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Introducgao

A prova de xicara surgiu no Brasil no inicio do século XX, e foi adotada pela
Bolsa de Café e Mercadorias de Santos a partir de 1917, pouco depois de sua
instalacdo em 1914. Essa avaliagao é feita pelos degustadores, principalmente dos
sentidos do gosto, do olfato e do tato (Teixeira, 1999).

Dentre as diversas classificagdes do café (seja por tipo, cor, dimenséo, as-
pecto e qualidade) como bebida, o café é classificado baseando-se no sabor de-
tectado na chamada “prova de xicara”, feita por degustadores treinados (Teixeira,
1999; Malta et al., 2013). Este processo € um trabalho complexo que exige bastan-
te treinamento e conhecimento para fazer a diferenciagdo dos sabores dos diferen-
tes cafés. Deve-se também considerar que, na apreciacao da bebida, é possivel,
de acordo com Monteiro (2002), a ocorréncia de sabores estranhos (ou off-flavors),
tais como: gosto de terra, mofo, azedo, “chuvado”, avinagrado, fendlico, enfuma-
cado dentre outros, provenientes de defeitos ocasionados nos processos de poés-
-colheita.

O protocolo mais antigo que se tem registro consiste no método de avaliagao
sensorial descritiva pelo Método de Classificagao Oficial Brasileira, conhecida como
método COB. Ela é realizada a partir de uma amostra de café composta por 300
gramas de graos que sao torrados com torra média a clara, e em seguida moidos
em granulometria grossa (15 mesh). Em sequéncia, dez gramas desta amostra
torrada e moida sao levados para a mesa de prova em potes de ceramica ou vidro,
sobre os quais sao acrescentados 100mL de agua filtrada a uma temperatura de
90 °C, conforme Figura 1 (Paiva, 2005).
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Figura 1. Limpeza da espuma sobrenadante anterior ao processo de degustacdo de cafés
para avaliagdo da qualidade pelo degustador.

Por meio da prova de xicara, a amostra € classificada conforme a normativa
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) a qual estabelece
0s parametros para a avaliagdo sensorial do café. Segundo Caul (1957), o pro-
vador especialista foi empregado pela primeira vez na industria de vinho e, em
sequéncia, nas industrias do cha e do café.

Este agente pode ser considerado como o passo inicial no desenvolvimento
do campo analitico do perfil sensorial do café, uma vez que o provador especialista
julga o produto em particular com uma escala de padrdes calibrados tendo passado
por treinamentos especificos dos grupos aromaticos e sabores dos cafés, permitindo
uma caracterizagao e avaliagdo dos atributos de forma universal tendo como base,
nivel de dogura e acidez e descritivos aromaticos de acordo com a roda de aromas
e sabores. Inclui-se, dessa maneira, a avaliagao nao apenas do aroma e sabor, mas
da cor, aparéncia e textura, ou seja, de todos os atributos sensoriais de um produto.
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Para a industria alimenticia, a avaliagado sensorial era uma extensao natural
do desejo de cada empresa de atingir a mais alta qualidade intrinseca do produto
e, assim, conquistar um papel dominante no mercado (Sidel; Stone, 1993).

Existem inUmeras fontes de variagcdo nas respostas humanas que nao po-
dem ser completamente controladas em um teste sensorial. Exemplos disso in-
cluem o humor e a motivagédo dos participantes, bem como sua sensibilidade fi-
siologica inata a estimulagéo sensorial e sua histéria passada e familiaridade com
produtos similares (Lawless; Heymann, 2010).

A avaliagéo sensorial, nessa perspectiva, € uma ciéncia quantitativa na qual
dados numéricos sao coletados para estabelecer relagbes legitimas e especificas
entre as caracteristicas do produto e a percepcdo humana. Os métodos sensoriais
baseiam-se fortemente nas técnicas de pesquisa comportamental, na observacao
e na quantificagéo de respostas humanas Lawless e Heymann (2010). Do ponto de
vista estatistico, a avaliagao sensorial € um método cientifico em que os resultados
experimentais s&o coletados por um conjunto de provadores treinados os quais
também expressam preferéncias e reacbes com relacao as caracteristicas de ali-
mentos e bebidas (Lannario et al., 2012).

Todo café precisa ser avaliado antes de ser comercializado. Normalmente,
esse processo perfaz o caminho da analise sensorial descritiva, tendo algumas
etapas definidas através de instrugbes normativas ou protocolos de classificagdo/
degustacgdo. Ou seja, todo café precisa ser avaliado sobre o aspecto fisico, sobre o
tipo e sobre seu perfil sensorial.

