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Resumo

O café é um produto agricola cujo processamento requer especial atencdo, a fim de manter preservadas suas qualidades.
Na pos-colheita, podem ser obtidos diferentes padroes de grdos devido a adogao de técnicas e uso de equipamentos que
possibilitem a separagao dos frutos por estagio de maturagao, possibilitando a formacao de lotes de café mais homogéneos
quando comparados ao lote de café sem essa separagao (mistura de frutos). A composigao quimica do grao de café depende
de fatores genéticos, ambientais e condigbes de manejo pré e pds-colheita, sendo importante avaliar os diferentes tipos de
manejo pos-colheita e sua interferéncia na qualidade final da bebida. Diante disso, o presente trabalho teve como objetivo
caracterizar os atributos fisico-quimicos e o perfil sensorial dos diferentes padroes de café obtidos durante a pés-colheita dos
frutos. Foram obtidos 13 padroes, sendo: mistura de frutos secados em leira alta, mistura de frutos secados em leira baixa,
verde mais maduro, boia natural, passa natural, boinha, verde cana natural, maduro natural, maduro natural fermentando
em agua, maduro natural fermentado seco, passa descascado, maduro descascado e maduro despolpado, em trés repeticdes
ao acaso. Foram avaliados brix, acidez titulavel total, pH, teor de cinzas e perfil sensorial. O tratamento Maduro Natural
(MN) foi o melhor processamento avaliado, pois proporcionou o maior valor de Brix e o menor valor de acidez titulavel. Os
tratamentos maduro descascado, maduro despolpado e maduro natural apresentaram melhores valores sensoriais, sendo
assim sao recomendados para 0 manejo pds-colheita para obtencao de uma boa qualidade da bebida.
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Introducao

O café é uma das culturas mais tradicionais
da agricultura brasileira, tendo seu cultivo inicia-
do h4 mais de 200 anos no Brasil. E considerada
uma cultura de grande expressao econdémica no
pais (FAGAN et al., 2011). No entanto, € um dos
produtos agricolas cujo processamento requer
especial atengao, a fim de manter preservadas as
suas qualidades (NOBRE et al., 2011). Diante
disso, o café pode ser processado de duas ma-
neiras: via seca, que produz café em coco; via
Umida, que produz café despolpado e descasca-
do (BOREM et al., 2013).

A forma de preparo por via seca dos graos
fornece o café natural ou de terreiro, em que
o fruto é processado integralmente (ARRUDA;

HOVELL; REZENDE, 2011), isto é, com o exocar-
po (casca), resultando em um café com maiores
teores de sdlidos soluveis, aglcares redutores e
totais (RIBEIRO et al., 2011). No processamen-
to via Umida, ocorre eliminagao do exocarpo e do
mesocarpo (mucilagem), os quais sao fontes de
fermentacao e retardam a secagem (MATIELLO
et al., 2010). Podem ser produzidos: os cafés
cereja descascado, resultado da remogao meca-
nica da casca e, parcialmente, da mucilagem
do fruto; os cafés cereja despolpados, origina-
dos de frutos descascados mecanicamente com a
mucilagem remanescente removida por fermen-
tacao; os cafés cereja desmucilados, resultado
da remogao mecanica tanto da casca quanto da
mucilagem (BOREM et al., 2013).
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A industria cafeeira, atualmente, apresenta
crescente segmentacao quanto as caracteristi-
cas de qualidade do café que sao relacionadas a
sua origem e formas de preparo, que dependem
dos fatores intrinsecos e extrinsecos. A intera-
cao entre esses fatores garante a expressao final
das caracteristicas de sabor e aroma da bebida
(PIMENTA et al., 2009).

Recentemente, a demanda por cafés dife-
renciados se intensificou e o setor cafeeiro vem
investindo, cada vez mais, na produgao de cafés
com qualidade em razao da exigéncia do merca-
do consumidor (ABRAHAO et al., 2010). Ofertar
qualidade ao consumidor brasileiro nao tem sido
uma tarefa facil para os agentes envolvidos na
cadeia produtiva, principalmente no que diz res-
peito ao retrospecto histérico do agronegdécio do
café no Brasil, em razdo do mercado interno con-
sumir cafés considerados de qualidade inferior
aos de padrdoes de qualidade “especiais”, clas-
sificados para as exportacdes. Entretanto, nos
ultimos 10 anos, o Brasil estd comecando a mar-
car lentamente presenca no mundo dos cafés de
qualidade (SCHOLZ et al., 2011).

