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RESUMO

Objetivou-se avaliar de forma quantitativa e sensorial o café da safra 2015/2016. Foram avaliadas 224 amostras de cafés
produzido no municipio de Ouro Fino-MG, escolhidas através do célculo de amostragem aleat6ria simples, os
resultados foram registrados em uma Ficha de Analise Individual de Amostras, com pardmetros descritos na
Classificagdo Oficial Brasileira (COB). Avaliou - se os tipos de defeitos, tipo de bebida, peneiras, umidade e analise
sensorial feita através da prova de xicara, para cada amostra foi atribuida uma denominacédo padrao para cafés arabica,
de acordo com a Instrugdo Normativa n° 8 de 2003. Nas andlises quantitativas, os principais defeitos encontrados foram
ardidos e quebrados, e pelas analises sensoriais, a maioria das amostras apresentaram bebida dura, ndo sendo
identificadas bebidas moles. O café Tipo 7 predominou em relagcdo aos outros tipos, os defeitos pretos e ardidos
influenciaram negativamente na qualidade da bebida.

Palavras-chave: Cafeicultura; qualidade do café; defeitos intrinsecos; extrinsecos.

1. INTRODUCAO

O café é considerado ha varios séculos, uma das principais bebidas consumidas
mundialmente, estimando-se em torno de 500 milhdes de xicaras por dia, em suas diversas formas
de preparo. Diante da sua demanda mundial e por consumidores cada vez mais exigentes, faz-se
necessario o investimento em um produto de melhor qualidade e acessivel a todos, visto que o café
é consumido por todas as classes, sem distin¢do, além de que a situagdo econdmica atual requer que
0 setor se adeque ao novo perfil consumidor através de muitos esforgos, visando garantir maior
competitividade, aliando-se produtividade com qualidade de producéo.

O municipio de Ouro Fino, no sul do estado de Minas Gerais conta hoje com 980 produtores
de café, onde a quase totalidade sdo produtores familiares, o que demonstra também uma grande
importancia social e econdbmica para a regido. Um dos principais problemas encontrados na
cafeicultura local é o desconhecimento dos produtores sobre como proceder em suas atividades na

lavoura e na pos - colheita a fim de evitar defeitos que prejudiquem a qualidade final da bebida,
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pois uma bebida classificada como inferior afeta diretamente a valorizagéo do produto, dessa forma
conhecimento do tipo de grdo produzido em determinada regido se faz necessario para entender
melhor como é a qualidade do café produzido e tracar metas para sua melhoria.

Portanto, tendo em vista esses pontos o objetivo do trabalho foi de avaliar de forma
quantitativa e sensorial o café da safra 2015/2016 produzido no municipio de Ouro Fino MG.

2. MATERIAL E METODOS

As andlises quantitativas e sensoriais foram realizadas na empresa Comexim Ltda., no
periodo de junho a novembro de 2016. O café a ser analisado, foi retirado de amostras trazidas pelo
produtor no momento da recepcdo, foi retirado aproximadamente 400 gramas dos grdos em coco
que foram submetidos ao descascador de amostras para renda, dos grdos descascados utilizou-se
aproximadamente 140 gramas para afericdo da umidade em um medidor por capacitancia digital,
apods esta etapa as amostras de trabalho foram acondicionadas em embalagens plésticas individuais
e devidamente identificadas para serem encaminhadas ao setor de classificacdo e degustacdo da
empresa. O nimero de amostras representativas necessarias para a quantidade de cafés produzidos
em Ouro Fino na safra 2015/2016, foi definido pelo calculo de amostragem aleatéria simples, de
acordo com Santos (2017), onde foram definidos os critérios conforme a (Tabela 1).

