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Palavras-chave: Qualidade de bebida, cafés especiais, altitude

Introducao

A regido das Matas de Minas é a segunda maior regiao
produtora de café de Minas Gerais, entretanto sua participacgao
no mapa de qualidade do caté é recente. A adocao de medidas
para revitalizacdo de suas producdes na ultima década foi
determinante para a melhoria da qualidade de seus cafés, os
quais vém se destacando nos concursos de qualidade.

Objetivos

Caracterizar sensorialmente os cafés produzidos na Regidao das
Matas de Minas e avaliar o efeito de diferentes estratos de
altitude na qualidade sensorial da bebida

Material e Métodos

Foram utilizados dados do Concurso de Qualidade dos Cafés de
Minas Gerais, dos anos de 2016, 2017 e 2019, cedidos pela
Emater-MG. Foram analisadas amostras de café arabica obtidas a
partir de dois diferentes métodos de processamento: café natural
e CD (cereja descascado, despolpados ou desmucilado). Utilizou-
se as amostras de café classificadas na primeira etapa de
avaliacdo sensorial, provenientes de 24 municipios da Regido das
Matas de Minas. As amostras foram avaliadas pelo protocolo de
analise sensorial SCAA. Utilizou-se as notas atribuidas aos sete
atributos sensoriais da bebida: aroma, sabor, acidez, corpo,
finalizacao, equilibrio e geral. Para descri¢ao e caracterizacao dos
cafés, foram aplicadas estatisticas descritivas e construidos os
perfis sensoriais. Em adicdao, os comentarios dos provadores
foram analisados por meio da técnica de Analise de Contetdo.
Para avaliar o efeito da altitude considerou-se trés estratos (EA):
< 1000 m; 1000-1200 m; e > 1200 m. Os dados foram submetidos
ao teste de Kruskal-Wallis, e as médias comparadas pelo teste t
(p<0,5).

Resultados e Discussao

Os cafés naturais e CDs da regiao das Matas de Minas apresenta-

ram notas finais médias superiores a 84 e 83 pontos,
respectivamente, alcancando pontuacao maxima de 90,80 e 91,58
pontos. Em 2016, os cafés naturais se destacaram em relacao aos
CDs. Em 2017 e 2019, os cafés CDs se destacaram em relacdo aos
naturais. Nos pertis sensoriais observou-se maiores notas para os
atributos sabor, acidez, aroma e corpo, e menores notas para o0s
atributos  equilibrio e finalizacdo, independente do
processamento (Figura 1).
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Figura 1. Perfil sensorial dos cafés da regidao das Matas de Minas, das categorias natural e
CD, nos anos 2016, 2017 e 2019

Por meio da Analise de Contetdo, foram identificadas oito
categorias tematicas (Aroma, Docgura, Sabor, Acidez, Corpo,
Finalizacdo, Geral e Defeitos) e 29 subcategorias. Altitudes
superlores a 1000 m apresentaram potencial para a producao de
cafés especiais. Em maiores altitudes, os perfis sensoriais dos
cafés apresentaram notas superiores aos perfis dos cafés
cultivados em menores altitudes. A qualidade potencial dos catés
da regiao foi afetada pela quantidade de defeitos presenciados na

bebida.

Conclusoes

Os catés produzidos na regido das Matas de Minas foram
caracterizados por aroma citrico, dogura média, sabor
caramelado e frutado, acidez marcante, corpo encorpado e
finalizacdo prolongada. Houve uma tendéncia para impacto
positivo da altitude na qualidade sensorial da bebida, sendo os
cafés produzidos em maiores altitudes potencialmente
portadores de notas maiores.
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