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RESUMO

O café é uma bebida consumida em todo mundo e de grande popularidade com presenca de aroma e sabor
caracteristicos. A sua aceitagdo pelos consumidores e a vaorizagdo no mercado estdo diretamente relacionadas a
parametros qualitativos. A andlise sensorid da qualidade da bebida é considerada suficiente para fins de
comercializagdo quando realizada com técnicas adequadas e por profissionais capacitados. O objetivo do estudo foi
avaliar a qualidade da bebida do café cergja descascado através da andlise sensoriadl em fung@o do tempo de
permanéncia do café dentro do saco na lavoura apés a colheita. O estudo foi realizado em Marecha Floriano-ES em
uma lavoura de café ardbica Catuai Amarelo IAC-62 colhido no estagio de cergja. O delineamento experimental foi de
blocos casualizados com 07 tratamentos e 04 repeticBes. Os tratamentos constam de horas apds a colheita para o
processamento via Umida: Tratamento 01- tempo 0, processado logo ap6s a colheita; Tratamento 02- 10 horas ap6s a
colheita; Tratamento 03- 24 horas apds a colheita; Tratamento 04 - 34 horas ap0s a colheita; Tratamento 05- 48 horas
apos a colheita; Tratamento 06- 58 horas apés a colheita; Tratamento 07- 72 horas apds a colheita. Amostras de 20 litros
de café para cada tratamento foram lavadas, descascadas, secadas e encaminhadas para o procedimento de avaliacdo
sensorial através da prova da xicara utilizando a metodologia da Specialty Coffee Association of America — SCAA,
onde se avaliou os onze atributos na escala de qualidade e de pontuacdo. Os resultados mostraram diferencas
significativas em oito caracteristicas avaliadas, ocorrendo reducéo nas notas de qualidade da bebida apds primeiro dia
de permanéncia do café dentro do saco no carreador da lavoura. Com base nos resultados pode-se concluir que até 24
horas ap6s a colheita, nas condi¢des do estudo, ndo houve alteracfes significativas na qualidade da bebida dos gréos do
café para os atributos de sabor, finalizagéo, acidez, corpo, uniformidade, balancgo, xicara limpa (auséncia de defeitos),
docura, nota geral e nota total do café armazenado dentro do saco de nylon no carreador da lavoura. Com 34 horas ou
mais, mesmo com o descascamento do café na pés-colheita, pela andlise sensorial detecta-se a caracteristica de
fermentacdo, aroma azedo e fendlico nas amostras de café. A avaliacdo sensoria da bebida do café quando realizada
adequadamente por Técnico qualificado é uma ferramenta prética e répida que os produtores devem utilizar para
caracterizacao do seu café.
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QUALITY DRINK COFFEE ARABIC ASA FUNCTION OF TIME STAYING IN THE FIELD AFTER
HARVEST

ABSTRACT

Coffee is a beverage consumed worldwide and great popularity with the presence of aroma and flavor. The consumer
acceptability and market valuation are directly related to qualitative parameters. The sensory evaluation of the quality of
the drink is considered sufficient for the purposes of marketing when done with proper techniques and skilled
professionas. The aim of the study was to evaluate the quality of the coffee drink pulped by sensory anaysis as a
function of time spent coffee into the bag in the fields after harvest. The study was conducted in Marechal Floriano-ES
on a coffee plantation Arabica Catuai Yellow I1AC-62 harvested cherry on stage. The experimental design was a
randomized block design with 07 treatments and 04 replications. The treatments included hours after harvest for the wet
processing: Processing 01 - O time processed soon after harvest, treatment 02-10 hours after harvesting, treatment 03-24
hours after harvesting, treatment 04-34 hours after harvesting; treatment 05-48 hours after harvesting, treatment 06-58
hours after harvesting, treatment 07-72 hours after harvest. Samples of 20 liters of coffee for each treatment were
washed, peeled, dried and sent to the sensory evaluation procedure through the cup test using the methodology of the
Specialty Coffee Association of America- SCAA, which evaluated the eleven attributes on the quality scale and score.
The results showed significant differences in eight characteristics evaluated, leading to a reduction in quality grades
drink after the first day of permanence of coffee inside the carrier bag on the crop. Based on the results it can be
concluded that up to 24 hours after harvest, under the conditions of the study, no significant changes in beverage quality
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of coffee beans for flavor attributes, finish, acidity, body, uniformity, balance, cup clean (no defects), sweetness, overall
score and total score of the coffee stored inside the nylon bag carrier in the crop. With 34 hours or more, even with
peeling coffee postharvest by sensory analysis to detect the characteristic fermentation, sour and phenolic aroma in
coffee samples. The sensory evaluation of coffee drink when performed by appropriately qualified technician is a
practical and fast tool that producers should use to characterize your coffee.