A analise sensorial € uma etapa importante para validagao dos processos
envolvidos nas etapas anteriores a produgéo da bebida. Durante o processo de de-
gustacéo, o avaliador deve analisar varios aspectos da bebida, como a fragrancia,
aroma, dentre outros (Leme, 2016). Do ponto de vista composicional, os volateis e
nao-volateis tém grande influéncia na percepgéo do sabor e na aceitacao do café e
podem influenciar a percepgéo sensorial dos avaliadores (Sunarharum et al., 2014).

Na cadeia produtiva do café, existem diferentes metodologias para avaliagéo
da qualidade, existindo diferentes protocolos para analise sensorial de um produto.
No caso do café, consideramos neste capitulo apenas os protocolos mais con-
solidados, sendo o protocolo da Classificagdo Oficial Brasileira (COB), o Cup of
Excellence (COE), o da Specialty Coffee Association (SCA) e o do Coffee Quality
Institute (CQI/UCDA), que sao utilizados de forma distintas, seja para avaliagéo de
cafés arabicas ou canéforas, sendo uma ferramenta fortemente utilizada por profis-
sionais que trabalham com controle de qualidade.
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Assim, dentre os protocolos de competi¢cdes de qualidade, o “Cup of Exce-
llence” (COE) visa valorizar a avaliagdo dos atributos de qualidade de cafés di-
tos super especiais em concursos de qualidade da Alliance For Coffee Excellence
(2023). Este protocolo foi descrito por Howell em 1998, e ele exige que cada prova-
dor atribua notas de acordo com a intensidade de certas caracteristicas sensoriais
do café.

Segundo Lingle (2011), um dos métodos mais utilizado para a avaliagéo sen-
sorial do café é o protocolo da Specialty Coffee Association (SCA). Ele se baseia
em uma analise sensorial descritiva e também uma avaliagao afetiva ou hedénica
(de ‘bom’ a ‘excepcional’) da bebida para avaliagéo do café arabica. Este protocolo
se destaca nos principais paises envolvidos na comercializagdo de cafés especiais,
dada a consisténcia do método na discriminagdo da qualidade da bebida.

Por fim, ndo menos importante, o protocolo mais comum para avaliagdo
de cafés canéforas consiste no método desenvolvido pelo Coffee Quality Institute
(CQl) em colaboragdo com a Autoridade de Desenvolvimento do Café de Ugan-
da (UCDA). As analises sensoriais realizadas com o uso dessa metodologia séo
conduzidas por provadores devidamente treinados e certificados pelo Instituto de
Qualidade do Café (CQl) com base nos protocolos da SCA (Associacao de Cafés
Especiais, 2003). Estes provadores sdo denominados Q-Graders.

Os protocolos aqui apresentados possuem parametros similares de avalia-
¢ao e, ao mesmo tempo, limitagdes que ja foram propostas e discutidas por Perei-
ra et al. (2017). Os autores mediram a consisténcia de uso do protocolo da SCA
com Q-Graders e, mais recentemente, foram ampliadas as revisoes a respeito das
limitagdes do protocolo da SCA para cafés intermediarios, conforme estudos de
Pereira et al. (2019).

Entretanto, a crescente busca por cafés de qualidade superior tem modifi-
cado significativamente a cadeia produtiva dos cafés canéforas, gerando a neces-
sidade de compreensao dos conceitos e principios que regem os processos de
certificacao e avaliacdo da qualidade dos cafés deste grupo.

Neste capitulo, abordaremos os processos de analise sensorial de cafés,
os protocolos que sao utilizados e algumas proposigdes para estruturagédo de uma
abordagem técnica que permita a valorizagdo dos cafés canéforas, tendo como
base a diversidade sensorial observada nos ultimos anos em fungéo do emprego
de processos fermentativos para melhoria da qualidade.
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Qualidade do café

Para que o café seja comercializado, ele deve passar por uma série de tes-
tes que o classifigue quanto a sua qualidade, incluindo-se classificagdes fisica e
sensorial.

A classificagao fisica no Brasil € normatizada pelo Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento — MAPA, sob Instru¢do Normativa n° 08, de 11 de junho
de 2003, que regulamenta os paradmetros de qualidade para a classificacao dos
cafés das espécies Coffea arabica L. e Coffea canephora (Brasil, 2013).

