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Resumo 

Este estudo teve como objetivo caracterizar a relação entre a altitude, características físicas e sensoriais do 

café arábica cultivado em Piatã, na Bahia, nos processamentos pós-colheita natural e cereja descascado. 

Foram selecionadas 10 propriedades distribuídas em casa uma das cinco microrregiões produtoras, onde 

frutos foram coletados, processados e analisados quanto ao tamanho dos grãos (peneira 16 UP), massa seca 

e qualidade sensorial por painel de Q-Graders certificados pela BSCA. Para altitude foi verificada 

correlação positiva com o percentual de grãos peneira 16 UP e com a pontuação sensorial. Dentro do 

estrato de altitudes entre 1000 a 1500 m maiores valores favorecem atributos físicos e qualitativos.  Maior 

percentual de grãos 16up e maior pontuacão sensorial sforam verificados em Cafundó e Gerais, enquanto 

Limoeiro manteve a pontuação sensorial, independentemente da altitude, indicando a influência de outros 

fatores ambientais. 

Palavras-Chave: Terroir. Região. Bebida. 

 

1. Introdução 

No Brasil, o cultivo de café se concentra em duas espécies predominantes: Coffea arabica 

L. e Coffea canephora. A espécie C. arabica é amplamente valorizada por seu perfil sensorial 

superior, o que a posiciona como a escolha preferencial nos mercados mais exigentes (Seremet et 

al., 2022). A qualidade do café é avaliada através de critérios físicos e sensoriais, incluindo a 

classificação por peneira, processamento pós-colheita e análise sensorial da bebida (Brasil, 2003). 

Os atributos sensoriais são fortemente influenciados pelo ambiente, a altitude é um dos principais 

elementos que moldam essas características (Girma et al., 2020; Wang et al., 2022). 

Na região da Chapada Diamantina, Bahia, o município de Piatã se distingue pela sua 

altitude elevada (média de 1.280 metros), que condiciona um clima tropical de altitude singular 

no Nordeste do Brasil. O inverno ameno, com temperaturas inferiores a 22°C, classificado por 

Kõppen como Cwb, é um dos fatores que condiciona um terroir que diferencia a bebida do café 

de Piatã dos demais municípios produtores de café da Chapada Diamantina. Entretanto existe uma 

interação complexa de elementos que confere aos cafés um perfil sensorial distinto, amplamente 

reconhecido em premiações de prestígio, como o Cup of Excellence, promovido pela Associação 

Brasileira de Cafés Especiais (BSCA).  

As práticas de pós-colheita, que englobam o processamento, a secagem e o 
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armazenamento, também têm um elevado impacto na qualidade final do café (Borém et al., 2013; 

Oliveira et al., 2022). Recentemente, a concessão do registro de Denominação de Origens para os 

cafés da Canastra foi vinculada ao café natural em condição de sequeiro, indicando uma tendência 

de valorização desta forma de manejo pós colheita, por ter maior expressão das relações com o 

meio, em relação ao café despolpado (INPI, 2023). 

Diante do exposto, este estudo teve o objetivo de caracterizar a relação entre a altitude, 

características físicas e sensoriais do café arábica cultivado em Piatã, na Bahia, nos 

processamentos pós-colheita natural e cereja descascado. 

2. Metodologia 

O estudo foi conduzido no município de Piatã, Bahia, localizado na Chapada Diamantina, 

a uma altitude média de 1.280 metros acima do nível do mar. O município foi dividido em cinco 

microrregiões produtoras de café arábica: Limoeiro, Sede, Ressaca, Cafundó e Gerais.  

Em julho de 2024, no auge da safra, 50 propriedades foram selecionadas (10 por 

microrregião) para a coleta de 20 litros de frutos. Esses frutos foram divididos em dois lotes para 

processamentos distintos: via úmida (cereja descascado) e via seca (natural). 

Durante o pré-secamento, 100 frutos de cada amostra foram pesados (peso fresco) e secos 

em estufa a 20°C até 11% de umidade para determinar sua massa seca. Após o beneficiamento, 

os grãos foram avaliados fisicamente, com foco na classificação por peneira 16 UP. Todas as 

propriedades foram georreferenciadas para registrar a altitude, permitindo a análise da sua 

influência sobre o tamanho dos grãos e a qualidade sensorial. 

De 17 a 21 de fevereiro de 2025, um painel de nove Q-Graders certificados pela BSCA 

avaliou os cafés, seguindo os protocolos da Specialty Coffee Association (SCA) (SCAA, 2008). 

A Análise de Componentes Principais (PCA) foi realizada utilizando-se a plataforma R 

studio  com o programa factoextra (versão 1.0.7). 

3. Resultados e Discussão 

Em ambos os processamentos pós-colheita, foi possível verificar homogeneidade entre as 

regiões Cafundó, Gerais, Ressaca, Limoeiro e Sede. Para a região Limoeiro foi observada 

tendência  de manutenção da qualidade da bebida, independentemente do fator altitude, entretanto, 

a porcentagem de grãos classificados na peneira 16 UP foi menorem relação as demais 

microrregiões analisadas. 

Via seca (A) Via úmida (B) 
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Figura 1. Analise de Componentes Principais referentes aos processamentos Via seca (A) e Via úmida (B) dos cafés 

cultivados em cinco regiões (Sede, Ressaca, Limoeiro, Cafundó e Gerais) produtoras do município de Piatã, BA.  

Para os dois processamentos os colheita, natural e descascado, foi observada correlação 

positiva entre a altitude e a porcentagem  de grãos peneira 16 UP para o estrato de altitudes 

analisado (entre 1000 a 1500m) para as regiões Cafundó e Gerais (Figura 1). Esta correlação 

entre altitude e maior vigor dos grãos  foi associada a ocorrência  de fatores que alongam o 

período de formação e maturação do fruto, resultando na maior qualidade do café (Avelino et 

al., 2007; Vaast et al., 2004; Kamal B.K. et al., 2021; Bertrand et al., 2012). Temperaturas 

amenas nessas altitudes prolongam o período de maturação dos grãos de café, promovendo um 

maior acúmulo de precursores de aroma, resultando em uma bebida de maior complexidade e 

qualidade (Seninde; Chambers, 2020). 

4. Conclusão 

Para o municipio de Piatã, BA, cultivos em extratos de altitude próximos a 1500 m estão 

associados à produção  de grãos de maior tamanho e bebida com atributos sensoriais específicos. 

A produção de café do município de Piatã é homogênea, entretanto, ocorre tendência da 

microrregião Limoeiro manter a qualidade da bebida mesmo em altitudes inferiores às demais. 
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