KEY WORDS: Arabica coffee; sensory analysis, beverage quality, post-harvest.
INTRODUCAO

O café é uma bebida consumida em todo mundo e de grande popularidade com presenca de aroma e sabor
caracteristicos. A sua aceitacdo pelos consumidores, a comercializacdo e a valorizacdo no mercado estéo diretamente
relacionadas a pardmetros qualitativos (Pinto, 2002).

O café pode ser preparado por via seca ou via imida. O processo via Umida, evita fermentagBes na casca do café, agiliza
0 processo de secagem (Borém, 2004), da origem aos cafés despolpados ou cergja descascado (desmucilado ou néo)
(Brando, 1999; Siqueira, 2003). Os frutos do café quando no estégio de cereja apresentam elevada concentracdo de
acUcar na mucilagem e também alto teor de agua (60%), 0 que favorece a agéo de fungos que promovem fermentacdes
indesgjaveis afetando a qualidade da bebida. Assim, deve-se sempre evitar temperatura elevada na massa dos frutos do
café durante o processo de colheita (Lacerda Filho & Silva, 2006).

A classificacdo da qualidade do café esta diretamente relacionada com as caracteristicas fisico-quimicas e com os
constituintes quimicos que sdo responsaveis pelo sabor e aroma que sdo caracteristicas da bebida do café. Podemos citar
entre estes compostos, os aglcares, 0s acidos, os compostos fendlicos, a cafeina, os compostos voléteis, os acidos
graxos, as proteinas e algumas enzimas, que interferem na bebida do café o que faz apresentar sabores e aromas
diferentes conforme os teores destes compostos e as atividades das enzimas (Amorim & Silva, 1968; Feldman et al.,
1969; Arcila-Pulgarin & Vaéncia-Aristizabal, 1975).

A comercializagdo de café j& ocorre de acordo com o seu local de origem. Trabalhos publicados demonstraram que
ocorrem diferencas na qualidade do café, conforme a regido em que é produzido (Cortez, 1993), principalmente na
Composi¢ao quimica e, conseqiientemente, na qualidade dos cafés (Chagas, 1994). Para a comercializago sdo exigidas
caracteristicas organolépticas indispensaveis a bebida que se relacionam com a eficiéncia do produtor desde o processo
de colheita até a secagem final. A andlise sensorial da qualidade da bebida é considerada suficiente para fins de
comerciaizacdo quando realizada com técnicas adequadas e por degustadores capacitados (Oliveira (1972). Assim, o
tratamento dado na colheita e pds-colheita como no tempo que leva até o descascamento e na secagem dos frutos € uma
das operacGes mais importantes e que quando mal conduzida pode resultar em prejuizos para os cafeicultores (Silva,
1995).

Principalmente na Regi&o de Montanhas € comum produtores deixarem o café na roga dentro dos carreadores por 1 ou
mais dias, as vezes devido a chuva, més condi¢des das estradas ou mesmo para economizar. Existem casos em que so se
descasca café de dois em dois dias para economizar mao-de-obra, tempo, &gua, energia.

Objetivou-se neste estudo, avaliar a qualidade da bebida do café cergja descascado através da andlise sensoria em
funcdo do tempo de permanéncia do café dentro do saco de nylon nalavoura apds a colheita.

