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Resumo

A comercializacao do café depende de sua qualidade, sendo que seu valor varia de acordo com
seus atributos qualitativos. A qualidade da bebida se tornou um fator cada vez mais importante, o
que levou ao surgimento do segmento de cafés especiais. Tem sido demonstrado que baixas
temperaturas do ar, na armazenagem dos grados, além de diminuir a incidéncia de
microrganismos, € eficaz na preservagdo e conservacdo das caracteristicas qualitativas dos
graos. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi investigar a viabilidade técnica do
armazenamento, em ambiente com controle da temperatura e em condi¢cdes ndo controladas, de
cafés especiais produzidos na regido do sul de Minas Gerais. Cafés Natural e Cereja
Descascado (CD) foram armazenados, na forma integra ou beneficiada, sob ar refrigerado, a
15°C, ou em condigbes nao controladas, sob temperatura média de 25°C. Os cafés foram
avaliados, por meio de anélise sensorial da qualidade da bebida, durante o armazenamento, aos
0, 3, 6, 9 e 12 meses. Os tipos de processamento (natural e cereja descascado) foram isolados,
sendo utilizado o delineamento inteiramente casualizado, em esquema fatorial 2x2x5, com dois
tipos de beneficiamento (beneficiado e integro), duas condigcbes de armazenamento (refrigerado
e ambiente sem controle de temperatura) e cinco tempos de armazenamento (0, 3, 6, 9 e 12
meses), totalizando vinte tratamentos. Foram utilizadas trés repeticdes, correspondente as notas
dos trés avaliadores da analise sensorial. Conclui-se que cafés especiais com pontuagéo acima
de 84 pontos, na analise sensorial, conforme protocolo da SCA, tém a qualidade reduzida,
quando armazenados em ambiente sem controle da temperatura, podendo perder as
caracteristicas de café especial ao final de 12 meses de armazenamento. Tanto para o café
natural como para o CD, observa-se o0 beneficio da armazenagem em ambiente refrigerado,
principalmente com o avang¢o do tempo de armazenamento. Observou-se que, a partir do sexto
més de armazenamento, os cafés armazenados refrigerados apresentaram maior pontuagao,
independentemente do tipo de processamento (Natural ou CD) e do beneficiamento
(beneficiados ou nado). Para os cafés especiais, tipo Natural e CD, a refrigeracdo é eficiente a
manutencéo da qualidade sensorial, garantindo a comercializagdo como cafés especiais, mas o
custo da tecnologia deve ser avaliado.
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