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RESUMO

A andlise sensorial representa uma ferramenta essencial na avaliacdo da qualidade do
café, possibilitando compreender como diferentes métodos de processamento pds- colheita
impactam atributos organolépticos, como aroma, sabor, acidez e corpo. Dentre os principais

métodos destacam-se o natural, o lavado e o semi-lavado (honey), cada qual exercendo efeitos
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distintos na composig¢ao fisico-quimica e, consequentemente, no perfil sensorial da bebida. O
processamento natural, ao preservar os agucares do fruto, confere maior dogura e notas frutadas;
o lavado, caracterizado pela remocao da mucilagem antes da secagem, resulta em cafés com
maior acidez e clareza sensorial. O método honey equilibra as caracteristicas dos dois
anteriores, promovendo complexidade sensorial. Além disso, fatores agrondmicos e ambientais,
como o terroir, a variedade genética e as condi¢des climaticas, interagem com o processamento,
moldando a expressao sensorial final. Assim, o presente estudo objetiva analisar a influéncia de
diferentes métodos de processamento sobre os principais atributos sensoriais do café arabica da
cultivar Paraiso MG1, visando oferecer subsidios técnicos para a adog@o de praticas que elevem
a qualidade e a competitividade do produto. A andlise sensorial, conduzida por painel treinado,
busca identificar os métodos que melhor atendem as preferéncias dos consumidores, agregando

valor e fortalecendo a cadeia produtiva do café.

Palavras-chaves: Qualidade do café; Pos-colheita; Atributos sensoriais.

ABSTRACT

Sensory analysis represents an essential tool for evaluating coffee quality, allowing an
understanding of how different post-harvest processing methods impact organoleptic attributes
such as aroma, flavor, acidity, and body. Among the main methods are natural, washed, and
semi-washed (honey), each exerting distinct effects on the physicochemical composition and,
consequently, on the sensory profile of the beverage. Natural processing, by preserving the
fruit's sugars, provides greater sweetness and fruity notes, washed processing, characterized
by mucilage removal prior to drying, results in coffees with higher acidity and sensory clarity.
The honey method balances characteristics of both, promoting sensory complexity.
Additionally, agronomic and environmental factors, such as terroir, genetic variety, and
climatic conditions, interact with processing, shaping the final sensory expression. Thus, this
study aims to analyze the influence of different processing methods on the main sensory

attributes of Arabica coffee, cultivar Paraiso MG, seeking to provide technical support for
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adopting practices that enhance product quality and competitiveness. Sensory analysis,
conducted by a trained panel, seeks to identify the methods that best meet consumer preferences,

adding value and strengthening the coffee production chain.

Keywords: Coffee quality; Post-harvest processing,; Sensory analysis.

1 INTRODUCAO

A atividade cafeeira apresenta significativo destaque no agronegocio brasileiro, sendo o
pais o maior produtor e exportador de café do mundo (CONAB, 2023) e um segmento que vem
se destacando no consumo de café ¢ o de cafés de melhor qualidade, chamados cafés especiais.
O Brasil ¢ atualmente o maior produtor de café do mundo, responséavel por 30% do mercado
internacional, e também o segundo maior consumidor, atras apenas dos Estados Unidos (RANK
BRASIL, 2009).

Minas Gerais, dentre os estados brasileiros produtores de café, destaca-se como o maior
produtor e foi responsavel, em 2020, por 44,42% do total produzido internamente. E um dos
produtos de maior importancia na pauta de exportagdes mineira e, em 2003, R$ 2,248 bilhdes
dos R$ 12,501 bilhdes que compuseram o Produto Interno Bruto (PIB) agropecuario do Estado
foram advindos do café, caracterizando-o como principal produto agricola, em termos de
receitas (FUNDACAO JOAO PINHEIRO, 2020).

A importancia da cafeicultura mineira pode ser avaliada ndo apenas pela produgdo e
renda, mas pelo seu papel no mercado de trabalho como geradora de empregos e como fator de
fixagdo de mao-de-obra no meio rural. A cadeia produtiva do café gera cerca de 4,6 milhdes de
empregos diretos e indiretos em todo o estado (SAES; NAKAZONE, 2002).

O cumprimento dos padrdes de qualidade de um produto ¢ primordial para sua aceita¢ao
pelos consumidores. O consumo de café representa um grande mercado mundial e ¢ uma das
maiores commodities mundiais (GARCIA et al., 2019). O caf¢ ¢ valorizado segundo varidveis
qualitativas (MONTEIRO et al., 2010). No entanto, hé diversos fatores que podem interferir de

maneira significativa na qualidade da bebida dos cafés. Estes fatores podem estar relacionados
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com o material genético, relevo, manejo da lavoura e principalmente no processamento pos-
colheita, na etapa de secagem do produto (GIOMO; BOREM, 2011).

