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Objetivos

¢ Aprofundar os conhecimentos em processos que impactam na qualidade de café;

e Conhecer inovacdes em relacdo aos métodos de processamento ja consagrados na literatura e avaliar
seus potenciais impactos na qualidade;

e Compreender os aspetos termodinamicos na secagem e torra de café e seus potenciais impactos na
qualidade;

e Compreender as diferentes classificagfes de café;

e Conhecer novos produtos e processos relacionados a industria do café.

Ementa

Aspectos gerais que influenciam na qualidade de café. Fermentacdo e seus potenciais impactos na qualidade.
Secagem e seus impactos na qualidade. Armazenagem, formas de acondicionamento e potenciais impactos na
gualidade. Termodindmica da torra e expresséo da qualidade. Analise da qualidade: classificac&o.
Industrializagdo do café

Pré e correquisitos

2000 TOT
Oferecimentos obrigatérios
N&o definidos
Oferecimentos optativos
Curso Grupo de optativas
Agronomia Geral
Engenharia Agricola e Ambiental Geral
Engenharia de Alimentos Empreendedor
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Conteldo

Unidade T P ED |Pj To

1.Aspectos gerais que influenciam na qualidade de café 4h 4h Oh Oh 8h

1.“Teoria de Barreiras” da qualidade

2.Colheita e suas influéncias

3.Influéncia da maturagéo do fruto no ponto ideal de colheita

4.Benéficos das etapas de pré-limpeza, limpeza e separacao
dos frutos

5.Tipos de processamento: via seca, via Umida e via semi-
Umida e impactos nas caracteristicas organolépticas

6.Comparacéo dos métodos e potenciais impactos

7.Processamento de café verde: alternativas

2.Fermentacéo e seus potenciais impactos na qualidade 2h 2h Oh Oh 4h
1.Definicdo e metodologias utilizadas
2.Influéncias das leveduras e outros microrganismos no
processo
3.Parametros e metodologias que favorecem fermentacdes
positivas mais controladas

3.Secagem e seus impactos na qualidade 4h 4h Oh Oh 8h
1.Principios de secagem
2.Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam a qualidade
3.Secagem natural
4.Secagem artificial
5.Secagem combinada

4.Armazenagem, formas de acondicionamento e potenciais 2h 2h Oh Oh 4h
impactos na qualidade
1.Parametros a serem monitorados na armazenagem
2.Tipos de armazenagem: metodologias e embalagens
1.Embalagens de alta barreira
2.Inovacdes em embalagens e formas de
acondicionamento

5.Termodindmica da torra e expresséo da qualidade 6h 6h Oh Oh 12h
1.Processos termodindmicos
2.Equipamentos e principios termodindmicos de torra
3.Alteracgdes fisico-quimicas
4.Curva de torra
5.Formacéo de “bouquet” caracteristico e Roda de sabores do

café

6.Realce de defeitos

6.Andlise da qualidade: classificacdo 6h 6h Oh Oh 12h
1.Defeitos e impactos percebidos na xicara
2.Classificagcdo Oficial Brasileira (COB)
3.Programa de Qualidade do Café (PCQ — ABIC)
4.Classificacé@o de cafés categorizados como especiais
(Specialty Coffee Association — SCA)
5.Classificacdo de cafés canéforas
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7.Industrializagdo do café
1.Qualidade em café sollvel
1.Metodologias para obter café solGvel
2.Andlise sensorial de café soluvel
2.Café descafeinado
3.Blends de café e outros ingredientes
4.Cépsulas de café
5.Novos produtos

6h

6h

Oh

Oh

12h

Total

30h

30h

Oh

Oh

60h

Tedrica (T); Prética (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

Planejamento pedagd6gico

Carga horaria

Itens

Tedrica

Nao definidos

Pratica

Nao definidos

Estudo Dirigido

Nao definidos

Projeto

Nao definidos

Recursos auxiliares

Nao definidos
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PIMENTA, C. J. Qualidade de café. Lavras: UFLA, 2003. 297 p. 0
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Bibliografias complementares

Descri¢éo Exemplares

PERIODICOS: Coffee Science; Food Chemistry; Food Research International; The Journal of 0
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