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RESUMO: Objetivou-se no presente trabalho avaliar a qualidade sensorial dos graos de café processados e secados de
diferentes formas, ao final do processo de secagem com temperaturas alternadas. O experimento foi realizado com dois
tipos de processamento: via seca e via imida; e quatro métodos de secagem: secagem em terreiro, e secagem mecanica
com ar aquecido a 50/40°C, 60/40°C e 40/60°C, onde a temperatura foi alterada quando os grdos de café atingiram
30%=2% (b.u.), com complementacdo da secagem até atingir 11%z+1% (b.u.). O sistema mecanico de secagem utilizado
constituiu-se de trés secadores de camada fixa, o qual permite o controle da temperatura e fluxo de secagem. Apds a
aplicacdo dos tratamentos, os cafés foram degustados segundo o sistema de avaliacdo proposto pela Associacdo
Americana de Cafés Especiais (SCAA). A partir dos resultados obtidos, verificou-se que as maiores notas obtidas foram
encontradas nos cafés secados em terreiro, quando comparados aos tratamentos de secagem com ar aquecido. Para o
café despolpado, o aumento da temperatura de secagem ndo teve influéncia significativa na nota total, quando
comparados aos naturais, indicando uma possibilidade de novos manejos que reduzam 0s custos com a manutencdo da
qualidade do produto.
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SENSURY ANALYSIS OF COFFEE GRAINS SUBMITTED TO DIFFERENT
PROCESSING AND DRYING METHODS

ABSTRACT: The present work aimed to evaluate the sensory quality of coffee grains processed and dried in different
methods, alternating the dryer temperature. The experiment was carried out with two methods of processing: dry and
wet; and four methods of drying: solar drying on the patio, drying with heated air to 50/40°C, 60/40°C and 40/60°C,
with change in the temperature when the coffee grains reached the humidity of 30%z+2 (wb) and the drying being
finished with grains at 11+0,5% (wb). The drying system is composed by three dryers with fixed layers, which allows
the control of temperature and flow of air. Following these treatments, the coffee was tasted according to the evaluation
system proposed by the American Association of Special Coffees (SCAA). From the results obtained, it was
found that the highest grades were found in the patio dried coffee, comparedto treatment with heated
air drying. Regarding the washed coffee method, the increase in drying temperature had no significant
influence on the total score, compared to the natural method, indicating the possibility of new management
systems able to reduce costs while maintaining product quality.
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INTRODUCAO

A qualidade de produtos alimenticios é de dificil definicdo e seus padrdes qualitativos variam de acordo com o
tipo de mercado. Porém, de modo mais amplo, pode-se definir a qualidade como a satisfacdo total do consumidor,
considerando o conjunto de caracteristicas do produto e sua comparagdo com padrdes estabelecidos (BOREM, 2008).

Para o café, a qualidade esta diretamente relacionada a sua bebida. Segundo Borém (2004), o café de boa
qualidade é aquele que apresenta bebida com sabor e aroma agradaveis, bom corpo, acidez natural e suavidade ao
paladar. Ainda deve conter poucos defeitos, apresentar cor e aspecto homogéneos e estar de acordo com as normas
higiénico-sanitarias (CLIFFORD, 1985; MENDONGA, 2004; SIVETZ; DESROSIER, 1979). Para se obter cafés com
boa qualidade, varios fatores sdo importantes, tais como: composi¢do quimica do grdo, determinada por fatores
genéticos e ambientais; o processamento e conserva¢do do grdo, no qual intervém a acdo do teor de agua e da
temperatura, evitando infeccBes microbianas indesejaveis; a torracdo e o preparo da infusdo, que modificam a
constituicdo quimica do grdo e que resultam no sabor e aroma percebidos no momento da degustagdo (ALPIZAR;
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BERTRAND, 2004; BOREM, 2008; CHAGAS; MALTA; PEREIRA, 2005; FARAH et al., 2006; LELOUP et al.,
2004).

A secagem do café ¢ tradicionalmente realizada em terreiros, usando a energia solar e 0 movimento natural do
ar para a remogao da agua ou em secadores mecanicos que usam ar forcado aquecido a diferentes temperaturas.No
entanto, freqiientemente aplica-se a combinagao desses dois tipos de secagem, utilizando-se um periodo de pré-secagem
em terreiros, quando o café ainda possui elevado teor de agua, e a complementacdo da secagem em secadores
mecanicos, com temperaturas elevadas (BOREM et al., 2006; SAATH, 2006; TAVEIRA, 2009).

