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RESUMO: O processo de fermentacdo no processamento de café é conduzido principalmente para remogdo de
mucilagem e seu impacto no perfil do aroma do café sdo geralmente negligenciados. Estudos tém evidenciado que o
controle apropriado do processo de fermentacdo confere atributos desejaveis e evita a fermentacdo indesejavel que gera
sabores desagradaveis aos grdos. Sendo assim, objetivou-se com esse trabalho, avaliar a influéncia da fermentacéo
enzimatica induzida do café, submetido ao processamento via Umida, sobre as caracteristicas quimicas e sensoriais dos
gréos, tendo como ponto critico de controle o pH da solucéo de imersdo dos grdos. Para isso, foram utilizados 500 L de
frutos de café cereja da espécie arabica (Coffea arabica L.), cv. Catuai vermelho, colhidos de forma mecanizada em
fazenda da regido de Manhuagu-MG. Apds ser lavado e descascado, o café foi acondicionado em um tanque de 500 L
com 500 L de agua. O pH da solugdo de imerséo dos grdos foi determinado a cada 2 horas e a temperatura e a umidade
relativa foram monitoradas durante o experimento. Para obten¢8o das amostras avaliadas, foram retirados 2 kg de gréos
de café descascado quando o pH da solucdo de imersdo dos grdos atingisse trés valores: 5,5; 5,0 e 4,5, sendo
denominados, respectivamente, de tratamento 1, 2 e 3. Esses grdos foram entdo encaminhados para a secagem em
terreiro de concreto, até o teor de agua de 11 % base imida. Apds a secagem, os grédos de café foram acondicionados em
sacos de polipropileno, e encaminhados para as analises das propriedades quimicas e sensoriais. Essas analises também
foram realizadas em uma amostra do mesmo café que néo foi submetida ao processo de fermentagéo descrito, a titulo de
comparacdo. Foi observado que a fermentacdo, quando controlada, pode incrementar a qualidade do café.

PALAVRAS-CHAVE: qualidade, pés-colheita, processamento.

EFFECT OF THE ENZIMATIC FERMENTATION OVER THE CHEMICAL AND
SENSORIAL PROPERTIES OF COFFEE

ABSTRACT: Fermentation at coffee processing is made mainly to mucilage removal and its impact at the aroma
profile of the coffee is usually neglected. Studies have shown that the appropriate control of the fermentation process
adds up desirable attributes and avoid undesirable fermentation that generates unpleasant flavors to the grain. Being that
stated, this work aimed to evaluate the influence of enzymatic fermentation at coffee, subjected to wet processing, over
the chemical and sensorial characteristics of the grain, using as critical point control the pH of the immersion solution of
grain. To do so, 1000 L of cherry coffee from specie Coffea arabica L., Catuai Vermelho cultivar, mechanically
harvested at a farm located at Manhuagu-MG. After being washed and dehulled, coffee was put in a tank of 2000 L with
500 L of water. The pH of the immersion solution of grain was analyzed at every 2 hours and temperature and relative
humidity were monitored throughout the experiment. Samples used were 2 kg of dehulled coffee retrieved from the tank
when the pH of the immersion solution attained three values: 5.5, 5.0 and 4.5, being nominated, respectively, as
treatment 1, 2 and 3. These grain were then sent to drying at concrete yard, until a final moisture content of 11 % wet
basis. After drying, coffee grain was stored in polypropylene bags and later analyzed its chemical and sensorial
properties. These analyzes were also made for a sample of the same coffee which wasn’t submitted to fermentation, in
order to comparison.

KEY WORDS: quality, post harvest, processing.
INTRODUCAO

O Brasil é o maior produtor mundial de café e o maior exportador do produto beneficiado e de acordo com OIC (2018),
o consumo mundial de café ultrapassa 155,1 milhdes de sacas de 60 quilos por ano e o consumo interno destes gréos
tem aumentado sob uma taxa média anual de 1,9% nos ultimos 50 anos. Este apelo global pelas bebidas provenientes do
café pode ser atribuido, em grande parte, ao seu aroma e sabor agradaveis e atraentes. Nos Gltimos anos, muito tem sido
estudado sobre o papel da composi¢do quimica do café cru, no papel de precursores do aroma e sabor, apés a torrefacao
(Poisson et al., 2009; Sunarharum et al., 2014; Yeretzian et al., 2002) e sobre a caracterizacdo do impacto de fatores
técnicos, como temperatura e tempo de torrefagdo, no perfil de aroma e sabor deste grdo. (Baggenstoss et al., 2008;
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Petisca et al, 2013). No entanto, estudos apontam que a composicdo quimica do café, e consequentemente, suas
caracteristicas sensoriais, pode sofrer alteracdes em qualquer etapa de seu processamento, desde a producdo dos graos
até o preparo da bebida (Sunarharum et al., 2014). Segundo Leloup et al. (2004) o processo que antecede a secagem do
café pode ter grande influéncia sobre as propriedades do grao. Duarte, Pereira & Farah (2010), realizaram a analise do
perfil sensorial do café processado por via Umida, com a retirada da mucilagem e descobriram que estes eram mais
aromaticos, com atributos frutados e possuiam menos amargor. No entanto, esses atributos sdo corriqueiramente
relacionados ao processo de fermentacéo envolvido na remogéo de mucilagem e o efeito da fermentacdo sobre o perfil
quimico e sensorial do café ndo é completamente elucidado e, muitas vezes, é negligenciado.

