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RESUMO

Os consumidores da bebida de café estdo mais exigentes, valorizando o produto por sua
qualidade sensorial. Assim, juntamente com a produtividade, a qualidade de bebida é uma
preocupacdo do setor produtivo. A avaliacdo da qualidade da bebida € conhecida como
analise sensorial, sendo realizada por atributos como docura, acidez, corpo, amargor,
adstringéncia, notas aromaticas e cor, estabelecendo-se o perfil da bebida. Dessa forma é
importante escolher as referéncias sensoriais para treinamentos de equipes de anélise
sensorial descritiva. Dessa forma esse trabalho teve como objetivo avaliar amostras de
café e tracar o seu perfil por meio de cromatografia para obtencdo de materiais de
referéncia. A metodologia utilizada foi de acordo com analises de cromatografia liquida
para acidos organicos, cafeina e acidos clorogénicos. Foi possivel observar que existem
cafés comerciais que podem ser utilizados de referéncia pois correspondem aos mesmos
parametros de concentracdes de solugdes utilizadas como referéncias para treinamento
sensorial de avaliadores de cafés. Com as informagdes contidas neste trabalho é possivel
que outras pesquisas sejam realizadas com uma orientacao e facilidade para determinacéo
de referéncias para treinamento de avaliacdo sensorial para criacdo de uma analise
descritiva convencional.

1. INTRODUCAO

A qualidade sensorial da bebida de café esté relacionada a varias carateristicas
observadas nos graos crus e decorrentes de sabor e aromas formados durante a torrefacédo
(QUINTERO, 2013). A analise sensorial € uma das técnicas mais importantes para a
avaliacdo da qualidade sensorial do café e dispde de métodos distintos que podem ser
utilizados por diferentes tipos de avaliadores (experts ou consumidores).

Um dos métodos de analise sensorial de cafés reconhecido mundialmente é aquele
desenvolvido pela Specialty Coffee Association (SCA) e deve ser realizado por
avaliadores experts que sdo credenciados como juizes para a avaliacdo dos cafés
(HOWELL, 1998). As normas para a analise sensorial pelo protocolo da SCA, além de
recomendar os utensilios, equipamentos e ambientes adequados para a avaliacdo do café,
determina que todas as etapas para o julgamento sejam cumpridas, pois entende que séo
de extrema importancia.

Outro método para determinar o perfil da bebida de café, ou seja, a descricdo
qualitativa e quantitativa de seus atributos (dogura, acidez, corpo, amargor, adstringéncia,
notas aromaticas e cor) € a Analise Descritiva Quantitativa (ADQ), a qual é realizada por
avaliadores de café treinados. Esse método de analise sensorial € o padrdo ouro na analise
descritiva de alimentos e bebidas por envolver a calibracéo e a validacéo estatistica do
painel de avaliadores.
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2. OBJETIVO

O objetivo deste trabalho é estabelecer o perfil sensorial de cafés que possam ser
utilizados como referéncia para o treinamento de uma equipe de analise sensorial
descritiva e posterior avaliacdo das amostras.

3. MATERIAL E METODOS

Para a avaliacdo sensorial descritiva convencional é essencial que seja realizado um
levantamento de atributos para o treinamento sensorial e posterior avaliacdo das amostras.
Nesse trabalho foram realizadas analises para a escolha de materiais de referéncia para gostos
e sabores. Essas andlises foram realizadas de acordo com os principais atributos relacionados
a gostos e sabores do café.

3.1 Extracdo, e andlise de acido clorogénico (5-CQA), cafeina (CAF) e trigonelina

Para a extracdo foram pesados 100 mg de graos de café moidos em tubos Falcon
de 50mL e adicionados 5mL de solucdo de metanol 70%. A mistura sera agitada
vigorosamente e aquecida a 60°C por 60 minutos, com agitacdo a cada 10 minutos. Apos
o resfriamento do extrato em banho de gelo, o sobrenadante sera transferido para um
baldo volumétrico de 25 mL, que sera completado para 25 mL com &gua ultrapura
(LARRAURI et al., 1997). Uma aliquota de 1,5 mL serd filtrada (0,22 pum) e transferida
para vials para injecdo em cromatdgrafo liquido.

