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RESUMO

A histdria do café no Brasil teve inicio em 1727, mas seu auge ocorreu anos depois
com o inicio de um novo ciclo econdmico que fez com que o Brasil ocupasse a primeira
posicdo no ranking de producdo de café. Cuidados com a pos-colheita sdo importantes
para a obtencdo de cafés de qualidade e sdo parte desses cuidados a separacdo e secagem
dos frutos, sendo a secagem a etapa crucial para a qualidade da bebida e podendo estes
terem passado ou ndo por lavagem e processos fermentativos. A qualidade da pés-colheita
reflete diretamente na qualidade da bebida e se bem feita pode proporcionar ao produtor
lotes de cafés especiais. O café especial, por sua vez, é classificado através da avaliacdo
sensorial realizada através da prova de xicara e de acordo com o protocolo da Specialty
Coffee Association (SCA) que engloba pontuacdes a atributos pré-definidos, assim como
a percepcdo do provador treinado, o Q-grader. Mas como a avaliacdo sensorial é
subjetiva, faz-se necessario 0 uso de analises fisico-quimicas e estatisticas para alcancar
0 objetivo deste trabalho, que é utilizar analises fisico-quimicas e estatisticas para avaliar
0 comportamento sensorial das amostras de café fermentados. Para isso foram realizadas
analises para determinar a acidez titulavel total, umidade no café verde e no café torrado
e moido, extrato aquoso, pH, brix, acucares redutores e totais e analise de componente
principal. Com base nas analises fisico-quimica, sensorial e estatistica é possivel concluir
que a percepcdo sensorial dos provadores em relacdo as amostras € coerente com 0s
resultados obtidos nas andlises fisico-quimicas e com o auxilio da estatistica multivariada

pode-se relacionar essas analises e as percepc¢des de forma coerente.

Palavras-chave: Café Especial. Composi¢do Quimica. Analise Estatistica



ABSTRACT

The history of coffee in Brazil began in 1727, but its peak occurred years later with the
beginning of a new economic cycle that made Brazil occupy the first position in the coffee
production ranking. Post-harvest care is important for obtaining quality coffees and part
of this care is the separation and drying of the fruits, with drying being the crucial stage
for the quality of the beverage and whether or not they have undergone washing and
fermentation processes. The quality of post-harvest directly reflects the quality of the
beverage and, if done well, can provide the producer with batches of specialty coffees.
Special coffee, in turn, is classified through sensory evaluation carried out through cup
testing and in accordance with the Specialty Coffee Association (SCA) protocol, which
includes scores for pre-defined attributes, as well as the perception of the trained taster,
the Q-grader. But as sensory evaluation is subjective, it is necessary to use
physicochemical and statistical analyzes to achieve the objective of this work, which is
to use physicochemical and statistical analyzes to evaluate the sensorial behavior of
fermented coffee samples. For this purpose, analyzes were carried out to determine the
total titratable acidity, humidity in green coffee, in roasted and ground coffee, aqueous
extract, pH, brix, reducing and total sugars and main component analysis. Based on the
physical-chemical, sensorial and statistical analyses, it is possible to conclude that the
sensorial perception of the tasters in relation to the samples is consistent with the results
obtained in the physical-chemical analyzes, and with the help of multivariate statistics it

is possible to relate these analyzes and the perceptions coherently.

Keywords: Special Coffee. Chemical composition. Statistical analysis
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1. INTRODUCAO

A historia do café no Brasil teve inicio em 1727 e com a adaptacdo dos cafeeiros
ao clima e relevo das regifes do sudeste do pais, deu inicio a um novo ciclo econémico
fazendo com que o produto viesse a ser introduzido ao mercado exterior tornando-se o
principal produto exportado. (MAPA, 2022) Entdo, 123 anos depois, o Brasil ja era o
maior produtor de café do mundo e atualmente ocupa o primeiro lugar no ranking mundial
de producdo, fornecendo café para 145 paises e € também o segundo maior consumidor
de café do mundo (MAPA, 2023). Mas para fornecer o produto com qualidade, faz-se

necessario o cuidado durante todo o processo produtivo e principalmente na pés colheita.

A pds-colheita do café engloba algumas etapas para que o produto ndo perca
qualidade durante o processo. Com isso, iniciamos a primeira etapa, que € opcional ao
produtor, a lavagem. Quando realizada, é responsavel pela retirada de sujidades e
impurezas. Também é durante essa etapa que ocorre a separacao dos graos cereja, que
estdo no ponto correto de maturacéo para a colheita, dos graos verdes, antes do estagio
cereja de maturacdo, e grdos boia, que podem ser frutos passa, mal granados, brocados
ou com outros defeitos que fazem com que tenham menor densidade que os demais frutos.
A etapa seguinte é a de preparo dos frutos para a secagem, onde 0s grdos podem ou nao
passar por algum processo de descascamento ou desmucilagem (EMATER, 2016).

Seguindo para a secagem, € a fase que pode ser mais arriscada quando se trata da
qualidade do produto final, a bebida. Nessa etapa, se ndo for bem executada, podem
ocorrer fermentacdes indesejaveis. Para que isso ndo ocorra, o café deve ser revolvido
varias vezes ao dia no inicio do processo e conforme a umidade diminui, diminui também
a quantidade de revolvimentos necessaria. O tempo para essa etapa varia de acordo com
o climado local, em locais mais quentes a secagem pode ocorrer mais rapido porém deve-
se redobrar a atencéo quanto a disposicao dos frutos no terreiro para evitar a fermentacao,
e também com o tipo de terreiro utilizado podendo este ser de cimento, asfalto, terra ou
suspenso, como também podem ser utilizados secadores mecéanicos. A fermentacdo ndo
necessariamente € um processo negativo para o café, desde que seja feita com supervisao

e em ambiente propicio para isto (EMATER, 2016).

Este processo pode ser realizado em fermentadores mecanicos, como neste

trabalho, ou em biorreatores, em ambos havendo controle de temperatura e pressao dos



recipientes. A fermentacdo pode ser realizada com introducao de culturas iniciadoras de
leveduras conhecidas ou com a microbiota do proprio fruto, esta Gltima variando de
acordo com a regido onde o cafe foi colhido (EMATER, 2016). Todas as cultivares podem
passar pelos processamentos descritos acima, sendo a escolhida para este trabalho a
cultivar Topazio MG 1190 que surgiu do cruzamento entre as cultivares Mundo Novo e
Catuai amarelo. Essas etapas de processamento pds colheita servem para auxiliar os
produtores de café a produzir com qualidade, visando também a producdo de cafés

especiais.

Os cafés especiais sdo aqueles sem defeitos e sem impurezas, e séo classificados
de acordo com o protocolo desenvolvido pela Specialty Coffee Association (SCA) que
avalia 10 diferentes atributos que sdo pontuados de 0 a 100 e aqueles que possuem notas
acima de 80 pontos sdo considerados especiais. Para essa avaliacdo € realizada a prova de
Xicara, que em seu surgimento no inicio do século XX ndo apresentava nenhum tipo de
padronizacdo ou critérios, e hoje em dia é realizada por provadores treinados, 0os Q-

graders, que avaliam sabores e aromas das amostras (SCA, 2023).

