UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
PAULO ROBERTO PEREIRA SILVA

QUALIDADE SENSORIAL DA BEBIDA DE CAFE APOS IMERSAO DOS
FRUTOS EM AGUA POR DIFERENTES PERIODOS ANTES DO
PROCESSAMENTO

VICOSA - MG
2017



PAULO ROBERTO PEREIRA SILVA

QUALIDADE SENSORIAL DA BEBIDA DE CAFE APOS IMERSAO DOS
FRUTOS EM AGUA POR DIFERENTES PERIODOS ANTES DO
PROCESSAMENTO

Trabalho de Conclusédo de Curso, apresentado a

Universidade Federal de Vigosa, como parte das

exigéncias para a obtencdo do titulo de

Engenheiro Agronomo.

Orientador: Juarez de Souza e Silva

Coorientadores: Sammy Fernandes Soares
Ana Paula de Freitas Coelho

VICOSA - MG

2017



PAULO ROBERTO PEREIRA SILVA

QUALIDADE SENSORIAL DA BEBIDA DE CAFE APOS IMERSAO DOS
FRUTOS EM AGUA POR DIFERENTES PERIODOS ANTES DO
PROCESSAMENTO

Aprovado em: 13 de dezembro de 2017.

Trabalho de Conclusdo de Curso,
apresentado a Universidade Federal de
Vigosa, como parte das exigéncias para a
obtencdo do titulo de Engenheiro
Agrénomo.

Prof. Juarez de Souza e Silva
Orientador — UFV

VICOSA - MG

2017



“Q saber a gente aprende com os mestres e 0s livros. A sabedoria se aprende é com a
vida e com os humildes.”

Cora Coralina
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Resumo

A qualidade da bebida vem se tornando cada vez mais importante e 0 manejo e
as boas praticas na pds-colheita sdo essenciais para manter a qualidade potencial do café
colhido. Embora ja existam cafés especiais e de alto preco produzidos em propriedades
familiares, a falta de m&o de obra e o pouco uso de tecnologia ainda sdo entraves a
serem superados. Um destes é que muitas vezes o volume diéario de café colhido é

reduzido, inviabilizando o processamento do café cereja descascado.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a viabilidade técnica da imerséao de frutos de
café maduros em agua em diferentes tempos visando formar lotes compativeis com a
capacidade dos equipamentos da unidade, reduzir o trabalho e o0s custos de
processamento. O experimento foi conduzido no DEA/UFV, usando frutos maduros de
café, da variedade Catuai Vermelho 144, proveniente de Araponga, MG. Usou-se 0
delineamento experimental inteiramente casualizado, com quatro repeti¢des e cinco
tratamentos, constituidos pela imersdo dos frutos em agua por 0, 24, 48, 72 e 96 horas.
Ap0s a imersdo, os frutos foram descascados, secos em terreiro suspenso e armazenados
em ambiente protegido, por seis meses, sendo entdo analisadas.. Quatro provadores
receberam uma amostra de cada tratamento e fizeram a andlise sensorial, usando o
protocolo da Associacdo Americana de Cafés Especiais — SCAA, que avalia dez
caracteristicas, atribuindo nota de zero a dez, e o resultado final, obtido pela soma das
notas a cada uma; os dados foram submetidos a analise de variancia. Constatou-se que
ndo houve efeito significativo dos tempos de imersdo sobre nenhuma das caracteristicas
avaliadas e no resultado final, todas as amostras obtiveram notas totais acima de 80,
qualificando-os como “café especial”. Os resultados mostram que a imersdo é uma
alternativa viavel para produtores com pequena capacidade de colheita, possibilitando
que o produtor forme lotes de volumes maiores, adequando assim a capacidade estatica
dos equipamentos de processamento, e sem que haja perda de qualidade na bebida.

Palavras chave: café especial, qualidade de bebida, pos-colheita.



Sumario

1. INTRODUCAO..... — S s

2. MATERIAL E METODOS.... . . . S S
3. RESULTADOS E DISCUSSAOQ ..meeerusmeesrsssssessasseseseess

4. CONCLUSAO....... S s

5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS .cuureesmsessmsesssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssesas

10

11

13



1. Introducéo
O café é diariamente consumindo no mundo e por todas as classes sociais. O
Brasil é lider mundial de producdo e exportacdo de café arabica (Coffe arabica), a
producdo ocupa o sexto lugar na cadeia do agronegécio brasileiro, sendo este um
produto além de comercial, também cultural, utilizado em diversas ocasides sociais, ou
de maneira cotidiana (GALVAO et.al 2016). Segundo a Organizacdo Internacional do
Café - (OIC) na safra de 2016A2017\ 0 Brasil exportou 31,58 milhes de sacas e a

produgdo total foi de 55 milhdes de sacas (EMBRAPA 2017). Minas Gerais, é 0 maior
produtor da espécie coffea ardbica, com producdo total de 25,37 milhdes de sacas na
safra 2017, sendo o sul do estado responsavel por aproximadamente 13 milhdes sacas e
a regido das Matas de Minas com montante de 6 milhGes de sacas (CONAB 2017).

