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Resumo

A qualidade do café pode estar diretamente relacionada ao processo de producdo e pos-colheita. Nesse
contexto, o Planalto da Conquista se destaca como uma area chave para o crescimento da producao de
café. Este estudo teve como objetivo avaliar as caracteristicas sensoriais do café de Planalto, Bahia, por
meio de processamento em via seca e Umida, durante a safra 2022/2023. Foram escolhidos vinte locais
para coleta de amostras no municipio. As amostras foram divididas e submetidas a anélises sensoriais de
acordo com o protocolo da SCA, seguidas por analises estatisticas. Ndo houve diferenca significativa
entre os processos de via imida e seca, ambos demonstrando potencial para produzir cafés sensorialmente
vantajosos. A correlacdo positiva entre atributos sensoriais e pontuacdo final destaca a associacao
favoravel, especialmente notavel em caracteristicas como retrogosto, aroma, equilibrio e sabor. Esses
resultados enfatizam o potencial da regido para cultivar cafés de alta qualidade e ressaltam a importancia
de empregar técnicas adequadas de producdo, independentemente do método de processamento pos-
colheita.

Palavras-chave: Atributos sensoriais. Pés-colheita. Sabor.

1. Introducéo
A qualidade do café estd ligada ao processo de producdo e poés-colheita, aspectos como

composi¢do quimica, métodos de colheita, processamento e armazenamento influenciam sua qualidade.
Apesar de ser uma importante cultura para a economia brasileira, houve uma decadéncia na produgéo(
Vicosi et al, 2023).

Nas décadas de 1960 e 1970, o Estado procurou expandir as areas produtoras para reverter a queda
na producéo cafeeira e impulsionar a economia. O Planalto da Conquista se destacou devido ao seu
potencial na producdo de cafés de qualidade. (Santana, 2023).

A regido do Planalto de Vitdria da Conquista contém elementos que comprovam que a qualidade
e as caracteristicas do café sdo influenciadas pelo meio geografico. A altitude elevada, o clima e a latitude
contribuem para a producéo de um café diferenciado, reconhecido por suas caracteristicas proprias como
aroma floral, dogura leve, sabor achocolatado, dentre outras. ( Dutra Neto et al, 2016).

Neste cenario, o objetivo deste estudo € examinar as caracteristicas sensoriais da bebida do café
(Coffea arabica L.), oriundo do municipio de Planalto - BA, submetida aos processos de pds-colheita por

via seca e via Umida.
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2. Metodologia
O estudo ocorreu no municipio de Planalto, Bahia, durante a safra de 2022/2023. Foram

identificados vinte pontos de coleta nas microareas de producdo de café. Apds a colheita e transporte, as
amostras foram divididas para processamento via seca (NAT) e via imida (DESP). No processamento
por via seca, as amostras foram lavadas, os frutos flutuantes foram removidos e os frutos integros foram
pré-secos por trés dias. J& no processamento por via Umida, as amostras foram lavadas, os frutos "boia"
foram retirados, o0 exocarpo e 0 mesocarpo foram removidos, e os frutos foram submetidos a uma
fermentacao natural por 24 horas antes de serem pré-secos por trés dias.

Posteriormente, os frutos foram levados para a UESB, Vitéria da Conquista e colocados em
bandejas suspensas, com fundo coberto por tela de sombreamento de 50%, com monitoramento da
umidade até que o café atingisse entre 10-11%, conforme recomendado por Borém et al. (2014). Apos a
seca, os frutos permaneceram em periodo de descanso, sendo posteriormente beneficiados e classificados.
Posteriormente, as amostras foram submetidas a uma andlise sensorial por um painel sensorial, composto
por 11 provadores, seguindo o protocolo de provas da Speciality Coffee Association (SCA) (2011).

Durante a avaliacdo sensorial, foram considerados os atributos de adstringéncia, amargor,
retrogosto, acidez, corpo, uniformidade, equilibrio, docura e finalizacdo geral, onde a pontuacéo final sera
obtida com a soma das pontuag6es dos atributos individuais.

