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Resumo
O manejo e processamento da colheita e pds-colheita interferem no perfil sensorial e qualidade da

bebida do café. Este trabalho propde uma investigacdo com a finalidade de avaliar o perfil sensorial
da bebida do café arabica, cv. Arara, cultivado na Fazenda Trés Lagoas, no municipio de Aguas
Vermelhas-MG e sua possivel correlacdo com o manejo de colheita e pos-colheita. As amostras de
café oriundas de dois sistemas de cultivo distintos, a pleno sol e sombreado com mogno brasileiro
(Swietenia macrophylla L. King), foram analisadas através de um painel sensorial. Uma colheita foi
realizada de forma seletiva e outra com todos os frutos da parcela, por derrica manual no pano. O
processamento destes frutos foi realizado por via seca, constituindo o café natural. As amostras de
cafés foram beneficiadas, torradas e submetidas a analise sensorial. Na primeira safra, ambos 0s
sistemas de cultivo, obtiveram descritores sensoriais positivos. Porém, na segunda safra, a colheita
com derrica manual no pano diminuiu a qualidade dos gréos de café entre a sua bienalidade, refletindo
em um perfil sensorial inferior em ambos os sistemas.

Palavras-chave: Coffea arabica L. Colheita e p6s-colheita. Perfil sensorial.

1. Introducdo

A comercializacdo de um café como especial é o objetivo final de um conjunto de praticas,
desde a preparacdo do solo, escolha da cultivar, manejo adequado das etapas de colheita e pés-
colheita, que formem um gréo cru com tamanho, densidade, forma e uniformidade adequados para
que expressem as caracteristicas organolépticas da bebida através dos descritores sensoriais (Terra;
Matos, 2024).

Fatores que influenciam no tempo de maturacdo devem ser considerados no perfil sensorial,
uma vez que a qualidade da bebida é refletida na colheita do grdo em estado cereja. A
desuniformidade na maturacdo requer praticas de manejo especificas, com um maior planejamento
do cafeicultor nesta fase de desenvolvimento da planta, para otimizar a produgéo e a qualidade da
bebida. Além dos desafios agrondmicos, com as condi¢cbes ambientais adversas, 0 aspecto humano

da producdo com instrugcdo no processo de colheita séo fatores que devem ser considerados, pois
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influenciam tanto a eficiéncia produtiva, quanto a qualidade do cafe (Abrah&o et al., 2021; Carvalho
et al, 2025).

Sendo assim, objetivou-se com este trabalho avaliar o perfil sensorial da bebida do café
arabica, cultivar Arara, com diferentes processos de colheita, no Norte de Minas Gerais, nas safras de
2023 e 2024.

2. Metodologia

O estudo foi realizado em plantacdes comerciais de café ardbica, da cultivar Arara, na Fazenda
Trés Lagoas, pertencente a empresa Faro Capital Comercial Agricola, localizada no municipio de
Aguas Vermelhas, regido Norte do estado de Minas Gerais. Quanto ao clima, esse municipio é
categorizado como tropical, com temperatura média anual de 26 °C. A amplitude térmica considerada
favoravel ao cultivo do café arabica é entre 18 °C e 23 °C, de temperatura média anual, estando o
municipio de Aguas Vermelhas com temperatura média anual acima da recomendada para
cafeicultura (Rodrigues et al. 2018).

Os tratamentos correspondem a dois sistemas de cultivo distintos, um com plantio de cafés
arabica cultivados a pleno sol, com espacamento de 3,80 x 0,50m, e outro arborizado com mogno
brasileiro (Swietenia macrophylla L. King), com espacamento de 4,00 x 0,60m entre os cafés e de
7,50 x 5,00m entre os mognos, ambos da cultivar Arara com quatro anos de implantacéo.

Para coleta dos dados foi realizada a colheita nas safras 2022/2023 e 2024/2025. A primeira
coleta das amostras foi realizada em cinco unidades amostrais escolhidas aleatoriamente para cada
um dos sistemas de cultivo, através de uma colheita seletiva, apenas com os frutos em estagio cereja,
com amostras de dez quilos. O processamento destes frutos foi realizado por via seca, constituindo o
café natural (café em coco). A segunda colheita foi realizada por meio da derrica manual no pano,
com todos os frutos da parcela, até completar uma amostra de dez quilos.

Apbs a colheita, os cafés foram lavados e depositados em recipientes com agua para separacao
e retirada dos frutos com menor densidade. Os frutos foram entdo levados para secagem em terreiro
suspenso, em estufa, na Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia (UESB) durante 30 dias, com
revolvimento das amostras de duas a trés vezes ao dia, até que atingissem a umidade de 11%. Apoés a
secagem, as amostras foram acondicionadas na BOD por 30 dias.