A bebida do café é o fator determinante
para a remuneracao do produto (NOBRE et al.,
2011). As interacdes entre a genética, o am-
biente e 0 manejo cultural exercem influéncia
direta sobre a qualidade da bebida, com grande
importancia para as operacoes realizadas apés a
colheita do fruto. Comumente, o café é avaliado
quanto a qualidade por meio de analise senso-
rial, conhecida como prova de xicara (FAGAN
etal., 2011). Uma vez que o processo € realiza-
do de maneira adequada, a andlise sensorial é a
melhor forma de identificar se o café possui ca-
racteristicas que vao ao encontro das exigéncias
do mercado consumidor (FANTE et al., 2015).

As caracteristicas da bebida de café sao in-
fluenciadas por modificagdes nos graos atribuidas
a disturbios fisiologicos e as fermentagdes micro-
bianas que degradam os aclcares da mucilagem
dos frutos na planta, formando alcoois ou &cidos

carboxilicos (FAVARIN et al., 2004). O sabor e
0 aroma do café sao parametros complexos que
fazem parte da qualidade da bebida (ABRAHAO
et al., 2010). A bebida do café pode ser classi-
ficada conforme o sabor e 0 aroma apresentados
na prova de xicara, que mostram caracteristicas
de sabor suavissimo e adocicado, atenuando a
qualidade até a categoria rio zona, de sabor e
odor intoleraveis ao paladar e ao olfato (MACEDO
etal., 2016).

Além dos fatores genéticos, ambientais e
daqueles relacionados a condugao e manejo da
lavoura cafeeira, acredita-se que as diferencas
no sabor e aroma do café sejam provenientes
de diversas alteragoes fisico-quimicas, fisiolo-
gicas e bioquimicas que ocorrem nos graos do
café durante o processamento (RIBEIRO et al.,
2009). Sabe-se que o pH é indicativo de even-
tuais transformacodes dos frutos de café, como as
fermentacoes indesejaveis que ocorrem na pré
ou pos-colheita, originando defeitos (SIQUEIRA,;
ABREU, 2006).

A composicao quimica do grao de café cru
depende de fatores genéticos, ambientais e con-
dicdes de manejo pré e pds-colheita e, segundo
os autores, a torragao é uma etapa essencial para
a producao de compostos que conferem as carac-
teristicas de aroma e sabor do café (NETO et al.,
2015). Os principais compostos associados a
qualidade da bebida do café sdo carboidratos,
proteinas, lipidios, acidos clorogénicos, taninos
hidrossoluveis, cafeina e trigonelina (SCHOLZ
et al., 2011). Entre eles, os aglcares e as pro-
teinas do grao cru sao os principais compostos
gue contribuem para o sabor e aroma do café tor-
rado (LICCIARDI et al., 2005). O grao de café é
rico em sais minerais (3,0 % a 5,0 %), como po-
tassio, magnésio, calcio, sédio, ferro, manganés,
rubidio, zinco, cobre, estroncio, cromo, vanadio,
bario, niquel, cobalto, chumbo, molibdénio, tita-
nio e caddmio (ENCARNCAO; LIMA, 2003).

Sabe-se que o processamento pds-colheita
compreende a etapa de preparo para a secagem
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do café, sendo possivel a separacao de frutos de
acordo com o estagio de maturagao, conferin-
do homogeneidade ao lote e consequentemente
a diminuigao de riscos em relagcao a perda de
qualidade (NETO et al., 2015). Os processos
técnicos, com a adocao de métodos quimicos e
fisico-quimicos, garantem a qualidade do café
(CARVALHO et al., 1994). Inimeros trabalhos
tentam correlacionar a qualidade final da bebi-
da do café com a composicao quimica do grao.
Cafés de qualidade inferior apresentam menores
teores de aclcares e proteinas e maiores teo-
res de acidez total, principalmente, teores de
compostos fendlicos (ABRAHAO et al., 2010).
Assim, o objetivo do presente trabalho foi avaliar
a influéncia do processamento pdés-colheita na
caracterizacgao fisico-quimica do café torrado e a
avaliacdo sensorial, a fim de determinar os me-
Ihores tratamentos para o manejo pds-colheita
na obtencao da boa qualidade na bebida.

