XXVII«"1inic XXIII-'IEpg XVila"HInicJr lll«"IENexun XIII-'IInld

Encontro Latino Americano Ln atino Americano Encontro Latino Americano Encc Americano Encor
de Iniciagao Cientifica duagao de Iniciagao Cientifica Junior deE Universitaria de Iniciagao a

A era digital e suas implicacdes sociais:
Ll;l IC Desafios e contribuicoes

INFLUENCIA DO PROCESSAMENTO POS-COLHEITA DO CAFE CONILON NA
QUALIDADE SENSORIAL DA BEBIDA

Micheli Mendonca de Arruda?, Wallaf Costa Vimercati?, Cintia da Silva Araujo?,
Leandro Levate Macedo?, Luciano José Quintdo Teixeiral, Sérgio Henriques
Saraival

lUniversidade Federal do Espirito Santo/Centro de Ciéncias Agrarias e Engenharias, Alto
Universitario, S/N, Guararema - 29500-000 - Alegre-ES, Brasil, micheli_mendoca@hotmail.com,
araujo.s.cintia@gmail.com, lugteixeira@yahoo.com.br, sergiohsaraiva@gmail.com
2Instituto Federal do Espirito Santo, Rua Elizabeth Minete Perim, 500, Bairro S&o Rafael - 29375-000,
Venda Nova do Imigrante-ES, Brasil, wallafcosta@hotmail.com, leandrolevate@hotmail.com

Resumo

O café conilon vem ganhando destaque nos ultimos anos, gerando bebidas de qualidade. Os métodos
de processamento pos-colheita do café conilon também podem influenciar significativamente na
gualidade da bebida. Portanto, este trabalho objetivou-se em verificar o efeito do processamento pds-
colheita do café conilon sobre a qualidade sensorial da bebida. Os cafés foram divididos em lotes e
submetidos aos processamentos pos-colheita pelas vias seca, semisseca e Umida. As etapas de
beneficiamento, torra, moagem e preparo da bebida foram realizadas. As bebidas foram avaliadas em
relacdo aos atributos fragrancia/aroma, sabor, retrogosto, relacdo salinidade/acidez, relacdo
amargor/dogura, sensacao na boca, uniformidade, equilibrio, limpeza e conjunto. Em seguida, foi
realizada a classificacdo das bebidas. Os resultados obtidos indicaram que o café processado pela via
seca apresentou as menores notas dos atributos avaliados e diferiu significativamente dos obtidos por
via semisseca e via Umida. Por sua vez, 0s processamentos por via semisseca e Umida nao
apresentaram diferenca significativa em relacdo a pontuacéo total da qualidade sensorial da bebida.

Palavras-chave: Coffea Canephora. P6s-colheita. Qualidade. Prova de xicara.
Area do Conhecimento: Ciéncias da Saude - Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Introducéao

O estado do Espirito Santo é o segundo maior produtor de café no Brasil e ocupa o primeiro lugar
na producao de café conilon. O estado se destaca por ter uma maior area e producdo que soma 231,323
mil hectares, sendo responsavel por cerca de 70% da producdo nacional de café conilon, de acordo
com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 2018). Para Taques e Dadalto
(2007), o que justifica o cultivo do café conilon nas regifes de baixas altitudes e de temperaturas mais
elevadas do Espirito Santo é o fato da regido ter um quadro diversificado com diferentes condicfes
climaticas. A Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB, 2023) estimou a producdo de café
conilon no Espirito Santo para o ano de 2022 em 12,4 milhdes de sacas, um representativo aumento
de 10,1% em relacdo a safra anterior.

Para a obtencéo de um café de qualidade, varios fatores devem ser considerados, desde o campo
a mesa. Apos a colheita, o café deve ser processado de forma correta para garantir a qualidade final
da bebida. O processamento pds-colheita do café pode ser dividido em trés tipos: via seca, semisseca
e Umida. Independente do tipo de processamento pds-colheita utilizado, a bebida final serd de
qualidade, se os cuidados necessarios forem adotados em cada etapa, mas com caracteristicas
proprias para cada processamento empregado (BOREM 2008; SCHWAN; FLEET, 2015).

No processamento por via seca, é feita a secagem do café na forma integral dando origem ao café
natural ou em coco (CLEMENTE et al., 2015). Este processamento é realizado logo apés a chegada
do café da lavoura, podendo ser realizada a etapa de lavagem para separacdo dos frutos com
diferentes graus de maturacdo (BOREM 2008; SCHWAN; FLEET, 2015).
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De acordo com Mesquita et al. (2016), o método de processamento via seca € o mais utilizado no
Brasil. E considerado o método mais simples, necessita de menor controle durante a colheita, além de
menores custos em sua operagcdo por ndo ser submetido a etapa de retirada das cascas e da
mucilagem antes da etapa de secagem. Entretanto deve-se ter cuidado com relagédo a secagem, uma
vez que as condi¢des climaticas locais interferem neste processo, podendo atuar de forma negativa
causando fermentacdes indesejaveis (BOREM, 2008; SARAIVA et al., 2010; SCHWAN; FLEET, 2015).