MATERIAISE METODOS

O estudo foi conduzido no “Sitio Santa Maria’, em Santa Maria de Marechal, municipio de Marecha Floriano-ES,
Regido de Montanhas do ES. A lavoura de café ardbica Catuai Amarelo IAC-62, plantada em 2008, no espacamento de
2,5 x 1,0 m auma altitude de 700m. O café foi colhido no estagio de cereja com peneira no més de junho/2013. Foram
utilizados para o ensaio sacos de nylon de 80 litros de café utilizados na regido como padréo. Amostras de 20 litros de
café foram retiradas do saco para os tratamentos e 0s sacos permaneceram no carreador até a retirada de todas as
amostras simulando o que os produtores fazem na prética e, antes da retirada das amostras foi realizada a medicdo da
temperatura do café dentro do saco. Durante os 03 dias do estudo que o café permaneceu dentro do saco na roga, a
temperatura média ambiente oscilou entre 23°C a 26°C e 0 céu estava sem nuvens como €é caracteristico nesta época.
Antes da retirada das amostras foi realizada a medi¢do da temperatura do café dentro do saco. O café foi inicialmente
lavado para separacéo do café bdia e os graos verdes foram retirados manualmente do café cergja. O café cergja foi
entdo descascado em um descascador de amostra. O café cereja descascado ndo desmucilado foi levemente lavado e
imediatamente colocado em terreiro de asfalto para secagem em camadas finas e mexido 10 vezes ao dia para evitar 0
processo de fermentacdo conforme recomendacdo técnica. O delineamento experimental foi de blocos casualizados com
07 tratamentos e 04 repeticdes. Os tratamentos foram: Tratamento 01- logo apds a colheita; Tratamento 02- 10 horas
apos a colheita; Tratamento 03- 24 horas apos a colheita; Tratamento 04 - 34 horas apés a colheita; Tratamento 05- 48
horas ap6s a colheita; Tratamento 06- 58 horas ap6s a colheita e o Tratamento 07- 72 horas ap0s a colheita. As amostras
foram secadas até os graos atingirem a umidade de 11,5% e logo foram encaminhadas para o procedimento de avaliagdo
sensoria através da prova da xicara por dois Técnicos especializados, treinados e qualificados, da Cooperativa dos
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Cafeicultores das Montanhas do Espirito Santo (PRONOVA) utilizando a metodologia da Specialty Coffee Association
of America— SCAA (2008); onde se avaliou os atributos de fragrancia/aroma do pd, sabor, finalizagdo, acidez, corpo,
uniformidade, balanco, xicara limpa (auséncia de defeitos), docura, nota geral e nota total fina com avaliagdo da
qualidade do café através de um formulario de degustagdo com uma escala de qualidade (Quadro 01) e de pontuacdo
(Quadro 02). O preparo das amostras foi de acordo com a metodologia da SCAA e foram utilizadas 05 xicaras para cada
amostra

A andlise dos dados foi realizada pelo software SISVAR (Ferreira, 2003), e os dados foram submetidos a andlise de
variancia e aplicado o Teste de Scott-K nott, a 5% de significancia.

Quadro 01. Escala de qualidade utilizando a Metodologia SCAA (2008).

Escala de qualidade
6,00 - Bom 7,00 — Muito bom 8,00 — Excelente | 9,00 - Excepcional
6,25 7,25 8,25 9,25
6,50 7,50 8,50 9,50
6,75 7,75 8,75 9,75

Quadro 02. Escala de pontuagéo utilizando a Metodologia SCAA (2008).

Pontuacdo Descricéo Classificagédo
90-100 Exemplar Especial raro
85- 89,99 Excelente Especial origem

80—84,99 Muito Bom Especial
<80 Abaixo do Grau Especid N&o especid

RESULTADOSE DISCUSSAO

Observa-se pelas Tabelas 1 e 2 abaixo que ocorreram interagcOes significativas entre os atributos: fragrancia/aroma,
sabor, finalizacdo, uniformidade, balanco, xicara limpa, nota geral e nota total em fungdo do tempo em que o café apos
a colheita permaneceu dentro do saco nalavoura.

