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Resumo

O estudo teve como objetivo realizar uma andlise do perfil sensorial de cafés Arabica, do municipio de
Encruzilhada BA, considerando o processamento via seca (NAT) e via imida (DESP). A colheita foi realizada
em 20 propriedades e as amostras submetidas a processamento via seca e via Umida resultando em café natural
(NAT) e cereja descascado e desmucilado (DESP), respectivamente. Amostras foram lavadas e frutos flutuantes
removidos, no processamento NAT foram submetidos a pré-secagem e para DESP o exocarpo removido antes.
Em seguida, 100 frutos foram colocados na estufa até atingirem umidade 10-11%, beneficiadas e pesadas para
obter a massa beneficiada. As amostras foram mantidas em B.O.D. com temperatura 10 - 15°C e foram
beneficiadas, classificadas e removido defeitos, e em seguida, foi realizada a analise sensorial, seguindo
protocolo da SCA. Foram realizados testes de normalidade, homogeneidade de variancias e as médias das
caracteristicas submetidas ao teste t e correlacdo de Pearson a 5%, utilizando o XLSTAT. Ao analisar manejo
pos-colheita, ndo houve diferenca entre os processamentos via seca e via imida quando se analisou a massa de
grdos beneficiados e o score final da bebida. Ao analisar a matriz de correlagéo, a relagcdo entre a pontuacgéo
final e o sabor foi considerada como correlacdo elevada. As principais notas sensoriais da bebida de café foram
mel, chocolate cremoso, limpo, caramelo e frutado.

Palavras-chave: Analise sensorial. Notoriedade. Perfil sensorial.
1. Introducéo

O café é uma das principais commodities do Brasil, onde cerca de 65% dessa producao é de café arabica
(Silva.,2023). O Planalto de Vitdria da Conquista se destaca como o principal produtor de café arabica no Estado
da Bahia, abrangendo doze municipios, apresentado condic¢des ideais de altitude e temperatura para o cultivo e
qualidade superior do café produzido (Silva, et al., 2013).

Nos Gltimos anos, a demanda por aprimorar a qualidade sensorial do café tem crescido, impulsionada
por valores mais elevados no mercado e pela necessidade de fortalecer a cadeia produtiva. A qualidade do café
esta relacionada a caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais, bem como a fatores ambientais (Alixandre, et
al.,2023).

Este estudo teve como objetivo realizar uma analise do perfil sensorial do municipio de Encruzilhada

BA, considerando o processamento via seca (NAT) e via umida (DESP).

2. Metodologia

117


http://silvasantosli35@gmail.com

O estudo ocorreu em Encruzilhada, Bahia, regido do Planalto de Vitoria da Conquista, em 20 fazendas de
Coffea arabica L. na safra de 2022/2023. A colheita foi realizada, com amostras de 10 quilos com frutos cereja
saldaveis. Apos, as amostras foram divididas em processamento via seca e via Umida, resultando em café natural
(NAT) e cereja descascado e desmucilado (DESP), respectivamente.

Para o NAT, as amostras foram lavadas e frutos flutuantes removidos, e o restante submetidos a pre-
secagem por 3 dias. Ja no DESP, o exocarpo foi removido antes da pré-secagem e fermentacdo natural por 24
horas, com mesmo processo de pré-secagem do NAT. Apds, amostras foram transportadas até a Universidade
Estadual do Sudoeste da Bahia (Uesb), no Campus de Vitdria da Conquista. Em seguida, colocados 100 frutos
em uma estufa até atingirem umidade 10-11%, beneficiadas e pesadas para obter a massa beneficiada (MB).
Ocorreu secagem uniforme em estrutura de polietileno, e a umidade foi monitorada, seguindo as recomendagdes
de Borém et al. (2014).

As amostras foram mantidas em B.O.D. (Modelo BT71, Biothec), com temperatura 10 - 15°C, para
descanso, e foram beneficiadas, classificando grdos por tamanho e removendo defeitos. Em seguida, submetidas
a vacuo e armazenadas na B.O.D. sob mesma temperatura.