Nessa classificacdo o café é separado de acordo com seu tamanho e for-
mato (separagdo por peneira, conforme apresentado na Tabela 1. Classificacao
oficial do café por peneira., o que garante a homogeneidade da amostra e impacta
o processo de torra (Sturm, 2012). Conforme observado na Figura 2, os graos do
café (comercialmente conhecidos como favas) possuem diferencas entre os seus
formatos, fazendo com que exista a necessidade de classificagdo e separagao para
atender as demandas industriais.

Tabela 1. Classificagao oficial do café por peneira.

Tam;par:;; dos Forr;ra;t:sdos Peneira
Graudo Moca 13
Graudo Chato 18
Graudo Moca 12
Graudo Chato 17
Médio Moca 11
Médio Chato 16
Médio Moca 10
Médio Chato 15
Médio Moca 9
Médio Chato 14
Miudo Moca 8
Miudo Chato 13
Miudo Chato 12
Miado Chato 11
Miado Chato 10

- Fundo F

Fonte: Adaptado de Brasil (2013).
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Figura 2. Graos de café conilon em diferentes tamanhos de peneiras.

O café também é classificado quanto ao tipo. Para isso é feito uma relacao
de equivaléncia para defeitos que podem ser intrinsecos, como os graos imper-
feitos, ou extrinsecos, como paus, pedras e outras impurezas (Senar, 2017). Os
defeitos e suas respectivas equivaléncias sdo apresentadas na Tabela 2.

Tabela 2. Defeitos de cafés e respectivas equivaléncias para classificagdo quanto ao tipo.

Defeitos Caracteristica Quant. Equivaléncia

Grao preto Gréao ou pedaco de gréo
(intrinseco) de coloragéo preta opaca.

Gréo ou pedaco de grao
que apresenta coloragao 2 1
marrom.

Grao ardido
(intrinseco)

Grao verde Grao imaturo e de
(intrinseco) coloragéo verde.

Gréo danificado pela praga
conhecida como broca-do- 2-5 1
café.

Grao brocado
(intrinseco)

Griao em forma de concha,
resultante da separagao de 3 1
gréos imbricados.

Grao concha
(intrinseco)

(&)

Continua...
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Tabela 2. Continuagao.

59

Defeitos

Caracteristica

Quant.

Equivaléncia

Gréo
quebrado
(intrinseco)

Pedaco de grdo com
tamanho superior a 5
metade de um grao sadio.

Grao chocho
(intrinseco)

Grao com formacgéao
incompleta superficie 5
enrugada.

Coco
(extrinsecos)

Grao que ndo teve a
casca seca retirada no 1
beneficiamento do café.

Fragmento da casca

(extrinsecos)

Pequeno
(extrinsecos)

pedras ou torrdes de terra

Marinheiro interna (endocarpo), 5 1
(extrinsecos) causado pelo mal
beneficiamento.
Pau, pedra,
torrdo grande S50 residuos vegetais 1 5
(extrinsecos)  como graos ou de outras
Médio espécies e corpos
estranhos, tais como 1 2

de diferentes tamanhos.

Casca grande
(extrinsecos)

Pequena
(extrinsecos)

Fragmento de casca 1
seca do fruto de

café. Resultante mal
beneficiamento.

Fonte: Adaptado de Brasil (2003); Senar (2017); Augusto (2022).

Tendo em méaos as equivaléncias, é possivel classificar o café quanto ao seu
“tipo”, o que influencia o valor final pago a cada 60 kg de café (Tabela 3). Desta
forma, quanto menor o nimero do tipo, maior valor agregado tera o café.
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Tabela 3. Equivaléncia do numero total de defeitos com o tipo.

Soma das equivaléncias dos defeitos Tipo

Até 4 defeitos 2
Até 12 defeitos
Até 26 defeitos
Até 46 defeitos
Até 86 defeitos
Até 160 defeitos
Até 360 defeitos
Fonte: Adaptado de Brasil (2003) e Augusto (2022).

O N[OOI W

As caracteristicas sensoriais da bebida, principalmente os atributos de aro-
ma e sabor, sdo as que definem a preferéncia do consumidor. Portanto, a avaliagéo
sensorial constitui o principal método utilizado para definir a qualidade do café (Fa-
rah et al., 2006; Samoggia; Riedel, 2018).

Na industria de café, os procedimentos de degustacéo sao conhecidos como
“prova de xicara” ou “cupping”, utilizados para classificar a qualidade a fim de esta-
belecer critérios para a determinagéo do prego de varejo. A Instru¢do Normativa n°®
08, de 11 de junho de 2003, determina a classificagéo do café arabica em fungéo
da qualidade da bebida, da melhor para a pior, em estritamente mole, mole, apenas
mole, dura, riada, rio e rio zona; enquanto quatro classificagdes sdo designadas
para o café conilon, a saber: excelente, boa, regular e anormal (Brasil, 2003).