Como a analise sensorial ainda é uma analise subjetiva, faz-se necessario o uso de
técnicas complementares com o intuito de compreender melhor as percepcdes dos
provadores. Com isso, 0 objetivo deste trabalho € utilizar analises fisico-quimicas e

estatisticas para avaliar o comportamento sensorial das amostras de café fermentados.
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2. OBJETIVO

2.1. Objetivo geral

Este trabalho tem como objetivo geral avaliar fisico-quimica, fisica e sensorialmente
amostras de café de um mesmo lote com diferentes tipos de tratamento po6s-colheita e
relacionar as analises fisico-quimicas ao sensorial atribuido as amostras com auxilio da

estatistica multivariada.
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3. REFERENCIAL TEORICO

3.1. A histéria do café no Brasil e no mundo

A histéria do café pelo mundo data dos anos 800 quando, segundo uma lenda, um
pastor abissinio notou que seu rebanho ficava mais alegre e bem-disposto quando ingeria
o fruto de uma planta até entdo desconhecida e decidiu entdo levar esses frutos a um
monge que preparou uma infusdo e notou que ao ingeri-la ficou mais desperto durante
suas meditacdes. O efeito do café chegou ao norte da Africa e na Arabia no século 15
onde os arabes tentaram manter o monopolio do cultivo desse fruto, mas sem sucesso ja

que os holandeses contrabandearam frutos frescos para suas colonias. (MAPA, 2022)

Inicialmente o café era usado com fins medicinais para varios males na Europa e s
no século 17 passou a ser adotado como bebida. Chegando ao Brasil em 1727 através de
Belém do Par4, vindo da Guiana-Francesa e se espalhou por vérios outros Estados. Com
o0 passar do tempo notou-se a melhor adaptacdo do café ao clima, relevo e solo das regides
de S&o Paulo e Rio de Janeiro, iniciando um novo ciclo econdmico no Brasil. O produto
foi inserido no mercado internacional, tornando-se o principal produto de exportacéo
brasileira. Em 1850 o Brasil ja era 0 maior produtor mundial de café, sendo essa producao
de 40%. (MAPA, 2022)

Ferrovias foram construidas para acelerar o fluxo da producédo e o porto de Santos era
o principal ponto de saida. Imigrantes de diversos lugares do mundo chegaram para servir
de méo de obra nos cafezais de Sdo Paulo apds a abolicdo da escraviddo em 1888 e a
riqgueza gerada por essa fonte econdmica deu origem a classe média e auxiliou no

crescimento de outros setores econdmicos como comércio e industria. (MAPA, 2022)

Atualmente o Brasil ocupa o primeiro lugar em producéo de café no ranking mundial
e 0 segundo maior consumidor, tendo exportado 39,4 milhdes de sacas de café em 2022
para 145 paises totalizando US$9,2 bilhdes. (MAPA, 2023)
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3.2.Pos-colheita do café

3.2.1. Lavagem e separacao

O processo de lavagem auxilia na retirada de impurezas e também para separar 0s
cafés cereja e verdes dos cafes boia por densidade. O café cereja (fruto que se encontra
em nivel de maturacdo adequado para colheita) e o café verde afundam durante a
lavagem ja que possuem maior umidade, ja o café boia (cafés passa, mal granado,
brocado ou seco) boiam na superficie do reservatdrio por serem mais leves.
(EMATER, 2016) O processo de separa¢do € importante ja que o café boia deve ser
armazenado separado do restante do lote para evitar contaminagdo de todo o café

colhido.

Figura 1: Café verde ao boia, sendo o cereja 0 melhor estagio para colheita.

A X TN

e

5

S AT e

Fonte: Rota do Café (2015).

3.2.2. Preparo

Antes do processo de secagem, ha trés vias principais de processamento para o café:
via seca, via semi-seca e via-Umida. Na via seca o café é seco com casca e mucilagem, ja
na via imida o café é descascado e desmucilado e fica submerso em tanques de agua por
até 72h. Na via semi-seca ocorre uma mistura das duas vias onde o café é despolpado e
seco sem adicdo de dgua. (SCHWAN, 2023)
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3.2.3. Secagem

A secagem é a fase que apresenta 0os maiores riscos quando se trata da qualidade do
café. Essa fase pode ser dividida em duas etapas: a desidratacdo do fruto e a secagem do
grdo. A etapa de desidratacdo do fruto consiste na retirada da umidade do fruto com a
combinacdo de arejamento e calor do sol ou do secador. J& a secagem do gréo consiste na
retirada de agua que fica retida no interior do grdo para as camadas mais externas e por
fim para o ambiente (EMATER, 2016).

A secagem pode ser realizada em terreiro ou em secadores mecénicos. Dentre 0s tipos
de terreiros possiveis temos: terreiro de cimento e terreiro suspenso. O terreiro de cimento
apresenta melhor custo beneficio de instalacdo quando comparado ao mecéanico. Ja o
terreiro suspenso € um pouco mais oneroso que o terreiro de cimento, porém fornece
maior seguranga quando se trata de impurezas e troca de calor com o ambiente
(EMATER, 2016).

No terreiro, os frutos sdo esparramados inicialmente com a espessura de 1 fruto e
conforme o revolvimento e diminuicdo da umidade sdo feitas dobras de camada onde as
camadas vao sendo sobrepostas. Esse processo deve ser realizado inicialmente de hora
em hora durante o dia e conforme a diminuicdo da umidade com espacamentos maiores
até secagem quase completa para evitar fermentacdes indesejadas. A etapa de
desidratacdo do fruto deve ter atencdo redobrada ja que é a fase onde o café se encontra
com maior umidade (EMATER, 2016).

3.2.4. Fermentacéo

A fermentag@o é um processo bioquimico que converte carboidratos em compostos
mais simples pela acdo de microrganismos. A fermentacdo pode ser induzida por uma
cultura iniciadora ou pelos microrganismos presentes no café, sendo as leveduras e as
bactérias 0s principais responsaveis por este processo. A entrada deles até a polpa pode
ocorrer por acdo de enzimas e com a degradacdo da mucilagem ocorre a formacéo de
compostos organicos como alcoois, &cidos, entre outros. O tempo de fermentagédo
espontanea pode variar de acordo com a temperatura ambiente e espessura da mucilagem.
(PEREIRA, 2020)
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Os processos fermentativos podem ocorrer em biorreatores ou em fermentadores
mecanicos. Os biorreatores proporcionam ambiente controlado para desenvolvimento dos
microrganismos (PEREIRA, 2020). Os fermentadores mecénicos, como o utilizado neste
trabalho, possuem valvula de controle de pressao e termémetro para auxiliar no controle
e supervisdao de todo o processo e é possivel programar um timer para que ocorram
rotacbes em intervalos determinados proporcionando uniformidade no processo

fermentativo.

