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AVALIACAO SENSORIAL DE CAFE BOURBON AMARELO

FERMENTANDO PELO PROCESSAMENTO SEMI ANAEROBICO

Tainara Andrade Silva, Michelle Andriati Sentanin, Marta Fernanda Zotarelli, Carlos

Johnantan TolentinoVaz, Carla Zanella Guidini

RESUMO

O café teve origem na Etiopia e chegou ao Brasil em 1727 onde se adaptou e se tornou um dos
principais commodities do pais. O Brasil ¢ hoje o maior produtor e o maior consumidor de café
do mundo. Em anos recentes, a populagdo passou a valorizar cafés de qualidade superior, os
chamados cafés especiais, ¢ desde entdo os cafeicultores buscam melhorar o produto, desde o
plantio até o processamento. Assim, a fermenta¢do do café tem despertado interesse, ja que
pode auxiliar no desenvolvimento de sabor e aroma. O objetivo desse estudo foi avaliar
sensorialmente, através da metodologia SCAA, amostras de café Bourbon amarelo fermentadas
por 12,24, 36 e 48 horas. Apds os periodos de fermentacdo, as amostras apresentaram diferenga
significativa apenas nos atributos aftertaste e acidez, e nao houve diferenca para aroma, sabor,
corpo, uniformidade, equilibrio, clean cup, dogura e overall. Os perfis sensoriais das amostras
mostraram-se muito semelhantes, e os atributos que mais contribuiram com eles foram
aftertaste, acidez, corpo e equilibrio. A fermentagao nao promoveu a melhoria esperada no café,
e mais estudos acerca do processo sdo necessarios para otimizar sua aplicacdo no incremento
da qualidade desse produto.

Palavras chave: Café. Qualidade. Sensorial. Fermentagao.



SENSORY EVALUATION OF YELLOW BOURBON COFFEE

FERMENTED BY SEMI ANAEROBIC PROCESSING

ABSTRACT

The coffee originated in Ethiopia and arrived in Brazil in 1727 where it adapted and bacame
one of the main products of the country. Brazil is today the largest producer and also the largest
consumer of coffee in the world.Thus, the fermentation of coffee has aroused interest, since it
can aid in the development of flavor and aroma. The objective of this study was to evaluate
sensorially, through the SCAA methodology, samples of yellow Bourbon coffee fermented for
12, 24, 36 and 48 hours. After fermentation periods, the samples showed significant difference
only in the aftertaste and acidity attributes, and there was no difference for aroma, flavor, body,
uniformity, balance, clean cup, sweetness and overall. The sensory profiles of the samples were
very similar, and the attributes that contributed most to them were aftertaste, acidity, body and
balance. Fermentation did not promote the expected improvement in coffee, and more studies

about the process are needed to optimize its application in increasing the quality of this product.

Key words: Coffee. Quality. Sensorial. Fermentation.

INTRODUCAO

O café teve origem na Etidpia e foi cultivado, em principio, na regido do I€émen.
Posteriormente, foi difundido na Europa pelos holandeses, e entdo disseminado pelo mundo
todo (RODRIGUES; DIAS; TEIXEIRA, 2015). No Brasil, o café chegou em 1727 e devido as

condi¢des climaticas favordveis para cultivo, as plantacdes logo se espalharam pelo pais,



ficando concentradas principalmente nos estados do Par4d, Maranhdo, Bahia, Rio de Janeiro,

Sdo Paulo, Parana e Minas Gerais.

Ao longo dos anos, o café tornou-se um dos principais commodities do pais e, em 2018,
foram produzidas 61,7 milhdes de sacas (CONAB, 2018a), o que colocou o Brasil na posi¢ao
de maior produtor mundial do grdo, com 36% da produ¢do global, seguido pelo Vietna, com
18%, e pela Colombia, com 9%. Os principais estados produtores de café foram Minas Gerais
(53%), Espirito Santo (22%), Sao Paulo (10%) e Bahia (8%) (FERREIRA, 2018). A previsao
para o ano de 2019 ¢é de 54,5 milhdes de sacas produzidas, em 2,15 milhdes de hectares

(CONAB, 2019).

O consumo mundial da bebida, em 2018, foi de 165,2 milhdes de sacas. O Brasil atingiu
a posi¢ao de maior consumidor mundial de café, com mais de 22 milhdes de sacas consumidas,

seguido pelos Estados Unidos, Indonésia, Alemanha e Japao (CONAB, 2018b).