Entretanto, para concursos de qualidade em nivel mundial e estudos
cientificos com aplicagdes de analise sensorial, sdo utilizados protocolos de cupping
da Associagao de Cafés Especiais (SCA) para café arabica. Ja para cafés conilon
e robusta, sdo comumente usados os procedimentos de degustacéo estabelecidos
pelo Instituto de Qualidade do Café (CQIl) em colaboragdo com a Autoridade de
Desenvolvimento do Café de Uganda (UCDA) (Autoridade de Desenvolvimento do
Café de Uganda, 2010; Pereira et al., 2017; Louzada et al., 2018; Instituto de Qua-
lidade do Café, 2019; Associacao de Cafés Especiais, 2023).

Um painel sensorial que avalia um produto alimenticio € composto por um gru-
po de degustadores treinados que graduam, por meio de uma escala numérica, um
conjunto de atributos para diferentes amostras (Nonenmacher Junior et al., 2020).
Na avaliagédo sensorial do café, os profissionais qualificados para esta fungdo sao
0s Q-graders para os cafés arabicas e R-graders para cafés canéforas, (do inglés,
Quality grader). Essa certificagdo é conferida pelo CQI utilizando os protocolos da



Capitulo 3 — Protocolos de classificagéo e degustacao de Cafés 61

SCA e o protocolo CQI/UCDA, como forma de garantir a confiabilidade na avaliagéo
da qualidade de diferentes cafés, para que os mesmos padrdes e critérios sejam
considerados, independentemente do avaliador. Pereira et al. (2018) recomendaram
um painel sensorial composto por seis Q-graders para garantir com precisao os re-
sultados da analise sensorial do café, utilizando os protocolos da SCA e CQI/UCDA.

Nos protocolos de cupping da SCA e CQI/UCDA, séao estabelecidos os pro-
cedimentos necessarios para o preparo das amostras de café, como condi¢des de
torra e moagem do grao, e medidas utilizadas para a infusédo e temperatura da agua.
A amostra é avaliada utilizando formularios (Figura 3), sendo pontuados, para o café
arabica, os atributos de fragrancia/aroma, sabor, retrogosto, acidez, sensagdo naboca
(corpo), equilibrio, uniformidade, xicara limpa, dogura, defeitos e avaliagao global (Fi-
gura 3. Formularios de cupping utilizados para café arabica (A, B) e cafés conilon e
robusta (C).A-B). Para as variedades botanicas conilon e robusta (Figura 3C), o for-
mulario utilizado difere do anterior ao considerar a relagéo salinidade/acidez ao invés
do atributo acidez; e a relagdo amargor/dogura ao invés do atributo dogura (Autorida-
de de Desenvolvimento do Café de Uganda, 2010; Instituto de Qualidade do Café,
2019; Alliance for Coffee Excellence, 2023; Associagao de Cafés Especiais, 2023).

CUPPING FORM quality scale:
6.00 Good 7.00 Very Good 8.00 Fine 9.00 Outstanding
Name:
TABLES, 6.25 7.25 8.25 9.25
Date: 6.50 7.50 8.50 9.50
6.75 7.75 8.75 9.75
Sample # | Roast Score. Score: Score: Score: Score: Score: Score: Total
Level | Fragrance/Aroma Flavor Acidity Body Uniformity Clean Cup Overall Score
amananananIananananinnnnanannnanauanyInnanananananauonrgnananan
sample{ 6 7 8 9 ofe 7 '8 9 wfe 7 8 o wfe 7 8 9 w|e 7 8 9o e 7 8 9 1|6 ¢ & 9 10
Dry Character Break Low Salt HighAcid | LowBitter  High sweet | _RoUgh Smooth
Score. Score: Score: Defects (sustract)
A o BRlEnce Stveadsisss Taint=2  #oups intensity
1] = Il Ll L Oo0ooo0O0(00000| ... x| 1=
am 6 7 8 9 10 =
NOTES IFINAL scomz|
Sample # | Roast Score. Score. Score: Score: Scol Score: Score: Total
Level | Fragrance/aroma Flavor salt/ Acid Bitter / Sweet Mouthfeel Balance overall Score
of Nlinhinhelin P lonehvnebene o Leve e bone ben L Bencbone v e f lencbone bene Lene L bene e bonebene LY Bone]bene Len L
Samplelf6 7 8 9 1ofe 7 '8 9 10/e 7 8 9 106 7 8 9 10| 7 8 9 w0|e 7 8 9 1wf[e 7 8 9 10
Dry Character Break Low Salt HighAcid | LowBitter  High Sweet | _ROUgh Smooth
Score: Score: Score: Defects (sustract)
B p— Unitom Cps Clean Cups. Taint=2  #cups intensity
1] — Wi i) uoooonooogy ., x[ 1=
[ L] 6 7 8 9 10 =
NOTES IFINAL sconsl