3.2.5. Cultivares

Atualmente no Brasil existem 140 cultivares registradas ou em processo de inscrigéo
no Registro Nacional de Cultivares (RNC) (EMBRAPA,2022).

A cultivar Topazio MG 1190, material de estudo deste trabalho, surgiu a partir do
cruzamento entre as cultivares Catuai Amarelo e Mundo Novo na década de 1960. Essa
cultivar é vantajosa quando comparada as que a originaram por apresentar angulagdo dos
ramos produtivos pouco mais aberta que a das cultivares Catuai, proporcionando maior
aeracdo e insolacdo no interior da planta. Os frutos sdo amarelos e as folhas novas
apresentam cor bronze-escuro, o que a difere das cultivares Catuai que possuem brotos
verdes. Apresenta ainda maturacao intermediaria ao Catuai e Mundo Novo nos aspectos
época e conformidade. (Topazio MG 1190, 2011)

Imagem 1: Frutos de café da cultivar topazio MG 1190.

Fonte: Topazio MG 1190 (2011).
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Imagem 2: Folhas novas do café topazio, com coloracdo bronze-escuro.

Fonte: Topazio MG 1190 (2011).

3.2.6. Café Especial

De acordo com a Associacao Brasileira de Cafés Especiais (BSCA), cafés especiais
sdo grdos sem impurezas e defeitos e que possuem atributos sensoriais diferentes, além
de critérios ambientais e sociais. Os atributos avaliados em cafés especiais sao
fragrancia/aroma, sabor, finalizacdo, acidez, corpo, auséncia de defeito, uniformidade,
docgura e consideragdes gerais e sdo pontuados por pessoa qualificada, Q-grader, de 0 a
100 sendo 0 a pior pontuacao e 100 a melhor pontuagéo, dessa forma, é considerado como

café especial aquele que obtiver 80 ou mais pontos (SCA, 2023).

3.2.7. Avaliacéo sensorial

Segundo Paiva (2005), quando se trata de café a analise sensorial é a ferramenta
qualitativa mais utilizada apesar de subjetiva. A prova de Xicara surgiu no Brasil no inicio
do século XX, porém sem critérios uniformes para sua realizacdo. Para realizar a anélise
sensorial do café comumente utilizamos a prova de xicara, onde € feita uma anélise
descritiva por provadores treinados (Q-graders) onde séo identificados sabores e aromas
nas amostras e também ha um protocolo de pontuacdo para atributos padronizados pela

SCA, a ficha utilizada durante a prova de Xicara é apresentada na Figura 2. O café é
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provado em diferentes temperaturas, ja que esta pode afetar sensorialmente a bebida

ressaltando ou ofuscando algum atributo.

ssoc

Figura 2: Ficha de prova de café arabica.
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Fonte: SCA (2023).

Ainda segundo Paiva (2005), a percepcdo dos aromas e sabores € individual para

cada provador ja que cada individuo possui sua biblioteca sensorial o que faz com que

cada um tenha uma descrigéo sensorial para determinada amostra.

Tratando-se dos atributos sensoriais pontuados no protocolo, pode-se dizer que a

sensacdo de dogura pode estar relacionada com o teor de aglcares redutores e ndo

redutores na amostra. Ja a cafeina pode afetar a percepcao de amargor, enquanto o acido

clorogénico pode influenciar na adstringéncia e amargor da bebida. Acidos organicos

como o acido citrico, acido lactico, malico, fosforico, entre outros afetam a percepc¢éo de

acidez da bebida, enquanto lipidios afetam a textura e as melanoidinas, produzidas

durante a torracdo do café através de reaces entre aminoacidos e agucares redutores,

afetam a coloracdo e contribuem para o corpo da bebida. (Belchior, 2020)

3.2.8. Analises Quimicas

As andlises realizadas nesse trabalho englobam avaliacdo de acidez, pH, Brix,

Umidade do Gréo verde e torrado e moido, agucares redutores e totais e sdo essas

analises que possibilitam relacionar a avaliagdo sensorial dos provadores treinados

com a composicdo quimica do café.
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4. MATERIAL E METODOS

4.1. Origem das amostras e manejo pés colheita

O trabalho foi realizado no setor de cafeicultura e no departamento de quimica e em
parceria com 0 Nucleo de Estudos em Cafeicultura (NECAF), todos da Universidade
Federal de Lavras, localizada no sul do Estado de Minas Gerais. O experimento foi em
parceria com a empresa Palinialves, em que foi usado para fermentacdo do café um
cilindro rotativo modelo PA-FERMENTADOR 360 em chapas galvanizadas com

capacidade de 1800L desenvolvido pela Palinialves.

Os cafés estudados neste trabalho sdo do mesmo lote e foram cultivados na Fazenda
Rancho Novo em Bom Sucesso — MG, sdo da cultivar Topazio MG 1190 apresentando
altitude de 950m. Ao total foram utilizados cerca de 3500 litros de café cereja, destes
foram separados 1800 litros para levar ao fermentador onde ficaram fermentando por 72
horas com duas rotacGes por dia as 8h e as 18h durante os trés dias. O café cereja que ndo
foi para o fermentador € a amostra identificada como AMOSTRA Natural, foi direto para
o terreiro para secagem. As amostras identificadas como AMOSTRA Natural Fermentado
e AMOSTRA CD Fermentado receberam os seguintes tratamentos: 900L foram levados
diretamente para a secagem no terreiro, denominado amostra natural fermentada, e os
outros 900L foram descascados no descascador mecanico e levados para secar,
denominado amostra cereja descascado, sendo respectivamente as amostras 2 e 3. A
AMOSTRA Bobia é o café bdia desse lote, que foi separado dos cerejas e verdes no lavador
e levado diretamente para o terreiro para secagem. Durante a secagem, o café foi
revolvido algumas vezes ao dia e inicialmente se encontrava disposto em camadas com a
espessura de 1 grdo e com o passar do tempo foram feitas dobras de camada até a secagem
final onde o café ficou disposto em leiras. Este processo durou cerca de 4 a 5 dias e o café
foi posteriormente armazenado por 30 dias para descansar e apos este periodo, finalmente

ser beneficiado.

4.2.  Andlise Sensorial

Para realizar a analise sensorial, as amostras foram preparadas segundo o protocolo

da BSCA e as amostras foram avaliadas por pessoas qualificadas, os Q-graders.
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Numerou-se as amostras de 1 a 4. Pesou-se, em xicaras com capacidade para 150mL de
agua, entre 8,259 e 8,59 de cada amostra por xicara. As amostras foram avaliadas quanto
a fragrancia. Esquentou-se 4gua mineral até a fervura (cerca de 93,5°C) e completou-se o
volume das xicaras, mantendo-as em repouso por 4 minutos para que comecgassem a ser
provadas. Ap6s 4 minutos, a crosta de café pode ser “quebrada” e as amostras avaliadas
quanto ao aroma e ap6s 8 minutos as amostras estdo prontas para serem avaliadas quanto
aos demais atributos (SCA, 2023).