A relacdo entre a fermentacéo e o perfil sensorial do café é descrita, na literatura, como sendo intrigante e delicada (Lee
et al., 2015). Acredita-se que, com utilizacdo de parametros otimizados na fermentacdo, durante a remocdo de
mucilagem em processamento via Umida, sdo conferidos atributos desejaveis ao café, enquanto que a fermentacdo nédo
controlada leva inevitavelmente formacdo de defeitos na bebida (Gonzalez-Rios et al., 2007, Jackels et al., 2006;
Jackels & Jackels, 2005; Lin, 2010). Visando a controlabilidade do processo ao longo da fermentacdo via imida, alguns
estudos apontam que o acompanhamento do pH da solucdo de imersdo da massa de grdos tem se destacado como um
parametro potencialmente confiavel para essa avaliacdo (Jackels & Jackels, 2005). Além do controle fermentativo por
medicéo do pH, estudos vém sendo realizados por meio da fermentacéo enzimética induzida e neste sentido, destaca-se
os fungos do género Aspergillus por ser considerado um bom agente biol6gico em processos fermentativos da casca de
café para a obten¢éo de enzimas (Zuniga-Rodrigues et al., 2011).

Diante do exposto, objetiva-se com esse trabalho, avaliar a influéncia da fermentacéo enzimatica do café, submetido ao
processamento via Umida, sobre as caracteristicas quimicas e sensoriais dos grdos, tendo como ponto critico de controle
a variacdo do pH da solucdo de imersdo da massa de gréos.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados 1000 L de café cereja descascado, processado via Umida, da espécie ardbica (Coffea arabica L.), cv.
Catuai vermelho, colhidos de forma mecanizada em fazenda da regido de Manhuagu-MG. Ap6s o descascamento do
café, 0,2 L de café foram encaminhados, para a secagem em terreiro de concreto até o teor de 4gua de 11 % base Umida,
de modo a obter uma amostra como testemunha. O restante foi submetido ao processo de fermentagdo em uma caixa
d’agua de 1500 L, acrescido de 500 L de agua limpa e 200 mL da enzima PECTINEX® Ultra PULP. O pH da solugéo
de imersdo da massa de grdos foi acompanhado por meio de pHmetro digital portétil (modelo PH-200-10N). Foram
retirados 2 kg de gréos de café descascado durante a fermentacdo quando o pH da massa de gréos atingiu trés valores:
5,5; 5,0 e 4,5, sendo denominados, respectivamente, de tratamento 1, 2 e 3. Esses grdos foram entdo encaminhados para
a secagem em terreiro de concreto, até o teor de agua de 11 % base Umida que foi aferido por um determinador de
umidade portatil. A temperatura e a umidade relativa durantes os processos de fermentacdo e secagem dos gréos de café
foram acompanhados por meio de Termohigrometro digital. Apds a secagem, todas as amostras (1, 2, 3 e testemunha)
foram acondicionadas em sacos de polipropileno, e encaminhadas para as analises das propriedades quimicas, no IF
Sudeste MG — Campus Manhuagu. A determinacdo do teor de solidos sollveis totais foi realizada por meio de um
refratbmetro portatil, conforme normas da Association Of Official Analytical Chemists (1990). A avaliacdo da
qualidade da bebida, aspecto e tipo foi realizada por provadores treinados, atuantes na Caparad Jr. Cada amostra foi
classificada quanto ao aspecto, tipo e por meio a andlise sensorial. Nessa Ultima, a avaliacdo foi efetuada quanto ao
corpo, aroma, acidez, dogura, aroma global, adstringéncia, sabor caracteristico e ran¢o e receberdo notas de 0 a 9 para
cada atributo sensorial.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Verificou-se que as amostras fermentadas sem a adi¢do da enzima (CNO1, CNO2 e CN03) apresentaram 189, 196 e 214
defeitos, respectivamente, sendo classificadas como de tipo 7. A avaliacdo fisica, quimica e sensorial destas amostras

esta apresentada a seguir, por meio da Tabela 1.