Foi realizada a analise sensorial, seguindo protocolo de provas da Speciality Coffee Association (SCA)
para cafés especiais, pela metodologia de Lingle (2011), realizada por juizes certificados. No preparo, foram
torradas moderadamente leve, utilizando 300g de gréos de café e temperatura ideal para o desenvolvimento. Na
avaliacdo, foram considerados: adstringéncia, amargor, retrogosto, acidez, corpo, uniformidade, equilibrio,
docura e finalizacdo geral, e o score (SC) final foi calculado somando os atributos. Os dois tipos de
processamento avaliados separadamente, e foram realizados testes de normalidade de Lilliefors e
homogeneidade de variancia, com significancia de 5%, ja para a comparacdo das médias entre manejos pés-
colheita, foi realizado teste t a 5%, e a correlacdo de Pearson, também a 5%, entre atributos sensoriais e a

pontuacgdo dos cafés. As analises foram conduzidas utilizando o XLSTAT, versdo 19.2.2 (Addinsoft, 2019).

3. Resultados e Discussédo

Né&o houve diferenca entre os processamentos pés colheita via seca e cia imida quando se analisou a
pontuacdo final da bebida (Figura 1 A). Esta é uma importante informacédo pois questiona o conhecimento
popular de que o processamento via seca esta relacionado a cafés de qualidade inferior aos cafés processados
via umida. Quando se analisou a massa do grédo beneficiado, valores superiores foram obtidos em cafés

processados via seca em relagéo a via umida (despolpados).
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Figura 1. Pontuacédo final (A) e massa beneficiado (B) de cafés processados por via seca (SCNAT) e mida (SCDESP),
produzidos no municipio de Encruzilhada — BA. Vitoria da Conquista, UESB, 2024. *: significativo no nivel alpha=0,05

O maior peso dos grdos beneficiados foi relacionado a disponibilidade de compostos quimicos do
endosperma dos cafés naturais, que podem ter migrado para as camadas superficiais do fruto, favorecendo o
peso, atributos quimicos e sensoriais (SOUZA et al., 2013).

Para as pontuacOes finais das amostras tanto de processamento NAT e DESP (Figura 2) foram
estabelecidas correlagOes entre a pontuacdo final e atributos relacionados ao aroma, sabor, retrogosto, acidez,
corpo e score geral (Figura 2).
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Figura 2. Correlacdo de Pearson entre atributos sensoriais de aroma, sabor, retrogosto, acidez e pontuacgdes de bebida dos cafés
processados por via seca e por via imida, produzidos no municipio de Encruzilhada — BA. Vitéria da Conquista, UESB, 2024.
Ao analisar a matriz de correlacdo (Tabela 1), para 0 municipio de Encruzilhada, o sabor foi o atributo
com relacdo mais forte em relacdo a pontuacdo final.

Tabela 1. Matriz de correlagdo Pearson entre atributos sensoriais de aroma, sabor, retrogosto, acidez e pontuac@es de bebida dos cafés
processados por via seca e por via imida, produzidos no municipio de Encruzilhada — BA. Vit6ria da Conquista, UESB, 2024.

Viaridveis Aroma Sabor Retrogosto Acidez Corpo Finalizacdo geral
Pontuagdo - * - * - *
final 0,916 0,955 0,938 0,885 0,941 0,951

*: significativo a 5% de probabilidade.

Os principais descritores sensoriais dos cafées do municipio de Encruzilhada foram mel, cremoso,

chocolate, limpo, caramelo, e frutado (Tabela 2).

Tabela 2. Principais descritores sensoriais dos cafés processados por via seca e por via Umida, produzidos no
municipio de Encruzilhada, Bahia. Vitoria da Conquista, 2024.

Descritores sensoriais
Nota sensorial | Numero de repeticdes
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Mel 62 (33%)
Cremoso 43 (23,37%)
Chocolate 37 (20,11%)

Limpo 35 (19,02%)
Caramelo 34 (18,48%)
Frutado 16 (8,69%)

4, Conclusao

O municipio de Encruzilhada-BA tem perfil sensorial com notas sensoriais de mel, cremoso, chocolate,

limpo, caramelo e frutado.
O peso da massa do gréo beneficiado de cafés processados via seca é superior ao obtido por via Umida.
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