4.3. Analises fisico-quimicas

4.3.1. Acidez Titulavel Total

Para a acidez titulavel total, as amostras foram preparadas segundo o protocolo da
BSCA. Pesou-se 2,75g de cada amostra e colocou-se em infusdao em agua fervente por 8
minutos. A amostra foi filtrada em filtro de papel e titulada com solugdo de NaOH 0,1M.
Os resultados serdo expressos em mL de NaOH/100g de café. (AOAC, 1990)

Para a titulacao foi necessaria uma bureta de 50mL, solucdo de NaOH a 0,1M, 3 gotas
de indicador &cido base fenolftaleina em etanol a 1%. (AOAC, 1990) A amostra de café
possui uma coloragdo marrom que impossibilita a visualizacdo do ponto de viragem,
sendo necessaria a diluicdo de 10mL de amostra e adicionados 150mL de 4gua deionizada
no erlenmeyer de 250mL. A solucdo de NaOH 0,1M foi gotejada lentamente até que fosse

observado o ponto de virada do indicador.

Imagem 3: Sistema de titulacdo para determinacéo de ACQ.

Fonte: Da autora (2023).
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4.3.2. Umidade no café cru e no café torrado e moido

Para medir a umidade no grao torrado e moido foram pesadas as seguintes massas das

amostras:

Tabela 1: Massas de café utilizadas para o teor de umidade no gréo torrado e moido.

Massa recipiente vazio Massa de amostra

Amostra (9) (9) Massa total
Natural 43,2968 10,0005 53,2973
Natural

Fermentado 41,7396 10,0513 51,7909
CD Fermentado 41,6955 10,0199 51,7154
Boia 43,9488 10,0024 53,9512

Fonte: Dados da pesquisa (2023).

As amostras foram levadas para estufa a 105°C e monitoradas até a massa

permanecer constante. (IAL, 2008)

Imagem 4: Amostras na estufa a 105°C.

Fonte: Da autora (2023).
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Para medir a umidade no gréo cru foi utilizado o medidor de umidade da marca
GEHAKA modelo G600.

Figura 3: medidor de umidade GEHAKA G600.

Fonte: Gehaka (2011).

4.3.3. Extrato Aquoso

Para determinar o extrato aquoso das amostras, os béqueres foram identificados de 1
a 5 e pesados vazios. Foram pesados 2g de amostra e colocados em erlenmeyer de 1L
com boca esmerilhada, adicionou-se 200mL de dgua quente e colocou-se em sistema de
refluxo por 1 hora ap6s o inicio da fervura, o sistema de refluxo serve para que nao haja
perda de agua para o ambiente e por consequéncia a concentracdo da amostra. Apos 1
hora, retirou-se a amostra do sistema de refluxo, esfriou-se e filtrou-se com filtro de papel
para baldo volumétrico de 500mL, completando o volume com agua deionizada.
Transferiu-se uma aliquota de 50mL para o béquer previamente pesado e levou-se para
chapa de aquecimento até completa evaporagdo da agua. Por fim pesou-se o béquer com
0 residuo do extrato (1AL, 2008).
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Imagem 5: Sistema de refluxo para anélise de extrato aquoso.
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Fonte: Da autora (2023).

4.3.4. pH

Para medir o pH, as amostras foram preparadas do mesmo modo que as amostras para
a prova de xicara. Pesou-se 2,75g de cada amostra em béqueres de 100mL identificados
de 1 a 5, adicionou-se 50mL de agua e a amostra ficou em infusdo por 8 minutos (IAL,
2008). Apds a infusdo, separou-se a fase liquida do residuo de café torrado e moido
usando pipetas de Pasteur descartaveis e levou-se para 0 pHametro de bancada Tecnopon,
modelo MS-210.
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Imagem 6: Preparo de amostras para medicéo de pH.

Fonte: Da autora (2023).

4.3.5. Brix

Para medir o Brix, as amostras foram preparadas do mesmo modo que as amostras
para a prova de xicara. Pesou-se 2,759 de cada amostra em béqueres de 100mL
identificados de 1 a 5, adicionou-se 50mL de &gua e a amostra ficou em infusédo por 8
minutos. Ap6s a infusdo, separou-se a fase liquida do residuo de café torrado e moido

usando pipetas de Pasteur descartaveis e levou-se para o refratbmetro manual.

Imagem 7: Medida no refratdbmetro manual para a amostra Boia.

Fonte: Da autora (2023).
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4.3.6. Acucares Redutores e Totais

Para realizar a extracdo dos agucares redutores e ndo redutores das amostras de café
utilizou-se a metodologia de Lane-Enyon onde foram pesados 5g de café em recipientes
com capacidade para 100mL e adicionou-se 50mL de alcool etilico 95% em cada um
deles, as amostras ficaram em infuséo por uma noite. No dia seguinte foram agitadas por
1 hora em mesa agitadora e logo em seguida filtradas e lavadas com 2 porgdes de cerca
de 10mL de alcool etilico 95% para ter certeza de que tudo que foi extraido fosse para o
meio alcodlico. Levou-se as amostras para a chapa de aquecimento e evaporou-se o alcool
até que restasse aproximadamente 5mL de solucdo, completou-se o volume para 100mL
com agua destilada e congelou-se (1AL, 2008).

Dois dias depois as amostras foram descongeladas e a quantificacdo foi feita

através do método de Somogyi-Nelson. Para isso foram preparadas algumas solugoes:

e Solucdo de sulfato de zinco (ZnS04) a 5% - pesou-se 12,5g de ZnSO4 em baldo
volumeétrico de 250mL e completou-se o volume com agua deionizada.

e Solucdo de hidroxido de béario (Ba(OH)2) a 0,3M - pesou-se 11,8mL de Ba(OH)2
em baldo volumétrico de 250mL e completou-se o volume com &gua deionizada.

e Reativo A de Somogyi-Nelson — pesou-se 12,5¢g de carbonato de sodio (Na2CO3),
12,5¢ de tartarato de sddio e potassio (KNaC4H406.4H20), 10g de bicarbonato
de sodio (NaHCO3) e 100g de sulfato de sddio e diluiu-se em baldo volumétrico
de 500mL completando-se o volume com agua deionizada.

e Reativo B de Somogyi-Nelson — pesou-se 15g de sulfato de cobre
(CuS04.5H20), diluiu-se em baldo volumétrico de 100mL até quase completar o
volume, adicionou-se 2 gotas de &cido sulfurico concentrado (H2SO4) e
completou-se o volume do baldo até 100mL com agua deionizada.

e Reativo C de Somogyi-Nelson ou reativo clprico — preparou-se na hora do uso
com 25mL do reativo A e 1ImL do reativo B.

e Reativo arsenomolibidico: Dissolveu-se 12,59 de molibdato de amonio
((NH4)6M07024.4H20) em 450mL de agua deionizada num bequer de 1L,
adicionou-se 21mL de &cido sulfurico concentrado. Em outro béquer dissolveu-
se 3g de arseniato de sodio (Na2HAsO4.7H20) em 25mL de &gua. Juntou-se as
duas solugbes preparadas, agitou-se e colocou-se a solugdo em banho maria a

56°C por 25 minutos, posteriormente armazenou-se em frasco ambar.
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e Solucdo saturada de carbonato de sédio (Na2CO3): pesou-se 259 de carbonato de
sodio (Na2CO3) e diluiu-se em baldo volumétrico de 100mL completando o
volume com &gua destilada

e Solucdo estoque de glicose: pesou-se 0,1g de glucose anidra e diluiu-se em baldo

volumétrico de 100mL completando o volume com agua.

