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RESUMO

O café é a segunda commodity mais comercializada no mundo e sua producdo estd diretamente
relacionada ao sistema ao qual é beneficiado, fazendo com que o aumento da demanda e do consumo de
cafés de alta qualidade tornem-se uma tendéncia no mercado brasileiro e mundial. O tipo de
processamento pés-colheita, assim como a via Umida, ao qual os grédos de café sdo submetidos impacta
na qualidade sensorial das bebidas originadas valorizando e credibilizando cafés especiais devido a seus
sabores memoraveis e aromas equilibrados, pardmetros utilizados na caracterizagdo de cafés especiais
Diante do maior nivel de informacdo e da crescente exigéncia do consumidor com a qualidade de vida
e meio ambiente, o café organico e fermentado tem se mostrado como op¢éo de consumo, uma vez que
traz valorizagdo de mercado ao produto devido a relagdo com projetos sustentaveis, podendo ser
comercializado para exportacdo. O objetivo desse trabalho foi caracterizar fisica e fisico-quimicamente
graos de café organico tipo arabica processados por via imida produzidos na regido de Taquaritinga do
Norte-PE. As amostras de café organico Arabica typica beneficiados via imida foram coletadas no Café
Vérzea Grande - Taquaritinga do Norte -PE. A torra foi realizada a 204,9°C a 780 s e apds 24 h do
processo de torrefagdo, os cafés foram moidos em moedores convencionais. As analises fisico-quimicas
(umidade (U), cinzas, cor (AE (valor total na diferenca de cor) e L* (luminosidade)), condutividade (C),
pH, sélidos sollveis totais (SST), acidez total titulavel (ATT), extrato aquoso (EA)) foram realizadas
com gréos torrados e moidos e realizadas em triplicata. Para os resultados, foram obtidos U
=3,3340+0,8308%; Cinzas=5,0925+0,1598%; AE=25,1779+4,4234, L*=25,1779+4,4234;
C=3,9067+0,0351 ps.cm-t; pH=4,9433+0,0208; SST=2,4333+0,0577%; ATT=2,574+0,0000% e
EA=17,64+0,3568%. Observou-se que os resultados obtidos para umidade e cinzas séo adequados ao
padrdo da legislacdo vigente, uma vez que estes pardmetros sao de grande relevancia visto que estdo
associados a conservagao do produto e contaminacéao ou adigdo intencional do produto. Para o parametro
cor, de acordo com L* ¢ AE, classificou os grdos com uma torra média. Para C observou-se valores
baixos relacionado ao fato de que cafés cultivados em sistemas organicos tendem a apresentar graos
com melhor integridade. Para SST, pH, ATT e EA obtiveram-se valores dentro do esperado para cafés
processado por via umida, servindo como anélise auxiliar para a avaliagdo da qualidade sensorial da
bebida café. Conclui-se que o tipo de processamento influencia diretamente na qualidade final do
produto, visto que os parametros avaliados se mostraram dentro dos valores esperados, fazendo-se
necessario o investimento de forma continua na pesquisa e inovagéo da producéo da bebida café levando
produto de maior qualidade ao consumidor.
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