposta pela Specialty Coffee Association of America — SCAA, os cafés que
receberam notas entre 80 e 84 pontos sdo considerados muito bons, sendo classificados
como “cafés premium”.

Ja os cafés com notas de 75 e 79 pontos, embora sejam de boa qualidade, sdo
classificados como cafés comuns, ou seja, ndo especiais, porém nao deixam de possuir
valor comercial.

Neste trabalho apenas uma cultivar do jardim de variedade convencional com
processamento natural foi classificada como café comum, ou néo especial, sendo esta a
cultivar Acaia IAC 474/19. As demais cultivares foram classificadas como premium, e
cafés especiais. A média de pontuacdo das cultivares do processamento natural foi de
81,25, sendo superior a média de pontuacdo do processamento CD Lavado.

Ja para no processamento CD Lavado, as cultivares também obtiveram
pontuacbes muito favoraveis (80-84), também consideradas como cafés especiais
premium.

Os resultados podem ter sofrido influéncia genética de cada cultivar, pois cada
uma possui suas caracteristicas distintas, variando o sabor da bebida uma das outras.

As cultivares que obtiveram maior pontuacdo segundo a escala de notas para
avaliacdo sensorial de cafés especiais proposta pela SCAA foram a Topéazio MG 1190 e

a Catuai Vermelho Multilinea, ambas possuem porte baixo, sdo vigorosas, a cultivar
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Catuai Vermelho possui frutos vermelhos de maturagdo média a tardia e apresenta étima
bebida e a cultivar Topazio MG 1190 possui frutos amarelos e maturagdo intermediaria
e também possui 6tima bebida (IAC, 2017; CONSORCIO PESQUISA CAFE, 2017).

A cultivar Catuai Amarelo 2 SL, também se sobressaiu com uma pontuacédo de
83 pontos, sendo esta uma cultivar de porte baixo, vigorosa, seus frutos sdo de cor
amarela e sua maturacdo é média com produtividade alta e boa qualidade de bebida
(SEMENTES BOA SAFRA, 2017).

4.4. Processamento Natural

4.4.1. Atributos Sensoriais das Cultivares do Jardim de Variedades Organico
A Figura 8, representa o grafico do perfil sensorial em todas as amostras de café

do Jardim de Variedade Organico, apontando o percentual dos atributos sensoriais

analisados.

NATURAL

Limpo Damasco
17% 16%

Meldo
17%

Cereja
16%

Seco Vinagre
17% 17%

Figura 8. Percentual dos atributos sensoriais analisados das
amostras de café, no processamento via Natural do jardim de
variedade Orgéanico. (Elaborado pela autora)

Os resultados apresentados no grafico, apontam que os atributos sensoriais
obtidos através das amostras de café do Jardim Orgéanico, obtiveram valores
semelhantes entre eles, e todos os atributos descritos sdo considerados positivos, se
tratando dos requisitos para classificacdo de cafés especiais.

Na producao de café natural (sem despolpamento), o fruto é seco integralmente,
e durante a secagem, a mucilagem € digerida e liquidificada, tornando-se material

propicio para continuagdo do metabolismo e respiragdo da semente. Essas mudangas
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quimicas podem modificar o sabor do café, e de acordo com a presenca ou auséncia de
microorganismos contaminantes, pode piorar ou melhorar este sabor (SARAIVA et al.,
2009).

Segundo Puertaquintero (1996); Vilela (2002); Vincent (1987); Wilbaux (1963),
os cafés obtidos a partir dos diferentes processos devem apresentar caracteristicas
distintas na qualidade final da bebida. Geralmente, os cafés naturais apresentam maior
corpo, e os cafés despolpados apresentam aroma mais acentuado e uma leve acidez.
Além disso, sdo frequentes os relatos que descrevem os cafés produzidos pela via seca
(natural) com qualidade comparativamente distinta aos cafés produzidos pela via imida
(CD Lavado).

4.5. Processamento Cereja Descascado — CD Lavado

4.5.1. Atributos Sensoriais das Cultivares do Jardim de Variedades Organico
A Figura 9, representa o grafico do perfil sensorial das amostras de café das

cultivares do Jardim de Variedades Organico, do processamento CD Lavado.

CD/Lavado

Chocolate Seco
25% 25%

Tanico
50%

Figura 9. Percentual dos atributos sensoriais analisados das
amostras de café, no processamento via CD Lavado do Jardim de
Variedades Organico. (Elaborado pela autora)

Das cultivares analisadas que obtiveram amostras suficientes para a analise
sensorial do processamento CD Lavado dos cafés do jardim Organico, também deram
resultado pouco positivo, semelhante aos resultados do CD Lavado do jardim

convencional. Isso pode ser associado a influéncias ambientais, ou até mesmo ao tempo
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de conducdo da lavoura no jardim de 2 anos em média, e com isso as plantas ndo
produziram frutos suficiente para que as amostras fossem completas.

Segundo Borém (2008b), ndo ha afirmacgdes que explicam as diferencas na
qualidade do café processado por via seca (natural) ou por via umida (CD Lavado)
mesmo quando os frutos processados sdo os maduros e com 0s mesmos cuidados e
condi¢Bes controladas, esse fato se deve as transformagdes fisicas, quimicas,
bioquimicas e fisiologicas que podem ocorrer durante o0 processamento, que podem
resultar em diferentes qualidades.

O acido tanico apresentado em maior valor, também denominado como tanino é
uma designacdo atribuida a varias substancias organicas amareladas muito difundidas
no reino vegetal, sdo ligeiramente solGveis em agua e apresentam sabor levemente
adstringente. Em trabalhos de Sholz et al. (2013) o atributo sensorial “adstringente” ¢é
considerado um atributo negativo, pois € um sabor que adstringe, que aperta, amarra o
paladar, provocando a sensagéo de secura na boca.