Preparadas as solucdes necessarias, iniciou-se o preparo das amostras: 5 tubos de
ensaio para a analise de agUcares redutores e 5 tubos de ensaio para a analise de agucares
totais. As amostras foram numeradas de 1 a 5 para agucares redutores e de 1H a 5H para
acucares totais. Para as amostras de 1H a 5H realizou-se a hidrdlise &cida (Figura 6):
transferiu-se 25mL dos extratos para erlenmeyers de 125mL, adicionou-se 0,5mL de
acido cloridrico concentrado e levou-se para o banho maria fervente por 15 minutos,
esfriou-se e neutralizou-se as amostras com a solucéo saturada de carbonato de sédio e
por fim completou-se o volume para 50mL. Dos 50mL, transferiu-se uma aliquota de
3mL dos extratos hidrolisados para os tubos de ensaio identificados de 1H a 5H,
adicionou-se 1,2mL da solucédo de sulfato de zinco e 1,2mL da solucdo de hidroxido de
bario e 9mL de agua deionizada e apos isso filtrou-se as amostras em papel filtro, sendo
este procedimento conhecido como desproteinizagdo do amido, sacarose e glicose (IAL,
2008). O mesmo procedimento foi realizado nas amostras de 1 a 5 com a intencéo de

retirar aminoacidos que poderiam reagir com os reativos de Somogyi-Nelson.

Figura 4: Reacdo de hidrdlise &cida da sacarose em glicose e frutose.

I-Sacarose 1
oH  TOH
|||.|"|||r-|_'l deida
OH e -
S, Ho \.,--E.L OH
HOTR T, BHT
ED-ELF""-:'\-L.-{;.” * OH I'-"H‘__
13- Frutnse

D-Glicose |

Fonte: Adaptado, Oliveira (2009).

Para determinar os agucares redutores, glicose e frutose, das amostras foi realizado o
seguinte procedimento: adicionou-se 0,5mL das amostras desproteinizadas nos tubos de

ensaio de 1 a 5, pipetou-se 0,6mL de dgua deionizada e 1mL do reativo cuprico e levou-
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se 0s tubos em banho maria fervente por 20 minutos. Apds o banho maria, resfriou-se as
amostras e adicionou-se 1mL do reativo arsenomolibidico em cada uma delas, completou-
se 0 volume para 10mL adicionando 6mL de &gua deionizada. A leitura foi realizada no

espectrofotdbmetro-UV no comprimento de onda de 510nm (1AL, 2008).

Para determinar o teor de sacarose 0 mesmo procedimento foi realizado, porém as
amostras utilizadas foram as anteriormente hidrolisadas. Isso se faz necessario pois ao
hidrolisar a molécula de sacarose, que € um aclcar ndo redutor, obtém-se uma molécula
de glicose e uma de frutose que sdo aclcares redutores, possibilitando assim mostrar que
a diferenga de concentragédo obtida entre as amostras hidrolisadas e as ndo hidrolisadas
correspondem ao teor de sacarose nas amostras (1AL, 2008).

Imagem 8: Amostras para determinar teor de acucares redutores, ndo redutores e

totais.

Fonte: Da autora (2023).

4.4. Anélise Estatistica

A ferramenta utilizada para auxiliar na interpretacdo dos dados coletados neste
trabalho é a Anéalise de Componentes Principais (ACP), técnica da estatistica multivariada
que possibilita a analise de um grande nimero de dados e ainda identificar as variaveis
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inter-relacionadas que séo responsaveis pelas maiores variacbes nos resultados, sem
perdas significativas, transformando o conjunto inicial de variaveis em um novo conjunto,

0 de componentes principais. (VICINI, 2005)

Deste modo, foram utilizados para a ACP 29 varidveis analisadas nos quatro
tratamentos, sendo estes listados com suas respectivas abreviagoes a seguir:

Tabela 2: Lista de Variaveis e suas abreviacoes.

Abreviacéo Variavel Abreviacéo Variavel Abreviagédo Variavel
ACQ Acidez Tituavel Total SAB Sabor NT Nota Total
Umidade do café torrado e
UMD moido FIN Finalizagao - DOCE
Acidez
EXTA Extrato aquoso ACS sensorial - FLORAL
umv Umidade do gréo verde COR Corpo - NOZ/CACAU
PH pH UNI Uniformidade - ESPECIARIAS
BRI Brix XLI Xicara Limpa - ASSADO
ARED Acucares redutores DOC Docura - VERDE/VEGETAL
ATOT Acucares totais EQL Equilibrio - AZEDO/FERMENTADO
SAC Sacarose NGL Nota Global - FRUTADO
FRA Fragrancia DEF Defeitos

Fonte: Da autora (2023).

Os tratamentos sdo: Testemunha, Natural Fermentado, Cereja Descascado Fermentado e

Boia.
5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Anélise Sensorial

As pontuacOes obtidas segundo os provadores treinados na prova de xicara foram
apresentados nas tabelas 3 e 4. Observou-se que nenhuma das amostras apresentou
pontuacdo superior a 58 pontos, mostrando que essas amostras ndo sdo cafés especiais

segundo o protocolo da BSCA.



Tabela 3: Avaliacdo do Q-grader 1 por protocolo SCA para as amostras de café.

Natural CD
Q-GRADER 1 Testemunha fermentado fermentado Boia
Fragancia/

Aroma 7 7 8 7
Sabor 6 6 6,5 6
Finalizacdo 6 6 6 6
Acidez 6 6 6 6
Corpo 6 6 6 6
Uniformidade 0 0 6 8
Xicara limpa 0 0 6 8
Docura 0 0 6 8
Equilibrio 6 6 6 6
Overall 6 6 6 6
Defeitos -30 -30 -12 -6
Nota 13 13 50,5 61

Fonte: Dados da pesquisa (2023).

Tabela 4: Avaliagdo do Q-grader 2 por protocolo SCA para as amostras de café.

