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Evaluation of the Physical, Chemical and
Sensory Characteristics of Arabica and
Canephora (Robusta) Coffee Blends

RESUMO

o trabalho teve como objetivo a produção e avaliação de btends de café arábica
e café robusta. Realizaram-se torrações otimizadas, inicialmente para os cafés puros
(café arábica a 215°C por 17,5 s e café robusta a 225°C por 24 s]. A formulação de
btends obedeceu a variação de 10a 50% de adição de robusta e além dos blends foram
analisadas também amostras de cafés arábica e robusta puros, resultando em 7 amostras.
As amostras foram analisadas quanto às características químicas (umidade, acidez,
sólidos solúveis, açúcares redutores, pH e cafeína), características físicas (densidade,
grau de torra, retlectância e cor instrumental - L* a* b*), análise sensorial e análise de
componentes principais de dados obtidos por meio de língua eletrônica. Os resultados
físicos e químicos mostram que a adição de café robusta proporciona aumentos no pH,
densidade, teor de cafelna e teor de sólidos solúveis, reduzindo a umidade, a acidez e a
doçura da bebida. Os resultados da análise sensorial mostram que o café de qualidade
superior passa à tradicional com a adição de robusta de 30 a 50%, decrescendo a
qualidade gradativamente.

SUMMARY

The objective of this study was to produce arabica and robusta coffee blends.
The roasting of the pure coffees was first optimised (arabica 215 °C/17S and robusta
225°C/24'j. lhe blend formulations varied trom 10 to 50% robusta coffee and the pure
arabica and robusta coffees were also analysed, resulting in 7 samples. lhe sarnples were
analysed with respect to their chemical characteristics (moisture. acidity. soluble sonos.
reducing suqars, pH and caffeine), physical characteristics (density, roasting degree,
reHectance and instrumentally measured colour - L* a* b*), and a sensory analysis and
principal component analysis using an electronic tongue. lhe physical and chemical
results indicated that the addition of robusta coffee promoted increases in the pH,
density, caffeine and soluble solids contents, and decreased the moisture, acidity and
beverage sweetness. lhe results of the sensory analysis indicated that the additian of
30 to 50% robusta changed the c/assification of the coffee trom superior to tradmonal,
with a gradual reduction in quality.
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.';;;'I. INTRODUÇÃO
o aroma do café, desenvolvido na torração, provém de

compostos voláteis. A melhor qualidade do café arábica, em relação
ao robusta, sugere que a maior quantidade de açúcarese lipídeos e
amenor quantidade de ácido clorogênico e cafeínapredispóem uma
melhor qualidade de café.A maior concentração de açúcarese lipídeos
pode simplesmente favorecer a formação de compostos voláteis de
aroma ou modificá-Ios de alguma maneira (CUFFORD, 1975).

A variabilidade de preços que ocorre no agronegócio de
café, ao mesmo tempo em que gera problemas de qualidade dos
produtos, abre espaço para um assunto há muito tempo discutido,
mas pouco estudado: a formulação de blends do café arábica com
o café robusta no setor de cafés torrados e moídos {MENDES,
I999}.

Define-se o blend como a arte de combinar cafés com
características complementares - addez com doçura, muito encor-
pado com pouco encorpado, torra clara e torra escura, etc.{RELVAS
et al., 1997).

As principais características da bebida de café, definidas para
degustação, são: acidez. amargor; doçura, adstringência e corpo
(I<O,2000; CLARKE,1986; CUFFORD, 1985).

Segundo William et aI. (1989), em um amplo trabalho senso-
rial e analítico de cafés torrados e suas bebidas, um café robusta
proveniente do Brasil caracterizou-se pela adstringência e pela alta
sensação de corpo da bebida.

Uma caracterização digital de aromas, utilizando um nariz
eletrônico para classificaçãode 6 variedades de caféarábicae robusta,
foi realizada por Dirinck, Van Leuven e Dirinck (2002). Com auxílio
de análise de componentes principais (ACP)e tomando como base
compostos fenólicos de aroma, os autores conduíram que o nariz
eletrônico apresentou boa discriminação entre arábica e robusta.
A Ifngua eletrônica é outra ferramenta que tem demonstrado alta
sensibilidade e resultados bastante promissores para discriminação
de vários tipos de bebidas, indusive para análise de qualidade global
em café (RIULJÚNIOR et al., 2003, CORREAet aI., 2004).

No manual "Caté Básico" da ABIClSebrae (RELVASet aI.,
1997) é sugerido, por exemplo, o seguinte blend. 20% de café
robusta com características de corpo forte, cor intensa, aroma fraco
e sabor neutro e 80% de café arábica Paranácom características de
bebida rio, encorpado e baixa acidez. A bebida resultante apresenta
corpo normal, acicIezequiúbrada e aroma intenso com características
de bebida dura.