Figura 3. Formularios de cupping utilizados para café arabica (A) e cafés conilon e

robusta (B).
Fonte: Adaptado de Associagao de Cafés Especiais (2003), Autoridade de Desenvolvimento do Café de
Uganda (2010), Instituto de Qualidade do Café (2019) e Alliance for Coffee Excellence (2023).

A classificagdo dos atributos é feita em uma escala de 16 pontos representando
niveis de qualidade em incrementos de um quarto de ponto (0,25). Essa escala va-
ria de 0 a 10 pontos; no entanto, a extremidade inferior a 6 na escala (0,25 a 5,75)
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esta abaixo do grau de especialidade (Autoridade de Desenvolvimento do Café de
Uganda, 2010; Associagao de Cafés Especiais, 2023).

O atributo fragrancia esta relacionado ao cheiro do café moido seco, enquan-
to o aroma é o odor percebido na infusao do café seco com agua quente (SCA,
2003). Em razao do equilibrio cinético entre as fases sdlido-gas e liquido-gas, a
composi¢ao do odor do café seco sera diferente do odor da infusdo. A mudanga de
temperatura altera a proporgéo de moléculas de odor, ou volateis, nas duas fases.
Com o aumento da temperatura, um maior numero de moléculas volateis passara
da fase sdlida ou liquida para a fase gasosa. Assim, varias reag¢des de transforma-
¢ao ocorrem tanto no café seco quanto na infusao influenciando a composicao do
odor nas duas situacgdes (Lingle; Menon, 2017).

O sabor percebido na bebida € uma combinagéo de impressdes de paladar
e olfato (Revi, 2019). Enquanto as sensagdes gustativas na lingua s&o causadas
por moléculas dissolvidas na bebida, as sensagdes retronasais no nariz s&o perce-
bidas por moléculas volateis inicialmente presentes na bebida, mas que sao libera-
das, em razdo do aumento da area superficial, quando o café é fortemente sorvido
(Lingle; Menon, 2017).

Apos engolida ou expectorada, o sabor residual da bebida que fica na lingua
e na cavidade nasal € denominado retrogosto (Revi, 2019). Em geral, o retrogosto
€ resultado de compostos menos soluveis em agua, bem como componentes vola-
teis que ainda podem estar presos na bebida (Lingle; Menon, 2017).

A acidez é uma medida da quantidade e tipo de acidos organicos na bebida
que esta ligada a acidez titulavel do fluido, sentida pela lingua. O corpo forne-
ce a textura ou sensacao tatil do liquido na boca (Brasil, 2003; Lingle; Menon,
2017). As fibras soluveis e insollveis, melanoidinas, lipidios e cafeina nos gréos
torrados e moidos, bem como particulas microfinas do gréo podem desempenhar
um papel importante no desenvolvimento do atributo corpo (Cheng et al., 2016;
Revi, 2019).

A interagdo dos aspectos de sabor, retrogosto, acidez e corpo constitui o
equilibrio (Revi, 2019). Se a amostra carecer de certos atributos de aroma ou sa-
bor, ou no caso de alguns atributos tiverem predominancia excessiva, a pontuagao
do equilibrio sera reduzida (Associagao de Cafés Especiais, 2003).

De acordo com Lingle e Menon (2017), os atributos dogura, uniformidade e
xicara limpa representam a qualidade do preparo do café durante a colheita e bene-
ficiamento dos graos. A dogura é a percepcao do gosto doce na bebida, como em
solugdes muito diluidas de agucar, mas que também pode ser causada por baixos
niveis de acidos e sais (Lingle; Menon, 2017). A sensacao da dogura é favorecida
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quando a fruto é colhido maduro, pois ha maior concentragéo de sdlidos soluveis,
inclusive agucares redutores e nao-redutores que contribuem com a dogura. Entre-
tanto, Batali et al. (2020) mostraram que a concentragéo total dos monossacarideos
na bebida do café (i.e., agucares redutores e ndo-redutores) esta abaixo do limiar
de reconhecimento para o gosto doce da frutose, que é o mais doce dos monos-
sacarideos. Ao mesmo tempo, observou-se que a percepgao de dogura esta corre-
lacionada com a percepgao de aromas ‘doces’, como aromas agucarados (como o
caramelo), frutados e florais. Desta forma, os autores propuseram que a percepgao
de dogura poderia ser causada pelos aromas doces percebidos via olfato retronasal.

