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Resumo

Com a demanda do mercado consumidor, os cafeicultores buscam cada vez mais a producéo de
cafés especiais. Diversos fatores influenciam na qualidade, sendo a pos-colheita uma etapa
importante. Dentre as praticas de pos-colheita, técnicas de fermentagdo controlada tém sido
utilizadas na cafeicultura. Diante disso, objetivou-se com este trabalho avaliar a qualidade
sensorial de cultivares de café arabica em diferentes técnicas de fermentacdo. O experimento foi
conduzido utilizando trés cultivares (Bourbon Amarelo IAC J10, Catigua MG2 e MGS Paraiso 2),
trés processamentos (despolpado convencional, fermentacdo controlada sem levedura e
fermentacdo controlada com levedura), em DBC, com trés repeti¢cdes. A colheita foi realizada na
unidade demonstrativa da EPAMIG em Cabo Verde, sul de Minas Gerais. Foram selecionados 7
litros de frutos maduros para cada amostra, que foram levados para o Campo Experimental de
Lavras, onde foram lavados e descascados. Em seguida, as amostras de despolpado
convencional foram colocadas em baldes abertos com agua, mantidas por 24 horas. No
processo de fermentagcdo controlada sem levedura foram colocadas com agua em balde vedado
com tampa, valvula e uma mangueira conectando o ambiente do balde com uma solugédo de
hipoclorito de sddio a 0,5%, para evitar contaminacdes. As amostras de fermentacdo controlada
com levedura foram conduzidas nestas mesmas condicbes, porém, com adicdo de
Saccharomyces cerevisiae UFLA CA-11 na solu¢cdo. Ambas foram mantidas por 48 horas. Apé6s
os tempos determinados, as amostras foram lavadas e seguidas para secagem até atingir 11%
de teor de agua. Foi realizada a analise sensorial de acordo com o protocolo proposto pela SCA.
Os dados foram submetidos a analise de variancia e aplicado o teste de Scott-Knott (p<0,05)
para o agrupamento das médias. N&o foi verificada interacdo significativa entre cultivares e
processos para nota sensorial total. Em relacdo aos processos de pos-colheita ndo se verificou
significancia, com notas sensoriais totais médias entre 85,2 e 85,4. Ja para cultivares,
observou-se que “MGS Paraiso 2" superou as demais com 86,8 pontos, seguida da “Catigua
MG2” com 85,3 e “Bourbon Amarelo IAC J10” com a menor média, 83,8. Pela SCA, cafés com
pontuacfes acima de 85, além de especiais, sdo classificados como excelentes, evidenciando
gue com esse potencial de qualidade, resisténcia a ferrugem e elevada produtividade, essas
cultivares tornam-se boas alternativas para cultivo na regido do Sul de Minas.
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