A andlise sensorial tem sido uma ferramenta muito importante na caracteriza¢do dos diferentes tipos de café.
Um dos métodos para a avaliacdo sensorial que se tem destacado para a avaliacdo da qualidade da bebida de cafés
especiais € o da Specialty Coffee Association of America (SCAA). Esse método baseia-se em uma analise sensorial
descritiva quantitativa da bebida, realizada por uma equipe de julgadores selecionada e treinada, fazendo uso da escala
ndo estruturada de 6 a 10 para a avaliacdo da fragréncia do pd, aroma, defeitos, acidez, amargor, sabor, sabor residual,
adstringéncia e corpo da bebida, com avaliagdo final da qualidade global e qualidade do café conforme terminologia
apresentada por Lingle (1986).

Saath (2006), estudando o efeito de diferentes temperaturas sobre as estruturas celulares dos graos de café,
concluiu que os maiores danos ocorreram entre os teores de agua 30% (b.u.) e 20% (b.u.), ndo havendo danos
significativos quando esses estavam com teores de agua acima de 30% (b.u.), independentemente da temperatura
utilizada. Sendo assim, uma tecnologia que envolva a utilizacdo de altas temperaturas quando os gréos estdo com teor
de 4gua acima de 30% (b.u.), seguida de baixas temperaturas, pode contribuir para a manutencao da qualidade dos graos
de café, devido ao menor tempo de exposicao do produto & secagem.

Neste contexto, objetivou-se analisar o efeito de diferentes métodos de processamento e de secagem com
temperaturas alternadas na manutencdo da qualidade da bebida.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado com café cereja (Coffea arabica L. cv. Rubi), colhido na Universidade Federal de
Lavras, UFLA. Os frutos colhidos foram processados por via seca (natural) e via Umida (despolpado), separando-se
somente os frutos cereja. Apos o processamento, o café foi secado em quatro condicfes diferentes: secagem completa
no terreiro; secagem em secadores de camada fixa com ar aquecido a 50°C até o café atingir 30% de teor de agua,
prosseguindo-se a secagem com ar aquecido a 40°C até atingir 11% de teor de agua; secagem em secadores de camada
fixa com ar aquecido a 40°C até o café atingir 30% de teor de agua, prosseguindo-se a secagem com ar aquecido a 60°C
até atingir 11% de teor de 4gua; e secagem em secadores de camada fixa com ar aquecido a 60°C até o café atingir 30%
de teor de agua, prosseguindo-se a secagem com ar aquecido a 40°C até atingir 11% de teor de agua, sendo que cada
tratamento composto por trés repeticGes.

A secagem em terreiro foi feita em terreiros de lama asféltica. Esses cafés foram esparramados em camadas
finas grdo-a-grdo, e com o decorrer da secagem sua camada foi sendo dobrada, de acordo com a metodologia proposta
por Borém et al. (2008). A temperatura e o teor de agua relativa do ambiente, durante o periodo de secagem, foram
monitorados com termohigrografo. Ja a secagem mecanica realizada foi realizada em trés secadores (figura 1) de
camada fixa, os quais permitem o controle do fluxo e da temperatura do ar de secagem com precisdo, através de um
painel eletrénico.

Figura 1 Visdo frontal dos secadores utilizados no experimento
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Terminada a secagem foram retirados por¢des de graos classificados em peneiras 16 acima, com descarte de
grdos mocas e defeituosos, procedidas a analise sensorial no Laboratério do Pdlo de Tecnologia Pds-colheita da
Universidade Federal de Lavras.

A anélise sensorial foi realizada por dois Juizes Certificados de Cafés Especiais (SCAA Certified Cupping
Judges). Foi utilizado o protocolo de andlise sensorial da Associacdo Americana de Cafés Especiais, de acordo com a
metodologia proposta por Lingle (1986), para avaliacdo sensorial de cafés especiais, com atribuicdo de notas, no
intervalo de 6 a 10 pontos para fragrancia, acidez, corpo, sabor, finalizagdo, dogura, uniformidade, xicara limpa,
equilibrio e final. A torra foi feita com coloracdo correspondente a 58 pontos da escala Agtron, para o gréo inteiro, e 63
pontos para o grdo moido, com tolerancia de + 1 ponto. Para obten¢do do ponto de torra ideal foi feita a padronizagéo
das amostras quanto ao peso (100 g), tamanho dos grdos (peneira 16 e acima), bem como o monitoramento da
temperatura e tempo de torra (entre 8 e 12 minutos).

