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RESUMO: Foi detectada a necessidade de se estudar mais profundamente os atributos sensoriais do café
consumido no mercado brasileiro através de sua bebida, utilizando método de avaliagdo sensorial atua e
adegquado, e com isto desenvolver o perfil sensorial dos atributos de aroma e sabor da bebida de café
consumida no mercado brasileiro, devidamente validado.

ABSTRACT: It was observed the necessity to study the sensory attributes of coffee beverage consumed in
Brazilian market more deeply than it is conducted at present. In this way, it was used the latest and the most
suitable sensory evaluation method. Therefore, it was possible to develop a sensory profile that established
the aroma and flavour attributes for the coffee beverage consumed in Brazil. This developped profile was
properly validated.
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INTRODUCAO

Mesmo sendo o maior produtor mundial (CARVALHO et al., 1997), o Brasil ndo prima pela qualidade do
café comercializado internamente. Isto prejudica a qualidade da sua bebida.

Muitos sdo os fatores que influenciam a qualidade da bebida de café, desde a composi¢éo quimica dos gréos,
passando pelos processos de preparo e conservacdo do grdo, até a maneira como € torrado e preparado
(CARVALHO & CHALFOUN, 1985). Assim, a qualidade da bebida depende, nas fases pré e pds-colheita,
da interacdo entre fatores que garantam a expressdo final das caracteristicas de aroma e sabor (FERIA-
MORALES, 1990).

Durante a torragdo, o efeito da temperatura provoca transformagdes fisicas e quimicas nos graos, liberando
gases que formam os principios aromaticos responsaveis pelo aroma e pelo sabor do café torrado
(MATIELLO, 1991). E neste processo que 0s compostos voléteis e ndo voléteis sio formados. Assim, certas
caracteristicas do sabor, tradicionalmente associadas com a origem, e consideradas sinais de qualidade,
podem ser perdidas por uma torrefacdo inadequada (INTERNATIONAL COFFEE ORGANIZATION,
1991).

Quando a bebida € preparada, fatores adicionais interferem na sua qualidade (PANGBORN, 1981 e FERIA-
MORALES, 1989).

Portanto, ha muito a ser considerado quando se busca melhorar a qualidade da bebida de café. Para isto,
deve-se dispor dos meios adequados de avaliagdo da qualidade desta bebida, buscando 0 méaximo de
informagdes através de varios caminhos, dentre os quais a andlise sensorial. Essa avaliagdo emprega o0s
sentidos, portanto é indicada a formagéo de uma equipe de provadores selecionados pela habilidade em
reconhecer e distinguir diferentes aromas, sabores e gostos, e treinados para medir caracteristicas especificas
do café (INTERNATIONAL COFFEE ORGANIZATION, 1990).

Assim, foi detectada a necessidade de se estudar mais profundamente os atributos sensoriais do café
consumido no mercado brasileiro através de sua bebida, utilizando método de avaliagdo sensorial atua e
adequado, e com isto desenvolver o perfil sensoria dos atributos de aroma e sabor da bebida de café
consumida no mercado brasileiro, devidamente validado.

MATERIAL E METODO

Foi feita a selecdo dos provadores para 0 gosto amargo usando solucdes de cafeina com diferentes
concentracles, e para a selecdo com o préprio produto foram utilizadas amostras de bebidas de café dos tipos
oficialmente padronizados. No desenvolvimento da terminologia sensorial das bebidas de café foram usados
café de bebida tipo mole, dura, riada, rio, rio zona, Conillon, PVA (preto + verde + ardido) e mais 67 marcas
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comerciais do mercado brasileiro, selecionadas aeatoriamente. Para validar o método foram usadas as
bebidas de 50 marcas comerciais de café torrado e moido.