A separacéo, identificacdo e quantificacdo dos compostos foi realizada de acordo
com a metodologia de Figueiredo (2013), por cromatografia liquida de alta resolucédo
(CLAE). Sera utilizado HPLC Shimadzu (Quioto, Japdo) equipado com detector de
arranjo de diodos (SPD-10A), bomba quaternaria (LC-20AT) e injetor automatico (SIL-
10A). A separacdo serd realizada em coluna C18 (250 mm x 4,6 mm, 5um). A fase movel
sera uma mistura de metanol e acido fosforico 0,043% (15:85, v/v). O fluxo da fase movel
serd de 0,5 mL min, a temperatura do forno 30 °C e o volume de injec&o de 20uL. O
tempo total de corrida de 30 minutos. Os cromatogramas serdo processados a 324 nm
para acido clorogénico e 272 nm para cafeina. A identificacdo sera realizada por co-
cromatografia com padrdes auténticos e a quantificacdo sera realizada a partir de curvas
analiticas externas de 5-CQA, cafeina e trigonelina (Sigma-Aldrich). Os resultados serao
expressos em gramas por cem gramas de café seco.

3.2 Extracdo e determinacdo do perfil de &cidos carboxilicos

Para a extracdo, foram pesados 100 mg de graos de café moidos em tubos Falcon
de 50mL e adicionados 5mL de &gua ultrapura. A mistura sera agitada vigorosamente e
aquecida a 80°C por 60 minutos, com agitacdo a cada 10 minutos. Apds o resfriamento
do extrato em banho de gelo, 0 sobrenadante sera transferido para um baldo volumétrico
de 10 mL, que sera completado para 10 mL com agua ultrapura (LARRAURI et al., 1997).
Uma aliquota de 1,5 mL sera filtrada (0,22 um) e transferida para vials para inje¢cdo em
cromatografo liquido.

A separacdo, identificacdo e quantificacdo dos compostos foi realizada de acordo
com a metodologia de Figueiredo (2013), por cromatografia liquida de alta resolugdo
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(CLAE). Seréa utilizando HPLC Shimadzu (Quioto, Japdo) equipado com detector de
arranjo de diodos (SPD-10A), bomba quartenéria (LC-20AT) e injetor automatico (SIL-
10A). A separacdo sera realizada em coluna do tipo C30 (250mm x 5um x 4,6mm). A
fase mével sera uma mistura de metanol e acido fosférico 0,043% (15:85, v/v). O fluxo
da fase mével sera de 0,5 mL min‘t, a temperatura do forno 26 °C e o volume de injecao
de 20pL. O tempo total de corrida de 20 minutos. Os cromatogramas serdo processados
a 212 nm. A identificacdo sera realizada por co-cromatografia com padrdes auténticos e
a quantificacdo sera realizada a partir de curvas analiticas externas de acido citrico,
malico e quinico (Sigma-Aldrich).

RESULTADO E DISCUSSAO

A acidez de um café pode ser agradavel, sendo assim chamada de acidez brilhante,
ou desagradavel, recebendo o café adjetivos como azedo ou avinagrado. Os acidos
carboxilicos que conferem qualidade ao café sdo, principalmente os organicos citrico e
malico. O acido acético é o responsavel pelo sabor azedo desagradavel que provém de
falhas no processo de secagem com a fermentagéo dos frutos nos terreiros (processo via
seca) em regides chuvosas.

Nos cafés do Cerrado, o acido predominante que confere qualidade a acidez € o
citrico. Celestino e Veiga (2019) analisaram 30 cultivares arabica cultivadas no Cerrado
do Distrito Federal e encontraram uma média de 0,8% de &cido citrico e nenhuma
presenca de acido malico em café cru. Valores médios do teor de acido citrico de 1,07%
a 1,26% para café cru de variedades ardbica foram encontrados por Torres (2014) para a
regido do Cerrado de Minas Gerais.

Cafés classificados com alta acidez citrica apresentam uma concentracdo desse
acido em uma solucdo de café coado, conforme item 1, de 0,9 a 1,0 g/L e classificados
com baixa de acidez citrica de 0,2 a 0,3 g/L. Cafés que podem ser utilizados no
treinamento como referéncia de alta acidez citrica é o Melitta (Figura 1B) e de baixa
acidez a marca Orfeu (Figura 1C).