A avaliagédo sensorial é realizada em um conjunto de cinco xicaras por lote
avaliado e a consisténcia do sabor de diferentes xicaras da amostra de café provada
dizrespeito a uniformidade da bebida. Se as xicaras apresentarem sabores diferentes,
a pontuacao deste atributo é reduzida (Associacao de Cafés Especiais, 2003).

A auséncia de impressdes negativas de interferentes no café, decorrente de
defeitos na bebida, refere-se ao atributo xicara limpa, que deve ser avaliado desde
o0 momento em que o liquido é sorvido até a sensacgao de finalizagédo, apés engoli-
do ou expelido (Associagao de Cafés Especiais, 2003; Autoridade de Desenvolvi-
mento do Café de Uganda, 2010). Dentre os defeitos que afetam negativamente a
qualidade da bebida estao incluidos gréaos pretos, ardidos e verdes (que nao houve
maturagao), entre outros, bem como a falta de higiene adequada de recipientes e
equipamentos durante o processamento, armazenamento ou transporte do grdo em
areas contaminadas por materiais odoriferos estranhos, ou ainda o armazenamento
prolongado em sacos de juta em locais umidos ou mal ventilados (Revi, 2019).

Os defeitos sao classificados em duas categorias no formulario de cupping.
Um defeito leve pode ser notado no sabor, mas sem se sobressair, mantendo ainda
a percepcéo linear de dogura, sendo geralmente encontrado no aroma. Esse tipo
de defeito recebe o valor 2 de intensidade. Um defeito grave, em geral, é percebido
nos aspectos gustativos e olfativos e é caracteristico por fornecer a bebida um gos-
to ou sabor muito desagradavel, o que devido a sua intensidade, recebe a nota 4.
O numero de xicaras em que o defeito foi encontrado é anotado e a intensidade do
defeito é registrada como 2 ou 4 (Tabela 3) (Associagao de Cafés Especiais, 2003;
Autoridade de Desenvolvimento do Café de Uganda, 2010).

Finalmente, a avaliagdo global é atribuida a classificagéo integral e de forma
holistica da amostra conforme percebida pelo provador individual (Associagdo de
Cafés Especiais, 2003). Este atributo reflete a impresséao do provador levando em
consideragéo todos os atributos avaliados tendo como critério para definir a pon-
tuacéo global a nota mais baixa e mais alta aplicada. O julgamento pessoal ndo
deve interferir na classificacdo dos atributos sensoriais da amostra (Revi, 2019).
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Ademais, os atributos salinidade/acidez e amargor/dogura avaliados em ca-
fés conilon e robusta estdo associados ao equilibrio entre os dois atributos que se
relacionam. A proporgao salinidade/acidez € a percepgao da acidez da amostra que
nao é diminuida por um gosto salgado acentuado. A propor¢éo do aspecto amar-
gor/dogura é o equilibrio relativo entre as sensagdes de gosto amargo e doce, com
o resultado ideal resultante de uma combinac&o de baixo amargor e alto teor de
docura (Autoridade de Desenvolvimento do Café de Uganda, 2010; Lingle; Menon,
2017; Instituto de Qualidade do Café, 2019).

O resultado final da avaliagao sensorial do café é calculado somando primei-
ro as pontuagdes individuais dadas para cada um dos atributos primarios a fim de
obter a pontuacao total (Tabela 4). Os defeitos sdo entdo subtraidos da pontuagéo
total para chegar ao resultado final. Cafés arabica com pontuagées de 80 e acima
recebem a classificagdo especial, enquanto cafés conilon e robusta sdo qualifica-
dos como finos (Autoridade de Desenvolvimento do Café de Uganda, 2010; Institu-
to de Qualidade do Café, 2019). Em ambos os casos, sao designados como cafés
superiores ou de alta qualidade.

Tabela 4. Resultado total de classificagéo de qualidade do café.