Tabela 1. Relacao de itens e valores utilizados para o calculo de amostragem aleatdria simples

Item \_/glor
utilizado
Erro amostral utilizado 5%
Nivel de confianca 95%
Percentual maximo - porcentagem de amostras de cafés produzidos no municipio que
: - . . . 13,76%
foi comercializado no periodo de junho a novembro de 2016 pela empresa Comexim
Populacao 1103
Total de amostras necessarias 224

Fonte: MOURA, 2017

As amostras foram avaliadas separadamente de maneira qualitativa, utilizando-se 300
gramas de graos beneficiados, todos os dados foram registrados em uma Ficha de Analise
Individual de Amostras, com parametros descritos na Classificacdo Oficial Brasileira (COB), 0s
atributos analisados foram de natureza fisica, intrinseca, extrinseca e sensoriais analisados de
acordo com a Instrugdo Normativa n° 8, de 2003 (BRASIL, 2003).

Para todos os itens analisados, realizou-se a classificacdo dos resultados com base nas suas

respectivas porcentagens por estatistica descritiva.
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3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Quanto a peneira de acordo com os resultados verificou-se que conforme ha aumento da
quantidade de grdos em gramas nas peneiras 19/18/17, ha proporcionalmente aumento do ndmero
de amostras com bebida dura e reducdo de amostras com bebida riado e rio, Nasser et al. (2001)
também avaliaram a influéncia do tamanho dos gréos de café em relagdo a qualidade da bebida, e
concluiram que os grdos retidos em peneiras 17 acima apresentaram melhora na qualidade de
bebida em relacdo a amostra sem separacao por granulometria.

Os defeitos ardidos e quebrados representaram 51,5% do total dos defeitos encontrados. Os
defeitos ardidos s&o provenientes da colheita de frutos ainda verdes ou pela permanéncia
prolongada dos grdos em contato com o chdo, provocando a fermentacdo ou mesmo colheita apds o
periodo adequado, este defeito afeta diretamente a qualidade da bebida do café (MATIELLO,
2017). Os defeitos pretos representaram 2,5% do total de defeitos encontrados. E causado pela
deterioracdo dos graos que permanecem por um longo periodo de tempo em contato com o solo, no
terreiro ou na planta, o que possibilita a fermentacéo e infecgdes microbianas (QUEIROZ, 2008).

Os defeitos verdes representaram 20% do total de defeitos encontrados, sua ocorréncia em
lotes comerciais de café é quantitativamente um dos principais inconvenientes na oferta de cafés
com melhor qualidade (BOREM, 2008). Porém, o autor cita que, a qualidade do café verde pode ser
melhorada dependendo da forma de processamento e dos cuidados adequados durante a secagem.
Quanto a coloracdo, 82,6% das amostras apresentaram coloracao verde cana.

Pelas andlises sensoriais, 71,9% das amostras apresentaram bebida dura, ndo sendo
identificado nenhuma bebida mole, fato que estd relacionado com a tipificacdo do café. A
predominancia do café Tipo 7 em relacdo aos demais, ocorreu devido a quantidade de defeitos
encontrados, sendo que os defeitos pretos e ardidos foram os que mais influenciaram negativamente
da qualidade da bebida.

Quanto a umidade, 41,5% das amostras variou entre 11,1% e 12%, valores altos favorecem a
fermentacdo e desenvolvimento de fungos no processo de armazenamento e transporte, podendo
ocasionar a formacdo de sabor e aromas desagradaveis, e também o surgimento de micotoxinas
(BOREM, 2008). Segundo Matiello et al. (2005), o teor de umidade ideal do café deve estar entre
11% e 13%, de acordo com a cultivar do café e qualquer valor acima ou abaixo dessa media

compromete a qualidade do produto.

4. CONCLUSOES
A maioria das amostras (71,9%) apresentaram bebida dura, e ndo foram identificadas

bebidas moles.
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Os principais defeitos encontrados na analise quantitativa dos graos de café foram ardidos e
quebrados, representando 51,5% da quantidade de todos os defeitos encontrados.

O café Tipo 7 predominou em relacéo aos outros tipos de café.

Os defeitos pretos e ardidos influenciaram negativamente na qualidade da bebida, sendo que
as bebidas apresentaram qualidade inferior na medida que se aumentou a quantidade de gréos
ardidos e pretos nas amostras.

Verificou-se que umidade adequada variou entre 11,1% e 12%, apresentando-se em 41,5%
do total das amostras.

A coloragéo verde cana predominou em 82,6% das amostras avaliadas.
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