Material e métodos

O experimento foi conduzido na area expe-
rimental do Setor de Cafeicultura do Instituto
Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sul
de Minas Gerais - Campus Muzambinho, Minas
Gerais. O municipio se encontra a 1.033,0 metros
de altitude, 21°22'33" de latitude Sul e 46°41'32"
de longitude Oeste, com uma temperatura média
de 23,0 °C (FUNDACAO PROCAFE, 2017).

Foram colhidos cafés (Coffea arabica),
cultivar Catuai amarelo, por derrica manual
no pano, em lavouras do IFSULDEMINAS -
Campus Muzambinho. No setor de pés-colheita,
realizaram-se as operacdes para obtencao dos
tratamentos: 1) mistura de frutos lera baixa
(MFLB); 2) mistura de frutos lera alta (MFLA);
3) boia natural (BN); 4) 35 % verde + madu-
ro (VM) 5) boinha (B); 6) passa natural (PN);
7) maduro natural (MN); 8) maduro fermenta-
do seco (MFS); 9) maduro fermentado em agua
(MFA); 10) maduro descascado (MD); 11) ma-
duro despolpado (MDP); 12) passa descascado

(PD); 13) verde cana (VC), a avaliagao foi feita
em trés repeticdes por tratamento.

Adotou-se como padrao para a leira alta
uma densidade de 30,0 litros de café por me-
tro quadrado e para a leira baixa 10,0 litros de
café por metro quadrado. Os tratamentos MFLA
e MFLB foram separados e levados diretamente
para a secagem em terreiro suspenso.

A primeira separacao foi realizada por den-
sidade em uma caixa d agua, originando os
tratamentos VM, que afundou, e BN, que boiou
e foi retirado com uma peneira. Do tratamento
BN foram retirados mais trés tratamentos: PN e
B, que foram separados manualmente e, apés a
separacao, seguiram direto para a secagem; PD,
gue passou primeiro pelo descascador antes de
ser conduzido a secagem. Do tratamento VM,
originaram-se mais seis tratamentos: MN e VC,
qgue foram levados para a secagem logo apds a
separacao; MFS e MFA, que foram armazena-
dos em sacos plasticos por 18 horas para que a
fermentacao ocorresse; MFA, que foi submerso
em agua; MFS, que nao foi submerso em agua.

Por fim, os tratamentos MD e MDP foram
levados para o descascador modelo DC 6, marca
Pinhalense. Apds descascado, o tratamento MD
foi conduzido para secagem, e o MDP ficou em
agua por 18 horas para que ocorresse a retirada
da mucilagem.

A secagem dos cafés foi realizada em qua-
dros confeccionados de madeira, com sombrite
no fundo reforcado com arame, com area de 1
metro quadrado. Os terreiros foram colocados
em suspensao e a pleno sol. Os cafés foram
revolvidos a cada 45 minutos (de 7 a 8 vezes
no dia) até atingirem 11 % de umidade. Apos
a secagem, os cafés foram armazenados na
sala de amostras por 20 dias para descansa-
rem, depois todas as amostras seguiram para
o beneficiamento no descascador modelo DRC-
2 marca Pinhalense. Ap6s esse processo, as
amostras foram acondicionadas em potes de
polietileno de alta densidade e armazenadas no
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Laboratério de Classificacao de Café localizado
no IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho.

Dessas amostras, foram separados 100,0 g
de café sem defeitos e com peneira 16 e acima,
que foram torrados no torrador de amostras da
marca Laboratto®. Apds a torra, foi retirada uma
pequena porcao desses graos para fazer a medicao
de teores de cinzas, essa avaliacao foi realizada
no Laboratdrio de Bromatologia e Agua localiza-
do no IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho.