Metodologia  Pontuacao Final Caracterizagao Classificagao quanto a

qualidade
90-100 Excepcional Super especial
SCA 85-89,99 Excelente Especial
(C. arabica) 80-84,99 Muito Bom Especial
Menor que 80 Baixa qualidade Nao especial
90-100 Excepcional Muito fino
80-90 Fino Fino
70-80 Muito Bom Prémio
60-70 Médio Boa qualidade usual
UCDA 50-60 Razoavel Boa qualidade usual
(C. canephora) 40-50 Razoavel Comercial
<40 Classificagdo comercializavel
<30 Abaixo da classificagdo minima
<20 N&o-classificavel
<10 Escolha

Fonte: Adaptado de Associacédo de Cafés Especiais (2003) e Autoridade de Desenvolvimento do Café
de Uganda (2010).
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Como um recurso de direcionamento e padronizagao a Specialty Coffee As-
sociation, desenvolveu em 1995 a roda de sabores do café arabica em parceria
com a World Coffee Research, Sensory Analysis Center da Kansas State University
e University of California, Davis (Figura 4). Mais recente, a roda de sabores para o
café canephora (variedades conilon e robusta) esta sendo desenvolvida como uma
colaboragéo entre a Universidade Estadual de Campinas (pelo projeto The Coffee
Sensorium) e o Instituto Federal do Espirito Santo, na pessoa da Dra. Fabiana
Carvalho e do Professor Dr. Lucas Louzada Pereira, que conduziu o processo de
cupping (Figura 5).

A roda de sabores contém um conjunto de vocabularios de referéncia para
os descritores comumente identificados no café, sendo agrupados em cores, con-

forme mostra.
E &
% 3§§jji .

e Eng, 4 ;;}

e

%

L,

Figura 4. Roda de sabores do café da espécie C. arabica.
Fonte: Specialty Coffee Association (2023).
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Figura 5. Roda de sabores do café da espécie C. canephora.

A Roda de Sabores, como ferramenta descritiva, deve ser lida de dentro para
fora, ou seja, dos descritores mais genéricos para os mais especificos. No primeiro
anel ou camada, a roda é dividida em nove grupos ou familias de sabores: doce,
floral, frutado, azedo/fermentado, verde/vegetal, assado, especiarias, noz/cacau e
outros. No anel do meio, o consumidor/degustador encontra os termos secundarios
ou subfamilias, como frutado citrico ou agucar marrom. Ja o terceiro e ultimo anel
apresenta o descritor ou atributo especifico, tanto positivo (e.g., laranja) quanto
negativo (e.g., borracha). Assim, quando se prova um café, primeiro se identifica
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uma familia aromatica, por exemplo, frutado. Subindo para o segundo nivel, de-
ve-se apontar qual a subfamilia da fruta, nesse exemplo sera frutas vermelhas.
No terceiro nivel, diz qual fruta vermelha, por exemplo, morango. E importante con-
siderar que nem sempre é possivel a identificagdo do descritor especifico. Ser um
provador treinado também inclui o conhecimento para julgar se é possivel avancar
a descricado de ‘frutas vermelhas’ para ‘morango’, ou se nao € possivel avangar
com precisdo (Croijmans; Majid, 2016). Essa roda também divide os descritores
positivos dos negativos pelas cores. Quanto mais quente a cor, mais complexo e
raro € o descritor, sendo algo positivo para a bebida café, e quanto mais fria a cor
pior o descritor.

Tomando como base o protocolo da CQI/UCDA, 60 amostras de cafés da
espécie C. canephora (var. conilon e robusta) brasileiros foram avaliadas por 15
provadores com mais de 2 anos de experiéncia de cupping. Na Tabela 5 é apresen-
tada a classificagdo da qualidade desses cafés.

Tabela 5. Resultado da classificagdo de cafés C. canephora quanto a qualidade.

Variedade s::lrizi:al Classe Variedade sel\f\izi;al Classe
Robusta 88,88 Fino Conilon 81,13 Fino
Robusta 88,73 Fino Conilon 80,98 Fino
Robusta 88,65 Fino Conilon 80,82 Fino
Robusta 87,72 Fino Conilon 80,70 Fino
Robusta 87,58 Fino Conilon 80,48 Fino
Conilon 87,47 Fino Conilon 80,44 Fino
Robusta 86,93 Fino Conilon 80,40 Fino
Robusta 86,65 Fino Conilon 80,30 Fino
Conilon 86,12 Fino Robusta 80,25 Fino
Conilon 86,07 Fino Conilon 80,20 Fino
Conilon 85,82 Fino Robusta 80,15 Fino
Robusta 85,75 Fino Conilon 79,88 Prémio
Robusta 85,65 Fino Conilon 79,77 Prémio

Continua...
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Tabela 5. Continuagéo.

