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Resumo

O objetivo do trabalho foi analisar o perfil sensorial do café arabica produzido no municipio de Pocdes — BA,
processado tanto por via seca quanto umida. O estudo avaliou o café de 20 fazendas na safra 2022/2023. Apds
colheita manual seletiva, o café foi processado por via seca (NAT) e umida (DESP). Ambos passaram por pré-
secagem e secagem em estrutura coberta, seguidos por beneficiamento, classificacdo, vacuo e torra. Foi realizada
analise sensorial, por meio de um painel sensorial, seguindo o protocolo da Speciality Coffee Association (SCA).
Os dados foram analisados estatisticamente pelo teste t, Analise de Componentes Principais e Correlacdo de
Pearson usando XLSTAT. Nao houve diferenca entre os cafés processados por via seca e Umida no estudo. A
altitude influencia positivamente os compostos quimicos nos graos, melhorando os atributos sensoriais. Portanto,
os cafés de Pog¢bes mantém perfil sensorial consistente, independente do método de processamento pos-colheita,
permitindo aprimorar ainda mais a qualidade de seus produtos e consolidar sua posi¢cdo no mercado.
Palavras-chave: Atributos sensoriais. Qualidade da bebida. Processamento pés-colheita.

1. Introducéo
A qualidade do café (Coffea arabica L.) é resultado de uma interacdo complexa entre diversos fatores, desde

o cultivo até o0 momento em que a bebida chega a xicara do consumidor (Zaidan, et al., 2017). Com a crescente
demanda por produtos de alta qualidade, o mercado cafeeiro se expandiu para atender as preferéncias dos
consumidores (Freitas et al., 2024).

Estudos tém demonstrado que a qualidade sensorial do café esta fortemente ligada a varidveis como altitude,
gendtipo da planta e técnicas de manejo pds-colheita (Worku et al., 2023). A escolha do método de processamento
pos-colheita, como via seca ou Umida, desempenha um papel crucial nesse processo. Embora o processamento
via Umida geralmente produza cafés com caracteristicas sensoriais mais consistentes, o método via seca também
pode resultar em bebidas de alta qualidade, com perfis sensoriais complexos e distintivos (Haile e Kang, 2019).

O municipio de Pog0es, localizado no territério Planalto de Vitéria da Conquista, é caracterizado por
planaltos elevados, sendo um ambiente propicio para o desenvolvimento da cultura do café ardbica devido ao
solo e o clima favoraveis. Apesar do reduzido volume de producdo e da comum vinculagdo com o perfil
commodity dos cafés dessa regido, a bebida tem se destacado pela sua qualidade, despertando grande interesse

na andlise dos atributos sensroriais associados ao produto. Neste cenario, objetivou-se com o presente estudo
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analisar o perfil sensorial da bebida do café (Coffea arabica L.), proviniente do municipio de Pocbes — BA,
processado por via seca e por via Umida.

2. Metodologia
O estudo foi realizado em 20 fazendas produtoras de café (Coffea arabica L.) no municipio de Pogoes,

situado no territério do Planalto de Vitoria da Conquista — BA, na safra agricola 2022/2023. Por ocasido da
maturacao dos frutos, foi realizada a colheita manual seletiva de frutos cereja, obtendo-se amostras de dez quilos.
Em seguida, as amostras foram divididas em duas partes, seguindo 0s processamentos por via seca e via imida,
formando o café natural (NAT) e o despolpado (DESP), respectivamente.

Apbs o periodo de pre-secagem, as amostras de café foram transportadas para a Universidade Estadual do
Sudoeste da Bahia (UESB), Campus de Vitoria da Conquista — Bahia. Posteriormente, foram submetidas a
secagem em estrutura com cobertura de polietileno transparente, sendo os frutos mantidos em bandejas suspensas.
Foram realizadas rotagfes constantes dos frutos nas bandejas, sendo ainda realizadas medic¢des da umidade dos
frutos (Borém et al., 2014).

