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Resumo

O objetivo do estudo € caracterizar os atributos sensoriais do Coffea arabica L. produzido no
municipio de Barra do Choca relacionando 0 manejo pos-colheita. Durante a safra 2022/2023,
foi avaliada a qualidade do Café Ardbica. Amostras colhidas manualmente foram processadas
via seca e Umida, resultando em café natural e cereja descascado. Avaliacfes sensoriais foram
realizadas de acordo com os padrdes da SCA por juizes certificados pelo CQI. Os dados foram
analisados estatisticamente com o software XLSTAT. N&o se encontrou diferencga significativa
entre os métodos via seca (NAT) e umida (DESP). O peso da massa beneficiada do DESP foi
superior ao NAT, e os atributos sensoriais correlacionaram-se positivamente com a pontuacao
final, com destaque para o retrogosto como 0 mais proeminente. As caracteristicas sensoriais
mais frequentes incluiram mel, cremoso e frutado. Nao houve diferenca significativa entre os
métodos de processamento via seca e via Umida em termos de qualidade final. Ndo houve
diferenca entre os métodos de processamento via seca e via imida em termos de qualidade final.
A massa beneficiada do café natural foi superior devido & manutencdo da mucilagem. O
retrogosto, sabor e finalizacdo, mantiveram uma elevada correlacdo positiva com a pontuacdo
final. As caracteristicas sensoriais mais comuns foram mel, cremoso e frutado, o que destaca a
qualidade do café de Barra do Choca — BA.

Palavras-Chave: Coffea arabica L. Notas sensoriais. Processamento pés-colheita.

Introducéo

A producdo de café desempenha um papel crucial no agronegdcio brasileiro, com o
pais liderando tanto em producdo quanto em exportacdo global (CONAB, 2023). Na Bahia, 0
cultivo de café Arabica (Coffea arabica L) é realizado em trés regibes distintas: o Cerrado, 0
Planalto de Vitoria da Conquista e a Chapada Diamantina. O Planalto de Vitdria da Conquista
destaca-se como o principal produtor de Coffea arabica L no estado, com destaque para o
municipio de Barra do Choga. Esta regido apresenta uma altitude media de 850 metros e um
clima ameno, condicGes ideais para o cultivo do café arabica. Muitas propriedades nessa area
da Bahia optam pela colheita seletiva, onde apenas os frutos maduros sao colhidos, favorecendo
a producéo do café cereja descascado, mas ainda sim existe uma crescente pratica na colheita

convencional para commodity.
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O mercado de cafés especiais esta em ascensdo, reconhecido pela sua qualidade
superior. Portanto, promover o café produzido em Barra do Choga com base em sua origem,
qualidade e forma de cultivo é uma estratégia importante. O processamento do café assume um
papel crucial na fase pds-colheita, onde a separacdo dos frutos verdes e imaturos dos frutos
cerejas é fundamental para obter uma bebida de alta qualidade. Nesse contexto, o emprego de
diferentes técnicas de processamento, como via Umida e via seca, € determinante. Os cafés
submetidos ao processo de descascamento, despolpamento e desmucilagem tendem a
apresentar caracteristicas de bebida superiores em compara¢ao com os cafés naturais, devido a
remocdo da mucilagem durante o processamento via imida (BOREM et al., 2008). Diante do
exposto, o objetivo do estudo é caracterizar os atributos sensoriais do café arabica produzido
no municipio de Barra do Choca relacionando o manejo p6s-colheita.

2. Metodologia

O estudo foi conduzido em Barra do Choca, Bahia, durante a safra 2022/2023, com
coleta de amostras de café em vinte pontos pré-determinados nas areas de producdo de café
ardbica. Os frutos foram colhidos manualmente no estagio cereja, sem danos mecanicos,
resultando em amostras de 10 kg, identificadas e transportadas para processamento pos-
colheita.

As amostras foram divididas em duas partes para processamento por via seca e Umida,
resultando em café natural (NAT) e cereja despolpado (DESP), respectivamente. As amostras
foram lavadas, pré-secas, processadas e acondicionadas em sacos identificados para transporte
ao laboratorio.

No laboratério, foram pesadas e submetidas a secagem em estrutura especifica até
atingirem umidade desejada, com medicdo regular da umidade. Apds atingirem a umidade
ideal, as amostras foram submetidas a um periodo de descanso em temperatura entre 10-15 °C,
posteriormente beneficiadas e embaladas a vacuo.