A participagdo da agricultura familiar na comercializagdo é pequena, sendo a
maior parte proveniente de grandes lavouras. O baixo nivel tecnoloégico e a escassez de
médo de obra tem tornado a cultura do café para a agricultura familiar uma atividade
dispendiosa e de baixa lucratividade. Uma alternativa que vem se tornando viavel é a
produgdo de cafés especiais. Uma pesquisa on-line realizada em 2013 pela Euromonitor
Internatinal em 28 paises com participagdo de 8201 pessoas com idade entre 16-68 anos
mostra que o aspecto mais importante para compra de café é sua qualidade de bebida,
no Brasil foram consultadas 913 pessoas com 83,7% afirmando que a qualidade de

bebida é também o fator mais importante de escolha.

Existe um mercado em expansdo para cafés de alta qualidade tanto interno,
quanto para exportacdo (LEME, 2007). A produgdo especializada em qualidade
proporciona a inser¢do de pequenos produtores com méao de obra restrita a familia
tornando-os competitivos além de proporcionar um aumento de renda (PEREIRA et al.,
2003).

A qualidade do café no Brasil é determinada pela analise fisica e sensorial da
bebida. Nos ultimos anos a andlise sensorial vem se tornando mais especifica e novas
metodologias sdo empregadas a medida em que a qualidade do café vem se tornando
superior (PEREIRA, 2003).

A qualidade do café é avaliada mediante dois processos de classificacéo:

{
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e Fisica: Classificacdo por forma e tamanho feita em peneiras e pela
presenca de defeitos;

e Sensorial: Classificagdo da bebida, conhecida como prova de xicara.
Deve ser realizada por provadores treinados porque é muito complexa e
com muitas peculiaridades. O provador deve ter um vasto conhecimento
além de educacdo do paladar. Essa prova é determinante, pois a partir

dela aceita-se ou rejeita-se um lote.

De acordo com a Associagdo Americana de Cafés Especiais - SCAA, para

analise sensorial devem ser avaliados 10 quesitos:

e Fragréncia/aroma;

e Uniformidade;

e  Defeito;

e Docgura;

e Sabor;

e Acidez;

e Corpo;

e Finalizacdo;
e Equilibrio;
e Final.

No entanto, mesmo uma lavoura apresentando potencial para um café de
qualidade, o manejo dos frutos durante a colheita e o processamento podem influenciar
negativamente na qualidade final. O café recém-colhido, se armazenado in natura pode
sofrer fermentagdo por microrganismo e a qualidade da bebida pode ser afetada
(FAVARIN et.al 2004).

Algumas dificuldades para garantir que o café atenda aos padrfes minimos
exigidos no momento do processamento tém sido observadas em propriedades de

agricultura familiar.

Na maioria das vezes, o volume colhido diariamente € insuficiente para atendar a
demanda e a capacidade estatica dos maquinarios de processamento. Com isso, 0s

produtores tendem a formar lotes maiores até atingir um montante suficiente para



processar. Porém o armazenamento e 0 acondicionamento desses frutos, sem que haja

perda de qualidade é um entrave sem solugdo na literatura.

Este trabalho foi realizado com o objetivo de analisar e viabilizar o
armazenamento prévio dos frutos de café, por imersdo em agua limpa antes da secagem,
essa técnica foi desenvolvida por Machado (2005). Ao contrério da autora, que utilizou
cafés comuns, este trabalho foi realizado com cafés maduros com alto potencial para
produgdo de cafés de qualidade superior.

2. Material e Métodos

O experimento foi conduzido no Setor de Armazenamento do DEA/UFV
durante o més de julho de 2015. Diferentemente de Machado (2005) que utilizou café
derricado, isento de boias (maduros, passa e verdoengos) produzido no municipio de
Vigosa, com altitude de 668m, para este trabalho foram utilizados somente frutos da
variedade Catuai Vermelho 144 maduros, selecionados de um lote obtido por colheita
seletiva da regido de Araponga-MG com 1260 m de altitude. Apds selecdo, os frutos
foram imersos em &agua limpa, até cobrir todo o volume de café de onde se tirou,

imediatamente, a parcela testemunha de 0 hora.

As amostras foram colocadas em local coberto e sombreado usou-se 0
delineamento experimental inteiramente casualizado, com quatro repetigdes e cinco
tratamentos, constituidos pela imersdo dos frutos em agua por 0, 24, 48, 72 e 96 horas,
respectivamente, sendo que a agua foi trocada a cada 24h e no momento da troca eram
retiradas 4 amostras de 4L de frutos de cada tratamento. Ap6s a imersdo, os frutos

foram descascados, secos em terreiro suspenso e armazenados em ambiente protegido,
por seis meses, sendo entdo analisadas, a prova de xicara foi realizada no laboratério do
IFES ( campus de Venda Nova do Imigrante-ES). Quatro provadores receberam uma
amostra de cada tratamento e fizeram a andlise sensorial, usando o protocolo da
Associacdo Americana de Cafés Especiais — SCAA, que avalia dez caracteristicas,
atribuindo nota de zero a dez, e o resultado final é obtido pela soma das notas a cada

uma das caracteristicas; os dados foram submetidos a analise de variancia.

