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RESUMO

O objetivo desde trabalho foi avaliar o perfil sensorial de doze diferentes cultivares de Coffea arabica L. processados
por via seca e Umida, sendo as seguintes: Catucai Amarelo. 2SL, Catigud MG2, IPR 103, Arara, Icatu Precoce 3282,
Catuai Amarelo 62, Azuldo, Catucai Amarelo 20/15, Acaia 479/19, Acaud Novo, IPR 105 e Caturra, cultivadas no
Setor de Cafeicultura do IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho, na safra 2022/2023. As amostras de frutos colhidos
maduros foram submetidas ao processamento pds-colheita por via seca (café natural) e via imida (café despolpado) e
secadas em terreiros suspensos. Apds a secagem, os grdos foram armazenados por trinta dias, beneficiados e
posteriormente submetidos a andlise sensorial por 2 Q-Graders conforme o protocolo SCA. Constatou-se que, todas as
cultivares apresentaram notas superiores a 80 pontos, tendo algumas alcangado maior pontuagéo final.
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1. INTRODUCAO

A atividade cafeeira apresenta significativo destaque no agronegdécio brasileiro, sendo o pais
o maior produtor e exportador de café do mundo (CONAB, 2023) e um segmento que vem se
destacando no consumo de café é o de cafés de melhor qualidade, chamados cafés especiais.

A busca por maior qualidade sensorial de bebida do café é de extrema importancia para maior
agregacao de valor ao produto final, visando principalmente atender a demandar crescente do
mercado mundial de cafés. Se faz necessério, aliar fatores associados a qualidade do café, como
genética, ambiente, método de processamento e manejo, todos de fundamental importancia para
alcancar maior eficiéncia na producdo de cafés com diferencial de aromas e sabores (LEMOS et al.,
2020). Neste contexto, a escolha da cultivar é considerada como um dos pontos decisivos para se
alcancar este objetivo, visto que o produto final é altamente influenciado por questBes relativas as
plantas, como vigor, adaptabilidade climatica, entre outros.
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Sendo assim, objetivou-se com este trabalho avaliar o perfil sensorial da bebida de doze
cultivares de Coffea arabica L., processadas por via seca e via imida no setor de cafeicultura do
IFSULDEMINAS- Campus Muzambinho na safra 2022/2023.

2. MATERIAL E METODOS

O estudo de caso foi conduzido na area experimental do Setor de Cafeicultura do
IFSULDEMINAS Campus Muzambinho, MG. O municipio se encontra em torno de 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 aproximadamente 30 litros de frutos de café maduros em cada cultivar
listada: Catucai Amarelo 2SL, Catigua MG2, IPR 103, Arara, Icatu Precoce 3282, Catuai Amarelo
62, Azuldo, Catucai Amarelo 20/15, Acaia 479/19, Acaud Novo, IPR 105 e Caturra.

O café colhido foi lavado para a separacdo dos frutos com menor densidade (bdias), sendo
na sequéncia, 15 litros de frutos acondicionados em terreiro suspenso e a segunda metade,
descascados no descascador DPM-02 da Pinhalense e, posteriormente, acondicionados em terreiro
suspenso. Ambos os terreiros, foram expostos ao processo de secagem ao sol, até que atingissem a
umidade de 11%. Apds a secagem, as amostras foram acondicionadas em sala de armazenamento
por 30 dias na sala de amostras do Laboratorio de Classificagdo e Degustacdo de Cafés.

Posteriormente, as amostras foram beneficiadas em equipamento Pinhalense, sendo
preparados 300 gramas de café peneira 16 acima, isento de defeitos e torrados no equipamento de
torra Probatino, até atingirem a coloracdo média corresponde a #55 a #65 na escala Agtron. Para as
avaliagOes sensoriais foram adotadas metodologias estabelecidas pela SCA (2015), no qual dois
profissionais credenciados para a avaliacdo de cafés especiais participaram do processo.