O sabor caracteristico do café como bebida estd diretamente relacionado com as
variedades ou cultivares do grao e também ¢ influenciado por tratos agricolas, como: processos
de secagem, fermentacdo, torrefacdo, moagem e empacotamento (MELLO, 2001). Da produgao
ao consumo, o café passa por longo ciclo, que pode ser afetado por inimeros fatores, alterando
a aparéncia, o aroma e sabor da bebida (DA SILVA et al., 2004). As técnicas de analise sensorial
tém grande aplicacdo no processo de aperfeicoamento da qualidade, além de determinagdo da
aceitabilidade do produto pelo consumidor (TEIXEIRA et al., 1987; CHAVES & SPROESSER,
1996).. Sendo assim, este trabalho tem como objetivo avaliar o perfil sensorial da bebida da
cultivar Paraiso MG1, de 16 processamentos de Coffea arabica L., processadas por via seca e
via imida no setor de cafeicultura do IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho na safra
2022/2023.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 ANALISE SENSORIAL

A anélise sensorial ¢ uma ferramenta essencial para avaliar e qualificar a complexidade
da bebida de café, capturando atributos como aroma, sabor, corpo, acidez e dogura, que sao
diretamente influenciados pelo tipo de processamento pos-colheita. Estudos recentes indicam
que o método de processamento afeta a concentragdo de compostos volateis e ndo volateis,
determinando notas de sabor e perfis aromaticos especificos. Os principais métodos de
processamento — natural, lavado e honey — diferem na forma como a polpa e a mucilagem do
fruto sdo removidos e tém impacto direto na composi¢do quimica e sensorial do grao. O
processamento natural, onde os grdos secam com a casca, tende a produzir cafés com maior
dogura, apresentam notas frutadas e corpo mais denso, enquanto o lavado, que remove
totalmente a mucilagem antes da secagem, ¢ frequentemente associado a cafés com maior
acidez e clareza de sabor, sendo uma bebida mais limpa (DE OLIVEIRA et al., 2021; GEHIN

et al., 2022). J& o método honey, busca equilibrar corpo e acidez, variando na quantidade de
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mucilagem deixada no grao durante a secagem, produzindo um perfil equilibrado entre dogura
e acidez (MIRANDA et al., 2023).

A crescente demanda por cafés especiais tem intensificado o interesse por métodos de
processamento que aprimorem a qualidade e diversifiquem os perfis sensoriais da bebida. Cada
método, ao interagir com as condi¢des climaticas e praticas de cultivo, gera um perfil sensorial
unico que influencia a aceitagdo e preferéncia do consumidor (SOUZA et al., 2022). A analise
sensorial, conduzida por provadores treinados ou consumidores finais, permite uma avaliagdo
detalhada dessas caracteristicas e fornece dados para produtores e torrefadores ajustarem o
processamento em func¢do das tendéncias e exigéncias do mercado (PEREIRA et al., 2020).

A andlise sensorial torna-se, entdo, essencial para a avaliagdo dos diferentes tipos de
processamento, pois permite identificar quais praticas resultam em caracteristicas desejaveis
para mercados especificos, auxiliando produtores na escolha de técnicas que agreguem valor
ao produto. Além disso, as preferéncias sensoriais variam conforme os consumidores e regides
de mercado, o que justifica a necessidade de estudos que correlacionam o método de
processamento com a aceitacdo do consumidor (SANTOS et al., 2020). Essa abordagem
contribui para o desenvolvimento de cafés diferenciados e competitivos no setor de cafés
especiais.

Além dos impactos sensoriais, a escolha do método de processamento pode influenciar
o valor comercial do café, bem como a sustentabilidade da produgdo, uma vez que processos
como o lavado demandam maior quantidade de 4gua em comparagdo ao natural (ROSA et al.,
2022). Com base nessas analises, ¢ possivel orientar os produtores na selecdo de praticas de
processamento que otimizem tanto a qualidade sensorial quanto a sustentabilidade,
beneficiando toda a cadeia produtiva e atendendo a crescente busca por cafés de alta qualidade

e com baixo impacto ambiental.
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3 METODOLOGIA

3.1 CARACTERIZACAO DA AREA

presente estudo foi executado no Instituto Federal de Educagdo, Ciéncias e tecnologias
do Sul de Minas Gerais (IFSULDEMINAS), Campus Muzambinho, de coordenadas
geograficas latitude: 21°20°59,94”’S e longitude: 46°31° 34,82’ W, com altitude média de 1013
metros.