Para a selecdo de provadores foram recrutadas 40 pessoas, de ambos 0S Sexos, para compor uma equipe
inicial para discriminar aroma e sabor de café. Iniciou-se a selecdo pelo gosto amargo, 0 mais evidente no
café. Os selecionados foram recrutados para a selecdo com o proprio produto. Foi constatado que uma parte
delas ndo conseguia discriminar o sabor de café. Assim, foram convocadas aquelas reprovadas para amargo e
mais 6 outras pessoas. Portanto, foram recrutados no total, 46 candidatos, de ambos os sexos, para selecéo
com o produto.

Para selecao, foi usado teste triangular e os candidatos foram selecionados através de andlise sequiencial.

No desenvolvimento da terminologia sensorial, cada provador reconheceu os atributos referentes aos
atributos estudados em todas as bebidas de café. Para agrupar os termos relacionados foi aplicada uma escala
de similaridade de 4 graus. Foram agrupados, somente, 0s termos gque apresentavam 3 graus de similaridade.
Apbs esse agrupamento, foram selecionados os termos que passaram a compor a ficha definitiva. Os
atributos de qualidade foram avaliados através de escala ndo estruturada de 10 cm. Outros atributos tiveram
consideradas, apenas, a sua presenca ou a sua auséncia.

A definicdo das escalas foi realizada com amostras de bebidas de café (mole, dura, riada, rio, rio zona,
Conillon, PVA ou blends) com torra americana ou convencional ou queimada etc., ou com as mesmas
induzidas.

Para os atributos cuja auséncia foi possivel, a escala usada foi unipolar, e naqueles em que ndo havia esta
auséncia, foi usada escala bipolar.

No treinamento foram apresentadas, para cada atributo, duas amostras representando os extremos de cada
escala. Para verificar a eficacia do treinamento, todos os provadores receberam as mesmas 3 amostras
comerciais por duas vezes, com afinalidade de verificar a“repetibilidade” dos mesmos.

O delineamento experimental utilizado foi o de blocos completos. A apresentacdo das amostras foi monadica
(uma por vez) para os 9 provadores treinados. O método sensorial usado foi a Andise Descritiva
Quantitativa- QDA (STONE et d., 1974).

As amostras foram preparadas por infusdo, com agua mineral a temperatura de ebuli¢do na propria xicara do
provador, sem ser coada. As amostras foram servidas atemperatura de 70°C, cobertas com papel aluminio e
codificadas com niimeros de trés digitos.

A unidade de medida para o atributo foi a disténcia da extremidade esquerda da escala (zero) até a marca
assinalada pelo provador. Os dados foram avaliados através de andlise estatistica exploratéria (TUCKEY,
1977), robusta (HOAGLIN et a., 1983) descritiva (SAS, 1990), de variancia (SEARLE, 1987) e
multivariada (DIGGLE, 1983), usando programa SAS (1990a,b.)

A configuracdo da Andlise Descritiva Quantitativa (QDA) (MANUGISTICS, 1993) contendo os atributos
sensoriais mais importantes foi constituida de linhas radiais, considerando o ponto central como zero e 0
outro extremo de valor 10. Cada atributo € representado por uma linharadial e, nesta, cada ponto representa
aintensidade média medida pel os provadores para cada atributo.

RESULTADOS

Das 40 pessoas recrutadas para serem provadores, 19 foram selecionadas por possuirem habilidade para
discriminar o gosto amargo. Dos 46 candidatos recrutados para selecdo com o produto, foram selecionadas
14 pessoas para 0 aroma e 15 para o sabor, diminuindo-se a exigéncia de acertos de 65% para 50%. Apenas 9
continuaram a participar.

Durante o levantamento dos atributos foram encontrados 86 termos descritivos. Ap6s aplicacdo da escala de
similaridade foram selecionados 25. Destes, 13 atributos passaram a compor a ficha definitiva, ou segja, nove
relativos ao aroma/sabor: ardido, caracteristico, cereal, cinza, queimado, quimico, rancoso, torrado, verde;
dois relativos ao gosto: &cido e amargo; e dois relativos a sensagao na boca: adstringente e encorpado.