O café¢ ¢é pertencente a familia Rubiaceae, género Coffea, ¢ existem trés variedades
basicas das quais foram criadas e desenvolvidas quase todas as outras cultivadas no Brasil,
utilizadas para a produgdo da bebida - C. arabica (café ardbica), C. canephora (café robusta) e
C. liberica (liberica ou café excelsa) (DAVIS, 2006). Entretanto, C. arabica e C. canephora
sdo as principais espécies cultivadas e responsaveis pela maior parte das bebidas consumidas
em todo o mundo (ESQUIVEL, 2014). Bebidas de melhor qualidade estdo relacionadas as
cultivares de café arabica, possuindo melhores atributos sensoriais apds a torrefagdo, enquanto
que o café robusta ¢ muito utilizado em blends, conseguindo melhorar o corpo da bebida final
e reduzir os custos (CAMPANHA, 2010).

O fruto do café (Figura 1) é composto, simplificadamente, de cinco partes: exocarpo
(casca externa), polpa, epiderme (mucilagem), endocarpo (pergaminho) e endosperma (semente

ou grao) (ELIAS, 1979).



Figural: Morfologia do grao de café
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A bebida, produzida a partir dos graos torrados, ¢ difundida em todo o mundo e, nas
ultimas décadas, o consumidor tem se tornado mais exigente, valorizando tipos especiais de
café. O sabor e aroma do café sdo complexos, resultantes da presenca combinada de varios
constituintes quimicos volateis e ndo volateis, dentre eles os acidos, aldeidos, cetonas, agucares,
proteinas, aminodcidos, acidos graxos e compostos fendlicos, e da acdo de enzimas, como as
proteases e lipases, que contribuem na formagdo de metabdlitos secundarios (LEE, 2015).
Ainda, os frutos de café¢ servem de substrato para o desenvolvimento de bactérias, leveduras e
fungos filamentosos, suprindo-os de fontes de carbono e nitrogénio, devido a sua composi¢ao
quimica (SILVA, 2008), e os microrganismos naturalmente presentes neles promovem sua
fermentagdo, influenciando na qualidade final do café em virtude da degradagdo de alguns

compostos ou pela excre¢ao de seus produtos metabolicos (ESQUIVEL, 2012).

O processo de obtengdo dos graos de café requer especial aten¢ao, ja que ¢ fundamental
na obtencao de uma bebida de qualidade (SILVA, 2008). Este envolve as etapas de colheita,
lavagem e separagdo, processamento, secagem, armazenamento, beneficiamento e

classificagdo. A colheita deve ser feita quando a maior parte dos frutos estiver madura, a fim de



evitar a presenga de grios imaturos (verdes), pretos ¢ ardidos (BOREM, 2008). A lavagem
promove a retirada de impurezas dos frutos e ¢ seguida da separagdo, geralmente hidraulica,

que discrimina os frutos de diferentes graus de maturagao.

O processamento ¢ a etapa em que ocorre a fermentagdo do café, e, usualmente, a
secagem ocorre de forma concomitante. A fermentacdo tem como objetivo a remog¢ao da
mucilagem (LEE et al., 2015) até a diminui¢ao do teor de agua ao final da secagem. Enzimas
contidas nos frutos de café ndo sdo suficientes para degradar por completo a mucilagem, dessa
forma, se faz necessario o crescimento microbiano para a producao de tais enzimas (como as
poligalacturonases e pectina liases), necessdrias para a hidrolise da pectina presente na
mucilagem (SILVA et al., 2013). A maioria dos estudos voltados para a identificagdo de
microrganismos na microflora pectinolitica identificaram espécies bacterianas tais como
Klebsiella ssp., Erwinia ssp., Aerobacter ssp., Escherichia ssp., Bacillus ssp., ¢ espécies de
leveduras, tais como S. marxianus, S. banyanus, S. cerevisiase e Schizosaccharomyces ssp
(LEE et al. 2015). O processamento pode ser realizado por trés maneiras distintas: via seca, via

umida e via semi-seca, conforme ilustra a Figura 2.
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Figura 2 — Representagao esquematica dos diferentes tipos de processamento do café
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Fonte: (BRESSANI, 2017)