A Andlise de variancia foi processada utilizando o aplicativo computacional
GENES (Cruz, 2013).
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3. Resultados e discussao

O resumo das analises de variancia dos atributos avaliados na analise sensorial e
o coeficiente de variacdo dos dados encontram-se na Tabela 1

Os atributos de qualidade sensorial ndo apresentaram respostas significativas na
andlise de variancia para o tempo de armazenamento. Os coeficientes de varia¢do foram

inferiores a 4,46% indicando boa condugéo experimental.

Tabela 1 - Resumo da andlise de variancia dos atributos fragrancia/aroma(FRA), uniformidade (UNI),
defeito (DEF), dogura (DOC), sabor (SAB), acidez (ACI), corpo (COR), finalizacdo (FIN), equilibrio
(EQUI), final e total da variedade Catuai Vermelho IAC 144 em 5 tempos de imersdo em agua, em

experimento avaliado em Vigcosa em julho de 2015.

F.V. G.L. QUADRADO MEDIO

FRA UNI DEF DOC SAB ACI COR FIN EQUI Final Total
Trat. 4 0,042® 0,022 0,062™ 0,189™ 0,084™ 0,129™ 0,031 0,056™ 0,074® 0,140® 0,0168™

Res. 12 0,068 0,072 0,062 0,162 0,086 0,097 0,050 0,029 0,055 0,058 0,033

CV(%) 3,480 2,790 2,560 4,460 3,830 4,260 2,920 2,260 3,140 3,230 2,270

"™ ndo-significativo pelo teste F a 5% de probabilidade

A técnica de imersdo foi utilizada para facilitar ou dar caracteristicas especificas
a determinados produtos industrializados, como no caso das inddstrias de
processamento de frutas e farinhas (MACHADO 2005). Outro aspecto observado por
Machado (2005) no pré-tratamento € a alteragdo da coloragéo dos frutos em decorréncia
da imersdo: os frutos, originalmente vermelhos, no decorrer da imersdo tendem aos tons
amarelado e vermelho desbotado. Isso é um indicativo importante para o gerenciamento
de lotes armazenados temporariamente imersos em &gua. O mesmo fendmeno foi
verificado neste experimento que mostra que o pigmento vermelho dos frutos do café é

soltvel em agua.

As notas médias dos atributos sensoriais em cada tratamento estdo apresentadas

na Tabela 2.
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Tabela 2: Médias dos atributos sensoriais dos cafés em diferentes tempos de armazenamento pés-colheita

submersos em agua, Vigosa, 2015.

TEMPO DE ARMAZENAMENTO (DIAS)

1 2 3 4 5
Fragrancia/aroma 7,55 7,43 7,33 7,54 7,44
Uniformidade 9,75 9,62 9,62 9,50 9,62
Defeitos 9,87 9,75 9,87 9,62 9,62
Docura 9,03 8,78 9,06 9,28 8,81
Sabor 7,61 7,50 7,65 7,90 7,70
Acidez 7,25 7,17 7,17 7,53 7,50
Corpo 7,52 7,66 7,69 7,77 7,63
Finalizacao 7,43 7,67 7,51 7,53 7,38
Equilibrio 7,38 7,56 7,58 7,60 7,33
Final 7,42 7,58 7,53 7,68 7,20
Total* 80,85 80,74 81,05 81,98 8027 {[:3] Comentario: A escala é de 0 a 100.
Conferir!!

*Soma de todos os atributos

No presente trabalho, o tempo da armazenagem em &gua até por 96 horas, nao
influenciou na qualidade final da bebida. Os resultados, além de confirmar o trabalho de
Machado (2005), mostra que frutos maduros de café podem ficar armazenados imersos
em agua por até 96 horas sem perda de qualidade e que a técnica pode ser uma
alternativa viavel para propriedades familiares ou onde a produgdo diaria é pequena,

menos tecnificadas ou com indisponibilidade de méo de obra.

Para Cortez & Oliveira et.al (2001), os frutos do café apds a colheita devem ser
processados imediatamente para evitar a fermentagdo indesejavel que por consequéncia
altera propriedade fisico-quimica do café e sua qualidade. Apesar disso, de acordo com
os resultados dessa pesquisa foi vidvel o armazenamento dos frutos maduros em agua
limpa sem a perda da qualidade de bebida por até 96 horas antes do processamento, por
via Umida. Devido a dificuldade de se conseguir um lote maior de frutos maduros, ndo
foi possivel analisar um maior tempo de armazenamento com o intuido de verificar o

tempo a partir do qual, o produto comeca a perder qualidade.
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4. Conclusao

1. Os frutos de café que permaneceram imersos em agua em todos os tratamentos ndo
perderam a qualidade;

2. De acordo com a analise sensorial, todas as amostras obtiveram notas acima de 80
pontos

3. O método de imersdo se mostra eficaz para cafés de qualidades superiores nao

alterando nenhuma das caracteristicas avaliadas.
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