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Resumo

A fermentação de café tem ganhado destaque nos últimos anos como um processo inovador na
pós-colheita. No entanto, para que esse processo seja eficaz no aprimoramento das notas
sensoriais que agradam ao consumidor e contribuam para uma diferenciação positiva dos cafés,
é essencial manter um controle rigoroso sobre o procedimento. O objetivo deste estudo é realizar
a fermentação natural do fruto do café em diferentes intervalos de tempo e, posteriormente,
conduzir análises sensoriais e químicas para avaliar a qualidade do café fermentado. As
amostras de café (Coffea arabica L.) utilizadas foram coletadas em Presidente Olegário ? MG, na
safra de 2018/19, na região do Cerrado Mineiro. O estudo avaliou o efeito e o tempo (0, 24, 48,
72 e 96 h) de fermentação na qualidade sensorial do aroma do café. Observou-se que, a partir
de 48 horas de fermentação, ocorre uma diferenciação sensorial significativa, incluindo um
aumento na nota final. Conclui-se que a fermentação espontânea controlada tem o potencial de
modificar, de forma positiva, a análise sensorial do aroma do café.  Agradecimentos: FAPEMIG,
CNPq, CAPES, INCT - café, UFLA
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