O processamento por via seca ¢ muito utilizado no Brasil, pois cerca de 95% de
todo café arabica produzido no pais passa pelo mesmo (SCHWAN, 2012), principalmente
em regides tropicais onde o clima ¢ seco no periodo da colheita. Nesse tipo de
processamento, os frutos de café sdo secos com todas as partes que os constituem
(endosperma, exocarpo, endocarpo, epiderme e polpa) (ESQUIVEL, 2014). Os frutos
colhidos em varios estagios de maturagdo (verde, cereja, passa e seco) sdo espalhados em
camadas finas em terreiros de secagem, sendo amontoados a noite e revolvidos
periodicamente durante o dia. Isso permite que ocorra, simultaneamente, a secagem ¢ a
fermentacdo microbiana natural, que pode influenciar na qualidade final do produto. A

fermentagdo do fruto inteiro produz, geralmente, uma bebida que possui corpo, ¢ doce,
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suave e complexa (SCHWAN, 2012). O processamento por via seca dd origem aos cafés

denominados coco.

O processamento por via umida € muito utilizado para o café ardbica na Coldmbia,
América Central ¢ no Havai (SILVA, 2008). Neste tipo de processamento ocorre a
retirada total da casca e da polpa, a retirada parcial da mucilagem e as sementes sao
submetidas ao processo de fermentagao, realizado em tanques com um grande volume de
agua, para a retirada do restante da mucilagem que ficou aderida ao pergaminho
(PIMENTA, 2003). A mucilagem residual, usada como nutriente pelos microrganismos,
¢ degradada através da fermentacdo e geralmente ocorre em até 48 horas (SILVA, 2014;
EVANGELISTA, 2015). Entao os graos sdo lavados com agua limpa e seguem para a

secagem (LEE, 2015).

O café¢ pode ainda ser processado pelo método semi-seco, uma variacdo do
processamento umido. Nesse método, os frutos de café sao despolpados e a fermentacao
ocorre diretamente sob o sol em terreiro e/ou secadores rotativos. Os frutos sdo

descascados e a mucilagem pode ou ndo ser removida (VILELA, 2010).

O processamento do café¢ de forma inadequada pode promover fermentagdes
indesejaveis, estimulando a produgdo de 4cidos (butirico e propidnico), comprometendo
a qualidade dos graos (SCHWAN, 2012). Entretanto, quando a fermentacdo ocorre de
forma controlada, esta pode contribuir para a formacdo de compostos que favorecem o

aroma e sabor de café desejaveis (PIMENTA, 2003).

A etapa seguinte ¢ a secagem, que, comumente, ocorre de forma simultanea a
fermentagdo. O objetivo da secagem ¢ fazer com que a umidade dos graos atinja valores
de 11 a 12%, o que permite ao café ser armazenado, posteriormente, em locais com

umidade e ventilagio adequados, a fim de ndo ocorrer alteragdo de qualidade (BOREM,
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2008). Essa etapa pode ser realizada em terreiros (ao sol), por meio de secadores
mecanicos ou por uma combinacao dos dois. Os graos secos sdo, entdo, armazenados, €

durante esse periodo as caracteristicas sensoriais do café sao uniformizadas.

ApoOs o0 armazenamento o café passa pelo beneficiamento, que envolve a limpeza
de impurezas e o descascamento dos graos processados por via seca. Apos beneficiados,
os graos sao classificados de acordo com o numero de graos defeituosos e imperfeitos,
como pretos, ardidos, graos brocados, malformados, dentre outros. Feita a classificacao,

tem-se os graos crus ou verdes.

Os graos crus, ou verdes, sao entdo torrados. A torra € o principal definidor de cor,
sabor, aroma e acidez do café. Seus niveis sdo diferenciados pela cor e aroma, sendo
classificados em torra clara, média e escura. A torra clara acentua a acidez ¢ aroma,
promovendo sabor mais suave. A torra média € o ponto de equilibrio entre acidez, aroma
e amargor. Ja a torra escura forma uma bebida menos acida, com amargor mais acentuado
e menos encorpada. Finalizada a torra, os grdos devem ser resfriados para a moagem

(DEGASPARE, 2013) e estao, finalmente, prontos para degustagao.

A metodologia mais utilizada, e mundialmente difundida, para a classificacao dos
cafés quanto a qualidade ¢ o teste de xicara, estabelecido pela Associagdo Americana de
Cafés Especiais (SCAA — Specialty Coffee American Association). O protocolo SCAA
avalia atributos da bebida como corpo, aroma, acidez, dogura, aftertaste, sabor,
uniformidade, clean cup, equilibrio e aspecto geral, classificando os cafés como

exemplares, excelentes, muito bons e ndo especiais.