Foi utilizada a estatistica descritiva dos dados, que possibilita, segundo Guimardes (2008),
resumir as principais caracteristicas de um conjunto de dados por meio de tabelas, graficos e resumos
numeéricos, sendo neste caso analisados os valores obtidos para os atributos: fragrancia/aroma, sabor,
acidez, corpo, finalizacéo, equilibrio, dogura, uniformidade, limpeza de xicara, geral e nota total dos

cafés.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Nos dois processamentos, via Umida e via seca, as cultivares Azuldo, Caturra e Arara
apresentaram a maior nota final de bebida, conforme observa-se na Tabela 01, em comparagdo com
as demais cultivares, destacando a cultivar Azuldo, com a maior nota entre todas as cultivares nos
dois processamentos realizados. Na média geral, o processamento de via Umida obteve melhor

pontuacdo comparado ao método de processamento via seca.



Hoje, é amplamente aceito que as reaces metabolicas ocorridas durante o processamento por
via Umida propiciam atributos que contribuem para a melhoria da qualidade da bebida do café
(SELMAR et al., 2006). Para que uma bebida de café seja considerada especial, é necessario que em
sua analise, seja alcancado o valor minimo de 80 pontos e em relacdo as caracteristicas sensoriais,

deve haver equilibrio entre os atributos sensoriais.

Tabela 1. Notas totais obtidas pelas amostras de café das cultivares de Coffea arabica L. classificados segundo SCA,
2015. Ano safra 2022/2023, IFSULDEMINAS Campus Muzambinho, MG.

Culti Processamento
ultivar Via timida Via seca
Azuldo 87,88 86,38
Caturra 86,50 83,50
Arara 84,38 85,50
Catigua 82,75 82,13
Catucai Am. 20/15 82,63 82,38
IPR 103 82,50 82,88
Catuai Am. 62 82,38 83,13
Acaua Novo 82,38 81,38
Catuai Am. 2SL 82,13 81,63
IPR 105 82,13 81,38
Icatu Precoce 32/82 81,25 84,00
Acaia 474/19 80,75 80,25
MEDIA GERAL DOS PROCESSAMENTOS 83,14 82,88

Ainda, conforme disposto na Tabela 02, em amostras de café das cultivares que obtiveram
maiores pontuacdes, foram observadas distintas caracteristicas sensoriais (fragrancia/aroma e sabor
com notas de melaco, frutado, ameixa, corpo denso/cremoso), além das caracteristicas basicas
(chocolate, caramelo, castanha; finalizacdo com presenca de adstringéncia e amargor, acidez citrica

média e corpo médio), presentes na maioria das amostras analisadas.

Tabela 2. Descri¢6es do perfil sensorial do café das cultivares de Coffea arabica L. classificados segundo SCA, 2015.
Ano safra 2022/2023, IFSULDEMINAS Campus Muzambinho, MG.

Culti Processamentos
uitivares CD Natural
Aroma de melaco, fruta passa, chocolate e mel. | Aroma melaco, fruta passa e laranja. Sabor mel,
Azuldo Sabor chocolate, mel e ameixa. Final chocolate. | laranja e frutado doce. Final melaco, caramelo e
Corpo denso. manteiga. Corpo cremoso.
Aroma frutado intenso, chocolate e mel. Sabor | Aroma frutado e chocolate. Sabor frutado e
Caturra frutas vermelhas e chocolate. Final chocolate. | caramelo. Final adstringente e leve amargor.
Corpo denso. Corpo médio.
Aroma citrico e enzimético. Sabor mel, floral e | Aroma abacaxi, caramelo e mel. Sabor caramelo,
Arara abacaxi. Final caramelo e mel. Corpo médio. floral e mel. Final adocicada e caramelo. Corpo
alto.
Aroma citrico e chocolate. Sabor malte e | Aroma castanha e caramelo. Sabor laranja,
Catigua chocolate. Final adstringente e leve amargor. | caramelo e chocolate. Final adstringente. Corpo
MG2 Corpo médio. médio.




