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RESUM O: Embora os frutos verdes, que originam cafés com reduzida qualidade, ocupam méo de obras e as mesmas
infraestruturas aplicadas ao café maduro, €les tém qualidade intrinseca menor. Desta forma, objetivou-se avaliar frutos
colhidos verdes e mantidos ensacados na lavoura esperando para a secagem. Os frutos provenientes do Sitio Sdo Jodo,
no Municipio de Cabo Verde-MG foram colhidos por derrica total no pano, dos quais se separou os frutos verdes
através de descascador mecéanico. Os frutos verdes foram distribuidos em parcelas constituidas por 3 litros, que foram
acondicionados em sacos de polietileno trancados e levados para a lavoura de café, onde permaneceram a espera para a
secagem por Oh, 24h, 48h, 72h e 96h a sombra. A andlise sensoria foi realizada segundo a metodologia da SCAA
(2009). Néo se constatou diferencas para os atributos sensoriais dos graos de cafés colhidos verdes e submetidos aos
diferentes tempos de espera, permitindo concluir que o perfil sensorial dos frutos imaturos € pouco afetado pelo
ensacamento na lavoura até 96h apos a colheita.

PALAVRAS-CHAVE: Gréo imaturo, SCAA, qualidade.

SENSORY PROFILE OF GREEN COFFEE COLLECTED SUBMITTED TO DIFFERENT
TIME WAITING FOR DRYING.

ABSTRACT: Although green fruits that originate coffees with reduced quality, hand occupy the same infrastructure
works and applied to mellow coffee, they have lower intrinsic quality. Thus, this study aimed to assess fruit harvested
green and kept bagged the crop waiting for drying. The fruits from Sitio Sao Joao, in the City of Cape Verde-MG were
harvested by detachment in full cloth, which separated the green fruit by mechanica peeler. Immature fruits were
divided into 3 liters per parcels, which were packed in polyethylene bags and taken to the twisted coffee plantation,
where they remained waiting for drying Oh, 24h, 48h, 72h and 96h in the shade. Sensory analysis was performed
according to the methodology of the SCAA (2009). There was no differences in the sensory attributes of coffee beans
harvested green, under different waiting times, allowing to conclude that the sensory profile of the immature fruit is
unaffected by bagging on the farm until 96 hours after harvest.
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INTRODUCAO

A épocaideal da colheita dos frutos e as préticas executadas pelos produtores no periodo pés-colheita sdo fatores que
merecem cuidados especiais, devendo ser bem executados com o intuito de ndo colocar em risco a qualidade da bebida.
Paiva et al. (2011) destaca os gréos defeituosos como sendo a causa de erros, que ocorrem nas fases relacionadas a
colheita do café, acarretando um desagio para o produto.

No inicio da colheita do café, predominam frutos verdes e cergja e no final, frutos secos, como resultado das distintas
floradas que ocorrem na planta do café (PIMENTA, 2003). Se por um lado nas colheitas tardias os frutos secos podem
ter sofrido alguma fermentacdo indesgjével, nas colheitas antecipadas os frutos verdes ir@o resultar em defeitos verde e
preto-verde depreciando o aspecto, o tipo e a qualidade de bebida. A colheita muito antecipada resulta em porcentagens
elevadas de frutos verdes e qualidade inferior (PIMENTA & VILELA, 2002).

A desuniformidade dos frutos na época da colheita e a falta de méo de obra faz com que o produtor tenha que adiantar a
colheita. A predominancia por derrica total resulta no grande problema dos produtores que é a grande quantidade de
frutos verdes que sdo colhidos.

Esses frutos colhidos verdes ndo se encontram ainda com uma composicéo quimica adequada para proporcionar a
semente sua méaxima qualidade. Neste estégio de maturagdo, os compostos voléteis, que sao responsaveis pelo sabor e
aroma caracteristicos do café apresentam baixos valores sensoriais (PIMENTA, 2003). A bebida originada dos gréos
verdes e imaturos, por ndo terem ainda formado todos os agUcares, € mais aspera, adstringente e, principalmente, com
amargor tipicamente desagradavel, diferente do sabor amargo da cafeina (NETO, 2007).
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O ensacamento dos frutos de café antes da secagem que ocorre ainda na lavoura devido a chuvas durante a colheita,
problemas de transporte para o local de secagem, mau dimensionamento do terreiro e a ndo disponibilidade de
secadores mecanicos faz com que os frutos permanegam ensacados a espera da esparramacdo para a secagem por até
alguns dias (ANGELICO et a; 2011).