Natural CD
Q-GRADER 2 Testemunha fermentado fermentado Boia
Fragancia/

Aroma 6 6 6 6
Sabor 6 6 6 6
Finalizacéo 6 6 6 6
Acidez 6 6 6 6
Corpo 6 6 6 6
Uniformidade 10 10 10 6
Xicara limpa 0 0 0 8
Docura 0 0 0 8
Equilibrio 6 6 6 6
Overall 6 6 6 6
Defeitos -20 -20 -20 -4
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32 32 60

Fonte: Dados da pesquisa (2023).

A percepcdo sensorial dos provadores foi apresentada na tabela 5 e essas

informagdes nos auxiliardo a compreender a anélise estatistica deste trabalho.

Tabela 5: percepcdo sensorial para as amostras pelos Q-graders.

PERCEPCAO SENSORIAL

Amostra 1 - Testemunha

Amostra 2 - Natural Fermentado

Amostra 3 - CD Fermentado

Amostra 4 - Boia

Morango muito maduro, alcoolico, jaca madura, corpo
alcodlico, acidez acética, malte, fermentado, jurubeba, sabor
medicinal, finalizacdo amarga, amadeirado, pungente,

morango, leve azedo e azeitona.

Bala de uva, danoninho, alcodlico, guarand, borbulhante, jaca
muito madura, acidez acética, corpo alcodlico, finalizacdo
amarga, amadeirado, chocolate, morango, azeitona, azedo e

Seco.

Caramelo, calda de pudim, enxurrada, acidez acética, corpo
Seco, corpo seco, adstringéncia alta, finalizacdo desagradavel,
doce, floral, rapadura, canela, caldo de galinha e pneu.

Doce, seco, agucar mascavo, doce de leite, tulha, corpo leve,
corpo seco, sem acidez, finalizacdo amarga, verde vegetal,
adstringéncia alta, chocolate, caramelo, pepino, medicinal e

fendlico.

Fonte: Da autora (2023).

Com base nos resultados obtidos na avaliacdo sensorial, pode-se afirmar que as

amostras ndo foram classificadas como cafés especiais, podendo estes resultados serem

melhor compreendidos com o auxilio das analises fisico-quimicas e estatisticas realizadas

neste trabalho. Para a andlise estatistica, as percepcdes sensoriais foram agrupadas de

acordo com os descritores primarios da roda de aromas e sabores da SCA, apresentada na

Figura 5.

Figura 5: Roda de aromas e sabores da SCA
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Fonte: SCA (2023).

5.2. Acidez Titulavel Total
Os resultados obtidos para a acidez titulavel total das amostras foram listados na

tabela 6:
Tabela 6: resultados obtidos para acidez titulavel total.
Amostra mL de NaOH 0,1N/100g de amostra
Natural 290,90
327,27

Natural fermentado
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CD fermentado 327,27
Boia 200,00

Fonte: Dados da pesquisa (2023).

Segundo Caixeta (2013) os valores de acidez titulavel total para cafés ardbica da
cultivar topézio varia entre 176 e 200mL de NaOH 0,1N/100g de café, indicando que as
amostras 1,2 e 3 apresentaram valores mais elevados de acidez titulavel total. Essa
elevacdo da ACQ nas amostras 2 e 3 eram esperadas ja que passaram por processos
fermentativos, onde ha a converséo de carboidratos em compostos primarios como acidos
organicos, por exemplo. J& aamostra 1 ndo passou por fermentagdo desejada, porém pode

ter fermentado negativamente durante a secagem do café no terreiro.

5.3. Extrato Aquoso
O extrato aquoso mostra a quantidade de sélidos sollveis em agua fervente, 0s

resultados foram apresentados na tabela 7:

Tabela 7: Resultados obtidos para a analise de extrato aquoso.

Amostra % (m/v)
Natural 29,6
Natural fermentado 24,15
CD fermentado 9,5
Boia 17,6

Fonte: Dados da pesquisa (2023).

Segundo Caixeta (2013), o café Topazio apresenta de 25,8 a 29,2% de sélidos
sollveis nas amostras e apenas uma das amostras ficou dentro desse intervalo, que foi a
amostra 2. As demais amostras tiveram grande variacdo na porcentagem de extrato
aquoso. A amostra 1 apresentou pouca diferenca, podendo esta ser dada pela fermentagéo
indesejada da amostra no momento da secagem, ja que apresentou valores mais elevados
que na literatura para a Acidez titulavel total. A amostra 3 apresentou valor muito inferior
ao esperado, podendo indicar erro sistematico ou aleatério durante o procedimento
experimental. Por fim, a amostra 4 apresentou valor inferior ao intervalo encontrado em
literatura que pode ter sido motivado por ndo passar por nenhum processo fermentativo o
que o faz ter menor concentragdo de &cidos titulaveis quando comparado com as demais

amostras fermentadas.
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5.4. Umidade no café verde e no café torrado e moido

5.4.1. Verde

Tabela 8: Resultados obtidos para a umidade no gréo verde.

Amostra % na amostra
Natural 9,50%
Natural fermentado 11,80%
CD fermentado 11,80%
Boia 12,20%

Fonte: Dados da pesquisa (2023).

Segundo Gehaka (2018), a umidade do gréo cru deve estar entre 10,8 a 11,2%.
Abaixo de 10% ha perda de peso e quebra do grdo. J& se estiver acima de 12% pode
ocorrer perda da qualidade do café. Analisando as amostras podemos afirmar que
nenhuma delas apresentou valores dentro do intervalo desejado, podendo este ser o
motivo de ndo terem sido classificados como cafés especiais segundo o protocolo da SCA.

Tanto a quebra dos gréos, perda de peso e de qualidade afetam a qualidade da bebida.

5.4.2. Torrado

Tabela 9: Resultados obtidos para umidade no gréo torrado e moido.

gramas/10 gramas de

Amostra amostra % na amostra
Natural 0,3381 3,381
Natural fermentado 0,3244 3,244
CD fermentado 0,4294 4,294
Boia 0,5586 5,586

Fonte: Dados da pesquisa (2023).

Segundo a instrucdo normativa do MAPA (2010), o percentual maximo permitido
para umidade no café torrado e moido € de 5%. Avaliando as amostras podemos notar

que apenas a amostra 4 esta fora do limite exigido pela legislacdo, podendo este resultado
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ser motivado pelo tratamento da amostra, por erro sistematico ou erro aleatorio durante a

analise.

5.5. pH

Tabela 10: Resultados obtidos para anélise de pH.

Amostra pH
Natural 4,88
Natural Fermentado 4,92
CD Fermentado 4,94
Boia 4,77

Fonte: Dados da pesquisa (2023).

Segundo Lopes (2000) o pH esperado para cafés torrados da cultivar Topazio MG
1190 é de 5,27. Os valores obtidos experimentalmente neste trabalho sdo menores que o
esperado, e isso pode ser ocasionado pelos processos fermentativos aos quais as amostras
de 1 a 3 foram submetidas durante a pos-colheita. J4 a amostra 4 pode ter apresentado
valor de pH menor que o esperado devido ao tratamento p6s-colheita ou até mesmo pelo
tipo de grédo constituinte da amostra j& que o café boia leva esse nome justamente por ter
menor densidade, por estar passa ou por apresentar defeitos como broca ou grdos mal

granados.