As amostras foram entdo avaliadas sensorialmente de acordo com o0s padrdes da
Speciality Coffee Association (SCA) por um painel sensorial composto por 11 juizes
certificados pelo Coffee Quality Institute (CQI). Os grdos foram torrados com antecedéncia
minima de 12 horas a degustacdo e avaliados quanto a atributos sensoriais, com atribuigéo de
pontuacbes de 0 a 10 para cada caracteristica.

Os dados foram submetidos a testes estatisticos para avaliar a normalidade e
homogeneidade, seguido pelo teste t para comparacdo entre as médias dos dois tipos de
processamento pos-colheita e correlacdo de Pearson entre os atributos sensoriais e a pontuagao
final. O software XLSTAT foi utilizado para analise estatistica.

3. Resultados e Discussao
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Ao avaliar o tratamento pds-colheita dos graos de café, por meio da pontuacéo para 0s
processamentos via seca (NAT) e via imida (DESP) (Figura 1A), constatou-se que ndo houve
diferenca entre os dois métodos para Barra do Choca, o que é de grande relevancia para o
municipio. Embora, o processamento via umida é considerado superior ao processamento via
seca (SILVA et al., 2023), fica evidente que um manejo pos-colheita adequado dos cafés

naturais pode ampliar a qualidade da bebida.
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Figura 1. Pontuacgdo final (A) e massa beneficiada (B) de cafés processados por via seca (SCNAT) e por via Umida
(SCDESP), produzidos no municipio de Barra do Choga— BA. Vitdria da Conquista, UESB, 2024.

Para massa beneficiada dos processamentos em questéo (Figura 1B), o peso (g) do DESP foi
superior em comparacdo com o NAT. Esse fendmeno ocorre devido a remocao de elementos
de baixa densidade do fruto, como a mucilagem e o exocarpo, durante o processamento pés-
colheita (SOUZA et al., 2013)

Foi observada uma correlagdo positiva entre os atributos sensoriais e pontuacgdo final,
indicando que a medida que os valores dos atributos aumentam, a pontuagdo final também

aumenta (Figura 2).
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Figura 2. Correlacdo de Pearson entre atributos sensoriais de aroma, sabor, retrogosto, acidez e pontuacfes de
bebida dos cafés processados por via seca e por via Umida, produzidos no municipio de Barra do Chogca — BA.
Vitéria da Conquista, UESB, 2024.

No entanto, ao analisar a matriz de correlagdo (Tabela 1), é notavel que, numericamente,

0 retrogosto foi o atributo mais proeminente e de maior impacto para 0 municipio de Barra do
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Choca, apresentando maior correlagdo com a pontuacdo final (0,824), seguido pelo sabor
(0,780) e pela finalizagéo geral (0,778).

Tabela 1. Matriz de correlagdo Pearson entre atributos sensoriais de aroma, sabor, retrogosto, acidez e
pontuacdes de bebida dos cafés processados por via seca e por via Umida, produzidos no municipio de Barra do
Choca — BA. Vitdria da Conquista, UESB, 2024.

Viariaveis Aroma Sabor Retrogosto Acidez Corpo Equilibrio Finalizacdo geral
Pontuagdo final  0,724* 0,780* 0,824* 0,752* 0,713* 0,757* 0,778*
*: significativo a 5% de probabilidade.

Entre as notas sensoriais identificadas nos cafés especiais de Barra do Chocga (Tabela 2),
nota-se uma maior frequéncia das seguintes caracteristicas: mel, com 49 repeticdes, seguido
por cremoso, com 47 repeticOes, e frutado, com 43 repeti¢des. As notas florais, de chocolate e

de rapadura também foram observadas, com 41, 30 e 29 repeti¢Ges, respectivamente.

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

Descritores sensoriais

Numero

Nota de
sensorial repeticoes
49 (26,63

Mel %)
47 (25,54

Cremoso %)
43 (23,36

Frutado %)
41 (22,28

Floral %)
30 (16,30

Chocolate %)
29 (15,70

Rapadura %)

4. Concluséo
Né&o houve diferenca entre os métodos de processamento via seca e via Umida em termos

de qualidade final.

A massa beneficiada do café natural foi superior devido a manutencdo da mucilagem.

O retrogosto, sabor e finalizacdo, mantiveram uma elevada correlacdo positiva com a
pontuacéo final.

As caracteristicas sensoriais mais comuns foram mel, cremoso e frutado, o que destaca a
qualidade do café de Barra do Choca — BA.
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