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Introducao

Métodos de processamento emergentes tém sido aplicados para
melhorar a qualidade sensorial do café, sendo a fermentacao a mais
utilizada atualmente. A fermentacdo é um processo metabolico
anaerobio de conversdao dos constituintes da polpa do café em
componentes ativos de sabor que impactam a qualidade fisica e
sensorial, produzindo cafés individualizados, ex6ticos e de alto valor
agregado. No entanto, a producao de cafés fermentados exige etapas
delicadas e cuidados especificos para garantir a preservacao da
qualidade sensorial aprimorada pelo processo.

Objetivos

Analisou-se as propriedades fisico-quimicas do café sob fermentacao
solida anaerdbica ao longo de 72 horas, monitorando os parametros de
atividade de dgua, grau Brix, temperatura e massa dos frutos.

Material e Métodos

A fermentacao anaerdbia dos frutos de caté arabica var. Catuai 44 foi
conduzida em condicdes controladas, permitindo o acompanhamento
de diferentes parametros ao longo do processo fermentativo:

e Recipientes plasticos herméticos (5 L) com valvula airlock;

e [1és repeticOes experimentais;

e Intervalos de analise: 0, 24, 48 e 72 horas;

e Parametros avaliados: temperatura, grau Brix, atividade de agua e
massa dos frutos;

e Analises conduzidas em triplicata;

Figura 1. Fermentacao dos frutos de caté.
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Resultados

Os resultados demonstraram estabilidade nos parametros fisico-
quimicos, mas indicaram perda significativa de massa ao longo da
fermentacao.

e Temperatura estavel (21-21,2 °C) durante as 72 h de fermentacao

e Grau Brix médio: 22,3 (sem variacao significativa)

e Atividade de agua média: 0,9713, elevada e adequada a acao de
MICrorganismos

Figura 2. Reducao da massa de café ao longo da fermentacao.
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Cconclusoes

As alteracOes fisicas na massa do café que confirmam a atividade
fermentativa durante o periodo, sendo esta, acentuada apods 48
horas de fermentacao. Portanto, sugere-se investigar o impacto da
perda de massa de frutos fermentados por mais de 48 horas sobre
a qualidade fisica e sensorial dos graos de café.
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