Considerando o crescente interesse do mercado consumidor por cafés especiais,
surge a necessidade de encontrar alternativas para a producao de bebidas diferenciadas,

com alto padrdo de qualidade. Por isso, neste estudo, buscou-se estudar sensorialmente o
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efeito de diferentes tempos de fermentagdo em graos de café da variedade Bourbon

amarelo na qualidade final da bebida.

MATERIAL E METODOS

Selecao das amostras

O experimento de fermentagao foi realizado na Fazenda Dois Irmaos, localizada
no municipio de Coromandel. Uma érea de 72000 m? da plantacdo, denominada quadra
07, foi selecionada para o experimento, € um ponto por hectare, dentro da quadra, foi

designado para a colheita e amostragem dos frutos.

Coleta das amostras

As bebidas preparadas com graos oriundos de frutos cereja apresentam padrao de
qualidade superior em relacdo aos demais estagios de maturacao, e por esse motivo foram
utilizados apenas frutos cereja do cultivar Bourbon amarelo. A colheita foi realizada
manual e cautelosamente, escolhendo-se apenas os frutos de coloragdo amarelo-bronze,

que sdo os frutos cereja nesta cultivar.

Preparo das amostras

Os graos passaram pelo processo de separagao hidraulica, em que a amostra foi
submersa em caixa d’agua, simulando o processo do lavador de cafés para a retirada dos

frutos secos que possivelmente estivessem presentes ali. Além disso, foi realizada mais
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uma selecao manual, que teve como finalidade a retirada de frutos imaturos, para garantir

que somente 0s graos no estagio cereja estivessem presentes no momento da fermentagao.

ApOs esta selecao, os frutos foram dispostos em 20 diferentes tanques plasticos

com volume de 20 litros cada para iniciar a fermentacao.

Sistema de Fermentacao

Os tanques contendo os frutos foram cobertos com pano de colheita, que ¢
composto de material de rafia — fitas de polietileno trangadas, o que permite troca de
gases. Durante o tempo de fermentacdo as amostras ndo foram revolvidas, e esta ocorreu

de forma semi anaerdbica, ou seja, na parte inferior ndo houve contato com oxigénio.

Os frutos foram fermentados em 4 tempos diferentes apds a cobertura dos tanques-
12, 24, 36 ¢ 48 horas. Cinco tanques foram destinados para cada tempo de fermentacao,

contabilizando 5 repeti¢des.

Secagem e Armazenagem

Apds os tempos de fermentagdo, as amostras foram encaminhadas para peneiras
em terreiros suspensos para que a secagem ocorresse de forma natural, por meio de
conveccdo e radiacdo solar. Com revolvimento constante, secagem continua e
uniformizagdo da umidade no periodo noturno, os frutos foram secos até atingirem a

umidade de armazenagem, entre 11 e 12% (base imida).
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ApoOs secagem as amostras foram embaladas em sacarias de juta (fibra téxtil
vegetal) e codificadas, conforme o tratamento, ¢ entdo descansaram por 45 dias até o

beneficiamento.

Beneficiamento e Classificacao

O beneficiamento dos graos foi realizado em descascador de café portatil (marca
Pinhalense, modelo DRC, Sao Paulo, Brasil), que promoveu eliminagao da casca e

separac¢do dos graos, deixando-os livres de qualquer sujidade aparente.

As amostras beneficiadas foram classificadas em mesa de classificacdo, de acordo
com a Instru¢do Normativa n° 8 de 11 de junho de 2003, do Ministério da Agricultura e
Pecuaria (MAPA), que define o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade para a

Classifica¢ao do Café Beneficiado Cru.

Ap6s a classificagao foram retirados 250 gramas de cada amostra para realizacao

da analise sensorial.

Preparo e Analise sensorial

As amostras de 250 gramas foram torradas em torrador especifico para cafés
especiais (marca Carmomaq, modelo Laboratto, Sao Paulo, Brasil), até o nivel de torra
definido para a classificagdo e pontuacdo sensorial pela SCAA. As amostras torradas
descansaram por cerca de 12 horas e em seguida foram preparadas para a analise
sensorial. As provas foram realizadas no laboratério de analises sensoriais da empresa

GRANO Trading, do Grupo Farroupilha na cidade de Patos de Minas — MG.
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O procedimento de prova foi realizado segundo a SCAA. Participaram da analise
sensorial 4 degustadores certificados Q-Grader. Estes avaliaram as amostras quanto aos
atributos aroma, sabor, aftertaste, acidez, corpo, uniformidade, equilibrio, clean cup,
dogura e overall (aspecto geral) pontuando-as entre 6 ¢ 10. A nota final de cada amostra
¢ o somatorio das notas de cada atributo. Os laudos de analise foram preenchidos e

tabulados em planilha Excel, para posterior tratamento dos dados.