A partir dessas concentracGes de acidez citrica, pode-se preparar solucdes aquosas
com a substancia acido citrico para serem oferecidas aos avaliadores em treinamento para
que percebam a discrepancia entre acidez citrica considerada alta e baixa em cafés, sem
a interferéncia de outros atributos sensoriais, caso utilizdssemos primeiramente 0s
préprios cafés referéncia. As solucdes podem ser oferecidas quantas vezes necessarias até
que o provador se sinta seguro em estabelecer a diferenca entre as intensidades. Depois
disso, os cafés referéncia devem ser oferecidos, sempre alertando a equipe para se
concentrarem no atributo avaliado no momento.

Neste trabalho, destaca-se a acidez citrica pelo interesse de treinar uma equipe que
avalie cafes do Cerrado. Caso o interesse seja cafés cujo principal &cido seja malico ou
outros, 0 mesmo procedimento mostrado para o citrico deve ser feito.

O amargor pode ser decorrente da cafeina e o acido quinico, este Ultimo presente
no café cru e proveniente da decomposic¢ao do &cido clorogénico durante a torra, S0 0S
dois principais compostos responsaveis pelo amargor do café (TORRES, 2014). Cafés
com alto amargor (Café Melitta — Figura 1B) apresentam concentracdo de cafeina de 1,1
g/L e de acido quinico de 1,2 g/L. Uma solucdo aquosa de 2,3 g/L de cafeina pura deve
ser preparada para ser oferecida como referéncia de amargor alto, antes de se oferecer o
café Melitta. Na determinacdo do baixo amargor, as marcas de café Santa Clara Organico
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(Figura 1D) e Rituais Organico (Figura 1F) apresentam os menores valores de cafeina e
acido quinico, respectivamente de, 0,7 g/L e 0,2 g/L. Uma solucdo aquosa de 0, 9 g/L de
cafeina pura deve ser preparada e oferecida para o treinamento antes dos cafés coados de
uma das duas marcas.

A adstringéncia € um defeito do café, portanto, ndo admissivel em cafés de
qualidade. A substancia responsavel pela adstringéncia de café é o &cido clorogénico, o
qual se decompde durante a torra. Os clorogénicos sdao uma familia de acidos, sendo o
acido 5-cafeoilquinico (5-CQA) o mais abundante (MERCUCCI et al., 2013).

Se o café cru possui uma alta quantidade desse composto proveniente de frutos
verdes que foram secos juntamente com frutos maduros, o café torrado ainda apresentara
acido clorogénico remanescente, causando a sensacdo desagradavel de adstringéncia. Por
isso, em cafés especiais ndo se admite a utilizagdo de frutos verdes. No rétulo de cafés
especiais, o perfil sensorial ndo apresenta o atributo adstringéncia.

As bebidas de cafés especiais preparadas apresentam no maximo uma
concentracdo de 0,3 g/L de é&cido clorogénico, ndo sendo um valor perceptivel,
caracterizando-se assim baixa adstringéncia. No treinamento pode-se fazer uma solugéo
aquosa de 0,3 g/L de acido tanico como referéncia de baixa adstringéncia e outra solucéo
com o dobro do valor 0,6 g/L como alta. Caso a sensagédo de adstringéncia seja percebida
em alguma prova futura, o café avaliado j& esta descartado como especial,
independentemente dos outros atributos.
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Figura 1: Marcas de cafés especiais utilizados como material de referéncia de gostos e
sabores. Autoria: Fabiano Bastos.

CONCLUSAO

Foi possivel observar que existem cafés comerciais que podem ser utilizados de
referéncia pois correspondem aos mesmos parametros de concentracdes de solucdes
utilizadas como referéncias para treinamento sensorial de avaliadores de cafés. Com as
informacdes contidas neste trabalho é possivel que outras pesquisas sejam realizadas com
uma orientacdo e facilidade para determinacdo de referéncias para treinamento de
avaliacdo sensorial para criacdo de uma analise descritiva convencional.
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