Nos 12 atributos restantes, considerados como outros ou como estranhos, apenas anotou-se presenca ou
auséncia.

A validacdo do perfil estabelecido foi feita através da avaliacdo da bebida de 50 marcas de café torrado e
moido do mercado brasileiro.

As amostras comerciais avaliadas ndo apresentaram sabores ardido, verde, cinzas e rangoso.

Poderiam ser inesperados os baixos valores obtidos para 0 gosto amargo. Este gosto € considerado essencial
na bebida do café mas, na realidade, o gosto amargo avaliado néo foi 0 amargo caracteristico de café, mas
sim 0 gosto amargo proveniente de outros sabores que denotam qualidade negativa na bebida, como o
gueimado. O gosto amargo do café, propriamente dito, encontra-se compondo o sabor caracteristico do café.
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Péde-se notar que as variagdes dos sabores queimado e adstringente foram mais intensas que as do gosto
amargo. Portanto, foram os sabores de queimado e a adstringéncia que mais contribuiram para intensificar a
variacdo do sabor caracteristico, ou sgja, esses dois atributos responderam melhor do que o gosto amargo
para estabel ecer a qualidade do café.

Os resultados demonstraram a variagdo da qualidade das amostras pelos atributos, vaidando o perfil
sensorial desenvolvido, uma vez que os atributos avaliados responderam as diferencas de qualidade das
bebidas de café estudadas.

Péde-se notar que, como esperado, ndo houve ateracdo no padrdo de comportamento de diferencas
significativas ou ndo, por atributo. Este resultado demonstra que o0 excesso de imprecisdo presente nos dados
iniciais ndo foi capaz de mascarar diferencas entre amostras 0 que, mais uma vez, vaida o perfil
desenvolvido.

O atributo mais observado como outro gosto foi o adocicado, presente praticamente em todas as amostras.
Como aromalsabor estranho, notou-se com freqiiéncia considerdvel o atributo animal e, menos
freqUentemente, terra. Ambos tiveram ocorréncia significativa.

Pela conformacéo espacia referente a cada amostra em termos dos atributos pode-se observar que a amostra
49 apresentou-se mais caracteristica, mais encorpada, com acidez intermediaria, com baixos sabores de
gueimado e quimico, e pouco adstringente. Por outro lado, a amostra 50 revelou ser menos caracteristica,
pouco encorpada, com acidez alta, com altos sabores de queimado e quimico, e adstringéncia intermediaria.
Classificando-se as amostras com sabor caracteristico baixo, intermediario e ato, pbde notar que as amostras
de sabor caracteristico baixo, tenderam a ser pouco encorpadas, muito adstringentes, apresentar gosto acido
intermediario, e altos sabores queimado e quimico. As amostras de sabor caracteristico intermediério tiveram
todos os demais atributos estudados em niveis intermediarios, excetuando-se a acidez, que foi alta. As
amostras de alto sabor caracteristico tenderam a ser bastante encorpadas, pouco acidas, pouco adstringentes,
assim como apresentaram baixos sabores de queimado e quimico.

CONCLUSOES

Treze atributos delinearam o perfil sensorial de aroma e sabor da bebida de café brasileiro, torrado e moido,
e devem ser quantificados. Nove destes atributos sdo relativos ao aroma/sabor: ardido, caracteristico, cereal,
cinza, queimado, quimico, rancoso, torrado e verde; dois atributos sdo referentes ao gosto: acido e amargo; e
dois outros, asensacéo na boca: adstringente e encorpado.

Doze atributos adicionais considerados como outros aromas/sabores ou estranhos e outro gosto ou
estranho devem ser avaliados apenas como presenca ou auséncia.

O perfil sensorial desenvolvido foi capaz de captar diferencas de qualidade entre as amostras avaliadas.
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