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RESUMO: Na pds-colheita do café séo realizados procedimentos especificos para o processamento e secagem dos
frutos do cafeeiro para a obtencdo dos grdos que constituem o produto comercial. Nessa etapa ocorrem algumas das
principais alteraces fisicas, quimicas, fisioldgicas e metabdlicas dos grdos, as quais constituem elementos importantes
para a determinacdo da qualidade de bebida do café. No mercado de cafés especiais sdo almejados cafés que apresentam
perfil sensorial equilibrado, valorizando-se mais aqueles que possuem algum atributo qualitativo distinto dos demais
cafés, principalmente em termos de sabor, aroma, acidez e sabor residual. Nesse nicho de mercado ha necessidade de
caracterizar ndo s6 a qualidade global da bebida, mas também os principais atributos sensoriais que a compdem,
requerendo o uso de metodologia de analise sensorial especialmente desenvolvida para essa finalidade. A analise
sensorial é uma das principais ferramentas para a avaliacdo da qualidade do café, permitindo identificar se o café possui
caracteristicas sensoriais desejaveis ou ndo, que atendam aos padrdes qualitativos minimos exigidos pelo consumidor. O
presente trabalho teve como objetivo aplicar a metodologia de analise sensorial de cafés especiais proposta pela
Specialty Coffee Association of America (SCAA) para a avaliacdo da qualidade do café em experimentos de
processamento e secagem de café. Nessa metodologia sdo avaliados individual e conjuntamente dez atributos sensoriais
que determinam a qualidade da bebida, atribuindo pontos em uma escala de 0 a 10 em funcdo da intensidade de
manifestagdo de cada atributo e qualidade que conferem a bebida. O experimento foi conduzido no P6lo de Tecnologia
em Qualidade do Café da Universidade Federal de Lavras, na safra 2007-2008, com café Catuai Vermelho IAC 99
processado por via seca e via imida e submetido a secagem em terreiro e em secador até os grdos atingirem teor de
agua de 11% (b.u.). Os cafés foram submetidos a analise sensorial conforme o protocolo da SCAA, avaliando-se o
perfil sensorial e a qualidade da bebida do café. Os resultados demonstram que a metodologia da SCAA proporcionou
adequada discriminacdo da qualidade de bebida dos cafés submetidos a diferentes métodos de processamento e
secagem, indicando que o café despolpado seco em terreiro e em secador a temperatura alternada de 60/40°C apresenta
qualidade de bebida superior, e que a secagem a 60°C causa prejuizos a qualidade de bebida tanto no café natural
quanto no despolpado. Essa metodologia mostra-se promissora para analise sensorial em experimentos, permitindo a
avaliacdo de atributos sensoriais especificos que compdem a qualidade de bebida do café.
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SENSORY ANALYSIS APPLIED TO BEVERAGE QUALITY EVALUATION IN COFFEE
SUBMITTED TO DIFFERENT PROCESSING AND DRYING METHODS

ABSTRACT: In the coffee post harvest are applied specific procedures to obtain high quality coffee beans. In this
phase occur important physical, chemical, physiologic and metabolic changes in the coffee beans whose interaction
effects determine the coffee beverage quality. Coffees that present distinct sensorial profile and better fragrance, flavor,
acidity and aftertaste are very valued in the specialty coffee market and to be recognized in this market the coffee
quality should be analyzed by sensory evaluation methodology that permit to explore in detail all important attributes
that constitute the global coffee beverage quality. The coffee sensory analyses are important tools to coffee quality
evaluation and to identify each attribute intensity and participation in the global coffee beverage. The aim of this
research was to apply the Specialty Coffee Association of America (SCAA) sensory analysis methodology to determine
the beverage coffee quality in beans processed and dried by different ways. In this methodology the coffee attributes are
individually evaluated, using a systematic scale from 0 to 10 points, to characterize each attribute contribution to coffee
beverage expression. The experiment was carried out at Lavras Federal University using Catuai Vermelho coffee beans
processed and dried by different methods. The results demonstrate that SCAA sensory evaluation methodology was
efficient to coffee beverage quality discrimination, indicating that sun dried and mechanical dried at 60/40°C pulped
coffee presented better beverage quality, and that mechanical drying at 60°C causes negative effects in pulped and
natural coffee beverage.
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INTRODUGCAO