Catucai Aroma citrico, caramelo e castanha. Sabor mel e | Aroma frutado, chocolate e citrico. Sabor
Amarelo laranja. Final caramelo, leve adstringéncia e | caramelo e floral. Final caramelo e adocicada.
20/15 amargor. Corpo médio. Corpo médio.
Aroma citrico, caramelo e castanha. Sabor | Aroma citrico, caramelo, floral e abacaxi. Sabor
IPR 103 caramelo, floral e mel. Final adocicada e | mel, citrico e caramelo. Final leve adstringéncia.
caramelo. Corpo médio. Corpo médio.
Catucai Arqma frutado Ieve,_ cayamelo e mel., S_abor Aroma frutado, cha de rosas e mel. SaporAcitr_ico,
Amarelo 62 citrico, m_el e apacaXL Flnql .caramelo citrico e | caramelo e frutadp._ Final leve adstringéncia e
leve adstringéncia. Corpo médio. amargor. Corpo medio.
Aroma cha de rosas, caramelo e mel. Sabor | Aroma castanha, citrico leve e cereal. Sabor
Acaud Novo | chocolate e tabaco (cinzas). Final adstringente e | castanha, caramelo e herbaceo leve. Final
amargo. Corpo médio. adstringente e leve amargor. Corpo médio.
Catucai Aroma citrico, caramelo e chocolate. Sabor | Aroma citrico, caramelo e abacaxi. Sabor citrico e
Amarelo caramelo, castanha e chocolate. Final leve | chocolate. Final adstringente e amarga. Corpo
2SL adstringéncia e amargor. Corpo médio. médio.
Aroma citrico, castanha e caramelo. Sabor | Aroma citrico e castanha. Sabor caramelo e
IPR 105 chocolate e citrico. Final leve adstringéncia. | castanha. Final amargo e adstringente. Corpo
Corpo médio. médio.
lcatu Aroma citrico, castanha_ e floral_ leve. Sabor Aroma mel,floral,ca}rameloelarar)ja. Sabor mel,
Precoce caramelo e cereal !e\_/e. Final adstringente e leve Iar,aryae caramelo. Final leve adstringente. Corpo
amargor. Corpo médio. médio.
Acaia Aroma castanha, carame_lo e cere_al leve. Sabor | Aroma castanhg e caramelo citrico. Sa_bor
474/19 ca,rameloecereal leve. Final adstringente. Corpo cerea_loso, herbaceo e caramglc_) leve. Final
médio. adstringente e amargo. Corpo médio.

4. CONCLUSAO

Todas as cultivares, independentemente do método de processamento, apresentaram nota

superior a 80 pontos, com variacgdes de 80,25 a 87,88 pontos, se enquadrando na categoria especial.

Para 0 ambiente avaliado, as cultivares Azuldo, Caturra e Arara proporcionaram as maiores notas.

5. REFERENCIAS

CONAB - COMPANHIA NACIONAL DE ABASTECIMENTO. Acompanhamento da safra
brasileira de café, Brasilia, DF, v.9 safra 2022, n. 1, primeiro levantamento janeiro 2022.
Disponivel em: <https://www.conab.gov.br/> Acesso em: 21 abr. 2023.

FERNANDES, M. I. S.; ASSIS, G. A.; NASCIMENTO, L. G.; CUNHA, B. A.; AIRAO, A.L.C.;
GALLET, D. S. Coffee cultivars productive and quality parameters in the Alto Paranaiba region,
Minas Gerais, Brazil. Research, Society and Development, v. 9, n. 9, p. e147996681, 2020.

GUIMARAES, P. R. B.. Métodos quantitativos estatisticos. IESDE Brasil S.A, 2008.

LEMOS, M. F.; PEREZ, C.; CUNHA, P. H. P.; FILGUEIRAS, P. R.; PEREIRA, L. L.; FONSECA,
A.F. A; IFA, D. M.; SCHERER, R. Chemical and sensory profile of new genotypes of Brazilian
Coffea canephora. Food chemistry, v. 310, p. 125850, 2020.

SELMAR, D. et al. Germination of coffee seeds and its significance for coffee quality. Plant
Biology, Chichester, v. 8, p. 260-264, 2006.

SPECIALTY COFFEE ASSOCIATION (SCA). Protocols: Cupping Specialty Coffee. 2015. 10p.
Disponivel em: http://scaa.org/PDF/resources/cupping protocols.pdf. Acesso em: 15 de jul. 2023.




