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RESUMO: A qualidade do café é proveniente da interacdo entre distintos fatores tais como a composicdo quimica, a
influéncia genética, o ambiente e 0 manejo cultural, com grande importancia para a fase de pos-colheita. A andlise do
perfil sensorial é a ferramenta essencial para comprovagdo da mesma, pois aprova € mensura a0 mesmo tempo a
qualidade do café. Este estudo teve como finalidade avaliar a qualidade sensorial de cafés obtidos por diferentes
métodos de processamento e conduzidos de acordo as boas praticas de secagem em terreiro suspenso. O estudo foi
conduzido no setor de cafeicultura do IFSULDEMINAS Campus Muzambinho usando frutos da cultivar Catuai 144,
que em funcdo das operagdes de pds-colheita realizadas, foi possivel obter 11 tratamentos. A avaliagdo sensorial foi
realizada por juizes com certificacdo de Q-Grader de acordo com o protocolo da SCAA (2009). As notas obtidas foram
avaliadas por meio do teste de Scott Knott, através do software Sisvar. Os resultados permitiram observar que os frutos
maduros apresentam maior potencial para a producdo de bebida com melhor qualidade, considerando que nos frutos
verdes destaca-se o sabor adstringente, proprio do estadio de maturagdo do fruto. A formagdo de lotes em funcdo da
maturidade, o uso do processamento pdés-colheita aliado as boas praticas de secagem, podem gerar alternativas
consideraveis para reduzir a perda de qualidade do café.
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COFFEE SENSORY EVALUATION SUBJECT TO DIFFERENT POST-HARVEST
PROCESSING TYPES AND DRYING SUSPENDED TERRACE

ABSTRACT: The quality of the coffee comes from the interaction between different factors such as to the chemical
composition, the genetic influence, the environment and the cultural management, with great importance for the post-
harvest stage. The sensory profile analysis is the essential tool to prove the same, as adopted and measures both the
quality of coffee. This study aimed to evaluate the sensory quality coffees obtained by different processing methods and
conducted according to good drying practices in suspended terrace. The study was conducted in the coffee sector
IFSULDEMINAS Campus Muzambinho using the fruit growing Catuai 144, which according to the post-harvest
operations, has achieved 11 treatments. The sensory evaluation was performed by judges with Q-Grader certification
according to the SCAA (2009) Protocol. Grades obtained were evaluated by the Scott Knott test through Sisvar
software. Results showed that the mature fruits have a higher potential for the production of drink with better quality,
whereas the green fruit stands out the astringent taste, characteristic of the maturation stage. The formation of lots
depending on the maturity, the use of post-harvest processing coupled with good drying practices, can generate
considerable alternative to reduce the coffee quality loss.
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INTRODUCAO

A bebida do café é o fator determinante para a remuneragdo do produto. As interagdes entre a genética, o0 ambiente e o
manejo cultural exercem influéncia direta sobre a qualidade da bebida, com grande importancia para as operagdes
realizadas apds a colheita do fruto. Uma vez que o processo € realizado de maneira adequada, a analise sensorial é a
melhor forma de identificar se o café possui caracteristicas que vdo de encontro com as exigéncias do mercado
consumidor.

Dentre os aspectos que devem sem levados em conta para a producdo de um café com qualidade superior, Borém
(2008), relata a importancia da colheita de frutos no estagio de maturacdo ideal, sendo a colheita seletiva a alternativa
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para obtencdo de frutos totalmente maduros, tendo em vista que existem diferencas marcantes na anatomia, na
composicdo quimica e no teor de agua do fruto do cafeeiro em funcdo do seu estadio de maturacdo, influenciando
negativamente na eficacia do processamento e na qualidade do produto final. Matiello et al. (2010), ressalta que o fruto
no estagio de maturacdo cereja, € a matéria prima ideal para a obtencdo de um café com bebida fina.

O processamento pos-colheita compreende a etapa de preparo para a secagem do café, sendo possivel a separacdo de
frutos de acordo com o estagio de maturagdo, conferindo homogeneidade ao lote, e consequentemente a diminuigdo de
riscos em relagdo a perda de qualidade.

