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RESUMO

Avangos na Qualidade Sensorial do Café através da Fermentagdo Controlada: Uma
Abordagem Sinérgica entre Microbiologia, Sequenciamento de Nova Geragéo e
Internet das Coisas Introducdo:A crescente demanda por cafés especiais,
caracterizados por atributos sensoriais diferenciados, impulsiona processos pés-
colheita inovadores. A fermentagéao controlada pode modular aromas e sabores via
atividade microbiolégicas e condigcdes ambientais. Objetivo:Aprimorar a qualidade
sensorial de cafés Coffea arabica do cerrado mineiro por fermentacdo anaerdbia
autoinduzida com ferramentas de Internet das Coisas. Métodos:Frutos de cafés,
cereja natural (CN) e cereja descascada (CD), organicos e nao organicos foram
fermentados em biorreatores (200 L) em anaerobiose autoinduzida, em estado
sélido ou submerso (30% v/v agua), por 36, 60, 84 e 108 h. Monitoramento continuo
de temperatura via sensores loT, metabdlicos foram analisados por HPLC, e a
avaliacao sensorial por painel de 5 Q-graders segundo SCA. Resultados:Observou-
se queda progressiva do pH e consumo de agUcares, com aumento inicial da
concentracdo de acido citrico entre 36-60 h e estabilizagcdo apés 84 h. CD
submerso apresentou acidez mais alta e maiores agucares residuais.
Sensorialmente, tratamentos de 60 e 84 h (especialmente CD submerso organico)
exibiram maior complexidade aromatica, dogura e acidez brilhante, com o tempo de
fermentacdo de 108 h aumentou o corpo, reduzindo clareza e uniformidade. Todos
os fermentados superaram 80 pontos SCA. Conclusdo:O monitoramento de
temperatura durante a fermentagédo anaerobia induzida (36—108 h) consistiu em um
indice vinculado as condi¢cdes ambientais e a qualidade sensorial dos cafés dos
experimentos especificos do presente estudo.
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