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Resumo

A fermentagdo € um processo bioquimico realizado por microrganismos em que moléculas
complexas sdo quebradas em moléculas mais simples, desempenhando um papel crucial na
definicdo de caracteristicas sensoriais € na qualidade final dos grdos. A compreensdo dos
complexos mecanismos subjacentes a esse processo enzimatico é de grande importancia para o
entendimento da formacdo de sabores e aromas. O objetivo deste trabalho foi avaliar o processo
fermentativo do café Catuai Amarelo 62, produzido em diferentes altitudes, durante o periodo de
48h, através de analises do brix e da temperatura. O experimento foi executado na regido da
Serra da Mantiqueira, no municipio de Cristina - MG, onde foi realizada uma colheita manual dos
frutos de Coffea arabica Catuai Amarelo 62, cultivados a 980 m e 1240 m de altitude. Apos
colhidos, os frutos foram transportados para a unidade de processamento da Fazenda da Pedra,
para realizagcdo da separagdo hidraulica, por lavador mecéanico e selecdo manual dos frutos
maduros. Entdo os frutos maduros foram submetidos a fermentacdo em embalagem hermética
pelo periodo de 48h, e foram realizadas afericdes de brix e temperatura a cada 12h (0, 12, 24,
36, 48h) de fermentacdo. Posteriormente, os frutos de café fermentado foram destinados para
secagem, descanso e beneficiamento, no galpdo do Laboratério de Processamento de Produtos
Agricolas (LPPA - UFLA). Para fermentacao sélida de café Catuai Amarelo 62 por 48h, a altitude
de producdo do café ndo apresentou diferenca significativa para a concentragdo de solidos
solaveis e temperatura de fermentacdo, de acordo com a analise de variancia dos resultados.
Por meio dos resultados, foi verificada uma reducdo do brix ao decorrer do tempo de
fermentagdo, devido ao consumo dos sdlidos soluveis no processo fermentativo. Além disso,
ocorreu elevacao da temperatura, perante o processo exotérmico da fermentacéao realizada pelos
microrganismos. Assim, conclui-se que durante 48h de fermentacdo, ha uma diferenca
significativa entre o brix e a temperatura, independentemente da altitude de producao do café.

Palavras-Chave: Microrganismos, solidos solluveis, caracteristicas sensoriais.
Instituicdo de Fomento: Universidade Federal de Lavras

Link do pitch: https://youtu.be/eCe6INUUA9k?feature=shared

Sessado: 4
NUmero poster: 63 novembro de 2023
Identificador deste resumo: 3410-17-2623


https://youtu.be/eCe6INUUA9k?feature=shared