Angélico et a. (2011) avaliou o €efeito do ensacamento sobre a qualidade do café de diferentes estadios de maturacao,
ensacados por até quatro dias antes da secagem e observaram que os frutos no estédio de maturagéo verde/verde cana
sofreu menores variagdes na sua composi¢ao quimica. Considerando que o consumidor esta cada vez mais exigente em
qualidade de bebida e que o produtor de café enfrenta grandes problemas quanto ao dimensionamento da colheita, o que
faz com que ele colha grande quantidade de cafés verdes e muitas vezes mantém esse café ensacado a espera de
secagem, o presente trabalho objetivou observar a influéncia da espera da secagem na qualidade da bebida dos frutos
colhidos verdes.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado, no més de junho na safra 2011/2012, no Sitio Sdo Jodo, no municipio de Cabo Verde,
sudoeste do Sul de Minas Gerais, coordenadas geograficas S21°25'11,46" e O 46°21'46,81", a 950 m de atitude.

Para a montagem do trabalho, foram colhidos frutos de café (Coffea arabica L. cv. Mundo Novo), espacamento de 3,5 x
2,0 metros com idade de aproximadamente 36 anos, tendo sido submetido a trés recepas.

O café foi colhido manualmente por derrica total no pano. Posteriormente, procedeu-se a separagéo por densidade dos
frutos no lavador mecénico modelo LSP-5P n°176 da Pinhalense obtendo-se duas fragfes de frutos: o boia e a mistura
de maduros e verdes. Por meio do descascador mecanico modelo ECO-O n°99 da Pinhalense, separaram-se os frutos
verdes que ndo foram descascados.

Do lote de café verde remanescente, utilizou-se 60 litros de frutos, distribuidos em 5 tratamentos e 4 repeticdes em
blocos casualizados, sendo cada parcela constituida por 3 litros de frutos. Para a aplicacdo dos tratamentos, os frutos
foram acondicionados em sacos de polietileno trancados e levados para a lavoura de café, debaixo da projecéo da copa
do cafeeiro, tendo permanecido durante quatro diferentes tempos a espera da secagem. Apds o tempo de espera, os cafés
foram levados para secagem em terreiro de concreto até a umidade de 11% (+ 1) b.u.

Na obtencéo dos tratamentos Café verde 24 horas, Café verde 48 horas, Café verde 72 horas e Café verde 96 horas, os
frutos permaneceram respectivamente, em espera antes da secagem por 24, 48, 72, 96 horas.

Para a secagem utilizou-se sacos de polietileno de réfia revolvendo-se por 10 vezes ao dia até o café atingir a umidade
adequada. Ap6s o periodo de 2 meses de armazenamento com acondicionamento em sacos de réfia, o beneficiamento
foi realizado em descascador de amostras modelo DRC-2 da Pinhalense, no setor de Beneficiamento de Café do
Campus Muzambinho do IFSULDEMINAS. Em seguida, as amostras foram acondicionadas em embalagem de
polietileno de ata densidade, da marca Ogando e levadas para o Laboratério de Classificagdo do Café do
IFSULDEMINAS para serem preparadas para a andlise sensorial.

No laboratdrio, as amostras foram codificadas al eatoriamente, e retiraram-se todos os defeitos intrinsecos e extrinsecos,
obtendo-se amostras de 100g, conforme BRASIL (2003). As amostras foram torradas em um torrador de prova
compacto da Marca Carmomag modelo de fogo direto seguindo as nhormas para torragdo, conforme protocolo da SCAA
(Specialty Coffee Association of America) (SCAA, 2009). A avaliacdo sensorial do café foi feita por um Q-grader
licenciado pelo CQI, segundo o protocolo proposto pela SCAA (2009). Os resultados obtidos foram submetidos a
andlise estatistica pelo software Sisvar (Ferreira, 2002), e submetidos a regressdo a 5% de probabilidade.