Tratamento dos dados

Os dados foram submetidos 8 ANOVA e teste de médias de Tukey, por meio do
software R versdo 2010. O perfil sensorial das amostras foi tracado utilizando Excel
versdo 2016. A Analise de Componentes Principais foi realizada por meio do software

Chemoface (versao 1.61).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados da analise sensorial das bebidas obtidas a partir

dos diferentes tempos de fermentagdo do café.
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Tabela 1- Resultados obtidos apds a analise sensorial

Resultados obtidos apds a analise sensorial

Amostra Aroma Sabor

T1

T2

T3

T4

7 442

7,48?

7,34%

7,3%

7,48°

7,50

7,34?

7,35%

Aftertaste Acidez Corpo Uniformidade Equilibrio

7,702

7,76°

7,46%

7,41°

7,85

7,78

7,652

7,44°

7,56°

7,69°

7,59%

7,58?

10,0?

10,0?

10,0*

10,0*

7,617

7,617

7,66

7,78

Clean

cup

10,0°

10,0°

10,0°

10,0°

Docura Overall

10,0°

10,0°

10,0°

10,0°

7,66

7,68?

7,60?

7,66

Qualidade

Final

83,37

83,5°

82,6°

82,5°

T1, T2, T3 e T4 = bebidas obtidas a partir de graos com 12, 24, 36 e 48 horas de fermentagdo, respectivamente.

Letras diferentes na mesma coluna representam diferenca significativa entre as amostras (p<0,05), segundo o teste de Tukey.

15
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As leveduras exibem diferentes processos metabolicos quando comparadas com os
fungos, secretando diferentes enzimas extracelulares durante o tempo de fermentagdo. Como
algumas leveduras exercem alta atividade pectinolitica, pode ocorrer a geracdo de compostos
como cetonas, acidos graxos e acidos organicos, dentre outros, produtos que sdo transferidos
para a matriz fermentativa e afetam diretamente na qualidade final da bebida (LEE et al. 2015).
Assim, era esperada diferenga significativa em alguns atributos para os diferentes tempos de
fermentagdo, com melhora significativa nestes, especialmente em relagdo a aroma, acidez,

sabor e dogura.

Os atributos aroma, sabor, corpo, uniformidade, equilibrio, clean cup, dogura e overall

ndo apresentaram diferenca significativa entre os 4 diferentes tempos de fermentagao.

O aroma do café ¢ estabelecido principalmente no processo de torra, em que ocorrem
a reacdo de Maillard, maior responsavel pelo aroma, ¢ reagdes catalisadas termicamente.
Contudo, a degradagao da mucilagem na fermentagao pode promover a formagao de compostos,
especialmente acidos organicos, ésteres e cetonas, que contribuem para o aroma final. Neste
estudo, os intervalos de tempo estabelecidos para a fermentagdo ndo promoveram diferencas
sensorialmente perceptiveis no aroma. O fato da fermentacdo ter acontecido de forma
espontanea, nao controlada, pode ter contribuido para isso. Pefiuela-Martinez, Zapata-Zapata e
Durango-Restrepo (2018) avaliaram o efeito de diferentes modificagdes no processo de
fermentagdo, como tempo de despolpamento atrasado, diferentes tempos de fermentagdo e
controle de pH e temperatura. Os resultados sugeriram que ¢ possivel modular a acidez da
bebida, bem como a fragrancia/aroma através da producdo de acidos organicos e alcoois,
ésteres, cetonas em uma combinagdo sinérgica, e isso pode promover perfis diferenciados para

satisfazer os requisitos dos cafés especiais.
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A fermentacdo promove mudangas na composi¢ao dos agucares dos graos de café, o
que pode afetar o sabor. Tais mudangas, esperadas neste estudo, ndo ocorreram. Possivelmente
a exposicao do café as condigdes climaticas ambientais durante o periodo de fermentacao pode
ter causado influéncia nesse aspecto. Graos de café subfermentados contém mucilagem residual
e agucar, que evitam a secagem e criam um ambiente propicio para a desenvolvimento de
bactérias e fungos de deterioragdo. A superfermentacdo estimula a producdo de compostos
indesejaveis, nomeadamente os acidos propiodnico e butirico, que conferem sabores estranhos,
como sabor de cebola (HAILE; KANG, 2019).