Na bebida preparada, conforme o protoco-
lo da Specialty Coffee Association of America
(SCAA), foram avaliados acidez titulavel to-
tal (ATT), Brix e potencial hidrogenionico (pH).
Todas as avaliagbes foram realizadas em du-
plicata. Os solidos sollveis totais (SST) foram
avaliados por leitura direta no refratbmetro di-
gital e os resultados expressos em graus Brix,
de acordo com normas da Association of Official
Analytical Chemistis (AOAC, 1990). A leitura do
pH foi determinada na bebida por meio do pH-
metro marca Digimed, 2M-21. Para a realizacao
da acidez titulavel, colocou-se em um recipien-
te um total de 20 mL de agua destilada e 2 mL
da infusao do café, adicionando-se 3 gotas de
indicador fenolftaleina a 1 %, titulando-se com
solucao de Hidroxido de Sodio 0,1 N até a vira-
gem de cor, conforme técnica descrita pela AOAC
(1990). Os valores foram expressos em mL de
NaOH 0,1 N, por 100 g de amostra, essas ava-
liagdes foram realizadas em duplicata. Os valores
de cinzas foram obtidos a partir de 1 g de café
torrado, incinerados por quatro horas em uma
mufla com temperatura de 550 °C.

A classificacao sensorial foi realizada por
juizes com certificacdo “Q-Grader” dada pela
Associacao Americana de Cafés Especiais
(SCAA, 2015), utilizando o protocolo descrito
por essa Associagdao. Foram preparados 100 g
de café peneira 16 e acima, que foram torra-
dos em equipamento Laboratto, até atingirem a
coloragao média correspondente a #55 a #65
na escala Agtron (FANTE et al., 2015). Apos o

periodo de descanso, as amostras foram moi-
das e colocadas em cinco xicaras de vidro para
cada amostra, respeitando a concentracao de
8,25 g de café moido para 150,0 mL de agua
aquecida a aproximadamente 93,0 °C (FANTE
etal., 2015).

As amostras de café arabica foram subme-
tidas a classificacao em diferentes padrdes de
qualidade de bebida quanto a prova de xicara. A
prova de xicara foi realizada por dois provadores
profissionais, seguindo o protocolo da Specialty
Coffee Association of America (SCAA), em que
foram avaliados 10 atributos (aroma/fragrancia,
uniformidade, defeitos, docura, acidez, sabor,
corpo, finalizacédo, balanceamento e conceito fi-
nal) em escala de O a 10 para cada atributo.

O delineamento experimental utilizado
foi em delineamento inteiramente casualizado
(DIC), contendo 13 tratamentos, com 3 trés re-
peticbes por tratamento. As avaliagbes foram
realizadas nos Laboratérios de Classificacao
e Industrializacao do Café do IFSULDEMINAS
— Campus Muzambinho. Os dados foram ava-
liados por meio do software Sisvar (FERREIRA,
2014) e submetidos ao teste de ANOVA usando
0 post hoc Scott e Knott (1974) ao nivel de 5 %
de significancia.

Resultados e discussao

Para a variavel pH, houve uma variacao nos
resultados para os diferentes processamentos uti-
lizados (TABELA 1). Observa-se que o tratamento
com maior valor de pH foi o PN (4,70), seguido
dos tratamentos BN (4,61), MFLA (4,59), MFS
(4,58), os quais nao diferiram estatisticamente
entre si. O potencial hidrogeniénico (pH) é um
atributo importante, pois condiciona as reacoes
quimicas do meio.

O grau de acidez da bebida do café é forma-
do pelos compostos com caracteristicas acidas
gerados nas etapas iniciais da torra e que, pos-
teriormente, quando degradados diminuem a
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acidez inicial (SCHOLZ et al., 2011). Para be-
bida, cafés torrados sem amargor ou acidez
indesejavel apresentam pH entre 4,9 e 5,2

(MARTINEZ et al., 2014). Os valores obtidos
estao bem préximos dos sugeridos para uma be-
bida desejavel.

Tabela 1. Resultados do teste de comparacao de médias das analises fisico/quimicas, acidez titulavel total (ATT),
potencial hidrogeni6nico (pH), sélidos solUveis totais (SST), grau Brix (Brix) e teor de cinzas (CINZAS) em C.
arabica cultivar Catuai amarelo, submetido a diferentes tipos de processamentos. IFSULDEMINAS — Campus

Muzambinho, Muzambinho/MG, 2017.

