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RESUMO

O objetivo do relato de pesquisa foi avaliar a qualidade fisico-quimica e sensorial de cafés secos em terreiro de concreto
e em terreiros suspensos com diferentes andares (1, 2 e 3). O trabalho foi realizado no Instituto Federal de Educacdo,
Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais (IFSULDEMINAS) — Campus Inconfidentes. O experimento contou com
sete tratamentos sendo, tratamento 1: terreiro de concreto, tratamento 2: terreiro suspenso convencional (andar Gnico),
tratamento 3: primeiro andar (terreiro com dois andares), tratamento 4: segundo andar ( terreiro com dois andares),
tratamento 5: primeiro andar (terreiro com trés andares), tratamento 6: segundo andar (terreiro com trés andares) e
tratamento 7: terceiro andar (terreiro com trés andares). Os diferentes andares tiveram interferéncia significativa na
qualidade dos cafés. Conclui-se que a estrutura de secagem influencia na qualidade dos cafés sendo que os melhores
tratamentos considerando as analises fisico, quimica e sensoriais foram os tratamentos 2, 3 e 6.
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1. INTRODUCAO

O processo de pos-colheita é um dos fatores que mais limita a qualidade da bebida de café.
Nos fatores pds-colheita, a secagem pode ser realizada de diferentes métodos, dentre esses estd a
secagem em terreiro suspenso.

Segundo Simdo (2021) a secagem em terreiro suspenso é considerada por muitos a de
melhor qualidade se comparado a secagem conduzida pelo método tradicional, devido & auséncia de
contato com o solo e a falta de sujidade.

Visto que o terreiro suspenso traz beneficio ao produtor, a presente pesquisa buscou
aperfeicoamento da estrutura convencional do terreiro suspenso, por meio da adicdo de mais
andares para maximizar a quantidade de café a ser secado utilizando o mesmo espaco fisico
objetivando analisar a qualidade fisico-quimica e sensorial do café submetido a secagem em terreiro

suspenso com diferentes andares em comparagao com a secagem em terreiro de concreto.

3. MATERIAL E METODOS
O trabalho foi realizado no Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de
Minas Gerais (IFSULDEMINAS) — Campus Inconfidentes. O experimento foi realizado com frutos

de café arabica, da cultivar Icatu Amarelo, na safra 2020/2021. O café foi colhido manualmente no
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pano e era composto por 33,25% de frutos verdes, 19,35% de verde cana, 36,97% de frutos
maduros e 10,43% de frutos passa, a porcentagem de frutos bdia foi de 8,31% e foi transportado
para o terreiro as 16 horas no dia da colheita.

O experimento contou com sete tratamentos e quatro repeti¢cdes (T1 = terreiro de concreto,
T2= terreiro suspenso convencional “andar Unico”, T3 = primeiro andar “terreiro com dois
andares”, T4 = segundo andar “terreiro com dois andares”, T5 = primeiro andar “terreiro com trés
andares”, T6 = segundo andar “terreiro com trés andares”, T7 = terceiro andar “terreiro suspenso
com trés andares”, em cada parcela utilizou a quantidade de 10 litros de café, que foram colocados
para a secagem vindo direto da roca, sem passar por qualquer procedimento pos-colheita.

A andlise de condutividade elétrica, foi realizada de acordo com a metodologia proposta por
Prete (1992). O Extrato etéreo, Proteinas, Acidez titulavel total, Sélidos sollveis (SS) e pH de
acordo com AOAC (1990). A classificacdo foi feita de acordo com Brasil (2003). Foi avaliada a
temperatura da massa de café as 13 horas durante a execugdo da secagem. Fez-se 0 uso do
luximetro (lux) um Unico dia para quantificar a intensidade da luz solar que chegava em cada andar
dos terreiros suspensos e no terreiro de concreto as 9, 12 e 15 horas (lux 9; lux 12 e lux 15).

Para conhecer a qualidade, foi realizada a anélise sensorial (Se), segundo a metodologia
proposta pela Associacdo de Cafés Especiais — SCA (2016). Os resultados dos parametros foram
submetidos a andlise multivariadas para a interpretacdo do conjunto de dados obtidos. Todas as

analises foram realizadas por meio do software Genes (CRUZ, 2013).

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Por meio dos componentes principais (Grafico 1) podemos visualizar melhor os resultados,
haja vista que € possivel reduzir as varidveis em analise permitindo observar as variaveis que
tiveram maior influéncia nos tratamentos (REINATO et al., 2012).

Os melhores tratamentos, de acordo com a analise de componentes principais (ACP), foram
2, 3, 5 e 6; e as variaveis que mais influenciaram para esse resultado estdo na ACP 1 e foram:
solidos soluveis, extrato etéreo, proteina, analise sensorial, pH e grdo ardido, sendo que essa Ultima
variavel deveria ter influenciado de forma negativa o resultado, porém uma das hipo6teses para que
isso ndo tenha acontecido é ter havido um equivoco na classificacdo dos defeitos, pois o gréo ardido
é facilmente confundido com grdos de café que proporcionam uma bebida de melhor qualidade (fox
bean). Para o grao verde, sua influéncia foi mais perceptivel para o pH (Gréafico 1).

Analisando o tratamento 5 na analise de componentes principais 2 (ACP2), verificou-se que
o resultado para analise sensorial ndo foi bom, contudo teve grande relacdo com o teor de proteinas
e pH. Vale destacar, que o ACP 2 explicou apenas 18,74% da variagdo enquanto o ACP 1 explicou

mais de 39% de toda variacéo, estando no ACP 1 o tratamento 5 associado a proteina, grdos verdes



e pH.

O tratamento 1 teve a terceira melhor nota na anélise sensorial, mas como destacado, o café
tem sua comercializacdo pautada também no nimero de defeitos, tendo destaque o defeito grdo
preto e catacdo na ACP 1 (Grafico 1), portanto esses valores tendem a rebaixar o preco do café ndo
justificando o uso do terreiro de concreto e do tratamento 4 e 7 pensando se em cafés especiais.
Dessa maneira € possivel inferir que os tratamentos 1, 4 e 7 em funcdo da maior exposicao a
luminosidade de acordo com a ACP 1 (Gréfico 1), independente do horario, sdo mais prejudicados
no que tange a qualidade fisica do café, contribuindo para a perda da qualidade sendo que 0s
tratamentos 1 e 7 foram os que apresentaram a maior temperatura da massa condi¢cdo na qual pode

ter prejudicado a qualidade do cafe.

Grafico 1. Analise de componentes principais para os parametros fisicos, quimicos e qualidade dos

cafés secos em diferentes andares em terreiro suspenso. Inconfidentes - MG, 2021.
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Fonte: Do autor (2021).

Clemente et al. (2015) em trabalho realizado, relataram que na analise do grafico biplot dos
componentes principais, 0s vetores com angulos proximos indicam que as variaveis, representadas
pelos componentes, estdo correlacionadas e, assim, o numero de variaveis a serem avaliadas pode
ser reduzido. Portanto este tipo de analise € uma estratégia interessante para trabalhos de pesquisa

objetivando reduzir o nimero de variaveis em analise sem perda de informacéo.

5. CONCLUSOES
A estrutura de secagem influencia na qualidade dos cafés sendo que os melhores

tratamentos considerando as analises fisico, quimica e sensoriais foram os tratamentos, 2

(terreiro suspenso convencional), 3 ((primeiro andar (terreiro com dois andares)) e 6 (segundo



andar (terreiro com trés andares)).
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