Em cada avaliacdo sensorial foram degustadas cinco xicaras de café representativas de cada amostra,
realizando-se uma sessdo de analise sensorial para cada repeticdo, totalizando trés repeticdes para cada tratamento. Por
apresentarem caracteristicas sensoriais distintas, a analise sensorial dos cafés naturais e despolpados foi realizada
separadamente, tendo em vista minimizar possiveis interferéncias, negativas ou positivas. Os resultados finais da
avaliagdo sensorial foram constituidos pela soma de todos os atributos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na avaliacdo de cafés especiais, além da nota global da bebida, sdo importantes as pontuacgdes obtidas em cada
um dos atributos que comp8em a qualidade global do café, tendo em vista a identificacdo de caracteristicas sensoriais
distintas entre diferentes amostras e, a0 mesmo tempo, descreverem as notas ou nuances especificas de fragrancia e
sabor encontradas em uma determinada amostra (FIGUEIREDO, 2010).

Considerando esse tipo de avaliacdo, a analise de variancia dos dados foi feita para cada um dos atributos, bem
como para a nota final.

As notas médias dos atributos acidez, corpo e finalizagdo sdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 Valores médios das notas dos atributos acidez, corpo e finalizagdo para cada tratamento de secagem — Lavras —
2009

Tratamento de secagem  Acidez Corpo Finalizacdo
Terreiro 715 A 7,02 A 6,92 A
50/40°C 6,81 B 6,94B 6,63 B
60/40°C 6,75B 6,88 B 6,56 B
40/60°C 6,90 B 6,13B 6,42 B

Médias seguidas de letras distintas, maitsculas nas colunas, diferem entre si pelo teste de Tukey, a 1% de probabilidade

Observa-se, na Tabela 1, que ndo houve diferencas significativas, a partir das analises estatisticas, entre 0s
valores dos atributos em relacdo ao tipo de processamento utilizado, indicando que a remoc¢do do exocarpo e mesocarpo
ndo contribuiu na alteracdo desses atributos. Nota-se, também que, os cafés secados com ar aquecido tiveram menores
valores de acidez, corpo e finalizacdo, quando comparados com os cafés secados em terreiro, indicando pior qualidade
sensorial desses cafés. Esse fendbmeno pode estar relacionado com possiveis alteragdes nas estruturas celulares dos
graos de café. Os menores valores do atributo corpo nesses cafés pode ter ocorrido devido a reducdo de sélidos
dissolvidos na bebida, causados por alteragdes nos constituintes das células, indicar perda de qualidade do produto
(LINGLE, 1986).

Na Tabela 2 sdo apresentadas as notas médias dos atributos equilibrio e impresséo global para cada tratamento
de secagem e processamento.

Tabela 2 Valores médios das notas dos atributos equilibrio e final para cada tratamento de secagem e processamento —
Lavras - 2009

Tratamento de secagem Equilibrio Impresséo global
Terreiro 6,96 A 7,19 A
50/40°C 6,71 B 6,85 B
60/40°C 6,65 B 6,71B
40/60°C 6,44 C 6,46 C

Processamento Equilibrio Final
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Despolpado 6,80 A 6,96 A
Natural 6,57 B 6,65 B

Médias seguidas de letras distintas, mailsculas nas colunas, diferem entre si pelo teste de Tukey, a 1% de probabilidade

Novamente, encontram-se na Tabela 2 os maiores valores dos atributos, equilibrio e impressao global, para os
graos de café secados em terreiro, apontando uma maior sinergia entre os outros atributos, bem como refletindo um
maior potencial de originalidade desses cafés quando comparados aos cafés secados com ar aquecido, de acordo com
Lingle (2001). Os menores valores desses atributos, dados aos cafés secados com ar aquecido, indica possiveis
desequilibrios entre os componentes celulares dos grdos de café (ILLY, 2002). Observa-se, também, que 0s menores
valores para equilibrio e impressao global, foram encontrados no tratamento de secagem 40/60°C, apontado que 0s
danos aos componentes que expressam as caracteristicas sensoriais foram maiores nesses cafés. A secagem com ar
aquecido, com temperaturas de 50/40°C e 60/40°C, apresentou valores intermediarios para esses atributos, supondo
danos menos severos, quando comparados a secagem 40/60°C.

Em relagdo ao tipo de processamento utilizado, verifica-se que os cafés despolpados apresentaram melhores
resultados quando comparados aos cafés naturais, tanto para o atributo impressdo globais quanto para o equilibrio.
Taveira (2009), estudando a utilizagdo de temperaturas mais altas no inicio da secagem, quando o teor de agua dos
graos de café estava acima de 30% (b.u.), seguida de temperaturas menores apos esses cafés atingirem 30% (b.u.),
observou que os cafés despolpados tiveram maior tolerancia a altas temperaturas comparados com os cafés naturais,
fato que pode estar relacionado ao menor tempo de exposi¢do a secagem e, conseqiientemente, a manutencao de sua
qualidade sensorial.