Tratamento** pH* ATT BRIX CINZAS
MFLA 4.59B 0.67 E 1.10D 3.39A
MFLB 448D 0.64F 1.26C 3.50A

VM 446D 0.78 B 1.26C 2978B
BN 4.61B 0.68 E 1.33C 3.03B
PN 470 A 0.67 E 1.06D 2.72B
B 443 E 0.74C 1.33C 3.24 A
Ve 424 F 0.81A 0.96D 3.28A
MN 443 E 0.64F 1.73 A 3.54 A
MFA 443 E 0.77 B 1.53 B 3.37A
MFS 4.58 B 0.68 E 1.36C 3.37A
PD 448D 0.70D 1.26C 3.39A
MD 440E 0.70D 1.36C 3.54 A
MDP 453C 0.70D 1.30C 3.39A
CV % 0.49 1.91 0.49 7.18

*Médias seguidas pela mesma letra mailscula na coluna, nao diferem entre si, a 5 % de probabilidade, pelo

teste de Scott-Knott (1974).

** Legenda:1) MFLB - mistura de frutos lera baixa; 2) MFLA - mistura de frutos lera alta; 3) BN - boia natural;
4) VM - 35% verde + maduro; 5) B - boinha; 6) PN - passa natural; 7) MN - maduro natural; 8) MFS - madu-
ro fermentado seco; 9) MFA - maduro fermentado em agua; 10) MD - maduro descascado; 11) MDP - maduro
despolpado; 12) PD - passa descascado; 13) VC - verde cana.

Para a variavel ATT, houve uma variabilidade
nos resultados obtidos (TABELA 1). Observa-se
que o tratamento com o maior valor de ATT foi o
VC (0,81), seguido dos tratamentos VM (0,78)
e MFA (0,77), os quais nao diferiram estatisti-
camente entre si.

A acidez percebida no café é um atributo
importante para analise sensorial do produto,
sabendo que sua intensidade varia em funcao
do estadio de maturacao dos frutos, local de ori-
gem, tipo de colheita, forma de processamento,
tipo de secagem e condicoes climaticas duran-
te a colheita e secagem (SIQUEIRA; ABREU,
2006). Dados da literatura mostraram que
a diminuicao da qualidade do café nao esta

associada com o pH, mas com a elevagao da
acidez e essa estaria associada ao nimero de
defeitos dos graos e aumento de alguns acidos
(PIMENTA et al., 2009).

Para a variavel Brix, houve variabilidade nos
resultados obtidos (TABELA 1). Observa-se que
entre os 13 processamentos avaliados, apenas
um obteve um maior valor se destacando dentre
os demais, sendo ele o MN (1,73).

Uma maior quantidade de sélidos sollveis
¢ desejada tanto pelo ponto de vista do rendi-
mento industrial, quanto pela sua contribuicao
para assegurar o corpo da bebida (MENDONCA;
PEREIRA; MENDES, 2005), além de ser um
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fator importante para que haja um alto rendi-
mento industrial, podendo sofrer alteracoes em
relacdo ao tipo, torracao e grau de moagem.

Na variavel cinzas, houve uma menor varia-
¢ao nos resultados obtidos nos processamentos
avaliados (TABELA 1). Observa-se que apenas 0s
tratamentos VM (2,97), BN (3,03) e PN (2,72)
obtiveram resultados estatisticamente abaixo dos
demais processamentos avaliados.

Em estudo realizado por Miiller, Huebner e
Souza (2013), cujo objetivo foi caracterizar fisi-
co-quimicamente diferentes marcas de café dos
tipos em pd e sollivel comercializadas na regiao
do Vale do Taquari no Rio Grande do Sul, compa-
rando-as com os parametros estabelecidos pela
legislacao brasileira, os valores de todas as mar-
cas avaliadas apresentaram valores maior que
5 %, limite maximo preconizado pela legislacao
(BRASIL, 1999). Isso indica que ha uma quan-
tidade elevada de impurezas nas amostras e que

elas sofreram alteracdes durante o processo pro-
dutivo (MULLER; HUEBNER; SOUZA, 2013).
No presente estudo, observa-se que os cafés ava-
liados estavam livres de impurezas ou sujidades,
pois apresentaram valores inferiores a 4 %.