5.6. Brix

Tabela 11: Resultados obtidos para a analise de °Brix.

Amostra °Brix
Natural 1,2
Natural Fermentado 1,3
CD Fermentado 1
Boia 1

Fonte: Dados da pesquisa (2023).

Segundo Angelim (2021), o indice de refragdo ou °Brix esperado para cafés

cafeinados é de 1,334. Avaliando os valores obtidos, as amostras 3 e 4 apresentaram
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valores de °Brix abaixo do esperado e isso pode ser devido ao valor de acidez titulavel
total, o tratamento pds-colheita ou até mesmo teor de cafeina que necessitaria de outras
analises para ser determinado. A amostra 1 ficou ligeiramente abaixo do esperado e isso
pode estar relacionado com menores quantidades de acidos titulaveis na amostra quando
comparada com a amostra 2, por exemplo. E a amostra 2 ficou dentro do valor esperado

e esse valor obtido deve-se a &cidos, aglcares e outros compostos presentes na amostra.

5.7. Acucares Redutores e Totais

Tabela 12: Resultados obtidos para analise de aglcares redutores e totais.

ACUCARES ) ~
ACUCARES NAO .
REDUTORES — ACUCARES
AMOSTRA REDUTORES —
FRUTOSE E TOTAIS (%)

SACAROSE (%)
GLICOSE (%)

1 0,216528 0,462462 0,67899
2 0,132444 0,756756 0,8892

3 0,132444 1,723722 1,856166
4 0,636948 0,63063 1,267578

Fonte: Dados da pesquisa (2023).

Segundo Fernandes (2003), os valores esperados para acucares redutores, ndo
redutores e totais sdo respectivamente 0,18%; 0,30% e 0,49%. Como o teor de agUcares,
assim como outros compostos do café, pode variar com o terroir ou com a cultivar, a
analise dos resultados foi feita em funcdo da proporcdo de acgucares redutores, ndo
redutores e totais nas amostras. Segundo a literatura, a porcentagem desses compostos é
de 36,73%, 61% e os agUcares totais representam a soma de acUcares redutores e ndo
redutores, totalizando 100% e tendo em vista que o café da literatura ndo passou por

processos fermentativos.

Deste modo, para a amostra 1 temos que os valores de agucares redutores e ndo
redutores representam respectivamente 31,89% e 68,11%. A amostra 2 possui valores
para de agUcares redutores e ndo redutores de 14,89% e 85,01%, mostrando que apesar
de possuir alto valor de agucares redutores e ndo redutores, mostrando que a secagem do
fruto completo apos a fermentagdo ndo favoreceu tanto a bebida no aspecto aromas e

sabores doces quando o tratamento da amostra 3. A amostra 3 apresentou valores de
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7,14% e 92,86% para acgucares redutores e ndo redutores, o alto indice de agUcares nao
redutores pode ser relacionado com o processamento pds colheita a que ele é submetido,
onde o fruto é descascado e seco com a mucilagem possibilitando que os acglcares
presentes nela migrem para o grdo e quando comparamos com a amostra 2 vemos que 0
descascamento pode ter favorecido a qualidade da bebida no que diz respeito a aromas e

sabores doces.

A amostra 4 possui valores de 49,75% e 50,25% para agUcares redutores e nao redutores,
onde o maior valor para agucares redutores pode sinalizar a presenca de reacdes quimicas
de degradacdo de polissacarideos ja que podem ocorrer processos fermentativos nos
frutos ainda no pé, o que também justificaria o0 menor indice de agucares ndo redutores
na amostra analisada (DURANTE,2009).

5.8. Analise Estatistica

5.8.1. Componentes principais

Os componentes principais 1 e 2, respectivamente CP1 e CP2, somados representam
89,63% das informac@es contidas nas 29 varidveis analisadas. O CP1 representa 54,84%,
enquanto o CP2 representa 34,79% das informacdes. Nas figuras 6 e 7 sdo apresentadas
as contribuicdes das varidveis para as CP 1 e 2, respectivamente. Na tabela 13, sdo
apresentados os coeficientes de correlagéo linear.

Figura 6: Contribuigdo das variaveis para a componente principal 1.
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Figura 7: Contribuicdo das variaveis para a componente principal 2.
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Fonte: Da autora (2023).

Tabela 13: Correlacéo linear entre as variaveis e 0s componentes principais.
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cor cor cor cor cor cor
Comp 1 2 Comp 1 2 Comp 1 2
ACQ -0,74 0,62 FIN -0,6 0,7 FLORAL 0,15 0,97
UMD 098 -0,075 ACS -0,88 0,48 NOZCACAU 0,39 -0,52
EXTA -0,65 -0,76 COrR -0,74 -0,65 ESPECIARIAS -0,39 0,52
umMv 0,71 0,27 UNI 0,88 -0,48 ASSADO -0,61 -0,37
PH -0,68 0,7 XLI 0,88 -0,48 VEGETAL 0,91 -0,068
BRI -0,82 -0,37 DOC 0,88 -0,48 AZEDOFERM -0,99 -0,0033
ARED 0,81 -0,57 EQL -0,89  -0,45
ATOT 0,59 0,81 NGL -0,7 -0,65
SAC 0,19 0,98 DEF 0,83 0,53
FRA 0,071 1 NT 0,99 -0,12
SAB -0,52 0,85 DOCE 0,89 0,42
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Fonte: Dados da pesquisa (2023).

Analisando os coeficientes de correlagdo linear e suas contribuicdes para o CP1
databela 13, podemos afirmar que AZEDOFERM, NT, UMD, VEGETAL, EQL, DOCE,
FRUTADO, ACS, XLI, DOC, UNI, DEF, BRI, ARED, ALQ e COR apresentaram o valor
de coeficiente acima de 0,74, em mddulo, indicando que sdo importantes para os valores
de CP1. Ja quando analisamos os coeficientes de correlacdo para o CP2, podemos afirmar
que FRA, SAC, FLORAL, SAB, ATOT, EXTA, PH, FIN, COR, NGL e ACQ
apresentaram valores superiores a 0,62, em modulo, mostrando que sao relevantes para

os valores de CP2.

Figura 8: Projecao e dispersdo dos tratamentos.
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Avaliando as 29 variaveis e relacionando com os tratamentos apresentados na Figura
8, podemos afirmar que para o café Natural as variaveis que contribuiram positivamente
foram BRI, FRUTADO e EQL, estando estes bem correlacionados entre si. J& as variaveis
que contribuiram negativamente foram DEF, DOCE e UMV. As variaveis negativas a
essa amostra estdo relacionadas com a percepcao sensorial ja que foi notada acidez acética
e leve azedo que séo considerados defeitos graves no protocolo da BSCA, auséncia de
percepcdo de dogura e apresentou umidade no gréo verde abaixo do valor desejado para

ser beneficiado.

