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RESUMO

E importante avaliar os diferentes tipos de manejo pds colheita do café e sua interferéncia na qualidade final da bebida
para que através de boas préaticas ocorra melhorias na qualidade da bebida, interferindo diretamente na comercializacéo
e consumo. Desta forma objetivou-se avaliar o perfil sensorial dos cafés submetidos a diferentes processamentos pds-
colheita. Foram obtidos 14 padrdes, sendo: mistura de frutos secados em leira alta, mistura de frutos secados em leira
baixa, 35% verde+maduro, boia natural, passa natural, boinha, verde natural, verde cana natural, maduro natural,
maduro natural fermentado em agua, maduro natural fermentado seco, passa descascado, maduro descascado, e maduro
despolpado, em trés repetices ao acaso. Os atributos avaliados foram: aroma, sabor, residual, acidez, corpo, equilibrio,
uniformidade, xicara limpa, dogura e geral. Os resultados apontaram que a presenga de grdos verdes alterou
significativamente a boa qualidade da bebida do Coffea arabica L., afetando principalmente o parametro de acidez
causado pelo mau amadurecimento dos frutos.
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1. INTRODUCAO

A cultura do cafeeiro é uma das mais tradicionais e de grande expressdo econémica da
agricultura brasileira, tendo seu cultivo iniciado ha mais de 200 anos (FAGAN, 2011).
Recentemente, a demanda por cafés diferenciados intensificou-se e o setor cafeeiro vem investindo,
cada vez mais, na producgéo de cafés com qualidade em razéo da exigéncia do mercado consumidor
(ABRAHAO et al., 2010). O padréo de consumo que emerge apds a década de 90, influenciado pela
abertura econdmica dos paises e pela maior integracdo dos mercados, tem crescentemente refletido
preocupacles relacionadas a qualidade dos produtos, ao meio-ambiente e a sustentabilidade.
(LEAO, 2010).

Portanto, podemos observar que a qualidade dos cafés é de extrema importancia no mercado
consumidor, com isso 0 presente trabalho tem como objetivo avaliar os diferentes tipos de
processamento pos colheita e sua interferéncia na qualidade final da bebida mensurada através da
analise sensorial.
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2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na area experimental do Setor de Cafeicultura do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais- Campus Muzambinho, Minas
Gerais. O municipio se encontra a 1033 metros de altitude, 21°22°33*“de latitude Sul e 46°41°32*“de
longitude Oeste, com uma temperatura média de 23°C. Foram colhidos cafés (Coffea arébica L.),
cultivar catuai amarelo, por derrica manual no pano, em lavouras do IFSULDEMINAS Campus
Muzambinho.

No setor de Pds-colheita foram realizadas as operacBes para obtencdo dos tratamentos:
MFLB- mistura de frutos leira baixa; MFLA- mistura de frutos leira alta; BN- boia natural; V+M-
35%verde+Maduro; B- bdinha; PN- passa natural; MN-maduro natural; MFS- maduro fermentado
seco; MFA- maduro fermentado em agua; MD- maduro descascado; MDP- maduro despolpado;
PD- passa descascado; VN- verde natural; VC- verde cana natural. O delineamento utilizado foi
DIC, contendo trés repeticOes por tratamentos.

Adotou-se como padrdo para a leira alta, uma densidade de 30 litros de café por metro
quadrado e para leira baixa, 10 litros de café por metro quadrado, em terreiro suspenso. Os
tratamentos MFLA e MFLB foram levados diretamente para a secagem em terreiro suspenso.

A primeira separacdo foi realizada por densidade em uma caixa d'agua, originando os
tratamentos V+M que afundardo, e BN que flutuardo e foram retirados com auxilio de uma peneira.
Do tratamento BN foram retirados mais trés tratamentos PN e B, que foram separados
manualmente, apds a separacdo eles foram direto para a secagem. O PD passou primeiro pelo
descascador e logo ap6s foi conduzido para secagem. Do tratamento V+M foram originados mais
sete tratamentos sendo eles: VN; MN; VC que foram levados para a secagem logo apos a separacéo.
Os tratamentos MFS e MFA, foram armazenados em sacos plasticos por 18 horas para que a
fermentacgdo ocorresse. O MFA foi submerso em agua e o0 MFS néo.