O processo de retirada de agua do grdo de café é uma operacao importante que, se for mal realizada, pode causar sérios
prejuizos ao cafeicultor, sendo que as perdas durante o processo sdo agravadas ao se submeter frutos em diferentes
estagios de maturagdo por estes apresentarem desigualdade em relacdo ao teor de umidade. A secagem deve ocorrer de
maneira lenta e uniforme de modo a conservar a integridade do gréo, segundo Reinato et al., (2011) tanto a secagem
natural (terreiros) quanto a forgada (secadores) devem apresentar um ritmo controlado em funcéo da temperatura, sendo
este fator determinante para a qualidade final do gréo. Lazzarini e Moraes (1958) relatam que o processo de separagdo
de grdos e as praticas de secagem que geram menores indices de catacdo em uma amostra sdo aqueles que irdo
proporcionar um café de melhor padréo.

O café brasileiro tem sido importante objeto de estudo, tanto no que se refere ao tipo, ao aspecto, a bebida e a
contaminagdo por microrganismos, o que contribui de maneira direta na valorizagdo do produto nacional e na conquista
de novos mercados (RIGUEIRA, 2005).

Tendo em vista os fatores relacionados a qualidade do café, este trabalho teve como finalidade avaliar o efeito da
separagdo dos frutos no processamento e das boas préaticas de secagem em terreiro suspenso na classificacdo sensorial
da bebida.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Setor de Cafeicultura do IFSULDEMINAS Campus Muzambinho, utilizando frutos da
cultivar Catuai 144, da safra 2013/2014. O café mistura de frutos, colhido por derrica manual no pano era composto por
50,63% de frutos maduros, 36,05% de verdes e 13,32% de frutos no estadio passa. No setor de Pds-colheita foram
realizadas a operagdes para obtencdo dos tratamentos: 1) MFLB - mistura de frutos secos em leira baixa; 2) MFLA -
mistura de frutos secos em leira alta; 3) VNLA -verde natural seco em leira alta; 4) VNLB - verde natural seco em leira
baixa; 5) BN - boia natural seco em leira baixa; 6) MN- maduro natural seco em leira baixa; 7) MD -maduro descascado
seco em leira baixa; 8) MDP - maduro despolpado seco em leira baixa; 9) MDM — maduro desmucilado seco em leira
baixa; 10) VD - verde descascado seco em leira baixa; 11) BD - boia descascado seco em leira baixa.

Adotou-se como padrédo para a leira alta, uma densidade de 30 litros de café por metro quadrado e para leira baixa, 7
litros de café por metro quadrado. O tratamentos MFLA e MFLB foram levados diretamente para a secagem em terreiro
SUSpenso.

Realizou a lavagem dos frutos em equipamento lavador/separador da Pinhalense, modelo LSC 10, sendo que os frutos
com menor densidade que levados diretamente para a secagem, deram origem ao tratamento BN. Parte desses frutos foi
descascada e originou o tratamento BD.

Dos frutos maduros lavados, separou-se manualmente um volume para compor o tratamento MN e o restante do lote foi
destinado ao equipamento descascador Pinhalense modelo DC 6 dando origem a frutos maduros descascados e frutos
verdes. Os frutos verdes remanescentes foram distribuidos nos tratamentos VNLA e VNLB e uma parte retornou ao
equipamento para obtengéo do VD.

Uma parte dos frutos maduros descascados foi levado para secagem constituindo o tratamento MD. A segunda parte foi
levada ao desmucilador da marca Pinhalense modelo DFA, originando o tratamento MDM. A terceira parte foi mantida
em um tanque de despolpamento durante 24 horas, para ocorrer fermentacéo biologica e originar o tratamento MDP.

A secagem foi realizada em quadros de madeira com tela de polietileno trancado (sombrite) no fundo, com reforco de
arame, tendo uma é&rea total aproximada de 1,5 metros quadrados. Durante a secagem os quadros foram mantidos a 20
centimetros do solo e revolvidos a cada 30 minutos (aproximadamente 12 vezes ao dia) até que os atingissem
aproximadamente 11,5% de umidade. Ap6s a secagem, no Laboratério de Classificacdo do Café, as amostras foram
acondicionadas em potes de polietileno de alta densidade por 10 dias e posteriormente beneficiadas em equipamento
Pinhalense modelo DRC-2 e preparadas para a analise sensorial.

