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RESUMO

A qualidade final da bebida de café sofre influéncia de fatores como a composi¢do quimica dos gréos, determinada por
fatores genéticos, ambientais e culturais, os métodos de colheita, processamento e armazenamento. Diante disso,
objetivou-se com esse trabalho avaliar a influéncia dos processamentos natural e descascado no tamanho de peneira e
qualidade da bebida de Coffea arabica cv. Catuai. Os tratamentos foram: cereja descascado e cereja natural de gréos
vermelho e cereja descascado e cereja natural de grdos amarelo, com 5 repeti¢cdes totalizando 20 parcelas. Foram
analisadas a granulometria dos gréos e a avaliagdo sensorial da bebida. Os dados foram submetidos ao teste de Tukey, a
5% de significancia. Diante disso, podemos concluir que o tratamento que obteve o maior nimero de gréos de peneira
de interesse comercial foi o natural e descascado amarelo, tendo diferenca entre as cultivares, e ndo entre os
processamentos.
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1. INTRODUCAO

O estado de Minas Gerais destaca-se no cenario brasileiro, pois corresponde 68,2% da area
ocupada com café aradbica, em nivel nacional (CONAB, 2018). Sabe-se que na cultura do café
existem praticas que diretamente ou indiretamente na qualidade da bebida e consequentemente no
seu valor final. Dentre essas préaticas, 0 processamento pos colheita requer especial atencéo, a fim
de manter preservadas as suas qualidades (NOBRE et al., 2011).

Num ambiente de competitividade, a busca pela melhoria da qualidade neste setor se faz
necessaria para ampliar o consumo no mercado brasileiro. Um dos fatores limitantes para a
valorizacdo do café é a qualidade (SAATH et al., 2012). Essas propriedades séo dependentes da
eficiéncia do pré-processamento ao qual o produto é submetido, sendo o método de secagem uma
das operacdes que exercem maior influéncia (LACERDA FILHO et al., 2006). Devido a isso, o café

pode ser processado de duas maneiras: via seca, que produz o café em coco; e via Umida, que
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produz café despolpado e descascado. Entretanto, a conducéo e manejo da lavoura, a colheita, o tipo
de processamento, método de secagem e o armazenamento influenciam a qualidade final do café
(BOREM et al., 2013).

Diante disso, o objetivo do trabalho foi avaliar a influéncia dos processamentos natural e
descascado no tamanho de peneira e qualidade da bebida de Coffea arabica cv. Catuai vermelho e

amarelo.

2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Sitio Laje em Muzambinho MG, localizada a latitude
21°23°12,48”S e longitude 46°34°2,09”0. As cultivares escolhidas para o estudo foram Catuai
Amarelo e Catuai Vermelho.

A colheita foi realizada de modo uniforme dentro dos talhdes, respeitando a bordadura.
Foram selecionados 10 litros de frutos cereja, manualmente. As parcelas foram separadas de acordo
com os tratamentos: cereja descascado e cereja natural de graos catuai vermelho e cereja descascado
e cereja natural de grdos catuai amarelo, com 5 repeti¢Ges cada tratamento, totalizando 20 parcelas.
Foi feita analise fatorial. A secagem dos cafés foi realizada em quadros confeccionados de madeira,
com sombrite no fundo reforcado com arame, com area de 1 metro quadrado. Os terreiros foram
colocados em suspensdo, a pleno sol, com revolvimento a cada 45 minutos (de 7 a 8 vezes no dia),
até atingirem 11% de umidade.

Para avaliar a granulometria ou peneira dos graos, 500 g de amostra livre de defeitos foram
classificados segundo as dimensdes dos crivos das peneiras, numeradas de 12 a 19 para café chato e
de 9 a 13 para café moca (BRASIL, 2003). Foi feito o agrupamento de peneiras de acordo com a
Normativa N° 8, de 11 de junho de 2003, utilizando os grdos chato graddo, que correspondem as
peneiras 19/18 e 17.

A avaliacdo sensorial foi realizada nos Laboratorios de Classificacdo e Industrializacdo de
Café do IFSULDEMINAS Campus Muzambinho, por trés juizes previamente testados quanto a
padronizacdo da sensibilidade sensorial, de acordo com o protocolo da Associacdo Americana de
Cafés Especiais (SCAA).

Os dados foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA), one way, para comparar a
variacdo dos tratamentos, e quando detectadas diferencas significativas, foi o aplicado o post hoc de
Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. Para tanto, utilizou-se os softwares SISVAR 5.6
(FERREIRA, 2014).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Em relacdo a classificacdo granulométrica dos cafés (Gréfico 1), pode-se observar maior
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quantidade de graos de peneira gratdo nos tratamentos natural amarelo e descascado amarelo, numa

ordem de 22,74% a mais quando comparado ao natural e descascado vermelho.
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Graéfico 1: Agrupamento de peneiras, graos chato graido, IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho, 2017.

A influéncia de fatores como a composi¢cdo quimica dos grdos, determinada por fatores
genéticos, ambientais e culturais, os métodos de colheita, processamento e armazenamento, Sao
importantes por afetarem diretamente a qualidade da bebida do café (MENDONCA et al. 2005). A
quantidade de grdos moca ndo variou entre os tratamentos.

Porém, vale pontuar, que 0s processamentos natural e descascado ndo contribuiram
negativamente para a qualidade da bebida, ndo tendo influéncia ou queda de pontuacdo, nem

diferenca significativa entre eles.

Atributo Natural Natural Descascado Descascado
Amarelo Vermelho Amarelo Vermelho
Fragrancia 7,7+0 7,65+0,1 7,77+ 0,1 78+ 0
Sabor 7,65+0,2 76+ 0 76+ 0,1 7,70
Finalizacdo 7,3+0,2 74+ 01 74+ 0,1 75+ 0,1
Acidez 76+0,1 76+ 0,1 75+ 0 76+ 0,1
Corpo 75+0,1 75+ 0,1 75+ 0,1 75+ 0,1
Balanco 75%+0,2 75+ 0,2 75+ 0,1 74+ 0,1
Geral 75+0,2 75+ 0,1 74+ 0,1 75+ 01
Total 826+13 827+ 0,8 82,7+ 06 829+ 0,7

Tabela 1: Média dos atributos sensoriais fragrancia, sabor, finalizagdo, acidez, corpo, balanco e geral,
IFSULDEMINAS- Muzambinho, 2017. Ndo houve diferenca significativa entre os tratamentos.

Pelo fato de nenhum tratamento ter apresentado defeito sensorial, todas as xicaras avaliadas
em cada amostra foram adotadas como limpas, com presenca de dogura e uniformes entre si,

fazendo com que esses trés atributos obtivessem a nota 10 (maxima).

4. CONCLUSOES
Podemos concluir que o tratamento que obteve o maior nimero de grdos de peneira de

interesse comercial foi o natural e descascado amarelo, tendo diferenga entre as cultivares, e néo
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entre 0s processamentos.
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