Variedade sxi‘cj)iraial Classe Variedade seh:lizi:al Classe
Robusta 85,18 Fino Robusta 79,70 Prémio
Robusta 85,02 Fino Robusta 79,25 Prémio
Robusta 84,92 Fino Conilon 79,17 Prémio
Robusta 84,80 Fino Robusta 79,13 Prémio
Conilon 84,72 Fino Conilon 79,08 Prémio
Robusta 84,65 Fino Conilon 78,98 Prémio
Robusta 84,27 Fino Conilon 78,83 Prémio
Robusta 83,53 Fino Conilon 78,75 Prémio
Robusta 83,23 Fino Conilon 78,55 Prémio
Robusta 83,20 Fino Conilon 78,32 Prémio
Robusta 82,83 Fino Conilon 77,97 Prémio
Robusta 82,50 Fino Robusta 77,20 Prémio
Robusta 82,50 Fino Conilon 76,53 Prémio
Conilon 82,38 Fino Robusta 75,63 Prémio
Robusta 81,68 Fino Conilon 74,87 Prémio
Robusta 81,45 Fino Conilon 50,52 Boa qualidade

usual
Conilon 81,17 Fino Conilon 35,17 Classificagao

comercializavel

Para melhor visualizar os descritores sensoriais destes cafés, a andlise de
componentes principais foi utilizada (PCA, do inglés Principal Component Analy-
sis). Para isso, tomou-se a frequéncia com que os descritores foram mencionados
pelos provadores em cada amostra, configurando assim a matriz de dados utilizada
para a analise. Os dados foram escalonados e os resultados expressos com base
nos dois primeiros componentes principais (PC1 e PC2) e apresentados pelos gra-
ficos de scores e de loadings (Figura 6).
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Resultados da PCA: grafico de scores (A) e de loadings (B).
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O grafico dos scores (Figura 6A) demonstra as similaridades entre as amos-
tras analisadas, enquanto o grafico dos loadings (Figura 6B) indica os descritores
sensoriais responsaveis pela separagdo destas amostras, observada no grafico
dos scores.

Neste sentido, observamos como descritores negativos a qualidade aqueles
associados a amostra de ‘classificagdo comercializavel’, a saber: borracha, fené-
lico, quimico, mofado e terroso (situados no 4° quadrante do grafico de loadings).

Por outro lado, cafés classificados como finos, tendem a apresentar des-
critores positivos a qualidade, como pode ser verificado na relagao explicada nos
quadrantes 1, 2 e 3 do grafico de loadings, como notas florais e frutadas.

Consideragoes finais

Considerando as diferentes metodologias que existem nos processos de
analise sensorial descritiva de cafés, e tendo como base os métodos apresentados
neste capitulo, consideramos relevante a fusdo de metodologias que atendam a
demanda da avaliagdo de cafés, sem distingdes de géneros, uma vez que 0s pro-
cessos de pos-colheita, quando bem conduzidos, geram atributos sensoriais com
qualidade, seja para cafés arabicas ou canéforas.

Na perspectiva da mudanca de qualidade e valorizagcdo do esfor¢o dos ca-
feicultores que estéo trabalhando neste contexto, sugere-se a discussdo em torno
desta problematica, tendo como base que os atributos de fragrancia, sabor, retro-
gosto, corpo, acidez, equilibrio, dogura, limpeza de xicara, uniformidade e impres-
sdo pessoal, podem ser usados para avaliagao de cafés arabicas e canéforas, sem
demeérito em fungéao do tipo de café.

Além disso, deve-se repensar a formagéao profissional dos degustadores de
cafés, tendo como base a proépria instrugdo normativa do Ministério da Agricultura
que determina o processo de controle da qualidade para cafés no Brasil.

Neste sentido, a organizagao da classe dos degustadores em torno da As-
sociagéo Brasileira dos Degustadores de Cafés (ABCD), consiste em uma oportu-
nidade de dialogo com a classe, as empresas, as industrias e as universidades e
institutos de pesquisa, para que em conjunto, estes profissionais consigam ajustar
0s processos de anadlise sensorial de cafés.
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As particularidades inerentes de cada protocolo ou pais sempre estardao em
discussao, dificilmente encontraremos uma metodologia que seja eficaz para aten-
der a demanda de todos. Porém, a principal reflexado que se faz neste momento, é
que se tenha um protocolo que permita avaliar cafés arabicas e canéforas de igual
modo, construindo uma forma de didlogo entre as metodologias existentes para
melhoria do processo na cadeia produtiva do café.

Assim, sera possivel pensarmos em um processo que permita uma forma-
¢ao técnica mais inclusiva, que atenda a demanda de todos os atores da cadeia
produtiva do café e que estabeleca formas de corrigir defeitos e valorizar atributos
inerentes a qualidade sensorial dos cafés.
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