É importante que os cafésusados em blendssejam torrados
separadamente para que possam desenvolver de forma completa
suasmelhores propriedades sensoríaís.já que possuem composição
química, tamanho e umidade diferentes. A umidade do grão cru
pode comprometer a qualidade do btend. já que um grão mais
úmido, geralmente mais novo, torrará mais lentamente que um
grão com umidade menor (CARVALHOet aI., 1997).

Quando uma mistura de variedades, por exemplo, arábica
e robusta, sofre a torração, é muito importante a determinação da
dimensão do grão, que determina a área superficial de torração
{HERNÁNDEZet aI., 2oo7J. Estesparâmetros foram utilizados pelos
autores na obtenção de um modelo, para controle on-lme, de um
processo piloto de torração.

O objetivo do trabalho foi a produção e avaliação física,
química, sensorial e pela língua eletrônica de b/endsde café arábica
e café robusta.

Braz. J. food TechnoL Camp4nas.,.v. 10. n. 4. p. 271-271. outJ~z. 2007 '~h
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2. MATERIAL E MÉTODOS
o café arábica utilizado foi obtido de uma composição

dos melhores cafés do Concurso de Qualidade dos Cafésdo Brasil,
organizado pela Associação Brasileirade CafésEspeciaise realizado
no ITAL A composição foi classificada como tipo 2, seca boa, cor
verde dara e peneiras 18-17.

O café robusta utilizado foi classificado como tipo 6-5.
Devido à má qualidade do café, possuindo este grande número de
defeitos, foi necessário um tratamento prévio dos grãos. Para isso,
foram retirados os grãos imperfeitos: pretos, ardidos, brocados,
marinheiros, verdes, além dos quebrados, e foi feita uma separação
com relação ao tamanho ou peneira.

Paraa produção de b/ends de café arábica e café robusta
foram realizadas torraçóes otimizadas inicialmente para os cafés
puros (café arábica a -215 °C por 17,5 s e café robusta a -225 °C
por 24 s). O ponto ótimo de torração do café arábica foi obtido
experimentalmente e o ponto ótimo de torração do café robusta foi
obtido da literatura (MENDES, 1999). Na literatura em questão, a
faixaótima de torração do café robusta foi determinada como sendo
de 22 a 28 min e de 225 a 230 0C,através de um teste de aceitação
em nível de consumidor e de avaliação de um provador e classifi-
cador profissional. Paraa formulação dos blends se fez necessária a
padronização da cor dos cafés torrados individualmente para que
não fossem muito perceptíveis as alteraçóes de cor no blend

As amostras foram preparadas em torrador piloto marca
PROBAT-WERKEtipo PRE1 Z e moedor marca PROBAT-WERKEtipo
551.M 500.

A formulação de blends obedeceu a composição apresen-
tada na Tabela 1.

TABELA 1.Composição dos blends de café.
Amostra Arábica 1%) Robusta 1%)

100
2 90
3 80

o

10
20
30
40
50
100

4
5
6

7

70
60
50
O

As amostras foram analisadas quanto às caracteristicas
químicas, físicas e sensoriais. A análise do comportamento destas
respostas em função da composição do blendteve como tinalidade
a obtenção de uma torração otimizada {qualidade/custo}.

Antes das análises químicas, o café torrado e moído foi
peneirado em peneiras com furos de 0,42 mm de diâmetro, o que
garantiu um padrão de qualidade a mais e uma maior uniformi-
dade das amostras. As análises físicas e químicas foram realizadas
em triplicata.

As seguintes respostas físicas e químicas foram avaliadas:
pH, umidade, sólidos solúveis, acidez total. açúcares totais e densi-
dade aparente do PÓ, empregando metodologia AOAC (1996);
cafeína por HPlC (KAPER.1987); cor (Lab Hunter) em colorímetro
Minolta Chorma Meter CR-300; grau de torração por comparação
visual a padrões Agtron (STAU8j;e reflectânda em espectrofotômetro
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Agtron EID-CP com comprimento de onda próximo à região do
infravermelho.