Para cafés de boa qualidade espera-se corpo leve, médio ou mais encorpado. Quanto
mais “viscoso” e “pesado”, maior corpo tem a bebida. J4 um café com menos corpo possui na
boca caracteristicas como “leve” e “delicado”. Ainda, quanto mais clara a torra dos graos, mais
leve sera o corpo. Da mesma forma, quanto mais escura a torra, mais encorpada a sensagao
sera. Assim como esperado, ndo houve diferencga significativa neste atributo, que depende do
total de solidos na extracdo, principalmente relacionado ao processo pds-colheita.

Nao houve diferenca significativa para a uniformidade entre os diferentes tempos de
fermentagdo, o que também era esperado. Este atributo refere-se a consisténcia de diferentes
xicaras e amostras provadas. Se as xicaras da mesma amostra tiverem sabores diferentes, o
valor desse aspecto ndo devera ser alto (SCAA, 2013).

Sabor, finalizagdo, acidez e corpo da bebida acabam formando um conjunto,
contrastando-se ou complementando-se. Este efeito ¢ denominado equilibrio (SCAA, 2013).
No presente trabalho, as bebidas elaboradas com os cafés submetidos aos diferentes tempos de
fermentagdo ndo tiveram diferencga significativa, o que ja era previsto, ja que se deseja harmonia
na qualidade final da bebida.

Também ndo houve diferenga significativa entre as amostras para o atributo Clean

cup, resultado também esperado. Este atributo representa defeitos sensoriais e nele sdo
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avaliadas interferéncias negativas desde o primeiro momento da prova até dua ingestdo ou
eliminagdo. A presenca de sabores provenientes de defeitos rebaixa a nota do café neste
atributo. Como o intuito da fermentacgao foi melhorar a qualidade do café, a presenca de defeitos
¢ indesejavel.

Um importante atributo na qualidade cafés ¢ a dogura, mais caracteristica de graos
maduros e acentuada na reagdo de caramelizacdo durante o processo de torra. Cafés com boa
qualidade normalmente apresentam docura mais acentuada, com notas de caramelo, mel ou
chocolate e permitem que sejam bebidos sem a necessidade de adi¢do de agucar (SCAA, (2013).
Cafés com pouca dogura s3o considerados adstringentes (cafés verdes) ou amargos (SCAA,
2013). Era esperada diferenga significativa para este atributo entre os diferentes tempos de
fermentagdo. Uma vez que a fermentagao consome agucares para a formagao de acidos (Lee et
al., 2017), esperava-se também uma diminuicdo da dogura. Resultados semelhantes foram
obtidos por Evangelista et al. (2014), e podem ser explicados pela degradacdo dos
polissacarideos de polpa, exocarpo ¢ da mucilagem em agucares menores, como frutose e
glicose.

O atributo overall reflete total coeréncia em relagdo a avaliagdo sensorial de cada um
dos atributos. Desta forma, ndo se esperava diferenga significativa entre as amostras, o que foi

observado no presente trabalho.

As bebidas apresentaram diferenca significativa quanto a acidez, em que os cafés
fermentados por 12 e 24 horas diferiram do fermentado por 48 horas. O resultado era esperado,
uma vez que a fermentacdo promove a conversao de aglicares em acidos organicos e, quanto
maior o avango do processo, mais acidos tendem a ser formados. A acidez ¢ um atributo que
pode ser agradavel ou ndo, dependendo da natureza do 4cido predominante na bebida. Acidez

agradavel aumenta a percepc¢ao de dogura e confere caracteristica de fruta fresca (SCAA, 2013).
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O atributo aftertaste (sabor residual ou finalizac¢do) ¢ definido como a persisténcia do
sabor, das caracteristicas percebidas no paladar e que permanecem depois de expelido o café
da boca. Nao sdo desejaveis sabores residuais de duragdo muito curta ou desagradaveis, que
podem baixar a pontuacdo do café (SCAA, 2013). Geralmente, para cafés de qualidade superior,
mais encorpados, este sabor pode remeter a chocolate meio amargo, ja para cafés mais suaves
e acidos tal finalizagdo pode ser rapida e aludir a frutas citricas. Observou-se diferenca
significativa neste atributo para os cafés submetidos a 24 e 48 horas de fermentacdo, sugerindo
que, com 24h de fermentacdo, os compostos de café podem favorecer melhor sabor residual e
comegar a diminuir com o avango da fermentacgdo. Isso pode ser explicado pelo consumo dos
acucares durante o processo, ¢ a formagao de acidos organicos, que tendem a influenciar este
parametro.