A classifica¢do sensorial foi realizada por Juizes com certificagdo “Q-Grader” dada pela
Associacdo Americana de Cafés Especiais (SCAA, 2012), utilizando o protocolo descrito pela
mesma. Foram preparados 100 gramas de café peneira 16 e acima, que foram torrados em
equipamento laboratto, até atingirem a coloracdo média corresponde a #55 a #65 na escala Agtron.

Os dados foram submetidos a andlise estatistica por meio do teste de Scott Knott, através do

software Sisvar (FERREIRA, 2011).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
Uma bebida de café é considerada de boa qualidade, quando ha um equilibrio entre atributos

sensoriais como corpo, dogura, acidez e amargor, apresentando uma bebida rica e densa. Na



classificacdo da qualidade da bebida do café Coffea arabica L. submetido a manejos distintos em
pos colheita, foram observadas diferencas significativas dentro dos parametros analisados.

Para o parametro sabor houve diferenca significativa entre os tratamentos, sendo que 0s
tratamentos MDP, MFLA, PN, MD e MN proporcionaram maiores médias, ndo diferenciando
estatisticamente entre si.

No requisito residual os tratamentos VN e VCN ndo diferiram entre si, apresentando as
menores médias. Os demais tratamentos apresentaram os maiores valores para o padréo.

A acidez percebida na anélise sensorial do produto é um importante atributo, pois sua
intensidade varia em funcdo do estddio de maturacdo dos frutos, local de origem, forma de
processamento tipo de secagem, processamento e condi¢des climaticas (SIQUEIRA; ABREU,
2006). Deste modo, os resultados apontam que 0s menores valores para a acidez foram para o VN e
VCN.

Para o parametro corpo os tratamentos VN e VCN ndo diferenciaram estatisticamente entre
si, proporcionando menores médias. No padrdo de equilibrio, os tratamentos MDP e MN obtiveram
as maiores médias ndo diferenciando entre si estatisticamente. No requisito uniformidade, o
tratamento BN foi o que obteve menor média seguido dos tratamentos MFLA e B que nédo diferiram
entre si.

Para xicara limpa o menor resultado encontrado foi para o tratamento BN, seguido de VN,
MFLA e B com médias pouco maiores. Na analise da dogura o menor resultado entre os tratamentos
analisados foi 0 VN. Esses resultados corroboram com Macedo (2016), que mostra que 0 manejo
correto pos colheita reflete na qualidade final da bebida.

O padrdo geral ndo teve diferencas significativas entre os tratamentos. Apesar de todos 0s
parametros terem mostrado algumas discrepancias, os resultados ndo foram suficientes para afetar a
qualidade geral da bebida.

No requisito defeitos os maiores indices foram apresentados para: VN, B, MFLA e BN, ou
seja foram os tratamentos com maiores quantidade de defeitos em que ndo diferiram entre si e se
diferem dos demais tratamentos. Varios fatores acabam prejudicando a qualidade da bebida,
gerando a elas maiores quantidades de defeitos, sendo fatores como: condi¢Ges climaticas,
conducéo das operacdes nos terreiros, descontrole na fermentacao, periodo de armazenagem ou até
mesmo ocasionado pelo tempo de secagem no terreiro fazendo que os frutos percam maior
guantidade de umidade.

Em todos os tratamentos ha evidéncias que especialmente verde natural e verde cana natural
relatam maior interferéncia mediante aos padrfes. As possiveis causas das amostras nestes casos

apresentarem baixa qualidade podem ser atribuidas as condic6es climaticas e gréos verdes (MOLIN



et al., 2008). Neste estadio os frutos ainda ndo atingiram maturidade fisioldgica, dificultando a
pratica do despolpamento e a presenca de compostos fendlicos nos frutos verdes aumenta
adstringéncia ou o “endurecimento” da bebida e baixa qualidade da mesma (MACEDO et al.,
2016).
4. CONCLUSOES
A presenca de grdos verdes afetou a qualidade da bebida do café Coffea arabica L.,
influenciando os padrdes, atribuido ao mau amadurecimento dos frutos. Os diferentes tratamentos
avaliados mostraram que especialmente o verde natural e verde cana natural apresentaram menores
valores na maioria dos padrdes analisados, o que sugere que tal efeito seja devido aos gréos verdes.
Diante dos resultados foi possivel observar que os tratamentos maduro descascado, maduro
despolpado e maduro natural apresentaram melhores valores, sendo assim sédo recomendados para o

manejo pos colheita para obtencdo de uma boa qualidade da bebida.
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