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RESUMO: O objetivo com este estudo foi avaliar a influéncia de diferentes concentragdes de 4cido citrico e esséncia
de baunilha aplicado nos graos crus de café secos na qualidade sensorial do café. Foram preparadas solugdes com trés
concentragdes de esséncia de baunilha (0, 1,25% e 2,5%) e quartro concentracdes de acido citrico (0, 2%, 3% e 4%).
Em todas as parcelas, exceto na testemunha, foi pulverizado a calda com as concentra¢des especificas de cada aditivo
sobre os graos crus. Em seguida os grdos foram dispostos sobre terreiros suspenso e levado ao sol para secarem até a
umidade segura para 0 armazenamento de 11,5% (b.u.). Em seguida, os grdos foram acondicionados em sacos de papel
revestidos de embalagens plasticas e permaneceram por periodo de 30 dias. Apds o armazenamento, as amostras foram
beneficiadas e preparadas para a analise sensorial, realizada por Juizes Certificados pelo CQI (Coffee Quality Institute)
com a utilizacdo do protocolo da SCA (Specialty Coffee Association). Com base nos resultados obtidos neste estudo
pode-se concluir que € possivel potencializar a qualidade do café, mesmo ap6s a secagem, por meio da aplicagdo de
aditivos alimentares. A qualidade do café bebida dura pode ser potencializada por meio da aplicacdo de esséncia de
baunilha e &cido citrico nos gréos crus de café.

PALAVRAS-CHAVE: cafés especiais, avaliagdo sensorial, aditivos alimentares e agregacao de valor.

SENSORY QUALITY OF GREEN COFFEE GRAINS SUBMITTED TO ADDITION OF
CITRIC ACID AND VANILLA ESSENCE

ABSTRACT: The aim of this study was to evaluate the influence of different concentrations of citric acid and vanilla
essence applied to green coffee beans on the coffee sensory quality. Solutions with three vanilla essence concentrations
(0, 1.25% and 2.5%) and four citric acid concentrations (0.2%, 3% and 4%) were prepared. In all, plots except the
control, the solution was sprayed with the specific concentrations of each additive on the green coffee beans. Then the
grains were placed on suspended terraces and taken to the sun to dry to a safe humidity of 11.5% (b.u.). Then the grains
were placed in paper bags coated with plastic packaging and remained for 30 days. After storage, the samples were
processed and prepared for sensory analysis, performed by CQI (Coffee Quality Institute) Certified Judges using the
Specialty Coffee Association (SCA) protocol. Based on the results obtained in this study it can be concluded that it is
possible to enhance the coffee quality, even after drying, by applying food additives. The quality of hard drink coffee
can be enhanced by applying vanilla essence and citric acid to the raw coffee beans.

KEYWORD: Specialty coffee, sensory analysis, food additives, adding value.
INTRODUCAO

Para ser considerado especial, o café ndo deve apresentar defeito na bebida, adstringéncia e obter pontuagdo minima de
80 pontos na escala de classificacdo de cafés especiais pela Associacdo de Cafés Especiais (SCA). Além disso, quanto
mais rara e exoética for a sensacao de prazer e a percepcdo sensorial proporcionada ao consumidor, maior a valorizagéo e
agio do produto no mercado (GIOMO e; BOREM, 2011). Os cafés classificados abaixo de 80 pontos ndo s&o
considerados especiais e sdo comercializados no mercado de cafés commodities.

Para os produtores de café conseguirem agregar valor ao produto e comercializarem o café como especial, com maiores
possibilidades de rentabilidade, sdo necessarias técnicas para potencializar as caracteristicas sensoriais do produto. A
produgdo de cafés especiais depende da interagdo do ambiente de produgdo, genética da planta e processos tecnolégicos
aos quais os frutos sdo submetidos, com destaque para as técnicas de pos-colheita (RIBEIRO et al., 2016; TAVEIRA et
al., 2012; FIGUEIREDO et al., 2013; 2015). Contudo, em funcdo das caracteristicas da cafeicultura no Brasil, e
principalmente do Cerrado Mineiro, ndo é possivel uma propriedade conseguir produzir 100% de cafés especiais.

A cafeicultura da Regido do Cerrado Mineiro é caracterizada por alto nivel de mecanizagdo e grandes volumes de
produgdo. Essa situacao dificulta determinados cuidados na producéo de cafés especiais durante as etapas de colheita e
pos-colheita. Dessa maneira, acredita-se que inovag@es tecnoldgicas para melhorar a qualidade do café ja processado e
seco possuem potencial de serem utilizadas.
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Recentemente, muitos produtores tém buscado novos tipos de processamento para agregar valor e produzir cafés acima
de 80 pontos. Um exemplo é a utilizacdo de métodos de fermentacdo com a obtencdo de resultados positivos, com
incremento em aromas e sabores exoéticos e diferenciados (EVANGELHISTA, 2014; BRESSANIA et al., 2018).
Contudo, apesar da utilizagdo da fermentagdo por parte dos produtores, ainda ndo existe um protocolo adequado, ja que
as espécies de leveduras sdo alteradas em fungdo das condicGes climaticas. Além disso, como o processo é realizado nos
frutos recém colhidos, com elevado porcentual de umidade, sdo necessarios grandes recipientes para realizar o processo
em grandes volumes. Uma alternativa ao processo fermentativo é utilizar aditivos alimentares possiveis de agregar a
qualidade da bebida do café ja nos gréos crus de café, que possuem um volume bem menor quando comparado aos
frutos Umidos recém colhidos.

