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CARACTERIZACAO DA RELACAO ENTRE AMBIENTE E QUALIDADE DE
BEBIDA DOS CAFES DE PIATA NA CHAPADA DIAMANTINA, BA.!

Sabrina Santos Alves?, Sylvana Naomi Matsumoto3, Liliana Silva Santos?, Kleumor Silva
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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo caracterizar a relacdo entre a altitude,
caracteristicas fisicas dos graos e a qualidade sensorial da bebida do café arabica
cultivado no municipio de Piatd, Bahia, submetidos aos processamentos via Uumida
(cereja descascado) e via seca (natural). Foram coletadas amostras em 50 propriedades
cafeeiras, selecionadas em estratos de altitude, variando de 1100 a 1500 m, em cinco
microrregides do municipio. Frutos de cafés cereja foram colhidos e submetidos aos
processamentos pos-colheita na safra de 2024. A classificagéo fisica consistiu na
determinagéo da porcentagem de grdos com peneira 16 acima, enquanto a avaliagdo
sensorial foi realizada por um painel composto por nove provadores Q-Graders
certificados (SCAA). A andlise estatistica foi efetuada por meio de analises de
correlagbes, por meio do programa R Studio. Foi verificada correlacdo positiva entre a
altitude e a porcentagem de grdos maiores. Porcentagem de graos maiores foi
diretamente associado a escores sensoriais mais elevados. Foi verificado que a
pontuacgdo da bebida de gréos processados por via imida foi maior quando comparada
a da via seca. Conclui-se gque, a altitude e 0 método de processamento pos-colheita sdo
fatores determinantes para a qualidade fisica e sensorial dos cafés produzidos em Piata.

PALAVRAS-CHAVE: Classificacdo, Peneira 16, Pés-colheita, Terroir.

CHARACTERIZATION OF THE RELATIONSHIP BETWEEN ENVIRONMENT AND
CUP QUALITY OF COFFEES FROM PIATA IN THE CHAPADA DIAMANTINA, BA.

ABSTRACT

The objective of this study was to characterize the relationship between altitude, physical
characteristics of the beans, and the sensory quality of Arabica coffee grown in the
municipality of Piatd, Bahia, subjected to wet (peeled cherry) and dry (natural)
processing. Samples were collected from 50 coffee farms, selected in altitude strata
ranging from 1,100 to 1,500 m, in five micro-regions of the municipality. Cherry coffee
fruits were harvested and subjected to post-harvest processing in the 2024 harvest.
Physical classification consisted of determining the percentage of beans above screen

1 Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico (CNPQ).

2 Graduanda em Engenharia Agronémica na Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia
(UESB).

3 Docente do Programa de P6s Graduagdo em Agronomia na Universidade Estadual do
Sudoeste da Bahia (UESB).

4 Discente do Programa de P6s Graduagdo em Agronomia na Universidade Estadual do
Sudoeste da Bahia (UESB).

5Produtor de Café Especial e Representante do Municipio de Piatd, BA.

6 Assistente de Laboratério do Laboratério de Fisiologia Vegetal Ill da Universidade Estadual do
Sudoeste da Bahia (UESB).



XXIX Seminario de Iniciacdo Cientifica e Tecnoldgica 2025

size 16, while sensory evaluation was performed by a panel of nine certified Q-Graders
(SCAA). Statistical analysis was performed using correlation analyses with the R Studio
program. A positive correlation was found between altitude and the percentage of larger
beans. The percentage of larger beans was directly associated with higher sensory
scores. It was found that the beverage score for wet-processed beans was higher when
compared to dry-processed beans. It is concluded that altitude and post-harvest
processing method are determining factors for the physical and sensory quality of coffees
produced in Piata.

KEYWORDS: Classification, Post-harvest, Screen 16, Terroir.

INTRODUCAO

No Brasil, o cenéario da cafeicultura é definido por duas espécies principais:
Coffea arabica e Coffea canéfora, determinando dois grupos de cafés Arabica e
Robusta. O primeiro é especialmente valorizado nos mercados de alta exigéncia por seu
perfil sensorial superior, 0 que a posiciona como a escolha preferencial nos mercados
mais exigentes (Seremet et al., 2022). A qualidade do café é avaliada através de critérios
fisicos e sensoriais, incluindo a classificagdo por peneira, processamento pos-colheita
e andlise sensorial da bebida (Brasil, 2003). Os atributos sensoriais sdo fortemente
influenciados pelo ambiente, a altitude é um dos principais elementos que moldam essas
caracteristicas (Wang et al., 2022).

Na Chapada Diamantina, Bahia, o municipio de Piatd se destaca com uma
altitude média de 1.280 metros, que determina um clima tropical de altitude Unico para
a regido Nordeste do Brasil. O inverno ameno, com temperaturas inferiores a 22°C,
classificado por Kdppen como Cwb, é um dos fatores que condiciona um terroir que
diferencia a bebida do café de Piatd dos demais municipios produtores de café da
Chapada Diamantina. Entretanto, existe uma interacdo complexa de elementos que
confere aos cafés um perfil sensorial distinto, amplamente reconhecido em premiacdes
de prestigio, como o Cup of Excellence, promovido pela Associacao Brasileira de Cafés
Especiais (BSCA).