O trabalho foi desenvolvido utilizando café da variedade PARAISO MG, cultivado no
proprio Instituto, sendo o talhdo T9, 0.25 ha, com o espacamento de 3,80m x 0,70m e nimero
de plantas de 977.

O clima ¢ classificado como temperado Umido com inverno seco € verdo
moderadamente quente. Levando em considera¢do o balanco hidrico, o clima ¢ classificado
como B4rB’2a (THORNTWAITE, 1948). A temperatura média e a precipita¢do pluvial média
anual sdo de 22,9°C e 234 mm/més, respectivamente (APARECIDO et al., 2014).

3.2 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

O experimento foi instalado em DIC - delineamento inteiramente casualizado
constituido por 16 tratamentos com 3 repeti¢des cada, totalizando 48 parcelas. Cada parcela foi

representada por uma peneira de terreiro suspenso.

3.3 CONDUCAO DO EXPERIMENTO

Foi colhido 15 litros para leira baixa de cada processamento e 30 litros para leira alta,
sendo os mesmos secados em terreiros suspensos, localizados no Laboratorio de Café.

A catagdo de graos e lavagem do mesmo foi feita toda manualmente, ndo sendo
necessario a utilizagdo de maquindrios para essa fase. Os processamentos realizados no café:
Mistura De Frutos Leira Baixa; Mistura De Frutos Leira Alta; Boia; Passa; Boinha; Maduro

Natural; Maduro Fermentado; Verde Leira Baixa; Verde Leira Alta; Verde Cana; Maduro
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Despolpado; Maduro Descascado; Maduro Descascado Fermentado; Verde Descascado; Verde
Cana Descascado; Passa Descascado.

Os terreiros foram expostos as 9:00 horas e retirados as 15:00 horas, apds guardados,
foram cobertos com lonas plasticas a fim de evitar contato com o sereno e absor¢ao de umidade.
O café apo6s exposto a secagem em pleno sol, sera virado a cada 30 minutos, até serem
guardados.

Apobs a secagem, utilizando o método de volume para determinagdo, o café foi
armazenado por 30 dias e depois beneficiado, utilizando o equipamento Pinhalense.

Para a analise sensorial, foram preparados 300 gramas de caf¢ peneira 16 acima, isento
de defeitos e torrados no equipamento de torra Probatino, até atingirem a coloragdo média
corresponde a #55 a #65 na escala Agtron. Para estas mesmas avaliagdes sensoriais, foram
adotadas metodologias estabelecidas pela SCA (2015), no qual dois profissionais credenciados
para a avaliacdo de cafés especiais participaram do processo. Foi utilizada a estatistica
descritiva dos dados, que possibilita, segundo Guimaraes (2008), resumir as principais
caracteristicas de um conjunto de dados por meio de tabelas, graficos e resumos numéricos,
sendo neste caso analisados os valores obtidos para os atributos: fragrancia/aroma, sabor,
acidez, corpo, finalizacao, equilibrio, dogura, uniformidade, limpeza de xicara, geral e nota total

dos cafés.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises sensoriais dos cafés estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Analise sensorial de cafés submetidos a diferentes tipos de processamento,

IFSULDEMINAS Campus Muzambinho, MG.

ANALISE SENSORIAL DE CAFES SUBMETIDOS A DIFERENTES TIPOS DE PROCESSAMENTO

Tratamentos Fragrincia Sabor Finalizagdo Acidez Corpo Balango Geral Total
Verde descascado 691b 6.79b 6.66b 1165 T08¢ 0.87b 6.75¢ 7825¢
Verde leira alta 691b 6.83b 6.66b 708b THc 6.62b 6.50¢ 1766¢
Verde leira baixa 7165 6.62b 6.62b 708b 720¢ 6.66b 6.58¢ 7195¢
Mistura de frutos leira baixa 754a 154 7204 7584 T4lb 1332 733a 8191b
Maduro fermentado T.66a T4la T.16a 1752 745b T16a 700b 81.62b
Maduro descascado T.66a 1584 6.08b 1584 745b 150 7502 8091 b
Mistura de frutos leira alta 17a 7662 733a 762a T41b 1452 7502 81.04b
Passa descascado 1754 78362 T4la 170a 7542 7504 7584 §3.33a
Verde cana 1752 15a 1252 154 137b 133a 133a 82.08b
Verde cana descascado 119 7.70a 733a 762a T4lb 7294 733a §250b
Maduro descascado fermentado 119 762a T4la 1754 7582 154a 7622 §333a
Boinha 183a 7662 1294 7662 7582 133a 1372 82754
Maduro despolpado 187a 762a 137a 183a 7702 762a 779 83952
Maduro natural 1952 7662 1292 7664 745b 74l a 758 83.04a
Boia 19%a 175 1582 119a 1.70a 7.66a T.66a §4.12a
Passa 8.0a 119a 7622 7662 T66a T66a 758a §4.00a