Nos processamentos por via Umida e via semisseca, realiza-se o despolpamento dos frutos cerejas.
O café obtido pela via semisseca segue direto para o processo de secagem, dando origem aos cafés
chamados de cerejas descascados (SCHWAN; FLEET, 2015). De acordo com Fonseca et al. (2007), a
via semisseca se diferencia do processamento por via Umida por ndo necessitar de fase de
fermentacédo, tendo maior vantagem por apresentar maior concentracao de acucares, ocasionada por
um tempo maior de contato da mucilagem o que acarreta uma maior absorcdo, a medida que se
prossegue a secagem a qualidade de café vai se tornando muito proximas dos cafés naturais, tem-se
a vantagem também sob os despolpados necessitando de area de terreiro e tempo de secagem
menores.

Na via Umida, os frutos além de passar pela etapa de despolpamento ainda sdo submetidos ao
processo de retirada da mucilagem por fermentagdo controlada. A fermentacdo é realizada por
microrganismos presentes no ambiente e do proprio fruto, degradando a mucilagem. Em seguida, faz
a lavagem e segue para a etapa de secagem. O processamento por via Umida é mais sofisticado, na
maioria das vezes, da origem a cafés de melhores qualidade, mas requer grandes quantidades de
agua, necessita de investimentos mais altos e maior utilizacdo de méo de-obra em comparacéo com o
método por via seca (CLARKE; MACRAE, 1989; STEGEN, 2003; SCHWAN; FLEET, 2015).

Apbs realizado o processamento poés-colheita, o café passa por etapas de beneficiamento,
armazenamento, torra, moagem e extracdo. A qualidade final da bebida é avaliada por meio da prova
de xicara, que consiste na analise sensorial para medir a intensidade e equilibrio de atributos, como
sabor, acidez, aroma, amargor, corpo, dogcura e impressdo global da bebida, sendo realizada por
provadores treinados (BOREM, 2008).

Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi verificar o efeito do processamento pés-colheita do café
conilon sobre a qualidade sensorial da bebida.

Metodologia

O experimento foi conduzido nos laboratérios do Departamento de Engenharia de Alimentos, do
Centro de Ciéncias Agrarias e Engenharias Campus de Alegre-ES, da Universidade Federal do Espirito
Santo.

Os frutos do café no estagio de maturagéo cereja da espécie Coffea Canephora foram obtidos do
distrito de Santa Angélica, localizados no municipio de Alegre, Espirito Santo. As amostras foram
divididas em lotes, sendo aplicados diferentes tipos de processamento pés-colheita: via seca (lote 1),
via semisseca (lote 2) e via umida (lote 3). Na via seca, foi realizada a secagem direta dos frutos com
a casca. Para a via semisseca, os frutos foram submetidos ao processo de despolpamento, dando
origem ao café cereja despolpado, e encaminhados ao secador. A via Umida consistiu em despolpar os
frutos, deixa-los imersos em agua por 24 horas para o desmucilamento por fermentacéo e, em seguida,
realizar a secagem, dando origem ao café descascado. O processo de secagem de todos os lotes foi
realizado em secador de bandejas, com velocidade de circulacdo de ar padrdo, temperatura de 45 °C
(VIMERCATI et al., 2018), até as amostras alcancarem umidade em torno de 12,5% que é o
recomendado pela Instrucdo Normativa N° 8, de 11 de junho de 2003 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) para o café (BRASIL, 2003).

A analise sensorial das amostras de café conilon foi realizada por dois julgadores treinados para a
prova de xicara, como critério de avaliagdo e caracteristicas da bebida, conforme metodologia de
degustacdo do Robusta do Coffee Quality Institute (CQI) da Uganda Coffee Development Authority
(UCDA, 2010), descrita por Agnoletti (2015). Os cafés foram avaliados por uma escala de 6 a 10 pontos
para os seguintes atributos: fragréncia/aroma, sabor, retrogosto, relacéo salinidade/acidez, relacéo
amargor/dogura, sensac¢do na boca, uniformidade, equilibrio, limpeza e conjunto. A torra do gréo foi de
média a médio-escura, com tempo de torra entre 8 a 12 minutos. Posteriormente, as amostras foram
moidas e distribuidas em xicaras para a avaliacdo, sendo utilizados em torno de 10 g de café moido
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em 150 mL de 4gua aquecida a uma temperatura de aproximadamente 93 °C. Logo ap6s, foi realizada
a avaliacdo sensorial.

As amostras foram classificadas de acordo com a nota final de cada julgador, calculada pela soma
das pontuac¢®es de cada atributo primario. Em seguida, foi obtido o valor médio para a classificacédo
final de cada amostra (AGNOLETTI, 2015). Os resultados dos atributos isolados foram expressos por
meio de um grafico aranha contendo os respectivos métodos de processamento e as notas resultantes
para cada atributo.