Aanálise sensorial descritiva quantitativa do café foi realizada
por equipe selecionada e treinada composta de oito à dezjulgadores,
fazendo uso de escala não estruturada de °aIO em para avaliação
da fragrância do pó, aroma característico, sabor (característico,
caramefo, diocotate, pão torrado e frutas átricas), doçura, acidez,
amargar; sabor residual. corpo da bebida, adstringênda e quali-
dade global do café (MORIet aI., 2003; ICO, 1991). O café torrado
e moído foi preparado em infusão com o uso de filtro de papel,
usando-se a proporção de 100 g de pó de café para 1,0 Lde água
mineral a 92°C. Os cafés foram provados sem açúcar. A análise foi
realizada indMdualmente e com repetição em cabines com ilumi-
nação vermelha. estas equipadas com o sistema computadorizado
Compusense Five versão 4.2 para coleta dos dados, tendo sido a
amostra apresentada com código de três dígitos aleatórios e de
forma monádica. O delineamento estatístico foi de blocos completos
casualizados, sendo os prova dores treinados considerados blocos
neste experimento. Para conclusão quanto à qualidade do produto
baseou-se no sistema de classificação da Norma Técnica de Frxação
de Identidade e Qualidade de café em Grão e Café Torrado e
Moído (Resolução SM - 28, de 05/06/2007; Resolução SM - 7, de
11/03/2(04). com a seguinte escala. AQualidade Global da amostra
é representada por uma nota variando de °[zero] a 10 (dez). repre-
sentando as seguintes categorias de Qualidade:

Nívelmínimo
aceitável

o 45 65

AbaiXodo nível ~~
mínimo aceitável r}& Superior Gourmet

~'I)

o 2 7 7.3 (TMl B 9 10
Excelente

3 4 5 6

Péssimo Ruim Bom
Muito Regular Muito
ruim bom

Café Gourmet (torrado e moído) 7,30 S G S 10,0
Cafés superiores 6,00 s S ~ 7,30
Cafés tradicionais 4,50 s Ts6,00
Cafés não aprovados: abaixo de 4,5

10
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Os dados obtidos foram submetidos à análise estatística
para verificar possíveis diferenças entre as amostras com relação
a cada determinação física, química e característica sensorial.
Aplicou-se uma análise de variância (ANOVA)seguida por um teste
de comparação das médias 10 teste de Tukeyl aos dados obtidos do
estudo de misturas e distribuídos em blocos completos casualizados
em experimento sensorial e completamente casualizados em análises
físicas e químicas. com o auxílio do software SAS(1993).

A análise em língua eletrônica foi realizada em um dispo-
sitivo desenvolvido pela Embrapa Instrumentação Agropecuária
(FIRMINO,2(02). Este equipamento é composto por polímeros
especiais que conduzem eletricidade (derivados de polianilina) e que
são sensíveis às substâncias determinantes do paladar de bebidas,
abaixo do limiar de percepção sensorial dos gostos básicos. Este
sistema é formado por I O microeletrodos interdigitados recobertos
com filmesnanoestrutLKados de polímeros condutores (aproximada-
mente 2 nm de espessura por camada depositada), que compõem
as unidades sensoriais indMduais em contato com um meio líquido.
Os dados utilizados são medidas de capadtância elétrica C/F) na
freqüência fixade 10kHz para cada unidade sensorial, resultando
numa impressão digital caraaerística de cada tipo de bebida, que
é relacionada à qualidade global da mesma. As unidades sensoriais
foram exaustivamente lavadas com água entre cada medida de café.
permitindo que a capadtânda inicial em água fosse plenamente
recuperada. A análise de componente principal (ACP)foi utilizada
para fazer a correfação estatística das amostras e diminuir a dimen-
sionalidade dos dados originais, evitando também redundância de
informação.

:> 3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 Avalla~o das características fíSIcas e químicas

Os valores de densidade do pó aumentaram com o aumento
da porcentagem de café robusta no blend (Tabela 2). A amostra I
(arábica puro) apresentou valores de densidade significativamente
menores que os valores da amostra 7 (robusta puro). Os btends
apresentaram valores intermediários.

O valor de L* (Tabela2) do café arábica puro foi significati-
vamente menor que o valor de L* do café robusta puro. Os btends
apresentaram valores intermediários, sendo que o aumento da
porcentagem de robusta no blend levou ao aumento de L*, ou
seja, ao clareamento da amostra.

Os valores de b* observados aumentaram com o aumento
da porcentagem de café robusta no blend (Tabela 2). A amostra I

TABELA2. Resultados das análises físicas de densidade e cor L* a* b* das amostras de café arábica e robusta, torrados e moídos, nos ensaios
realizados.