Quando os frutos processados, atingiram a umidade ideal, foram mantidos em Demanda Bioquimica de
Oxigénio (B.O.D.), durante o periodo de 25 a 30 dias. Apos este periodo, as amostras foram beneficiadas,
classificando-se os gréos quanto ao tamanho e retirando-se todos os defeituosos. Em seguida, foram submetidas
a vacuo e armazenadas em B.O.D. Posteriormente, foi realizada a torra dos grédos, sendo moderadamente leve,
observando-se a temperatura para que o tempo de torra se mantenha entre oito e doze minutos com antecedéncia
minima de 12 horas a degustacéo.

Por fim, as amostras foram submetidas a analise sensorial, conforme o protocolo de provas da Speciality
Coffee Association (SCA) (Lingle, 2011). Foram avaliados os atributos sensoriais de adstringéncia, amargor,
retrogosto, acidez, corpo, uniformidade, equilibrio, dogura e finalizacdo geral. Por fim, a pontuacédo final (SC)
sera obtido a partir da soma das pontuacdes dos atributos individuais. Foi realizado um percentual dos descritores
sensoria a partir da percpcao dos provadores.

Os dados foram submetidos aos testes de normalidade e de homogeneidade, e posteriormente foi realizado
o teste t, a 5% de probabilidade, para a comparacdo de médias entre tipos de manejo pos-colheita, Analise de
Componentes Principais e Correlagdo de Pearson a 5% de probabilidade, entre os atributos sensoriais e a
pontuacgdo dos cafés processados por via seca e via Umida. Para realizacdo das analises estatisticas, foi utilizado
0 programa XLSTAT, 19.2.2 (Addinsoft, 2019).

3. Resultados e Discussao

Quando foi analisado 0 manejo pos-colheita dos cafés ndo houve diferenca entre os cafés processados por
via seca (NAT) em relacdo aos processados por via umica (DESP) (Figura 1). Este € um fato relevante, visto que
0 manejo pés-colheita via seca é associado, pelo conhecimento pratico popular, a cafés de baixa qualidade. O
conceito de que o processamento via Umida resulta em qualidade superior de bebida em relagdo a via seca esta
relacionado a maior incidéncia de danos as membranas celulares que normalmente caracterizam a bebida

proveniente de NAT (Oliveira et al., 2020). Quando o manejo pds-colheita dos cafés naturais é feito de maneira
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adequada, a manutencdo do exocarpo (casca) e mesocarpo (polpa) potencializa a qualidade da bebida (Worku et
al., 2023).
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Figura 1. Pontuacao final dos cafés processados por via seca (SCNAT) e via Umida (SCDESP), produzidos no municipio de Pogdes —
BA. Vitoria da Conquista, UESB, 2024.

Para a ACP, os dois primeiros componentes principais explicaram 77,90% da variagdo total, com
contribuicdo de 54,16% da componente F1 e 23,73% da componente F2 (Figura 2). A potuacao final da bebida
foi mantido no quadrante dos atributos sensoriais de acidez, corpo e finalizacdo e da altitude, expressando maior

correlagdo com estes loadings.
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Figura 2. Analise de Componentes Principais geral do pontuagdo final (SC), Dogura (DO), Acidez (AC), Corpo (CO), Aroma (AR),
Sabor (SA), Uniformidade (UN), Xicara limpa (XL), Retrogosto (RE), Equilibrio (EQ) e Finalizagdo Geral (G) para os cafés natural
(NAT) e despolpados (DESP), produzidos no municipio de Po¢des — BA. Vitéria da Conquista, UESB, 2024.

A altitude condiciona um microclima com baixas temperaturas, alteracfes na radiacdo solar incidente e
na concentracdo de oxigénio, o que favorece um periodo prologado na fase de formacdo dos frutos, e
consequentemente maior acimulo de compostos quimicos (Tolessa et al., 2017).