Os dados foram analisados para normalidade e homogeneidade, com um nivel de significancia de
5%. Para comparar as médias dos diferentes manejos pés-colheita, utilizou-se o teste t, também com um
nivel de significancia de 5%. Além disso, foi investigada a correlacdo de Pearson, entre a pontuacdo final
e os atributos de aroma, sabor, retrogosto, acidez, corpo, equilibrio e score geral dos cafés processados
por via seca e Umida, a um nivel de significancia de 5%. Para realizar as analises estatisticas, utilizou-se
o0 programa XLSTAT, versdo 19.2.2 (Addinsoft, 2019).

3. Resultados e Discussao
Ao analisar o manejo pos-colheita dos cafés, pode ser observado que ndo houve diferenca entre 0s

cafés processados por via imida (DESP) com relacdo aos cafés processados por via seca (NAT) (Figura
1). Para a regido em estudo, esta € uma importante informacao, pois os cafés naturais sdo considerados,
pelo conhecimento popular, como inferiores aos processados por via Umida. A afirmacdo de que o
processamento por via Umida resulta em bebidas de melhor qualidade depende muito do manejo pés
colheita aplicado. Cafés naturais, bem manejados resultam em qualidade de bebida semelhante aos cafés
obtidos por via imida.(SILVA et al, 2023)
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Figura 1. Pontuacdo final de cafés processados por via seca (SCNAT) e por via imida (SCDESP), produzidos no
municipio de Planalto — BA. Vitdria da Conquista, UESB, 2024.

Houve uma correlagdo positiva entre a qualidade dos atributos sensoriais e a pontuacao final de
cada amostra tanto no processamento natural (NAT), como no despolpado (DESP) (Figura 2). Isso pode
indicar que quanto mais evidente e pronunciados sdo os atributos do café, havera maior rigueza e

complexidade na experiéncia, o que favorece a obter uma maior pontuacao final. (Bravin, 2021).
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Figura 2. Correlacdo de Pearson entre atributos sensoriais de aroma, sabor, retrogosto, acidez e pontuacées
de bebida dos cafés processados por via seca e por via imida, produzidos no municipio de Planalto — BA.
Vitéria da Conquista, UESB, 2024.

A maior correlacdo foi observada para a pontuacao final e retrogosto, atingindo 0,947, seguido
pelo aroma, equilibrio e, por fim, o sabor, com correlacdo de 0,913 (Tabela 1). Todas as correlagdes foram
positivas, com valores superiores a 0,9, indicando que aroma, sabor, retrogosto e equilibrio séo
determinantes para a pontuacéo final.

Tabela 1. Matriz de correlagdo Pearson entre atributos sensoriais de aroma, sabor, retrogosto, acidez e pontuac¢des de

bebida dos cafés processados por via seca e por via Umida, produzidos no municipio de Planalto — BA. Vitéria da
Conquista, UESB, 2024.

Variadveis Aroma Sabor Retrogosto Acidez Corpo Equilibrio  Finalizagdo geral
Por]lit;’:fao 0,938* 0,913+ 0,947* 0,730* 0,884*  0918* 0,873*

*significativo a 5% de probabilidade.

No municipio de Planalto, destacaram-se diversos atributos sensoriais, tais como caramelo,

cremosidade, mel, notas florais, frutadas e de chocolate (Tabela 2).

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

NuUmero de
Nota sensorial repeticoes
Caramelo 56 (30,4%)
Cremoso 40 (21,7%)
Mel 36 (19,6%)
Floral 35 (19,0%)
Frutado 26 (14,1%)
Chocolate 17 (9,2%)

A regido do Planalto da Conquista é caracterizada por temperaturas mais amenas, associadas a
altitude elevada, fato que intensifica a expressdo dos atributos sensoriais do café, proporcionando uma
notavel complexidade de aromas e sabores( SOARES, 2011). Tal diversidade destaca o potencial deste
municipio para o cultivo de cafés de elevado perfil sensorial, capazes de satisfazer os paladares cada vez
mais exigentes do mercado. Assim, ressalta-se a importancia de técnicas adequadas durante o processo
pos-colheita.

4. Concluséo
O municipio de Planalto é adequado para a producdo de cafés de qualidade, com

caracteristicas que imprimem uma bebida caracterizada por nota sensorial caramelo, cremoso, mel
floral frutado e chocolate. Os graos produzidos no municipio de Planalto podem ser processados por
um manejo pés colheita via seca ou Umida.
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