A qualidade da bebida do café é determinada principalmente pelo sabor e aroma formados durante a torragédo
dos grdos, processo em que aproximadamente 300 compostos quimicos presentes nos grdos crus originam mais ou
menos 850 compostos nos graos torrados (Flament, 2001). A presenca e/ou manifestacdo desses componentes quimicos,
muitos dos quais precursores do sabor e aroma do café depende de fatores genéticos, ambientais e tecnoldgicos (Alpizar
& Bertrand, 2004; Farah et al., 2006). Resultados de pesquisa apontam que a composi¢cdo quimica dos grédos crus de
café depende da forma de processamento e secagem utilizada (Leloup et al., 2004; Bytof et al., 2005; Borém et al.,
2006; Knopp et al., 2006; Borém et al, 2008a), as quais imprimem caracteristicas distintas na qualidade do café. A
forma de processamento do café exerce influéncia no teor de agUcares (Pereira et al., 2002; Marques et al., 2008) e na
acidez do café e, de modo geral, os cafés naturais tendem a originar bebida mais encorpada e mais doce, em relacdo aos
cafés despolpados, os quais possuem acidez mais desejavel (Illy & Viani, 1995). Ressalta-se que a correta identificacéo
e quantificacdo do efeito desses elementos na qualidade de bebida sé é possivel quando se utiliza metodologia de
andlise sensorial que permite a pontuagdo individual dos principais atributos que compdem o perfil sensorial do cafe.

O processamento do café na pos-colheita pode ser realizado pelo método via seca, onde os frutos do cafeeiro
sdo submetidos a secagem ainda intactos, sem a remocdo do exocarpo e com separacdo hidraulica optativa dos frutos
em diferentes estadios de maturagdo, originando o café natural ou em coco, ou pelo método via Umida, onde séo
processados frutos maduros, obtendo-se os cafés descascados, desmucilados e despolpados, caracterizados por
permanecerem com mucilagem e por terem a mucilagem removida mecanicamente ou por degomagem bioldgica,
respectivamente.

A secagem do café representa a continuidade do processamento e, se mal conduzida, pode intensificar a
degradacdo de membranas celulares (Amorim, 1978; Prete, 1992). Trabalhos realizados por Marques et al. (2008) e
Borém et al. (2008b) tornaram evidente que altas taxas de secagem, provocadas por elevadas temperaturas durante a
secagem, podem causar prejuizo a qualidade do café devido aos danos causados as membranas celulares. No entanto,
Borém et al. (2008c) verificaram que as membranas celulares dos gréos somente foram danificadas quando os teores de
agua dos grdos estavam entre 30% e 20% (b.u.), tanto para o café natural como para o despolpado secados com
temperatura de 60°C. Assim, métodos de secagem que envolvam a utilizacdo de altas temperaturas no inicio da secagem
seguida por temperaturas mais baixas no final podem se tornar promissores, tendo em vista que o menor tempo de
exposi¢do do café as altas temperaturas durante a secagem poderia ser benéfico para a preservagdo da qualidade do café.