O experimento foi conduzido no delineamento em blocos casualizados, com trés blocos, a fim de
verificar o efeito do processamento pds-colheita do café nas caracteristicas sensoriais da bebida. Os
dados foram submetidos a ANOVA, sendo utilizado o teste Tukey (p<0,05) para comparacao entre as
médias. As andlises estatisticas foram realizadas no software R a um nivel de significancia de 5%.

Resultados

Os resultados da prova de xicara para os diferentes processamentos dos cafés sdo apresentados

na Tabela 1.
Tabela 1 - Médias das notas sensoriais.
Via seca Via semi-seca Via imida
Média dos julgadores 57,00 a 71,58 b 72,83 b

Médias seguidas por letras distintas em uma mesma linha diferem entre si pelo teste Tukey (p < 0,05).
Fonte: o autor.

A Figura 1 apresenta o perfil sensorial para os grdos provenientes dos diferentes métodos de
processamento pds-colheita, no qual é possivel visualizar as notas obtidas em cada atributo.

Figura 1 - Perfil sensorial de café conilon submetidos a diferentes métodos de processamento pds-colheita.
Perfil Sensorial
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Fonte: o autor.
Discusséao

Os valores médios das notas sensoriais dos julgadores para cada processamento pés-colheita do
café (Tabela 1) referem-se a soma dos dez atributos avaliados, sendo avaliado: fragrancia/aroma,
sabor, retrogosto, relacdo salinidade/acidez, relagdo amargor/dogura, sensa¢ao na boca, uniformidade,
equilibrio, limpeza e conjunto. Conforme verificado na Tabela 1, houve diferenca estatistica significativa
(p<0,05) para a qualidade sensorial da bebida em relacéo aos tipos de processamentos pés-colheita
do café. O café processado pela via seca apresentou diferenca em termos sensoriais da bebida
(p<0,05), apresentando a menor nota sensorial, quando comparado aos processamentos por via
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semisseca e via Umida (Tabela 1). Por outro lado, os processamentos por via semisseca e via Umida
ndo apresentaram diferenca significativa (p>0,05).

De acordo com a classificagéo do café conilon quanto a qualidade da bebida da UCDA (2010), os
cafés obtidos pelas vias semisseca e Umida (Tabela 1) estdo dentro da faixa de pontuacéo total de 70
a 80, podendo ser classificados como café prémio, com descricao da qualidade de muito bom. Por
outro lado, a bebida obtida pela via seca esté localizada entre a pontuacdo total de 50 a 60 que
corresponde a classificacdo de uma bebida com boa qualidade usual, com descri¢cdo da qualidade de
razoavel.

Na Figura 1, pode ser observado as médias das notas obtidas para cada atributo avaliado para os
diferentes métodos de processamento péds-colheita do café. Com isso, notou-se que os atributos
sensoriais para o tratamento por via seca apresentaram as menores notas em quesitos satisfatérios de
uma boa bebida, apresentando-se como uma bebida com valores altos de salinidade, amargor e
retrogosto e baixos valores para sensacdo na boca e equilibrio. Para as avaliagbes sensoriais em
termos do processamento por via semisseca e via Umida, foram verificadas notas sensoriais
semelhantes de acordo com os atributos avaliados, diferenciando de maneira mais evidente somente
em termos de fragrancia e limpeza, obtendo as maiores notas para estes quesitos no método de
processamento por via umida.

Saraiva et al. (2010) comparando os tipos de processamento pés-colheita do café conilon quanto a
gualidade da bebida, obtidos de trés diferentes propriedades e municipios, concluiram também em
seus estudos que cafés submetidos a métodos de processamento por via semisseca e via Uumida
originam cafés de melhor qualidade se comparado ao método por via seca. Por outro lado, estes
resultados diferem dos encontrados por Lima Filho et al. (2013), que concluiram que
independentemente do método de processamento pos-colheita do café pode se obter um produto final
dentro dos padrdes de qualidade, com boas notas globais, sem alteragdes no pH e acidez. No entanto,
este fato ndo foi observado para o presente estudo quando se relaciona com o método por via seca,
gue obteve menores notas em todos os atributos avaliados. Estes autores também afirmaram que o
processamento por via seca é o tipo mais comum entre 0s processamentos pés-colheita do café para
ocorréncia de fermentacdes indesejaveis, podendo este problema ser contornado com a realizacéo
adequada das etapas.

Conclusao

Por meio deste estudo foi possivel verificar as diferencas no perfil sensorial do café obtido pelos
diferentes processamentos pds-colheita. Cada tipo de processamento pos-colheita pode gerar bebidas
finais de qualidade, sendo necessarios cuidados em cada etapa. No presente estudo, as bebidas
obtidas foram classificadas como prémio e de boa qualidade usual. O processamento por via seca
resultou nos menores valores dos atributos avaliados, diferentemente dos processamentos por via
semisseca e Umida, em que a pontuacao total ndo diferiu significativamente.
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