RESULTADOSE DISCUSSAO
As médias das notas dos atributos sensoriais uniformidade, auséncia de defeitos e dogura séo mostrados na Tabela 1.
Observa-se que ndo houve diferencas significativas para nenhum dos tratamentos, indicando que os diferentes tempos

de espera ndo afetaram as notas destes atributos sensoriais.

Tabela 1 — Vaores médios dos atributos sensoriais uniformidade, auséncia de defeitos e dogura de amostras de cafés
submetidos a cinco tempos de espera para a secagem. M uzambinho, 2012

Tempo de espera

(horas) Uniformidade Auséncia de defeitos Docura
0 8,00 a 150a 150a
24 8,00 a 3,00a 3,00a
48 750a 3,00a 3,00a
72 8,00 a 350a 350a
96 9,00 a 550a 550a

* Médias seguidas pela mesma |etra mintscul a, nas colunas, ndo diferem entre si pelo teste de F, a 5% de probabilidade.
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O atributo dogura que, em todos os tratamentos recebeu notas muito baixas, é considerado por Dalvin (2011) como
sendo uma caracteristica intrinseca dos lotes de café que podem estar relacionadas ao seu nivel de expressdo em funcéo
da maturagdo. Laviola et al. 2007 ressalta que o acimulo de aclicares solliveis acontece na metade final da fase de
granacdo e no decorrer da maturagéo.

Os valores médios dos atributos sensoriais; aroma, sabor, corpo e finalizacdo estéo apresentados na Tabela 2
Comparando os atributos em relacdo ao tempo de espera para a secagem, observa-se que ndo houve influéncia dos
tratamentos para os atributos avaliados.

Tabela 2 — Valores médios dos atributos sensoriais aroma, sabor, corpo e finalizagdo de amostras de cafés submetidos a
cinco tempos de espera para a secagem. Muzambinho, 2012,

Tem;zﬁc;jrzse)spaa Aroma Sabor Corpo Finalizacdo
0 6,25 a 6,19a 6,3la 6,19a
24 6,3la 6,19a 6,38a 6,19a
48 6,3la 6,19 a 6,50 a 6,19 a
72 6,25 a 6,19 a 6,50 a 6,25 a
96 6,25 a 6,13 a 6,63 a 6,25 a

* Médias seguidas pela mesma |etra mindscul a, nas colunas, ndo diferem entre si pelo teste de F, a 5% de probabilidade.

Dalvin (2011) cita que o excesso de frutos verdes pode gerar o aciimulo de defeitos verde, ardido, e preto verde. O
aroma e o sabor do café sdo formados por uma mistura extremamente complexa de indmeros compostos voléteis que
apresentam intensidades diferentes.

Os resultados apresentados na Tabela 3 evidenciam que as notas de acidez, equilibrio e a nota final atribuidas aos
tratamentos ndo diferiram entre si.

A figura 1 refere-se & representacdo gréfica do perfil sensorial dos cafés avaiados. E possivel perceber que as notas
observadas para os atributos sensoriais de cada tratamento foram semelhantes, com pequenas diferencas para a
uniformidade, a auséncia de defeito e a dogura, mas que de forma global ndo promoveram mudangas significativas no
perfil sensoria das amostras de café.

Tabela 3 — Valores médios dos atributos sensoriais acidez, equilibrio, nota final de amostras de cafés submetidos a
cinco tempos de espera para a secagem. Muzambinho, 2012

Tempo de espera Acidez Equilibrio Notafinal
(horas)
0 6,13 a 6,19 a 6,19 a
24 6,19 a 6,25a 6,19 a
48 6,19 a 6,31a 6,19 a
72 6,19 a 6,38 a 6,25a
96 6,25a 6,31a 6,19 a