Observa-se que a temperatura das amostras retiradas dentro do saco teve um aumento com o tempo de permanéncia
dentro do saco, 0 que promoveu o processo de fermentacdo visivel dos gréos e que influenciou diretamente na qualidade
da bebida do café; ja que com o0 aumento da temperatura dentro do saco ao longo de 72 horas houve proporciona mente
diminuicdo da nota total das amostras dos 07 tratamentos avaliados.

Para a fragrancialaroma néo houve diferenca significativa entre as amostras dos tratamentos (T1 e T2) que foram
processadas no mesmo dia. Os tratamentos T6 (preparo 58 horas apés a colheita) e T7 (preparo 72 horas apés a
colheita) tiveram notas abaixo de 7,0 na tabela da SCAA sendo classificados na qualidade como bom. Os atributos de
sabor e finalizagéo tiveram comportamento semel hante e sendo processados via Umida até 24 horas apés a colheita (T3)
ndo se diferenciaram significativamente. A partir deste tempo houve uma diminuicdo das notas até o processamento
com 72 horas ap6s a colheita. Os resultados das Tabelas 1 mostram ainda que ndo ocorreram variagdo significativa em
funcdo do tempo de processamento do café no periodo de até 72 horas nas notas dos atributos da acidez, corpo. A
acidez e corpo durante o periodo de 72 horas ndo sofreu diferenca na escala de qualidade da SCAA (2008) e teve notas
na faixa de muito bom.

Tabelal. Resultados da Temperatura da amostra e das notas dos atributos: fragréncialaroma, sabor, finalizac8o, acidez
e corpo da andlise sensoria de gréos de Coffea arabica L., da cultivar Catuai Amarelo IAC-62, Marechal Floriano, ES,
2013.

Tratamentos Horasapés Temp.(°C) Fragancia/ Sabor Finalizacéo Acidez Corpo
acolheita daamostra Aroma
T1 0 16 763+014a 756+013a 744+0,13a 7,44+013a 744+024a
T2 10 19 763+014a 756+013a 744+0,13a 744+013a 744+0,13a
T3 24 24 725+025b 750+£013a 7,31+0,13a 744+014a 7,38+0,13a
T4 34 28 731+024b 725+024b 713+0,14b 7,38+0,14a 7,38+0,13a
T5 48 32 725+03b 719+020b 7,06+01b 731+010a 7,31+0,10a
T6 58 35 6,87+0,14c 6,88+014c 6,75+020c 7,38+0,14a 7,44+00a
T7 72 37 6,87+0,14c 694+013c 6,75+020c 744+0,13a 744+0,13a
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CV =246 CV =212 Cv=217 CV=181
*M édias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Scott-Knott.

CV =181

A docura (dados ndo mostrados) foi o atributo que ndo teve variacdo durante o tempo de processamento das amostras e
recebeu nota méxima na escala de qualidade da SCAA (2008) para todos os tempos de processamento, sendo
considerado como excepcional. A uniformidade e a xicara limpa (auséncia de defeitos) foram atributos que tiveram
nota maxima até o café ser descascado com 34 horas. A partir dai houve um decréscimo nas notas atingindo um minimo
de 6,5 para ambos os atributos pela SCAA (2008) quando o café foi descascado com 72 horas ap6s a colheita.

As caracteristicas do balanco e nota geral ndo tiveram diferencas significativas quando o café foi processado até 48
horas ap6s a colheita. Ap0s este periodo houve diminuicdo nas notas que atingiram 6,88 para o balanco e 6,87 para a
nota geral da qualidade do café quando houve o descascamento dos frutos com 72 horas ap6s a col heita.