Uma bebida de café é considerada de boa
qualidade quando h& um equilibrio entre atri-
butos sensoriais como corpo, dogura, acidez e
amargor, apresentando uma bebida rica e den-
sa (RIBEIRO et al., 2011). Na classificacao da
qualidade da bebida do café Coffea arabica L.
submetido a manejos distintos em pos-colheita,
foram observadas diferencas significativas dentro
dos parametros analisados.

De acordo com a Tabela 2, para o atri-
buto aroma, houve diferengas significativas
(p < 0,05), em que os tratamentos verde na-
tural (VN) e verde cana natural (VCN) foram
estatisticamente iguais entre si e inferiores aos
demais tratamentos.

Tabela 2 — Médias dos atributos sensoriais de cafés submetidos a diferentes tratamentos pés-colheita.
IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho, Muzambinho/MG, 2017.

TRATAMENTOS** AROMA* SABOR RESIDUAL ACIDEZ CORPO EQUILIBRIO UNIFORMIDADE XiCARALIMPA DOGURA GERAL DEFEITOS

N 650b 600d 600c 600c 625¢ 600c 10002 500b  500d 600a 234a
VCN 679b 642c 6.12c  6.12c 633c  6.12¢ 10.00a 1000a  1000a 7.33a 070b
B 712a 679b 662a 662a 675b  646¢ 5.66 b 566b  800b 633a 255a
MFLA 7172 683b 654a 654a 667b  6.46c 6.71b 666b  833b 638a 234a
PD 721a 696b 687a 666a 683b  662c 8333 833a  933a 667a 099b

35%VERDE ;.5 . 691b 646b 646b 675b  6.62¢ 10.00 2 1000a  1000a 658a 0.70b

+ MADURO
MDP 729a 708a 675a 675a 708a 79la 10.00a 1000a  950a 7.00a 0.70b
MNFA 733a 7.12a 654a 654a 667a 7.08b 9.16 666a  966a 7.00a 1.09b
MFLB 733a 696b 650b 650b 679b  650c 9.33a 933a  966a 654a 117b
BN 7332 689b 67la 67la 671b  6.54c 3.33¢ 333c  666c 6292 323a
PN 733a 7.12a 675a 675a 7.08a 691b 10.00 2 1000a  1000a 692a 0.70b
MNFS 737a 687b 638b 638b 675b  650c 10.00 a 1000a  1000a 654a 0.70b
MD 7422 739a 687a 687a 7.12a  7.04b 9.66 a 800a  833b 7.02a 070b
NN 754a 7292 692a 692a 696a 7.9la 9.413 1000a  1000a 7.58a 070b
V% 242 322 358 358 276 644 1254 1516 1083 970 422
MEDIA 7216 6900 6588 658 68 6740 8.687 8261 8892 6737 75621

*Médias seguidas da mesma letra minUscula, entre linhas, nao diferem entre si pelo teste de Scott-Knott (1974),
com nivel de 5 % de probabilidade.

**| egenda: verde natural (VN), verde cana natural (VCN), boinha (B), mistura de frutos leira alta (MFLA), pas-
sa descascado (PD), 35 % verde + maduro, maduro despolpado (MDP), maduro natural fermentado em agua
(MNFA), mistura de frutos leira baixa (MFLB), boia natural (BN), passa natural (PN), maduro natural fermen-
tado seco (MNFS), maduro descascado (MD), maduro natural (MN).
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Malta, Pereira e Chagas (2005) relataram
gue entre os varios fatores que afetam a qua-
lidade do café destaca-se a presenca de grao
defeituosos, principalmente verdes, sendo conhe-
cida a influéncia prejudicial desses no aspecto,
torracao e principalmente qualidade da bebida, o
que se deve ao fato de o aroma nos tratamentos
verde natural e verde cana natural terem obtido
valores diferentes dos demais com 6,50 e 6,79.

Para o parametro sabor, houve diferenca
significativa entre os tratamentos, sendo que os
tratamentos MDP, MNFA, PN, MD e MN pro-
porcionaram maiores médias, nao diferenciando
estatisticamente entre si. No requisito residual,
os tratamentos VN e VCN nao diferiram entre si,
apresentando as menores médias. Os demais tra-
tamentos apresentaram os maiores valores para
0 padrao.