Assim, o objetivo com este estudo ¢é avaliar a influéncia de diferentes concentracdes de acido citrico e esséncia de
baunilha aplicados nos grédos crus de café secos e beneficiados sobre a qualidade sensorial do café.

MATERIAL E METODOS

O desenvolvimento do experimento foi realizado na Fazenda Montanari localizada no municipio de Patrocinio-MG na
comunidade Lagoa Seca cerca de 2 km da cidade a fazenda encontra-se em uma altitude de 950 metros, foi utilizado
grdos crus de café obtidos da cultivar Catuai IAC 99 previamente classificado como bebida dura.

Os gréos de café caracterizado sensorialmente como bebida dura foram doados por empresa comercializadora de café
em Patrocinio, MG. Foram realizados 12 tratamentos com 4 concentragdes distintas de &cido citrico, e 3 concentracdes
de esséncia de baunilha (Tabela 1). O delineamento experimental foi o de blocos casualizado, sendo cada um dos trés
degustadores considerado um bloco. Totalizando 36 parcelas.

Tabela 1. Concentragdo de 4cido citrico e esséncia de baunilha utilizada em cada tratamento.

Tratamentos Acido citrico Esséncia de baunilha
T 0% 0%
T2 2% 0%
T3 3% 0%
T4 4% 0%
TS 0% 1.25%
T6 2% 1.25%
T7 3% 1.25%
T8 4% 1.25%
9 0% 2.50%
I'o 2% 2.50%
Tl 3% 2.50%
TI12 4% 2.50%

Em todas as parcelas, exceto a testemunha, foi pulverizado a calda especifica sobre o0s gréos crus. Em seguida os gréos
foram dispostos sobre terreiros suspenso divido por parcelas e levados ao sol para seca até a umidade segura para o
armazenamento (11,5%). Logo apds, os grdos foram acondicionados em embalagens de papel e armazenados em sala
por periodo de 30 dias. Apds este periodo, os graos crus foram submetidos a avaliagdo sensorial.

Analise sensorial

A andlise sensorial foi realizada por juizes certificados pela CQA (Coffee Quality Institute) com a utilizacdo do
protocolo da Associacdo de Cafés Especiais (SCA), de acordo com a metodologia proposta por Lingle (2011), para
avaliacao sensorial de cafés especiais. Nesta metodologia ha a atribui¢do de notas para fragrancia/aroma, acidez, corpo,
sabor, sabor residual, dogura, uniformidade, xicara limpa, balanco e impressao global.

A torra, moderadamente leve foi realizada em 100g de grdos de café peneira 16 acima, monitorando-se a temperatura
para que o tempo de torracdo ndo fosse inferior a 8 minutos ou superior a 12 minutos. Todas as amostras foram torradas
com antecedéncia minima de 12 horas a degustagdo. Os resultados finais da avaliagdo sensorial foram constituidos pela
soma de todos os atributos.

Os resultados da analise sensorial foram submetidos a analise de variancia sendo as medidas comparadas pelo teste de
Scott-Knott, a nivel de 5% de significancia com o auxilio do software Sisvar® (FERREIRA, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos apds a analise estatistica revelaram que ndo houve interagdo significativa entre a concentragdo de
baunilha e a concentracdo de acido citrico na qualidade sensorial da bebida. Contudo, os fatores separados
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influenciaram a qualidade do café. Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados da analise sensorial dos grdos de café
submetidos a adicdo de esséncia de baunilha.

Tabela 2. Nota final Da analise sensorial dos cafés com aplicacdo de diferentes concentragdes de esséncia de baunilha.

Concentragiio de esséncia de baunilha (%) Nota final
0 81,21b
1.25 80.84b
2.50 82.21a

De acordo com os resultados observa-se que somente a concentracdo de 2,5% de esséncia de baunilha obteve resultado
superior em relacdo a testemunha. Isso indica que a esséncia de baunilha na concentracdo de 2,5% pode ser utilizada
para melhorar as caracteristicas sensoriais do café. Na Tabela 3 sdo apresentados os resultados da analise sensorial dos
grdos de café submetidos a adi¢éo de &cido citrico.

Tabela 3: Nota final obtida na andlise sensorial dos cafés com aplicacéo de diferentes concentragdes de acido citrico.

Concentragiio de dcido citrico (%) Nota final
0 R0.37b
2 81.20b
3 82,20a
1 8191a

Com relagdo aos resultados para a aplicacdo de acido citrico, observa-se que as maiores concentracdes de (3% e de 4%)
promoveram melhoria na qualidade do café quando comparada a testemunha, sendo que o aumento na qualidade foi
igual independente da concentragdo de 3% ou 4%. Os resultados indicam que € possivel potencializar a qualidade
sensorial do café com a aplicagdo do &cido citrico em pelo menos 3%, ndo sendo necessario o gasto de 4% de esséncia
concentrada.

CONCLUSAO

1. A qualidade do café bebida dura pode ser potencializada por meio da aplicacdo de esséncia de baunilha e acido
citrico nos gréos crus de café.

2. A concentracdo de esséncia de baunilha que proporcionou a maior pontuacéo obtida na analise sensorial foi de 2.5%
3. A concentragdo de &cido citrico que proporcionou a maior pontua¢do obtida na analise sensorial foi de e 3%,
respectivamente.
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