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RESUMO

O Brasil, maior produtor e exportador mundial de café, enfrenta a crescente demanda global por bebidas de alta qualidade.
Este estudo avaliou o perfil sensorial de quatro cultivares de Coffea arabica L. processadas por via seca no
IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho durante a safra 2023/2024. Cultivares ‘Arara’, ‘Azuldo’, ‘Paraiso MG1’ e
‘IPR103” foram analisadas apds secagem ¢ torrefagdo. A cultivar ‘Azuldo’ obteve a maior pontuacdo sensorial,
destacando-se por notas de mel, limdo e melago, enquanto ‘IPR103’ teve a menor pontuagdo. A analise sensorial seguiu
as metodologias da SCA (2008) e os dados foram estatisticamente analisados com o Teste Tukey. Os resultados
confirmam que a bebida precisa atingir pelo menos 80 pontos e apresentar equilibrio sensorial para ser considerada
especial.
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1. INTRODUCAO

O Brasil é 0 maior produtor e exportador mundial de café, com uma producao anual para o
ano de 2024, incluindo as espécies arabica e conilon, de 58,81 milhdes de sacas beneficiadas até o
momento (safra 02/2024). Minas Gerais, Sdo Paulo e Espirito Santo se destacam como 0s maiores
produtores do pais, sendo responsaveis por mais de 90% da producdo nacional, conforme dados
da CONAB (2024).

Com o intuito de atender a demanda crescente do mercado mundial, a busca por uma melhor
qualidade sensorial da bebida se faz de extrema importancia e agrega valor ao produto final (LEMOS
etal., 2020). O sabor caracteristico da bebida de café é originado do gréo e esta diretamente associado
as variedades de café, sendo influenciado por fatores como clima, praticas culturais, processos de
secagem, fermentacdo, torrefacdo, moagem e envase. Assim, trata-se de uma combinacdo complexa
que deve manter um equilibrio entre diversos compostos (SCHMIDT; MIGLIORANZA, 2011).

Tendo isso em vista, este trabalho teve como objetivo avaliar o perfil sensorial da bebida de
quatro cultivares de Coffea arabica L., processadas por via seca no setor de cafeicultura do
IFSULDEMINAS- Campus Muzambinho na safra 2023/2024.
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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:
“‘Arara’, ‘Azuldo’, ‘Paraiso MG1’ e ‘IPR103’. O café colhido foi inicialmente lavado para separar
os frutos com menor densidade (bdias). Em seguida, 15 litros dos frutos foram colocados em um
terreiro suspenso, enquanto a segunda metade foi descascada utilizando o descascador DPM-02 da
Pinhalense e, posteriormente, também acondicionada em um terreiro suspenso. As cultivares foram
expostas ao processo de secagem ao sol, até que atingissem a umidade de 11%. Apés a secagem, as
amostras foram acondicionadas em sala de armazenamento por aproximadamente 60 dias na sala de
amostras do Laboratorio de Classificacdo e Degustacdo de Cafés.

Na sequéncia, as amostras foram beneficiadas em equipamento Pinhalense, sendo preparados
300 gramas de café peneira 15 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 avaliacGes
sensoriais foram adotadas metodologias estabelecidas pela SCA (2024), no qual dois profissionais
credenciados para a avaliacdo de cafés especiais participaram do processo.

Foi realizada a estatistica descritiva e sintese quantitativa dos dados, por meio de tabelas e
graficos, dos valores obtidos para os atributos: fragrancia/aroma, sabor, acidez, corpo, finalizag&o,
equilibrio, dogura, uniformidade, limpeza de xicara, geral e nota total dos cafés. Além disso, para a
comparacdo da nota final de bebida das quatro cultivares de café arabica, foi realizada analise de
variancia dos dados, utilizando-se o Teste Tukey em nivel de 5% de probabilidade. Todas as analises
estatisticas foram realizadas utilizando-se o software SISVAR (FERREIRA, 2011).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Como resultados, observou-se que a cultivar Azuldo apresentou a maior nota final de bebida,
conforme apresentado na Tabela 1. Entre todas as cultivares, a IPR103 obteve a menor pontuacao.

A descricéo do perfil sensorial do café das cultivares Coffea arabica L é apresentado na Tabela
2. As amostras com maiores pontuacBes apresentaram como caracteristicas distintas mel, liméo e
melago (‘Azuldo’) e rapadura, mel, especiarias, doce de leite e castanha (‘Arara’).

Na Figura 1 é apresentado o gréfico de radar da anélise sensorial das amostras, que detalha os
atributos de cada uma das cultivares.



Tabela 1. Notas totais obtidas pelas amostras de café das cultivares de Coffea arabica L. classificados

segundo SCA (2024). Ano safra 2023/2024, IFSULDEMINAS Campus Muzambinho,
Muzambinho/MG.

Cultivar Pontuaciao Média
‘IPR103’ 82,83a®
‘Paraiso MG1’ 84,70 ab
‘Arara’ 84,45 b
‘Azulao’ 86,62 b

(1) Médias seguidas de uma mesma letra minGscula na coluna, ndo diferem entre si em nivel de 5% de probabilidade

Tabela 2. Descricdo do perfil sensorial do café das cultivares de Coffea arabica L. classificados segundo
SCA (2024). Ano safra 2023/2024, IFSULDEMINAS Campus Muzambinho, Muzambinho/MG.

Cultivares Descricao

‘Arara’ Rapadura, mel, especiarias, doce de leite, castanha.
‘Azulao’ Mel, limédo, melaco.

‘Paraiso MG1’ Floral, baunilha, lim&o, castanha, chocolate, caramelo.
‘IPR103’

Maracuja, frutado, limao, mel, caramelo.

Figura 1. Grafico de radar da analise sensorial de amostras de café das cultivares de Coffea arabica L.
classificados segundo SCA (2024).
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De acordo com De Souza (2023), para que uma bebida de café seja classificada como especial,
ela deve atingir um valor minimo de 80 pontos na anélise e, quanto as caracteristicas sensoriais, deve
apresentar um equilibrio adequado entre os diversos atributos sensoriais, o que, de fato, foi observado

nas amostras analisadas.

4. CONCLUSAO

Com base nos resultados, conclui-se que a cultivar Azuldo se destaca pela alta qualidade
sensorial, apresentando as notas mais equilibradas e complexas, com perfil de sabor diferenciado,
enquanto a IPR103 obteve a menor pontuagdo. As amostras analisadas alcancaram a classificacao de

café especial, confirmando um equilibrio satisfatdrio de atributos sensoriais
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