Posteriormente, as amostras foram beneficiadas e classificadas com conjunto de peneiras
Pinhalence, sendo separadas 300 gramas de cada uma das amostras de café com peneira 16 UP. As
amostras foram entdo selecionadas e levadas para torra, por meio do torrador Probatino (Probat®),
seguindo a curva de torra padrdo determinada pelo software Cropster, sendo realizada a torra

moderadamente leve (8 a 10 min). A moagem foi realizada respeitando a granulometria média/grossa
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com moedor elétrico Bunn G3. As amostras foram entdo hermeticamente fechadas para evitar a perca
das caracteristicas sensoriais do café.

A montagem do painel sensorial e posterior classificacdo sensorial foi realizada seguindo o
protocolo de provas sensoriais baseado na Specialty Coffee Association (SCA). Para prova das xicaras
estavam onze provadores Q-Graders credenciados e certificados pelo Coffee Quality Institute (CQI)
que avaliaram o perfil sensorial a partir das distintas caracteristicas sensoriais das amostras analisadas
(SCA, 2015; Cardoso et al., 2021).

3. Resultados e Discusséo
A colheita seletiva na primeira safra promoveu uma qualidade de bebida superior quando
comparada a segunda safra com a colheita manual por derrica no pano, independente do sistema
empregado (Tabela 1). Isto é evidenciado pela descri¢do do sabor fendlico a bebida do café em ambos
os sistemas. Os compostos fenolicos tém sido direta e indiretamente ligados a qualidade do sabor do

café, conferindo atributos sensoriais desagradaveis, como amargor e adstringéncia (Hall et al., 2022).

Tabela 1 - Principais descritores sensoriais do Coffea arabica L. cultivar Arara processados por via
seca em sistema de cultivo a pleno sol e arborizado com mogno brasileiro em duas safras.

Café a pleno sol Café arborizado

Doce caramelo, chocolate, acidez citrica Doce de péssego, chocolate, estruturado, frutas

intensa, cremoso, baunilha, frutas secas, secas, passas, floral, mel, acidez citrica, corpo
Safra 2022/2023 S . -

floral, mel, finalizacdo longa. leve, sedoso e cremoso, limpo, equilibrado.

Doce caramelo, chocolate, frutas secas, leve | Frutas passas, mel, chocolate ao leite, denso e

secura e aspereza “fenolico”, acidez citrica, aveludado, sabor de frutas amarelas, acidez

corpo denso e cremoso, aveludado, final citrica, corpo cremoso, finalizagdo longa e doce,
Safra 2024/2025 | |ongo, finalizacdo caramelizada e damasco finalizagdo caramelizada e laranja cristalizada

“fen(’)lico”_ “fenélico”.

Quanto aos demais descritores, o café cultivado a pleno sol e arborizado possui caracteristicas
distintas. O café a pleno sol possui uma dogura mais caramelizada, uma acidez citrica mais intensa,
um corpo cremoso e denso, com uma finalizacdo longa. O café arborizado possui uma dogura frutada,
um corpo leve, sedoso e cremoso, limpo e equilibrado, com uma finalizagéo longa e doce (Tabela 1).
O maior tempo de maturacao dos frutos no campo favorecido pelo componente arb6reo promove uma
bebida mais equilibrada, com a incorporacéo de acUcares e lipidios que intensificam o sabor, 0 aroma
e 0 corpo que esta relacionado a quantidade de 6leos essenciais presentes no café (SCAA, 2015).

O manejo das operagdes de colheita e pos-colheita é um fator relevante a ser considerado para
tracar um perfil sensorial adequado as exigéncias do mercado atual. Dependendo das condicfes de
manejo empregadas, os grdos de café podem sofrer alteragbes na composicdo fisico-quimica,
influenciando diretamente na qualidade da bebida e consequentemente nos descritores sensoriais

(Clemente, et al., 2015). Dessa forma, o produtor que atende aos requisitos de qualidade sensorial do
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café amplia seu potencial de insercdo no mercado de cafés especiais, 0 que pode resultar em maior

valorizagdo comercial e incremento na remuneragéo.

4. Concluséo
A colheita seletiva manual e 0 manejo pds-colheita asseguram a exceléncia sensorial da bebida
e 0 potencial do cultivo de Coffea arabica no Norte de Minas Gerais, mesmo em condi¢des climaticas
consideradas desafiadoras para a espécie.
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