Além disso, préticas de pds-colheita também s&o de grande importancia para a
gualidade final da bebida (Borém et al., 2013; Oliveira et al., 2022). Recentemente, a
concessao da Denominagéo de Origem para os cafés da Canastra associou a qualidade
do produto ao café natural, cultivado em sequeiro, evidenciando uma crescente
valorizacao desse método por sua forte ligacdo com as caracteristicas ambientais e de
manejo (INPI, 2023). Este € um caso em que se desmistifica 0 conceito do registro da
Denominacéo de Origem: o nivel de tecnologia empregado no cultivo dos cafés ndo esta

diretamente relacionado a capacidade de expressao do fator ambiental e humano.
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Diante do exposto, 0 presente estudo tem como objetivo caracterizar a relacéo
entre altitude, tamanho dos gréos e qualidade sensorial do café arabica produzido no
municipio de Piatd, BA, considerando diferentes métodos de processamento.

MATERIAIS E METODOS

O estudo foi conduzido no municipio de Piatd, Bahia, localizado na Chapada
Diamantina, a uma altitude média de 1.280 m acima do nivel do mar. O municipio foi
dividido em 5 microrregides produtoras de café arabica: Limoeiro, Sede, Ressaca,
Cafund6 e Gerais. No total, 50 propriedades foram selecionadas para a coleta de
amostras, abrangendo essas microrregifes, sendo 10 propriedades em cada
microrregiao.

A coleta das amostras foi realizada na terceira semana de julho de 2024, durante
0 pico da safra. Em cada propriedade, foram coletados 20 litros de frutos, posteriormente
divididos em dois lotes de 10 litros para diferentes processamentos poés-colheita: via
Umida (cereja descascado) e via seca (natural). Paralelamente, foi realizado o
georreferenciamento das 50 propriedades para obteng&o das altitudes correspondentes.
Todas as amostras foram secas em terreiro suspenso coberto até atingir 11% de
umidade e posteriormente foram submetidas a um descanso em ambiente seguro por
aproximadamente 3 meses.

ApOs o descanso as amostras foram beneficiadas e submetidas a avaliagéo
fisica dos gréos, incluindo a classificacdo por peneiras, com énfase na retencdo na
peneira 16 UP.

Entre os dias 17 e 21 de fevereiro de 2025, foi realizado um painel sensorial
composto por 9 profissionais Q-Graders certificados pela BSCA. Esses profissionais
avaliaram os cafés seguindo os protocolos da SCAA (Specialty Coffee Association of
America). Ao término, as amostras receberam as pontuacdes finais de acordo com o
desempenho sensorial. Na semana anterior todas amostras foram torradas no municipio
de Piata, Bahia.

Para andlise estatistica, utilizou-se a plataforma R Studio com o programa

Factoextra (versdo 1.0.7).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificou-se uma correlacdo positiva entre altitude e porcentagem de peneira 16
UP, indicando que em extratos de maiores altitudes, préximos de 1500 m (Tabela 1)
ocorre maior proporcéo de graos de maior tamanho.

FIGURA 1. Correlagcéo de Pearson entre as variaveis altura (ALT), massa seca de 100
frutos processamento via seca (MSNAT) e via umida (MSCD), pontuagéo geral para
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bebida de cafés processados via seca (PONTNAT) e via umida (PONTCD),
porcentagem de classificacdo 16 UP de grdos processados via seca (16NAT) e via
Uumida (16CD) para café arabica, safra 2023, proveniente do municipio de Piatd, BA.

ALT MSNAT MSCD PONTNAT PONTCD  MSNAT
MSNAT 0,0155ns
MSCD 0,2042NS  0,13756NS
PONTNAT  0,0538NS  0,07766NS  0,0098NS
PONTCD 0,0368NS  0,0852NS  0,0707NS  0,70320**
16NAT 0,64932**  0,15402NS  0,0650NS 0,20372NS  25114NS
16CD 0,41047*  0,09922NS  ),09757NS 0,26255NS  0,43903** 57006**

** Significativo a 5% de probabilidade.

Essa correlacdo entre altitude e maior vigor dos gréos foi associada a ocorréncia
de fatores que alongam o periodo de formag&o e maturacdo do fruto, resultando na
maior qualidade do café (Kamal B.K. et al., 2021; Bertrand et al., 2012). Temperaturas
amenas nesse estrato de altitude prolongam o periodo de maturacao dos gréos de café,
promovendo um maior acumulo de precursores de aroma, resultando em uma bebida
de maior complexidade e qualidade (Seninde; Chambers, 2020).

Observou-se, também, correlagéo positiva entre a proporgéo de gréos de maior
tamanho (classificados como peneira 16 UP) e o score para os cafés processados via
Uumida (tabela 1), indicando que a maior propor¢do de grdos maiores esta associada a
gualidade superior da bebida de café, resultado que corrobora com Mekuria et al. (2020),
0s quais verificaram que variedades com melhor qualidade fisica, caracterizadas por
grdos maiores e maior propor¢do acima da peneira, também se destacaram entre

aguelas com desempenho sensorial mais elevado.

CONCLUSOES

Para o municipio de Piata, BA, cultivos em maiores altitudes sao associadas a
maior proporcdo de graos de maior tamanho.

Cafés com maior porcentagem de gréos classificados na peneira 16 Up resultam
em uma maior qualidade da bebida.

A altitude e o método de processamento pds-colheita sdo fatores importantes

para a qualidade fisica e sensorial dos cafés produzidos em Piata, BA.
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