A classificacdo 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 300 gramas de café
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peneira 16 e acima sem grdos defeituosos, que foram torrados em equipamento Probatino da marca Probat, até
atingiram a coloracdo média corresponde a #55 a #65 na escala Agtron. Os dados foram submetidos a analise estatistica
por meio do teste de Scott Knott, através do software Sisvar versdo 5.1 (FERREIRA, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da analise sensorial das amostras estdo expressos na tabela 1, por atributos separadamente e a pontuacéo
total.

Tabela 1. Valores médios da avaliagdo sensorial de amostras de cafés submetidas a diferentes tipos de processamento.
Muzambinho, 2014..

MFLB 7,33*b 7,25 Db 741a 7,50 a 6,91 b 80,58 b
MFLA 7,58 a 7,50 a 7,66 a 7,50 a 7,16 a 82,41 a
VNLB 70D 70b 7,16 a 7,25b 6,75b 78,66
VNLA 7,16 b 7,16 b 741 a 7,33b 6,75b 80,91 b
BN 75a 7,66 a 7,58 a 7,50 a 7,25a 82,50 a
MN 7,66 a 7,33b 7,50a 7,50 a 7,16 a 81,66 a
MD 7,66 a 7,50 a 741a 7,50 a 7,25a 82,33 a
MDP 7,66 a 7,66 a 7,78 a 7,50 a 7,25a 83,0a
MDM 7,58 a 7,50 a 7,50 a 7,25b 7,25a 81,75 a
VD 7,33 b 741a 7,41 a 7,25b 7,08 a 81,08 b
BD 7,66 a 7,58 a 7,66 a 7,33b 7,25a 82,66 a
CV (%) 2,23 2,81 2,43 1,67 3,51 1,41

*Meédias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si a 5% de probabilidade pelo teste de Scott Knoot. ** Os valores apresentados
correspondem a uma amostra de 300g de café torrado padronizado em tamanho e sem gréos defeituosos.

Visto que, procedeu-se com a torra em amostras cujos graos defeituosos foram retirados, e 0s mesmos sao responsaveis
por alteracdo na acidez, corpo e dogura do café (SILVA et al., 2004), e também na composicdo quimica ocasionando
assim reducdo na qualidade da bebida (PEREIRA, 1997), nenhum tratamentos apresentou defeitos originados de
fermentacGes indesejadas como ocorre para as bebidas riado/rio.

Nota-se que os tratamentos formados por frutos maduros, ndo apresentaram diferencas significativas entre si no que diz
respeito as notas finais. Haja vista, que todos os tratamentos sofreram condi¢cdes semelhantes durante a secagem e que
esta foi realizada corretamente, os resultados vdo de encontro com os encontrados por Giocomo et al. (2009) que ao
analisarem as interagdes entre o processamento e as formas de secagem através do método SCAA de avaliacéo,
observaram que os cafés obtidos, independente do processamento, somente sofrem alteracBes indesejadas quando
secados de maneira incorreta.



IX Simpésio de Pesquisa dos Cafés do Brasil
24 a 26 de Junho de 2015, Curitiba - PR

Contudo, para as condicdes do estudo, observou-se que o processamento influenciou nas notas finais dos tratamentos
contendo frutos verdes, sendo que os tratamentos VNLA e VNLB recebem menores pontuacdes quando comparados ao
tratamento VD com destaque para os atributos de sabor e finalizacéo, sendo este fato decorrente das alteragdes quimicas
ocorridas em consequéncia da retirada da casca e parte da mucilagem dos frutos que resulta em aumento da
concentracdo de agucares totais e reducédo de acidos clorogénicos (NOBRE et al., 2012) responsaveis pela caracteristica
de adstringéncia na bebida.

De acordo com o padrdao SCAA apenas o tratamento VNLA, ndo se enquadra na classificacdo de cafés especiais, cujo
limite minimo é de 80 pontos.

CONCLUSOES

A colheita de frutos no estdgio maduro, associado com a secagem correta, favorece a classificagdo sensorial da bebida,
independe do tipo de processamento.

A presenca de frutos verdes no lote de café é responsavel por agregar adstringéncia a bebida, implicando diretamente na
perda de qualidade, e o processamento de frutos verdes pode ser uma alternativa para redugéo deste fator.
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