A pontuacgao final dos cafés permaneceu na faixa de 82,5 a 83,5, e nao houve diferenca
significativa entre eles. Tal pontuagdo pode descrevé-los como cafés muito bons ou especiais,
e classifica-os como Specialty (SCAA, 2013). Ainda, de acordo com a correlacdo entre SCAA
e COB (MAPA, 2003), os cafés podem ser classificados como bebidas moles, o que
corresponde a bebidas de sabor agradavel, adocicadas, sem qualquer adstringéncia ou aspereza
(SCAA, 2019).

O graéfico 1 ilustra o perfil sensorial dos cafés em relacdo ao tempo de fermentagao.
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Grafico 1- Perfil sensorial dos cafés submetidos a diferentes tempos de fermentagao
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A auséncia de diferenga significativa em quase todos os atributos aponta para a similaridade

dos perfis sensoriais dos cafés submetidos a diferentes periodos de fermentagao.

A Figura 3 ilustra a Andalise dos Componentes Principais. Os autovalores da matriz de

covariancia sdo: A1 = 2,69; A2 = 1,32; A3 =0,97; A4 = 0,78; As = 0,50; ¢ = 0,42; A7 = 0,29 € A3

= A 9 = A1o = 0,0. Para evitar a perda de informacdes de dados, foi necessario reter os trés

primeiros componentes principais, que representam 71,37% da variancia total do vetor original

X.



21

252 Figura 3 — Anélise de Componentes Principais dos cafés submetidos a diferentes tempos de

253  fermentagao
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Dim 1 (38 .45%)
254
255 As componentes principais sdo dadas pelas equagdes 1 a 3.

256 Y;=0,204 (Aroma) + 0,283 (Sabor) + 0,874 (Aftertaste) + 0,722 (Acidez) + 0,723 (Corpo) —
257 0,778 (Equilibrio) — 0,394 (Overall) (Eq. 1)

258

259  Y>=-0,606 (Aroma) + 0,727 (Sabor) + 0,082 (Aftertaste) — 0,165 (Acidez) — 0,054 (Corpo) —
260 0,289 (Equilibrio) + 0,560 (Overall) (Eq. 2)

261

262 Y3=0,627 (Aroma) + 0,153 (Sabor) + 0,105 (Aftertaste) + 0,320 (Acidez) — 0,436 (Corpo) —
263 0,026 (Equilibrio) + 0,504 (Overall) (Eq. 3)

264
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A primeira componente principal ¢ um indice global do café. Quanto maior o valor
numérico dessa componente, melhor sua qualidade. Nessa componente, os atributos aftertaste,
acidez, corpo e equilibrio (balance) tiveram maior influéncia, com elevada contribui¢do no
perfil sensorial. Os trés primeiros atributos possuem correlagdo positiva com a componente,
enquanto o ultimo possui correlagdo negativa. A segunda componente principal sofreu maior
influéncia dos atributos aroma, sabor e overall, e apenas o primeiro teve correlagdo negativa

com a componente.

CONCLUSOES FINAIS

Os cafés fermentados por diferentes periodos de tempo apresentaram diferenga
significativa apenas nos atributos aftertaste e acidez. Nao houve diferenga para aroma, sabor,
corpo, uniformidade, equilibrio, clean cup, dogura e overall. A auséncia de diferenca pode ser
explicada pela espontaneidade da fermentagdo do café. Os perfis sensoriais das amostras
provenientes dos diferentes tempos de fermentacdo mostraram-se muito semelhantes, e os
atributos que mais contribuiram com eles foram aftertaste, acidez, corpo e equilibrio. A
fermentagdo pode ser uma excelente ferramenta para melhoria da qualidade de cafés, contudo,
mais estudos sdo necessarios para otimizar sua aplicacdo, especialmente sob condig¢des

controladas de processo.
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