Na Tabela 3 sdo apresentados os desdobramentos do efeito do tratamento de secagem para cada tipo de
processamento dos grdos de café em relacéo aos atributos fragrancia, sabor e total.

Tabela 3 Valores médios das notas dos atributos fragrancia, sabor e total para a interacdo tratamentos de secagem e
processamentos — Lavras — 2009

Tratamento de secagem Terreiro 50/40°C  60/40°C  40/60°C
o Despolpado 7,13 a 725aA 7,08aA 6,42b
Fragrancia/Aroma
Natural 7,08 a 6,46aB 650aB 6,63a
Sabor Despolpado 7,17 a 7,08aA 7,04aA 654D
Natural 7,04a 6,54aB 6,38bB 6,50a
Total Despolpado 79,54a 79,08aA 78,67aA 75,96b
Natural 79,33a 76,29bB 7554bB 75,88b

Médias seguidas de letras distintas, mintsculas nas linhas, para cada atributo, e maitsculas nas colunas, diferem entre si
pelo teste de Tukey, a 1% de probabilidade

Observa-se que o tratamento 40/60°C reduziu, significativamente, as notas de fragrancia/aroma e sabor
resultando na pior nota total da bebida dos cafés despolpados. Esse tratamento foi o Unico que teve efeito significativo
nas notas dos atributos dos cafés despolpados. Entretanto, nos cafés naturais todos os tratamentos com ar aquecido
resultou em cafés com nota total inferiores aos cafés secados em terreiro.

Em relagdo aos tratamentos de secagem 50/40°C e 60/40°C, verificam-se diferencas entre os valores médios
dos atributos dependendo do tipo de processamento utilizado, se despolpado ou natural. Os maiores valores encontrados
para esses atributos, para os tratamentos de secagem 50/40°C e 60/40°C, sempre ocorreram nos cafés despolpados.
Nota-se, para os cafés naturais, que o uso de ar aquecido a 60°C foi extremamente prejudicial na manutencdo de suas
caracteristicas sensoriais, indicando uma maior sensibilidade desses cafés ao aumento da temperatura de secagem, o que
ndo ocorreu com os cafés despolpados.

Os maiores valores para a nota total foram encontrados nos cafés secados em terreiro, quando comparados aos
tratamentos de secagem com ar aquecido. Para o café despolpado, 0 aumento da temperatura de secagem ndo teve
influéncia significativa na nota total, quando comparados aos naturais, indicando uma possibilidade de novos manejos
gue reduzam os custos com a manutencdo da qualidade do produto.

CONCLUSOES
A partir dos resultados obtidos, conclui-se que:

Nos atributos acidez, corpo e finalizagdo ndo houve diferenca significativa em relacdo ao tipo de
processamento utilizado. Entretanto, observou-se que os cafés secados com ar aquecido tiveram menores valores de
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acidez, corpo e finalizacdo, quando comparados com os cafés secados em terreiro, indicando pior qualidade sensorial
desses cafés.

As notas atribuidas aos atributos equilibrio e impressdo global, foram maiores para os cafés secados em
terreiro, menor para o tratamento de secagem 40/60°C e intermediarias para as temperaturas de 50/40°C e 60/40°C.

Verifica-se que os cafés despolpados apresentaram melhores resultados quando comparados aos cafés naturais,
tanto para o atributo impresséo globais quanto para o equilibrio.

O tratamento 40/60°C reduziu, significativamente, as notas de fragrancia/aroma e sabor resultando na pior nota
total da bebida dos cafés despolpados. Esse tratamento foi o Unico que teve efeito significativo nas notas dos atributos
dos cafés despolpados. Entretanto, nos cafés naturais todos os tratamentos com ar aquecido resultou em cafés com nota
total inferiores aos cafés secados em terreiro

A secagem em terreiro proporciona a melhor qualidade sensorial dos graos de café, quando comparada com a
secagem com ar aquecido.

O café despolpado apresenta melhor qualidade sensorial do que o café natural, independente do método de
secagem.

A temperatura de 40/60°C foi a que obteve os piores resultados, sendo impropria para a secagem de café.

A temperatura de 60/40°C e 50/40°C sdo adequadas para o café despolpado, porém imprépria para o café
natural.

O uso da temperatura de 60°C ap0s a meia-seca foi mais danosa do que quando usada antes da meia-seca.
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