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RESUMO

O objetivo desde trabalho foi de determinar diferencas nas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de seis
diferentes cultivares de Coffea arabica L. processados por via seca e Umida, frutos maduros das cultivares; Bourbon
Amarelo, Catuai 144, Catuai Amarelo, Mundo Novo, Paraiso e Topazio, cultivadas no setor de cafeicultura do
IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho, foram submetidos ao processamento pés colheita por via seca (café
natural) e via imida (café despolpado). Apds a secagem, os grdos foram armazenados por trinta dias, beneficiados e
posteriormente submetidos as analises de quimicas (Brix, Acidez Titulavel e PH) e anélise sensorial conforme o
protocolo SCAA. Os teores de solidos sollveis sdo resultantes de caracteres genéticos, e o pH da infusdo sofre
interferéncia do processamento de pds-colheita. Constatou-se que, para todas as varidveis sensoriais ha diferencas
significativas apenas entre as cultivares.
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1. INTRODUCAO

A demanda mundial de cafés especiais cresce de forma bem acentuada quando comparado
ao crescimento da demanda de café commodity (COSTA; BESSA, 2014).

A qualidade da bebida do Coffea arabica L. depende de muitos fatores. Além do potencial
genético de cada cultivar, inclui-se as condi¢bes climéaticas, 0 manejo nutricional das lavouras,
fitossanidade, cuidados de colheita e pés-colheita, armazenamento, beneficiamento e preparo da
bebida; influenciam diretamente em suas caracteristicas fisicas e sensoriais (MATIELO, 2010).

No preparo via seca, 0s lotes de café sdo submetidos a colheita, lavagem ou ndo, secagem e
beneficiamento (IBC, 1981). J& o processamento via Umida da origem aos cafés descascados,
despolpados e desmucilados (Sobrinho, 1944).

Tendo em vista a possibilidade de a composi¢cdo dos graos, a genética e o processamento
pos-colheita interferirem nas caracteristicas sensoriais do café, o objetivo desse trabalho foi avaliar
a diferenca fisico-quimica e sensorial de diferentes cultivares de C. arabica submetidas aos
processamentos via seca e Umida.

2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no setor de producdo de café do IFSULDEMINAS, campus

Muzambinho. Foram colhidos aproximadamente 80 litros de café cereja para cada cultivar, sendo

elas: Catuai 62, Catuai 144, Bourbon Amarelo, Topazio, Paraiso e Mundo Novo 379/19.
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Os frutos destinados ao processamento via Umida, apos passarem no separador de boia
foram descascados no descascador DPM-02 da Pinhalense. Os 30 litros de café descascado foram
divididos em 3 parcelas e acondicionados em recipiente com &gua por 24 horas para
despolpamento. Os lotes foram secos em terreiro suspenso até que atingissem a umidade de 11%.

Para realizacdo da analise sensorial as amostras de café beneficiado foram torradas no
torrador Laboratto da marca Carmomag e preparados conforme protocolo da SCAA (SCAA, 2008).

Para as avalia¢fes quimicas da infusdo do café torrado, foram analisados pH, teor de s6lidos
sollveis e acidez titulavel. Para pH submeteu-se a infusdo a leitura no peagametro da marca Tecnal
modelo TEC-5. O teor de sélidos soltveis é feito utilizando-se gotas da infusdo da bebida do café,
fez-se a leitura em refratdmetro digital da Marca Atago modelo PAL-1 (0- 32%) (AOAC, 1990).

O delineamento experimental foi em DIC, em esquema fatorial com 6 tratamentos e dois
fatores de variacdo (6x2), com 3 repeticdes. As médias foram submetidas ao teste de Scott-Knott a
5% de significancia, utilizando-se o software Sisvar (FERREIRA, 2000).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

As cultivares separam-se em trés grupos, com Paraiso possuindo maior concentracdo de
solidos soluveis, seguido por Topazio e Mundo novo, e por Gltimo Bourbon Amarelo e os Catuais
(62 e 144),(Tabela 2.). Possivelmente, a semelhanca entre o grupo formado por Gltimo Bourbon
Amarelo e os Catuais (62 e 144), deve-se a semelhanca de suas bases genéticas, tendo os catuais
75% de Bourbon em seus gendtipos (CARVALHO, 2008).

As médias de acidez titulavel total (ATT) diferem-se entre as cultivares e houve interacdo
significativa do processamento para Catuai Amarelo e Mundo Novo.