Para 0 municipio de Poces, foi observado com os principais descitores mel, cremoso, frutado, floral,
cholocate e rapadura (Tabela 1). Cafezais instalados em regifes de temperaturas amenas sao favorecidos, a
exemplo do municipio de PocGes (Freitas et al., 2024). A reducdo da temperatura em decorréncia de uma maior
altitude pode favorece a migragao de compostos quimicos do endosperma para as camadas superficiais dos graos,
com a expressao de atributos quimicos especificos e desenvolvendo atributos sensoriais mais complexos e

agradaveis ao paladar (Getachew et al., 2022; Freitas et al., 2024).

Tabela 1. Principais descritores sensoriais dos cafés processados por via seca e por via imida, produzidos no municipio de Pocdes,
Bahia. Vitéria da Conquista, 2024.
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Descritores sensoriais

Nota sensorial NUmero de repeticdes
Mel 49 (61,25 %)
Cremoso 47 (58,75 %)
Frutado 43 (53,75 %)
Floral 41 (51,25 %)
Chocolate 30 (37,50 %)
Rapadura 29 (36,25 %)

O potencial produtivo de cafés de elevada qualidade sensorial, a partir dos descritores sensriais, do
municipio de Pocoes, fica evidenciado uma vez que idependente do método de pds-colheita empregado, devem
ser utilizadas técnicas adequadas na producdo de cafés especiais, 0 que podera fornecer informaces valiosas para
0s produtores do municipio de Pogdes, visando aprimorar ainda mais a qualidade de seus produtos e expandir sua

participacdo no mercado.

4. Concluséo
O perfil sensorial dos cafés produzidos no municipio de Pocbes ndo diferiu quanto aos métodos de

processamente poés-colheita. Atributos sensoriais de acidez, corpo, equilibrio, retrogosto, sabor, aroma e
finalizacdo geral, evidenciam as notas sensorirais de mel, cremoso, frutado, floral, cholocate e rapadura, para os

cafés produzidos em Pocdes.

5. Referéncias

Addinsoft. XLSTAT statistical and data analysis solution. Boston, USA. https://www.xIstat.com. Version 19.2.2. 2019.
Freitas, VV; Borges, LLR; Vidigal, MCTR; Santos, MH; Stringheta, PC. Coffee: A comprehensive overview of origin,
market, and the quality process. Trends in Food Science & Technology, p. 104411, 2024.

Getachew, M; Tolassa, K; Frenne, P; Verheyen, K; Tack, AJM; Hylander, K; Ayalew, B; Boechx, P. The relationship
between elevation, soil temperatures, soil chemical characteristics, and green coffee bean quality and biochemistry in
southwest Ethiopia. Agronomy for Sustainable Development, v. 42, p. 1-16, 2022.

Haile, M; Kang, WH. The harvest and post-harvest management practices impact on coffee quality. In: Castanheira, D. T.
(Ed.). Coffee: Production and Research. BoD—-Books on Demand, 2019. p.1-16.

Lingle, T. R. The coffee cupper’s handbook: systematic guide to the sensory evaluation of Coffee’s Flavor. 7th ed. Long
Beach California: Specialty Coffee Association of America, p. 66, 2011.

Oliveira, RS; Silva, GN; Silva, ASL; Faroni, LRDA; Cecon, PR; Lacerda Filho, AF; Monteiro, RP. Sensory characterization
of coffee (Coffea arabica L.) Harvested in different percentages of the cherry maturation stage. Brazilian Journal of
Development, v.6, n.4, 19825-19836, 2020.

Tolessa, K; D'heer, J; Duchateau, L; Boeckx, P. Influence of growing altitude, shade and harvest period on quality and
biochemical composition of Ethiopian specialty Coffee. Journal of the Science of Food and Agriculture, v. 97, n. 9, p.
2849-2857, 2017.

Worku, M; Meulenaer, B; Duchateau, L; Boeckx, P. Effect of altitude on biochemical composition and quality of green
arabica coffee beans can be affected by shade and postharvest processing method. Food Research International, v. 105,
p. 278-285, 2018.

Zaidan, UR; Corréa, PC; Ferreira, WPM.; Cecon, PR. Ambiente e variedades influenciam a qualidade de cafés das Matas
de Minas. Coffee Science, v. 12, n. 2, p. 240 — 247, 2017.

112