As notas atribuidas a xicara limpa (auséncia de defeitos) e a nota total da qualidade n&o tiveram diferenca significativa
guando o café foi descascado até 34 horas apods a colheita. A caracteristica de auséncia de defeitos atingiu um minimo
também de 6,5 pontos na escala SCAA quando o café foi processado com 72 horas apés ser colhido. Quando o café fica
no estagio de cergja dentro do saco |4 na rogca por mais 34 horas no sol, hd uma forte diminuicdo da nota total dos
atributos (T5= 76,56 a T7 = 72,13) e o café ndo é mais considerado um café especia pela classificacdo da SCAA.
Estudo realizado por Oliveira (2010) mostrou que os gréos de café de qualidade sensorial inferior apresentam rupturas e
extravasamentos celulares claros, diferente dos gréos de qualidade sensorial superior que mantém a integridade das
membranas e vesiculas celulares. Neste estudo esta reducdo significativa da qualidade sensorial da bebida na nota total
guando o café é descascado apos 34 horas, é atribuida as fermentagdes visiveis que ocorreram com o café dentro do
saco no carreador dalavoura e pelo aumento da temperatura tanto interna dentro do saco, como externa. As notas totais,
ou sgja, a soma de todos os atributos avaliados, mostraram uma reducdo gradativa e constante a medida que o café
permanece dentro do saco; sendo que para produzir um café tipo especial (nota 80 ou acima) ndo é recomendado pelos
resultados obtidos deixar o café por mais de 24 horas dentro do saco. As notas totais de 82,75 (T1) e 82,25 (T2) para0os
cafés processados no mesmo dia sdo atribuidas a avaliag@o sensorial dos cafés logo apds a secagem sem um periodo de
armazenamento, ja que cafés de atitude elevada como neste caso, quando bem processados apresentam notas superiores
as obtidas.

Tabela2. Resultados das notas dos atributos: uniformidade, balanco, xicara limpa, notageral e notatotal daandlise
sensorial de gréos de Coffea arabica L., da cultivar Catuai Amarelo IAC-62, Marechal Floriano, ES, 2013.

Tratamentos Horasapés Uniformidade Balanco Xicara Nota Geral Nota
acolheita Limpa Total
Tl 0 10,0+0,0a 75+00a 100+00a 763+02a 8275+0,79a
T2 10 100+00a 7,38+014a 100+00a 7,38+02a 8225+0,79a
T3 24 100+00a 725+02a 100+00a 731+02a 8150%117a
T4 34 100+ 00a 725+00a 85+00a 7,19%x00a 7950+3,07a
T5 48 90+20b 725+00a 70+013b 7,06+00a 7656+41b
T6 58 70+00c 6,94+025b 6,0+013b 65+00b 71,75+177c
T7 72 650+10c 688+013b 650+013b 6,87+00b 7213+250c
C.V =10,65 CV =197 CV=1343 CV=491 CV =299

* M édias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Scott-Knott.

As amostras dos tratamentos T1 e T2 foram consideradas de bom aroma e sabor achocolatado, caramelo e frutado com
cheiros florais com bom equilibrio de sabores. No tratamento T3 o café de aroma achocolatado, discreto e sabor pouco
intenso de caramelo. No tratamento T4 café de aroma de chocolate amargo, com 02 xicaras com aroma azedo e fendlico
e 01 xicara fermentada. No tratamento T5 aroma e sabor forte e amargo, com 02 xicaras fermentadas, fendlico. No
tratamento T6 aroma forte e quimico, com 02 xicaras sabor riado, gosto de fermentado, O1 xicara suja de mofo. No
tratamento T7 aroma forte amadeirado, com muitas xicaras fermentadas forte.

CONCLUSOES

A avaliacdo sensoria da bebida mostrou que ndo houve ateracfes significativas na quaidade da bebida dos gréos do
café para os atributos de sabor, finalizagéo, acidez, corpo, uniformidade, balango, xicara limpa (auséncia de defeitos),
docura, nota geral e notatotal utilizando a metodologia da SCAA para café armazenado dentro do saco no carreador da
lavoura até 24 horas apés a colheita nas condicdes |ocais do estudo.
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Com 34 horas ap6s a colheita ocorreu xicara fermentada com aroma azedo e fendlico nas amostras de café pela andlise
sensorial.

A avaliagdo sensorial da bebida do café quando realizada adequadamente por Técnico qualificado é uma ferramenta
prética e répida que os produtores devem utilizar para avaliar a qualidade do seu café para comercializacdo.
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