A maior porcentagem do acido tanico no perfil sensorial, pode ser devido ao
excesso de fermentacao ocorrido na hora em que foi realizada a hidrolise para a retirada
da mucilagem.

Varios estudos mostram que durante a secagem do café, se for mal conduzida
pode ocorrer alteracBes fisioldgicas que comprometem a qualidade da bebida. Graos
com membranas mal estruturadas, desorganizadas e danificadas, em conseqliéncia de
altas taxas de secagem provocadas por altas temperaturas podem lixiviar uma grande
quantidade de solutos, e aumentar os valores de condutividade elétrica e lixiviacdo de
potéssio, indicando perda de qualidade (KRZYZANOWSKY; FRANCA NETO;
HENNING, 1991; PRETE, 1992).

Segundo Leloup et al. (2004), o tipo de processamento altera a composi¢éo do
café cru juntamente com suas caracteristicas sensoriais. Em analise da composi¢édo
quimica de café robusta, esses autores encontraram para os lotes de café processados
pela via umida (CD Lavado), menores teores de carboidratos livres como a frutose e
glicose, e 4cidos organicos como o &cido quinico e oxalico, minerais (k*, Ca**, Mg*,
Cu?"), trigonelina e maiores teores de 4cidos clorogénicos, polissacarideos e lipideos.
No mesmo estudo, o café despolpado apresentou comparativamente ao café natural,
menor adstringéncia, amargor, sabor de madeira e sabor levemente frutado e &cido, os

autores sugerem que as variagdes na composicdo quimica podem ser decorrentes de
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mecanismos de degradacdo, ou seja, glicose livre e frutose, resultante das hidrolises de
polissacarideos, acido quinico, proveniente da quebra dos &cidos clorogénicos e acido
fosforico, que ocorreriam mais intensamente nos cafés naturais, considerando que o
tempo de secagem serd maior, pela taxa de remocdo de agua ser mais lenta, se
comparada com os cafés despolpados.

Também se deve atentar para os fatores que atuam durante e ap6s a colheita,
pois esses também tém sido apontados como causadores de modificacdes quimicas
indesejaveis e detrimentais a qualidade do café (LEITE & CARVALHO, 1994). Outros
estudos tem buscado responder do ponto de vista quimico, quais substancias
determinam a aceitacdo ou rejeicdo da bebida e quais sdo 0s percussores e as reagoes
que resultam nessas substancias desejaveis ou ndo ao grdo de café (MALTA et al.,
2005).

4.6. Resultados das anélises sensoriais segundo metodologia SCAA das cultivares
do Jardim de Variedades Organico

A tabela elaborada das cultivares estudadas, juntamente com os diferentes
procedimentos de pos-colheita e suas respectivas pontuacdes, apresenta resultados
satisfatorios do ponto de vista comercial, j& que sdo classificados como cafés especiais.

Tabela 4. Resultados da classificacdo dos cafés a partir do escore final da analise
sensorial, das amostras de café do jardim organico, de acordo com a metodologia
SCAA (2008).

Cultivar Natural CD/Lavado
Perfil Pontuacdo Perfil Pontuacéo
Catual Argza relo IAC damasco/cereja/vinagre 83 seco/tanico 80
Catual Vegrgnelho IAC seco/meldo/limpo 81 chocolate/tanico 80

A Tabela 4, apresenta claramente que a pontuacdo do processamento Natural
para as duas cultivares avaliadas, foi maior do que a pontuacdo do processamento CD
Lavado, no jardim de variedades Organico. Porém, nos dois processamentos a
pontuacdo obtida, segundo a escala de notas para avaliacdo sensorial proposta pela
SCAA, possuem de 80 a 84 pontos, sendo considerados cafés premium, ambos cafés

especiais.
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Observa-se no presente estudo, no método de processamento natural, que a
cultivar Catuai Amarelo IAC 62, apresentou maior pontuacdo do que no método de
processamento CD Lavado. De acordo com o IAC, (2017), essa cultivar possui porte
baixo, frutos amarelos de maturacdo média a tardia, e apresenta uma 6tima qualidade de
bebida.

Monteiro et al. (2005), afirma que o sabor caracteristico do café como bebida é
proveniente do grao, e esta diretamente relacionado com as variedades, influenciado por
tratos culturais, processos de secagem, fermentacdo, torrefacdo, moagem e envase.

Em diversas literaturas, € observado a associa¢do dos cafés naturais com pior
qualidade comparando-se aos cafés lavados (BOREM et al., 2006; CORADI; BOREM;
OLIVEIRA, 2008; LIMA FILHO et al., 2013). Porém, o resultado obtido neste trabalho
foi o contrario do que diz a literatura. Levando em conta alguns fatores, como idade da
lavoura, manejo pds-colheita, e beneficiamento das amostras, nos dois jardins de
variedades, 0 método de processamento que obteve resultado mais favoravel e que mais
se sobressaiu foi 0 processamento Natural.

Estudos de Giomo, et al., (2009) relatou em experimento, que independente do
método de processamento utilizado, o café seco, ou seja, natural, apresentou maiores

valores para aroma, sabor, acidez, equilibrio e impressdo global.
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5. CONCLUSAO

Conclui-se que dos dois tipos de processamento pés-colheita dos grdos de café
(Natural e CD Lavado) em ambos os jardins de variedades Convencional e Organico, o
que obteve maior relevancia sobre os atributos sensoriais da analise sensorial realizada e
maior pontuag&o obtida foi o processamento Natural.

Pode-se dizer que todos os cafés de processamento CD Lavado, para ambos os
jardins de variedades atingiu a pontuacdo da SCAA de cafés especiais, porém, ndo com

a mesma intensidade do que o processamento Natural.
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