A diminuicao da qualidade do café nao esta
associada com o pH, mas com a elevagao da
acidez e essa estaria associada ao numero de
defeitos dos graos e graos verdes (BOREM et al.,
2013). A acidez percebida na analise sensorial
do produto é um importante atributo, pois sua
intensidade varia em funcao do estadio de ma-
turacdo dos frutos, local de origem, forma de
processamento, tipo de secagem, processamen-
to e condicdes climéticas (SIQUEIRA; ABREU,
2006). Deste modo, os resultados apontam que
0s menores valores para a acidez foram para o
VN e VCN.

Para o parametro corpo, os tratamentos VN
e VCN nao diferenciaram estatisticamente entre
si, proporcionando menores médias. No padrao
de equilibrio, os tratamentos MDP e MN obtive-
ram as maiores médias nao diferenciando entre
si estatisticamente. No requisito uniformidade,
o tratamento BN foi o que obteve menor média,
seguido dos tratamentos MFLA e B que nao di-
feriram entre si.

Para xicara limpa, o menor resultado en-
contrado foi para o tratamento BN, seguido de
VN, MFLA e B com médias pouco maiores. Na
analise da dogura, o menor resultado entre os
tratamentos analisados foi o VN. De acordo com
Borém et al. (2013), pode-se observar que o au-
mento na temperatura de secagem influencia os
menores valores de aglcares, o que mostra que
0 manejo correto péds-colheita reflete na qualida-
de final da bebida.

O padrao geral nao teve diferencas signifi-
cativas entre os tratamentos. Apesar de todos os
parametros terem mostrado algumas discrepan-
cias, os resultados nao foram suficientes para
afetar a qualidade geral da bebida.

No requisito defeitos, os maiores indices fo-
ram apresentados para: VN, B, MFLA e BN, ou
seja, para os tratamentos com maiores quanti-
dade de defeitos que nao diferiram entre si e
diferem dos demais tratamentos. Varios fatores
acabam prejudicando a qualidade da bebida, ge-
rando a elas maiores quantidades de defeitos,
por exemplo: condicbes climaticas, condugao
das operac0es nos terreiros, descontrole na fer-
mentacao, periodo de armazenagem, tempo de
secagem no terreiro, esses dois Ultimos fazem
com que os frutos percam maior quantidade
de umidade.

As possiveis causas das amostras, nesses
casos, apresentarem baixa qualidade podem
ser atribuidas as condicdes climaticas e a graos
verdes (MOLIN et al., 2008). Neste estadio, os
frutos ainda nao atingiram maturidade fisioldgi-
ca, dificultando a pratica do despolpamento e
a presenga de compostos fenolicos nos frutos
verdes, aumentando a adstringéncia ou o “en-
durecimento” da bebida (SCHOLZ et al., 2011).
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Figura 1 — Médias total e final dos cafés submetidos aos diferentes tratamentos pds-colheita. IFSULDEMINAS

— Campus Muzambinho, Muzambinho/MG, 2017.
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Fonte: Elaboragao dos autores (2017).

A Figura 1 exibe os resultados das médias
total e final para os tratamentos, sendo possivel
perceber os menores valores no parametro verde
natural com 67,75 no total e 60,50 no resulta-
do final. Os outros parametros mostram que nao
houve diferencas estatisticas entre si.

Conclusoes

Os diferentes tratamentos avaliados mostra-
ram que especialmente o verde natural e o verde
cana natural apresentaram menores valores no
quesito sensorial na maioria dos padroes anali-
sados, 0 que sugere que tal efeito seja devido ao
fato de que nos frutos verdes destaca-se o sabor
adstringente, préprio do estadio de maturacao
do fruto.

Conclui-se no presente trabalho que o tra-
tamento maduro natural (MN) é o melhor
processamento avaliado, apresentando maior po-
tencial para a producao de bebida com melhor
qualidade, pois proporcionou 0 maior valor de Brix
e o menor valor de acidez titulavel. A presenca de
graos verdes afetou a qualidade da bebida do café

Coffea arabica L., influenciando os padroes, devi-
do ao mau amadurecimento dos frutos.

Diante dos resultados, foi possivel observar
que os tratamentos maduro descascado, madu-
ro despolpado e maduro natural apresentaram
melhores valores sensoriais, sendo assim re-
comendados para o manejo pds-colheita para
obtencdo de uma boa qualidade da bebida.
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