A andlise sensorial é fundamental para determinar a qualidade da bebida do café, permitindo a percepcédo dos
diversos atributos sensoriais que se manifestam ap0s 0 processo de torra dos graos, a partir dos componentes quimicos e
precursores do sabor e aroma presentes nos grdos crus, associados com a estruturacdo e integridade de membranas
celulares do endosperma. A avaliacdo sensorial proposta pela Specialty Coffee Association of America (SCAA) tem se
destacado nos principais paises envolvidos na comercializacdo de cafés especiais pela consisténcia que apresenta na
discriminacdo da qualidade da bebida, tendo grande aceitagdo nos Estados Unidos, Japdo e em paises da América
Central, Europa e Africa. Nessa avaliacdo o café é submetido a uma analise sensorial descritiva-quantitativa em painéis
sensoriais constituidos por juizes treinados em conformidade com o comité de normas técnicas da SCAA. O café é
avaliado utilizando uma escala de notas de 0 a 10 pontos para fragrancia/aroma, uniformidade, xicara limpa, dogura,
sabor, acidez, sabor residual, corpo, equilibrio e impressao geral, e a soma das notas de todos os atributos constitui a
nota final que indica a qualidade global da bebida. Considerando que ainda existem poucas informagdes disponiveis
sobre o uso dessa metodologia na avaliagdo de cafés no Brasil, o presente trabalho teve como objetivo aplicar a
metodologia de andlise sensorial proposta pela SCAA para a avaliacdo da qualidade de bebida do café em experimento
de processamento e secagem.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Pdlo de Tecnologia em Qualidade do Café da Universidade Federal de Lavras
(UFLA), em Lavras-MG. Foram utilizados lotes de café Catuai Vermelho IAC 99 (Coffea arabica L.) processados por
via seca e via Umida e secados em terreiro e em secador de camada fixa com temperatura do ar de 60°C e 60/40°C, até
0s grdos atingirem teor de 4gua de 11% (b.u.). O experimento foi conduzido em delineamento de blocos inteiramente
casualizados, em esquema fatorial 2 x 3 com 3 repeti¢des, perfazendo 18 parcelas experimentais.

Colheita e processamento

Foram realizadas trés colheitas entre o final de junho e inicio de julho de 2008, constituindo cada colheita uma
repeticdo. No processamento via seca, lotes de café da roga foram lavados e separados hidraulicamente por diferenca de
massa especifica para a remog¢do de frutos boias. As frages constituidas por frutos maduros (cereja) e parcialmente
maduros (verde-cana) foram selecionadas manualmente, eliminando-se quaisquer frutos imaturos a fim de garantir a
uniformidade da matéria prima quanto ao estddio de maturagdo. Os frutos maduros foram conduzidos ao terreiro,
obtendo-se o café natural. No processamento via Umida, lotes de café maduro foram descascados mecanicamente e
degomados por fermentacdo natural em presencga de agua e em condicfes ambiente durante 20 horas, para remogdo da
mucilagem aderida ao pergaminho. O café foi lavado em é&gua corrente para eliminacdo dos residuos da mucilagem
desprendida, obtendo-se o café despolpado.
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Secagem

Para a secagem em terreiro os cafés naturais e despolpados foram mantidos em condi¢cdes ambiente e
manejados de acordo com os procedimentos descritos por Borém (2008) até os grdos atingirem teor de &gua de
11%=0,5% (b.u.). As parcelas destinadas a secagem em secador passaram por um periodo de pré-secagem em terreiro,
sendo dois dias para o café natural e um dia para o café despolpado, para reduzir o teor de agua inicial e minimizar as
diferencas de teor de agua existentes entre o café natural e o café despolpado, uma vez que a remocédo do exocarpo e do
mesocarpo no processamento via Umida resultou em grdos com menor teor de agua inicial para o café despolpado, em
comparacdo com o café natural. Apds a pré-secagem as respectivas parcelas de café natural e despolpado foram
conduzidas a um secador experimental de camada fixa com espessura de 15 centimetros, acoplado a um condicionador
de ar de alta precisdo, conforme modelo proposto por Fortes et al. (2006). O fluxo do ar foi mantido em 20m2.min*.m?,
correspondendo a uma velocidade de 0,33m.s™, adequando-se s recomendacdes de Agullo & Marenya (2005).