Tabela 1. Caracterizagao fisica, quimica e sensorial das amostras de café fermentadas sem a adi¢do enzimatica.

Amostra Tipo Teor de Classificacao por Solutos Andlise Sensorial
agua (%) peneira Soluveis
(°BRIX)
Fragrancia Acidez Geral
CNO1 7 11,3 16 0,3 7,75 7,58 82,8
CNO02 7 11,3 15 0,3 7,58 7,42 81,3
CNO3 7 11,1 15 0,2 7,42 7,08 79,8
CO 6 11,1 15 0,2 7,58 7,17 79,3
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A andlise sensorial das amostras foi feita por meio da fragrancia/aroma, sabor, finalizacdo, acidez, corpo, uniformidade,
xicara limpa, docura, balanco, geral e obtiveram pontuacdo média geral de 80,8 pontos. Vale ressaltar que a amostra
CNO1, que é aquela obtida quando o pH da solucdo de imersdo era de 4,5, foi a que obteve melhores notas. Nota-se
ainda que, em comparagéo com a amostra testemunha (C0), as notas da avalia¢do sensorial das amostras fermentadas de
forma controlada foram incrementadas, passando de apenas mole (notas menores que 80 pontos) para estritamente mole
(acima de 80 pontos).

Quanto a classificagcdo por peneira, observou-se que a amostra CNO1 foi classificada como peneira 16 acima, ja as
amostras CN02, CNO3 e CO (testemunha), foram classificadas como peneira 15 acima. Quanto ao teor de agua, nao foi
observada variag&o.

Por outro lado, verificou-se que as amostras fermentadas com a adicdo da enzima (CE01, CE02 e CE03) apresentaram
168, 210 e 205 defeitos, respectivamente, sendo classificadas como de tipo 7. A avaliacdo fisica, quimica e sensorial
destas amostras esta apresentada a seguir, por meio da Tabela 2.

Tabela 2. Caracterizacdo fisica, quimica e sensorial das amostras de café fermentadas com a adi¢do enzimatica.

Amostra  Tipo Teor de Classificacao por Solutos Analise Sensorial
agua (%) peneira Soluaveis

(o]
(BRIX) Fragréncia Acidez Geral
CEO1 7 11,1 15 0,3 7,40 7,10 79,8
CEO02 7 11,3 16 0,2 7,67 7,50 82,3
CEO03 7 11,3 15 0,2 7,19 7,00 78,5
C0 7 11,1 15 0,2 7,58 7,17 79,3

A andlise sensorial das amostras foi feita por meio da fragrancia/aroma, sabor, finalizac&o, acidez, corpo, uniformidade,
xicara limpa, docura, balanco, geral e obtiveram pontuacdo média geral de 80,0 pontos. Vale ressaltar que,
diferentemente do comportamento das amostras em que ndo foram adicionadas a enzima para a fermentacdo, a maior
nota para a andlise sensorial foi obtida no pH 5,0. Esse pode ser um indicativo de que existe um ponto 6timo para a
fermentacdo e que, caso esse seja ultrapassado, a qualidade do café é diminuida. Nota-se ainda que, apesar do
comportamento an6malo, em comparagdo com a amostra testemunha (CO0), as notas da avaliacdo sensorial das amostras
fermentadas de forma controlada foram incrementadas, e as amostras CE02 e CE03 passaram de apenas mole (notas
menores que 80 pontos) para estritamente mole (acima de 80 pontos), assim como as amostras em que nao foi
adicionada a enzima.

CONCLUSOES

1. A fermentagdo induzida controlada mostra-se vantajosa para o produtor pois, as amostras CNO1, CN02, CE02 e CEO3
que foram submetidas ao pH 5,0 e 4,5 passaram de bebida dura para especial (pontuacdo maior que 80), e mesmo as
amostras CN03 e CEO1 que ndo obtiveram pontuacdo para ser classificada como um café especial tiveram sua nota final
na analise sensorial aumentada quando comparada a amostra testemunha.

2. A classificacdo fisica das amostras pouco foi diferenciada, entretanto a anélise sensorial sofre alteracdo em fungéo do
pH da solugdo de imersdo durante o processo de fermentacdo. Desta forma, os produtores podem obter vantagem ao
realizar o procedimento proposto desde que a fermentagéo ocorra de forma controlada e monitorada.
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