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Resumo

O mercado de cafés especiais tem demandado inovagées no processamento pos-colheita,
especialmente na fermentacdo, pratica que pode transformar os atributos sensoriais e agregar
maior valor a bebida. Este estudo avaliou a influéncia do tempo de fermentacdo, da inoculacao
com Saccharomyces cerevisiae CCMA 0543 e do armazenamento sobre a qualidade sensorial
de cafés da variedade Mundo Novo, produzidos em Santa Rita do Sapucai — MG. O experimento
foi conduzido na Fazenda Condado e no Laborat6rio de Processamento de Produtos Agricolas
da Universidade Federal de Lavras (UFLA). Os frutos maduros foram submetidos a dois tipos de
fermentagdo: espontanea, utilizando a microbiota indigena, e inoculada com a levedura S.
cerevisiae CCMA 0543. O delineamento experimental foi em blocos ao acaso, com dez
tratamentos e trés repeti¢cdes, considerando cinco intervalos de fermentacao (0, 24, 48, 72 e 96
horas). Apés a fermentacao, realizou-se o descascamento sem uso de agua, mantendo-se a
mucilagem, seguido de secagem em leitos suspensos até atingir teor de agua entre 10,8 e
11,5%. As amostras foram avaliadas sensorialmente apdés a secagem e, posteriormente,
novamente analisadas apds seis meses de armazenamento em camara fria. Os resultados
evidenciaram que o tempo de fermentacdo foi o principal fator de diferenciacdo entre os
tratamentos. Amostras submetidas a 96 horas de fermentacdo espontdnea apresentaram
reducdo da qualidade apés o periodo de estocagem, sugerindo que longas fermentacdes podem
comprometer a estabilidade da bebida. A inoculacdo com S. cerevisiae apresentou efeitos
positivos, mas ndo diferiu de forma significativa em relacéo a fermentagéo espontanea, indicando
gue a microbiota natural também foi eficiente no processo.
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