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A pos-colheita do café apresenta fundamental importancia para mantermos a qualidade dos gréos concebida

pelo clima, cultivares e todas as préaticas agricolas fornecidas a lavoura. Dentre os processos adotados na pés-colheita,
a via Umida apresenta pontos fundamentais no processo de producdo, devido a viabilizagdo do tempo e espago para
secagem dos lotes, podendo conceber atributos sensoriais diversificados aos cafés. Diferentes entidades de pesquisa,
ensino e extensdo buscam nas novas cultivares 0 aumento de produtividades, resisténcia pragas/doencas e a
compreensdo sobre a melhoria continua da qualidade fisica e sensorial de cafés. A composi¢cdo quimica do gréo,
consequentemente a qualidade da bebida ira depender de diversos fatores, na qual a genética de cada cultivar
associado ao processamento pds-colheita e ao ambiente sdo fatores que podem interferir na qualidade dos gréos,
tornando-se fundamental as pesquisas neste contexto nas diferentes microrregides produtoras de café.
Para uma melhor compreensdo quando ao perfil sensorial de cafés descascados ou desmucilados, o trabalho foi
realizado na Fazenda Laranjal/ Fazenda Sertdozinho Ltda, Pocos de Caldas - MG, durante a colheita do ano de 2015.
Para a realizacdo do planejamento experimental, foram realizados a coleta de frutos maduros de trés cultivares de
fruto amarelo, sendo Bourbon Amarelo, Catuai Amarelo e Icatu, e trés cultivares de frutos vermelhos, das variedades
Mundo Novo, Catuai Vermelho ¢ Catucai Vermelho. Apds a coleta, foram feitos os processamentos “via timida”,
realizando o descascamento do café pelo separador de verde sendo esparramado no terreiro as amostras pelo processo
de descascado, e no desmucilador as amostras no processo desmucilado. O delineamento conta com 6 cultivares com
2 processos pos colheita (desmucilado e descascado) e 3 repeti¢des em campo, onde resultou em 36 amostras. Todos
os cuidados e técnicas necessarias pés colheita foram procedidos até que as amostras de cafés atingiram o teor de
agua de 11,5 % (b.u).

As analises sensoriais foram feitas na safra agricola 2014/15, realizadas por provadores treinados e
qualificados com credenciamento, para avaliacdo de cafés especiais (Q-Graders), utilizando-se a metodologia
proposta pela Associacdo Americana de Cafés Especiais — SCAA.

A tabela 1 apresenta as notas finais de cada cultivar em seus diferentes processos. Observando os resultados, das
cultivares no processo cereja descmucilado e no processo de cereja desmucilado, ndo ocorreu diferenca significativa

pelo teste.
Tabela 1-Médias das notas finais as cultivares submetidas aos diferentes processos pos-colheita.
Médi
Cultivares _ _ _ édias _ _
Nota FinalCereja desmucilado Nota FinalCereja Descascado

Catuai Amarelo 81,00a 79,50a
Bourbon Amarelo 77,41a 81,29a
Icatu Amarelo 81,58a 79,95a
Catucai Vermelho 81,83a 79,04a
Mundo Novo 82,33a 82,70a
Catuai Vermelho 78,91a 82,70a

Médias seguidas por letras iguais ndo diferem entre si na vertical, pelo teste de Scott — knott 5%.

A tabela 2 mostra a diferencga dos atributos sensoriais para cada tipo de processo. Podemos observar que para
0 atributo de aroma o processo desmucilado obteve maior média em relagéo ao cereja descascado. Para os atributos
de sabor, acidez, finalizacdo, corpo, balango e geral, o processamento cereja descascado e cereja desmucilado, ndo
houve diferenca significativa pelo teste de Scott-knott.

Tabela 2 - Médias das notas dos atributos sensoriais para cada processamento pos-colheita.
Atributos Sensoriais

Processamento — -
Aroma Sabor Finalizacéo Acidez Corpo Balanco Geral
Descascado 7,31b 724a 7,02a 7,15a 724a 7,13a 7,19a
Desmucilado 752a 722a 6,97 a 7,16a 720a 712a 7,16a

Médias seguidas por letras iguais ndo diferem entre si na vertical, pelo teste de Scott — knott 5%.

A tabela 3 apresenta as médias das notas finais de acordo com cada processo pds colheita. E possivel
observar o processamento de café cereja descascado e processo cereja desmucilado, ndo houve diferenga significativa
entre elas nas médias das notas finais.

Tabela 3 - Médias das notas finais para cada processamento pds-colheita.

Processamentos Nota Final (médias)
Cereja Desmucilado 80,51 a
Cereja Descascado 80,86 a

Médias seguidas por letras iguais ndo diferem entre si, pelo teste de Scott — knott 5%.

Apesar da ndo diferenca estatistica, cafés que obtiveram na andlise sensorial com pontuacdes finais acima de
80 pontos sdo considerados especiais e quando igual ou abaixo de 79,75, segundo o protocolo da SCAA, sdo
considerados cafés de excelente qualidade, com padrfes de bebidas finas ndo especiais. Essa diferenca é fundamental
para a precificagdo quanto ao padrdo de qualidade dos cafés comercializados. Possivelmente, cada variedade pode
apresentar uma expressdo sensorial, diante do processamento adotado, de forma a ser uma ferramenta valiosa, visto
que alguns cafés quando desmucilados ndo foram considerados especiais pelo protocolo SCAA, porém ao adotar o
descascamento, obtiveram notas acima de 80 pontos, e vice versa. Diante de historicos de qualidade, possivelmente o
cafeicultor pode criar estratégicas de processos, visando obter cafés com notas maiores para cada cultivar implantada.



Como os processamentos ndo diferiram para a maioria das notas dos atributos sensoriais, torna-se essencial o
planejamento estratégico de pos-colheita, quanto ao tempo de secagem dos cafés, reducdo da utilizacdo de agua,
implantacdo ou adogdo do processo de retira da mucilagem, danos aos gréos, assim como custos envolvidos e méo de

obra a facilitar.