O tratamento de secagem a 60°C consistiu na secagem dos cafés natural e despolpado com ar aquecido a 60°C
até os graos atingirem o teor de agua de 11%+0,5% (b.u.). Como o volume de café em cada gaveta de secagem era
pequeno, rapidamente a temperatura da massa de café entrava em equilibrio com a temperatura do ar, permanecendo
assim até o final da secagem. A secagem a 60/40°C consistiu na secagem dos cafés natural e despolpado com ar
aquecido a 60°C até os grdos atingirem o teor de agua de 30%, seguida por secagem com ar aquecido a 40°C até os
grdos atingirem o teor de agua de 11%=+0,5% (b.u.).

Andlise sensorial

Apos a secagem o café permaneceu em repouso por 60 dias em ambiente climatizado com temperatura de 20°C.
Amostras de café de cada parcela experimental, correspondentes aos respectivos tratamentos, foram beneficiadas e
classificadas em peneiras, aproveitando-se os grdos chatos médios e graddos retidos em peneiras com perfuracdes
circulares de 16, 17 e 18/64 avos de polegada. Descartaram-se 0s grdos defeituosos e os grdos mocas médios e mitidos
retidos em peneiras com perfurac6es oblongas de 10/64 e 9/64 x % de polegada.

A andlise sensorial do café foi realizada em painéis constituidos por Juizes Certificados de Cafés Especiais
credenciados pela Specialty Coffee Association of America (SCAA), utilizando o protocolo de analise sensorial dessa
Associacdo (Coffee Quality Institute, 2009), elaborado de acordo com a metodologia proposta por Lingle (1986) para
avaliacdo de cafés especiais.

Em cada avaliacdo foram atribuidas notas no intervalo de 6 a 10 pontos para fragrancia/aroma, sabor, acidez,
corpo, sabor residual, balango e impressdo global. Uniformidade, auséncia de defeitos e dogura foram avaliados
guantitativamente, atribuindo-se 2 pontos a cada xicara que se apresentava uniforme, sem defeitos e com dogura
minima equivalente & concentracdo de 0,5% m/v de sacarose. Como todos os tratamentos apresentaram-se, do ponto de
vista quantitativo, uniformes, sem defeitos e com dogura minima, atendendo ao protocolo de analise utilizado, esses trés
atributos ndo foram analisados estatisticamente.

A torra dos grdos foi moderadamente leve, com coloragdo correspondente a 58 pontos da escala Agtron para o
grdo inteiro e 63 pontos para o grdo moido. Para garantir uniformidade na torracdo e ponto de torra ideal foram
utilizadas amostras de 100 gramas de gréos classificados e peneira 16 e acima, sem grdos mocas e grdos defeituosos,
com monitoramento da temperatura, tempo de torra (entre 8 e 12 minutos) e a cor dos gréos ao final da torra.

Em cada painel sensorial foram avaliadas cinco xicaras representativas de cada unidade experimental,
realizando-se uma sessdo de analise para cada repeti¢do dos respectivos tratamentos. Por apresentarem caracteristicas
sensoriais distintas, os cafés naturais e despolpados foram analisados separadamente, tendo em vista minimizar
possiveis interferéncias, negativas ou positivas. As notas finais da analise sensorial foram constituidas pela soma das
notas médias de todos os atributos. Os dados obtidos foram submetidos a anélise de variancia e as médias dos
tratamentos foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As notas médias obtidas na analise sensorial sdo apresentadas na Tabela 1. Observa-se que ndo houve efeito
significativo do método de processamento em nenhum dos atributos isolados e nem nota final, indicando qualidade de
bebida semelhante entre os tratamentos. Ja para o método de secagem, nota-se efeito significativo para aroma, sabor,
acidez, equilibrio, impressdo geral e nota final.

De acordo com a escala de notas para avaliacdo sensorial de cafés especiais proposta pela Specialty Coffee
Association of America (SCAA), os cafés que recebem notas entre 80 e 84 pontos sdo considerados muito bons, sendo
classificados como cafés premium. Os cafés com notas entre 75 e 79 pontos, embora tenham boa qualidade, sdo
classificados como cafés comuns, nao especiais (Coffee Quality Institute, 2009).