cv 340 325 1139 309 JALS 432 415 231

(¥) Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo Teste Scott Knott ao nivel de 0,05 de significancia.
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A analise sensorial ¢ essencial na avaliacao da qualidade do café, permitindo identificar
atributos organolépticos derivados do cultivo, processamento e torra (CUP OF EXCELLENCE,
2020). A fragrancia destaca-se como indicativo da complexidade e intensidade de compostos
volateis, sendo influenciada por fatores como variedade, altitude e manejo (GIOMO;
BORDIGNON, 2016), e pode ser aprimorada por praticas agricolas sustentaveis (MOREIRA
et al., 2022). O método Maduro Despolpado apresentou maior intensidade e complexidade de
compostos volateis, destacando notas doces e frutadas, atribuidas a presenca residual de
mucilagem durante o processo.

O sabor resulta da interacdo de compostos quimicos, como acidos organicos e acucares,
responsaveis por caracteristicas como acidez ¢ dogura (GIOMO; BORDIGNON, 2016). A
origem, o clima e o processamento afetam significativamente esse atributo, com destaque para
a fermentacdo controlada, que intensifica notas frutadas e florais (PEREIRA et al., 2021). O
processamento Passa teve destaque, provavelmente devido a concentragdo de agticares naturais
durante a secagem prolongada no fruto, promovendo notas mais intensas e agradaveis.

A finalizagdo refere-se a persisténcia e qualidade das sensagdes apos a degustacio,
sendo um importante indicador sensorial (LINGLE, 2011), podendo ser enriquecida por
métodos como o natural e o honey (MOREIRA et al., 2020). O café Passa também se destacou
com finalizagdo longa e agradavel, indicando persisténcia das sensagdes apoOs a degustagao.

A acidez, caracteristica marcante de cafés de alta qualidade, relaciona-se aos acidos
naturais do grdo, sendo potencializada por altitudes elevadas (LUCAS et al., 2018; SANTOS et
al., 2019) e destacada pelo processamento lavado (CASTRO et al., 2022). O corpo, associado
a densidade da bebida, ¢ favorecido pelos métodos natural e honey (OLIVEIRA et al., 2021),
enquanto o equilibrio resulta da harmonia entre atributos (SANTOS et al., 2021). A acidez foi
mais pronunciada no método Maduro Descascado Fermentado, com perfil mais brilhante e
limpo, resultado de uma fermentacdo controlada que potencializa os 4cidos naturais do gro.

O processamento Boia, caracterizado por graos maduros flutuantes, apresentou maior
corpo, proporcionando sensagdo densa e aveludada na xicara, o que ¢ desejavel em cafés
especiais.

Em equilibrio, 0 método Maduro Despolpado apresentou equilibrio entre os atributos,

resultando em uma bebida harmonica e bem estruturada.
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Na dogura e uniformidade, os cafés Maduro Despolpado e Passa, indicaram
consisténcia entre as xicaras e presenca de notas naturalmente doces.

A limpeza foi alta em todos os tratamentos de destaque, mas especialmente no
Maduro Descascado Fermentado, revelando auséncia de defeitos e impurezas sensoriais.

As maiores notas totais foram observadas nos cafés Passa, Boia, Maduro Despolpado e
Maduro Descascado Fermentado, atingindo os critérios de cafés especiais segundo a SCA
(Specialty Coffee Association).

Graos verdes prejudicam a qualidade sensorial, comprometendo atributos como clareza
e docura (GOMES et al., 2022; ROSA et al., 2021), reforcando a necessidade de triagem
rigorosa (OLIVEIRA et al., 2022).

5 CONCLUSOES

Os métodos de processamento do tipo Passa, Boia, Maduro despolpado e Maduro
descascado fermentado apresentaram as maiores pontuagdes nos atributos avaliados,
destacando-se pela qualidade sensorial superior. Os tratamentos classificados como Verdes

obtiveram as menores notas, evidenciando diferencas significativas nas avaliagdes.
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