* Médias seguidas pela mesma |etra mindscul a, nas colunas, ndo diferem entre si pelo teste de F, a 5% de probabilidade.
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Figura 1 — Representag@o grafica dos atributos sensoriais das amostras de cafés verdes submetidos a diferentes tempos
de espera para a secagem. Muzambinho, 2012.
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As médias das pontuacdes finais para cada tratamento, néo se diferenciaram (Tabela 4). Segundo Dalvin (2011) o café é
denominado Goumert ou especial sob a 6tica da qualidade sensorial, quando recebe notas a partir de 80 ou 84 pontos na
escala numérica. Isquierdo et al. (2011) quando avaliou a bebida de frutos cergjas e desmucilados obteve notas finais
entre 79,78 e 81,11 pontos. Segundo a metodologia proposta pelo CQI e pela SSCA (2009), um café de qualidade
superior deve apresentar pontuag&o acima de 80 pontos.

Os dados observados variaram entre 44,44 e 58,00 pontos, notas que em relacdo a SCAA sdo consideradas baixas e
classifica a bebida dos cafés como sendo de qualidade inferior. A bebida dos frutos verdes é desfavorecida pela
adstringéncia que é uma caracteristica marcante do fruto verde (Dalvin 2011). Além disso, 0 amargor intenso ainda
influéncia negativamente a pontuagdo final do café, o que foi relatado pelo degustador.

Tabela 4 — Vaores médios da variavel pontuagdo final observadas nas amostras de cafés submetidos a cinco tempos de
espera para a secagem. Muzambinho, 2012.

Tempo de espera (horas) Pontuacdo Final
0 44,44 a
24 58,00 a
48 56,31 a
72 5744 a
96 55,94 a

* Médias seguidas pela mesma letra mintscula, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de F, a 5% de probabilidade.

Segundo Pimenta (2005) no decorrer do desenvolvimento e maturagdo dos frutos, os teores dos constituintes fisicos
guimicos e quimicos nos graos sofrem variagcdes decrescendo ou aumentando até atingirem niveis ideais caracteristicos
do gréo de café maduro. Desta forma, considera-se que 0s graos verdes tendem a receber menores notas em razdo da
estruturacdo das membranas celulares ndo estar totalmente completa.

Quando o café é colhido antes de atingir maturagéo completa, muitos compostos ainda ndo foram formados ou estdo em
baixa concentracdo e, consequentemente, formaréo aroma e sabores prejudiciais a qualidade. A maxima qualidade de
um grdo de café é alcancada na fase de plena maturagdo quando os precursores de aroma e sabor estdo nas
concentracfes ideais, antes ou apos este ponto sempre havera perda de qualidade. (SCHOLZ et al., 2011)

Os congtituintes do gréo de café estdo diretamente relacionados com a qualidade, por serem estes compostos 0s
precursores das substancias responsaveis pelo sabor e aroma da bebida (L OPES, 2000), justificando-se, assim a baixa
pontuagdo obtida pelas amostras deste trabal ho.

A fermentagdo € apontada por Pereira & Malta (2004) como consequéncia da permanéncia dos frutos amontoados ou
nas carretas aguardando a descarga, pois as condigdes de umidade e temperatura existentes na massa de café
congtituem-se em fator atamente favordvel ao desenvolvimento de microrganismos que aceleram O processo
fermentativo. Essa fermentacdo € devido a presenca de mucilagem no grado, nos frutos verdes essa mucilagem ainda ndo
existe o que pode explicar afaltade diferencas no perfil sensorial do café.

Por outro lado, a auséncia de diferencas significativas no trabalho, demonstra que os frutos verdes, quando ensacados a
espera da secagem, ndo alteram suas caracteristicas quimicas e com isso ndo sofrem modificagcGes no seu perfil
sensoria nos tempos de espera estudados. Este fato pode permitir ao produtor, por exemplo, um manejo diferenciado
para os cafés, os quais poderdo ser mantidos ensacados na lavoura quando néo for possivel processar os graos imaturos
no mesmo dia, atendendo preferencialmente as demandas de gréos em outros estagios de maturagdo que podem ter
modificagbes significativas pelo tempo de espera para secagem.

CONCLUSAO

Os resultados permitiram concluir que a espera para a secagem do grao imaturo ndo afeta a qualidade de bebida nas
condicdes de realizacdo do trabalho.
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