Observa-se, no presente experimento, que independente do método de processamento utilizado, o café seco em
terreiro apresentou maiores valores para aroma, sabor, acidez, equilibrio e impresséo global, sendo o Gnico com nota
acima de 80 pontos, diferindo significativamente do café seco a 60°C, e podendo ser classificado como um café
especial, de alta qualidade e maior valor agregado. Na secagem a 60/40°C a qualidade de bebida ficou em posicéo
intermediaria entre a secagem em terreiro e a 60°C, faltando apenas um ponto para obter a classificacdo de café
especial. Analisando os efeitos dos métodos de processamento, natural e despolpado, verifica-se que os cafés
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apresentaram notas de aproximadamente 79 pontos, sendo também considerados de qualidade muito boa, porém néo
especiais.

Tabela 1 - Valores médios dos atributos aroma (ARO), sabor (SAB), sabor residual (SRE), acidez (ACl), corpo (CPO),
equilibrio (EQU), impressdo global (IMP) e pontuacdo final (NOTA) obtidos em analise sensorial de café Catual
Vermelho IAC 99 submetido a diferentes métodos de processamento e secagem, Lavras-MG, 2008

Tratamentos ARO SAB SER  ACI CPO EQU IMP NOTA
(Processamento)

Natural 7,3a 6,7 a 6,7 a 7,2a 71a 6,9 a 6,9 a 79,0 a
Despolpado 7,2a 6,9 a 6,8 a 7,1la 7,1la 6,9 a 6,9 a 78,9 a
(Secagem)

Terreiro 74 a 7,2a 7,0a 7,3a 71a 7,1a 7,1a 80,3a

60/40°C 73ab 69ab 6,7a 7,1ab 71a 6,9ab 7,0ab 79,0 ab

60°C 71b 6,6 b 6,6 a 70D 70a 6,7b 6,6 b 77,6 b

Médias seguidas de letras distintas nas colunas diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

O café obtido na secagem a 60°C apresentou a menor nota na avaliacdo sensorial, proxima ao limite inferior da
escala de classificacéo de cafés especiais, sendo considerado de qualidade mais baixa que os demais. Esses resultados
corroboram os resultados obtidos por Borém et al. (2006), Coradi et al. (2007) e Marques et al. (2008), os quais também
verificaram reducdo da qualidade da bebida com a elevacdo da temperatura de secagem. Ainda que os lotes tenham sido
preparados com todos 0s cuidados necessarios para a preservacdo da qualidade do café, nota-se que em nenhum dos
processamentos utilizados houve nota igual ou acima de 80 pontos, indicando alguma restricdo da matéria prima
utilizada no experimento.

A metodologia de analise sensorial utilizada foi adequada para a avaliacdo da qualidade de bebida do café,
permitindo boa caracterizacdo e distingdo do perfil sensorial de cafés submetidos a diferentes métodos de
processamento e secagem, constituindo uma ferramenta bastante Gtil e promissora para a pesquisa cientifica e
tecnoldgica aplicada aos estudos da qualidade do café. No entanto, considerando-se a importancia dos atributos
“uniformidade”, “docura” e “auséncia de defeitos” na expressdo do sabor e na determinacao do perfil sensorial do café,
sugere-se que 0s mesmos sejam analisados quantitativa e qualitativamente, como realizado para os demais atributos,
tendo em vista possibilitar anélise de variancia para esses atributos.

CONCLUSOES

A secagem ao sol em terreiro proporciona melhor qualidade de bebida em relagdo a secagem em secador. A
temperatura de 60°C é imprépria para a secagem de cafés naturais e despolpados, enquanto que a temperatura alternada
de 60/40°C apresenta efeitos intermediarios entre a secagem em terreiro e em secador a 60°C.

A metodologia de analise sensorial da Specialty Coffee Association of America (SCAA) permitiu boa
discriminacéo do perfil sensorial e da qualidade de bebida de cafés submetidos a diferentes métodos de processamento e
secagem.
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