De acordo com Malta (2002) a acidez titulavel total é alterada pelas fermentacGes que
ocorrem naturalmente nos graos durante o processo de secagem. Geralmente, a qualidade do café é
inversamente proporcional a acidez titulavel total.

Os resultados das analises fisico-quimicas estdo expostos na Tabela 1.
Tabela 1. Valores médios de solidos soluveis, acidez titulavel total e PH para 6 cultivares de Coffea

arabica L. processados por via seca e Umida. Médias de 3 repeti¢cbes. Dados referentes as
colheitas de 2016-2017, IFSULDEMINAS — Muzambinho MG.
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. -Brix- - Acidez ---------  -------- PH --------
Cultivar
Med Nat CD Nat CD
Bourbon Amarelo 1.18 ¢ 350.05 bA 344.90 bA 3.33 cA 3.26 bB
Catuai 144 1.12 ¢ 290.84 cA 287.25 dA 3.37 bA 3.34 aA
Catuai Amarelo 1.10 ¢ 312.47 cA 288.28 dB  3.39 bA 3.33 aB
Mundo Novo 1.29 b 296,51 cB 320.71 cA 3.46 aA 3.30 aB
Paraiso 156 a 388.85 aA 372.70 aA 3.30 cA 3.20 cB
Topézio 131 b 34593 bA 34953 bA _3.31 cA 320 cB
Média 1.26 330.78 A 32723 A 336 A 327 B
cVv 8.72 ' 3.52 0.76

Solidos Soliveis (BRIX), acidez titulavel total (ATT), Café Natural (Nat); Café Despolpado (CD). As médias
seguidas pela mesma letra mailscula nas linhas e minascula nas colunas, ndo diferem entre si, a 5% de significancia
pelo teste de Scott-knott.

O processamento via seca conferiu PH mais basico em relacdo ao processamento via

Umida. Esta diferenca pode ser justifica pelo préprio processo de despolpamento, que consiste na
hidrolise da mucilagem através da fermentagdo (BOREM, 2008).
Os resultados mostram que, para todos os caracteres da analise sensorial, houve diferenca

significativa apenas para o fator cultivar.

Tabela 2. Valores médios das caracteristicas sensoriais de seis genoétipos de Coffea arabica L.
classificados conforme o protocolo da Associagdo Americana de Cafés Especiais (SCAA, 2008).
Dados referentes ao ano safra 2016/2017, Campus IFSULDEMINAS — Muzambinho MG.

Cultivar Aroma  Sabor Fin* Acidez  Corpo Balango Geral Final
Bourbon Amarelo 764 b 763 a 741 a 763 a 742 a 741 a 742 a 8253 a
Catuai 144 7.75 a 758 a 725 a 7.460b 733b 728 a 721 a 8187 a
Catuai Amarelo 768b 753 a 728 a 745b 73lb 723 a 725 a 8171 a
Mundo Novo 759 b 728 b 709 b 7.28¢c 721b 714 b 699 b 8056 b
Paraiso 767 b 731 b 707 b 740D 724b 700 b 704 b 8073 b
Topazio 783a 770 a 736 a 759a 750a 738 a 742 a 8277 a

Média 7.69 7.50 7.24 7.47 7.33 7.24 7.22 81.69

cv 1.47 2.36 2.06 1.64 1.50 241 3.17 1.03

* Finalizagdo (Fin). As médias seguidas pela mesma letra mindscula nas colunas, ndo diferem entre si, a 5% de
significancia pelo teste de Scott-knott

A ndo interferéncia do processamento pos-colheita nas caracteristicas sensoriais diverge de
Borem (2008). Porém, as diferencas significativas entre as cultivares reforcam as observacoes de
Salla (2009) apud Giomo e Borém (2011). Segundo o autor, o sabor e 0 aroma do café sofre forte

interferéncia da constituicdo genética. Por isso, quando uma cultivar tem predisposi¢do genetica

para expressar caracteristicas agradaveis de sabor e aroma, mesmo que sejam observadas variacdes
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de intensidade para estes atributos, o sabor e aroma inerentes a constituicdo genética sdo
manifestos.

4. CONCLUSOES

O teor de solidos soluveis é uma caracteristica influenciada pela origem genética das
cultivares. Porém, no presente trabalho ndo interferiu nas caracteristicas sensoriais e ndo foi
influenciado pelo processamento pos-colheita. O processamento por via Umida conferiu PH mais
acido as infusdes. As caracteristicas sensoriais diferem-se estatisticamente entre as cultivares, e 0
processamento ndo influenciou nos atributos sensoriais do cafeé.
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