Para a amostra Natural Fermentado podemos afirmar que as varidveis que
contribuiram positivamente sio AZEDOFERM e BRI, estando estes correlacionados com
a amostra e ndo tdo correlacionados entre si. Pode-se observar que as variaveis que
contribuiram negativamente foram VEGETAL, UMD e NT. As variaveis positivas dessa
amostra se relacionam com analise fisico-quimica realizada ja que a amostra apresentou
alta acidez titulavel total o que reflete diretamente no brix. A amostra apresentou variaveis
negativas que refletem o que a anélise sensorial mostrou como a nota final da amostra,
média de 25,38, por conta da quantidade de defeitos graves percebidos pelos provadores.
As variaveis VEGETAL e UMD foram classificados estatisticamente como negativas,
mas observando as analises fisico-quimicas e a percepcao sensorial pode-se notar que a
umidade estad dentro do valor apresentado na literatura, inferior a 5%, e ndo houve
percepcdo sensorial de atributos pertencentes ao descritivo primario vegetal pelos

provadores.

Pode-se observar que o café testemunha e o natural fermentado apresentaram a
varidvel BRI como contribuicdo positiva em comum, o que pode justificar a proximidade
dos tratamentos na area de projecao e dispersdo. Essa varidvel em comum, que representa
a quantidade de sélidos soltveis presentes na amostra, pode ser justificada observando as
andlises fisico-quimicas ja que ambos apresentaram valores proOximos para agtcares totais
e extrato aquoso, apesar de ndo serem 0s maiores valores encontrados para ambas as

analises, que refletem diretamente na quantidade de solidos sollveis presentes na mesma.

Para o café cereja descascado fermentado temos como variaveis que mais
contribuiram positivamente a FRA, SAC e FLORAL, estando todos eles bem
correlacionados com a amostra e entre si. Observou-se também que ndo houveram

variaveis que contribuiram negativamente para essa amostra. Para essa amostra podemos
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relacionar as variaveis fragrancia, floral e sacarose com a percep¢éo sensorial apresentada

pelos provadores: calda de pudim, caramelo, floral e rapadura.

Por fim, para a amostra boia temos como variaveis que contribuiram positivamente
XLI, DOC, UNI e ARED, sendo que xicara limpa estd mais correlacionado com dogura
e uniformidade esta mais correlacionado com acgucares redutores, e sendo as variaveis
PH, ACQ e ACS que contribuiram negativamente para essa amostra. As variaveis que
contribuiram negativamente podem ser relacionadas com a percepcdo sensorial dos
provadores e com a analise fisico-quimica de modo que na analise sensorial foi notada
auséncia de acidez nas amostras, assim como na andlise fisico-quimica onde a amostra
foi a que obteve menor valor para acidez titulavel total. As varidveis positivas podem

estar relacionadas com a percepc¢ao sensorial de notas de doce de leite e aglcar mascavo.

Relacionando as variaveis NGL e COR, pode-se afirmar pelo protocolo da BSCA
que a percepcao sensorial de corpo nas amostras reflete diretamente na nota global que o
provador atribui e elas estdo estatisticamente relacionadas também. Assim como para as
variaveis FRA, FLORAL e SAC podem estar relacionadas com a percepcdo sensorial ja
que floral € um descritor primério da roda de aromas e sabores da SCA e pode se referir
a aromas e a sacarose pode estar relacionada com a percep¢do de aromas doces nas
amostras. Para as variaveis extrato EXTA e ATOT que estdo opostos na projecéao, pode-
se dizer que o teor de acgucares totais reflete diretamente no valor de extrato aquoso ja que
essa analise fisico-quimica nos mostra a quantidade de sélidos solUveis em agua fervente

e um desses solidos sdo os agucares.

SAB e ESPECIARIAS estdo correlacionados pela estatistica e isso pode ser
ocasionado pela percepcdo sensorial da amostra CD fermentado pelos provadores ter
canela como atributo e ter a nota relacionada com sabor como uma das maiores entre as
amostras. Essas varidveis apresentam a variavel NOZCACAU como contribuicdo
negativa e ndo ha como relaciona-las diretamente com as analises fisico-quimicas mas
esse resultado estatistico pode ter sido obtido ja que a amostra que apresentou percepgédo
sensorial de especiarias ndo apresenta sensorial de noz/cacau. PH, ACQ E ACS tem como
contribuicdo negativa XLI, DOC, UNI e ARED, n&o sendo possivel relaciona-las usando

andlises fisico-quimicas ou a avalia¢do sensorial.

Por fim, AZEDOFERM tem como variaveis que contribuiram negativamente

VEGETAL, UMD e NT, e ndo ha como relaciona-las com as analises fisico-quimicas e
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sensoriais. As variaveis EQL, FRUTADO, ASSADO e BRI tem como variaveis que
contribuiram negativamente DEF, DOCE e UMV. As trés primeiras varidveis positivas
relacionam-se com as duas primeiras varidveis negativas através da percepcao sensorial
e todas elas relacionam-se diretamente com o BRI ja que este representa o teor de sélidos
solGveis nas amostras afetando diretamente a percepcdo sensorial dos provadores e
afetando as notas atribuidas por eles também. A UMV afeta negativamente qualquer
amostra, quando estd superior a 12%, portanto faz sentido quando é colocada como

variavel negativa.

6. Conclusao

Com base nas analises fisico-quimica, sensorial e estatistica realizadas é possivel
concluir que a percepcao sensorial dos provadores em relagdo as amostras € coerente com
os resultados obtidos nas andlises fisico-quimicas e com o auxilio da estatistica
multivariada pode-se relacionar essas analises e as percepcfes de forma coerente, onde
amostras com elevada acidez titulavel total sdo as mesmas que foram atribuidas com
fermentada, acidez acética ou leve azedo na percepg¢do sensorial, amostras com maior
percepcao de dogura foram as que apresentaram maior teor de agucares totais e amostras
sem acidez tiveram como variavel estatisticamente negativa para acidez sensorial. Com a
avaliacdo sensorial pode-se notar que as amostras Natural, Natural Fermentado e CD
fermentado podem ter passado por processos fermentativos indesejados, identificada
através de leve azedo ou acidez acética. Esses processos fermentativos indesejados podem
ter ocorrido devido a intempéries climaticas no decorrer do processo de secagem, e devido
ao volume e extensdo dos periodos de chuva foi inviavel a retirada do café do terreiro,

prejudicando assim a qualidade da bebida.

6. Consideracdes Finais

Como consideragdo final, sugerem-se novos estudos com cafés de um mesmo lote
utilizando diferentes processamentos pos-colheita com supervisao adequada ao longo do
processo fermentativo e de secagem e que as mesmas avaliacOes e até mesmo avaliagdes
complementares como extrato etéreo, cinzas, teor de cafeina, analise centesimal, entre
outros, sejam realizados para verificar a coeréncia nos resultados, na tentativa de auxiliar
na melhor compreensao dos cafés fermentados que sdo um novo e interessante objeto de

estudo.
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