Amostra Arábica f%J Robusta f%) DensIdade fg.mL-I) L* a* b*
I 100 ° 0,341 ze ± 0,0026 31,64' ± 0,16 8,6D"± 0,06 7,28" ± 0,12
2 90 10 0,3415"-<± 0,002 I 32,54b.,± 0, I4 8,73" ± 0, 11 8,28b± 0,16
3 80 20 0,3449d ± 0,0024 32,81 b± 0,04 8,5S>±0,07 8,72'·b ± 0,06
4 70 30 0,3528" ± 0,0021 32,49'±0,10 8,08' ± 0,14 8,45"± 0,20
5 60 40 0,3583b ± 0,00 IO 33, I5b.'± O,I3 8,32' ± 0,06 8,90b ± 0,19
6 50 50 0,3607b± 0,0021 33,32b ± 0,0 I 8,45'±0,03 9,54'·b ± 0,08
7 O 100 0,3789"± 0,00 16 33,97' ± 0,12 8,32'± 0,05 10,92' ± 0,21

Médas seguidas do mesma 'eira, denlro do cada colma, não diferem ....,.., si em mel de 5'Ibde significância.
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(arábica puro] apresentou valores de b* significativamente menores
que os varares da amostra 7 (robusta puro). Já a coordenada a*
não apresentou valores significativamente diferentes com a adição
de robusta.

Os valores de pH, listados na Tabela 3, demonstraram que
quanto maior a porcentagem de robusta no blend maior é o seu
pH, sendo que o valor do pH do café arábica puro (amostra I)
foi significativamente menor que o valor do pH do café robusta
puro (amostra 7). Já os valores de acidez total corre/acionam-se
inversamente com os valores de pH, ou seja, quanto maior o pH
menor o valor de acidez total. Os resultados estão condizentes
com a literatura (CUFFORD,1985; CLARKE,1986; MENDES, 1999),
na qual toi demonstrado que o aumento da porcentagem de café
robusta no blend tende a diminuir a acidez do café e, portanto, a
aumentar o pH da bebida.

O teor de cateína, como já era esperado, aumentou com
o incremento da porcentagem de robusta no blend. A me/hor
qualidade do café arábica sugere uma menor quantidade de
cate/na (CUFFORD,1975). O teor de cafefna para o café robusta foi
significativamente maior que o teor de cafeína encontrado no café
arábica. A faixaobtida de 1,4% (para café arábica) a 2,2% (para café
robusta) foi condizente com a Portaria n° 377 da ANVISA(BRASIl.
1999), que lixa o teor mínimo de cafeína em 0,7%. Segundo JI/y e
Viani (1998), o teor de cafeína encontrado para o café robusta foi
de 2,4% e para o café arábica 1,3%.

A umidade, observada na Tabela 3, diminuiu com o
aumento da porcentagem de robusta no blend, e o café robusta
pUfO apresentou umidade significativamente menor que a umidade
de café arábica puro. A pior qualidade do café robusta leva a uma
torração mais rigorosa e, portanto, a uma menor umidade. Segundo
II/y e Viani (1998), a faixade umidade encontrada tanto para o café
robusta quanto para o café arábica foi de ° a 5%.

Para os dados de sólidos solúve/s (Tabela 3), foi possíve/
concluir que quanto maior a porcentagem de robusta no blend

MOURA.. 50 C. 50 R. ft iII. A_illÇÓ" fisIaI, QuÍmica. s.nsorl,,1s
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maior a porcentagem de sólidos solúveis. Aamostra 1 (arábica puro)
apresentou valores de sólidos solúveis significativamente menores
que os valores da amostra 7 (robusta puro). Os resultados estão
condizentes com a literatura (MENDES. 1999). Segundo Moraes
et aI. (1973/74), os valores de sólidos solúveis para o café robusta
variam entre 26 a 31% e para o café arábica variam entre 24 e 27%.
Os valores obtidos para os blendse os cafés puros encontram-se na
faixa de 26,84 a 29,85%. O aumento da porcentagem de sólidos
solúveis contribuiu para o aumento da densidade do café.

Em relação à quantidade de açúcares, os valores apre-
sentados na Tabela 3 mostram que a adição de robusta no btend
diminuiu a quantidade de açúcares redutores. A melhor quali-
dade do café arábica sugere uma maior quantidade de açúcares
(CUFFORD, 1975). Esta tendência também foi observada por
Sabbagh et aI. (1977) cujos valores obtidos de açúcares redutores
foram de 0.84 a 1,31% para o café robusta e 0,89 a 1,36% para
café arábica. lUye Viani (1998) obtiveram valores de açúcares redu-
tores de 0,3% tanto para café arábica quanto para café robusta
torrados. EmMori et aI. (200 I) os valores de açúcares redutores de
82 amostras de café arábica de diversas origens do Brasilforam de
0,1 a 2,2%. Os valores obtidos em nosso trabalho situam-se entre
1,47 (robusta puro) e 2,65% (arábica puro) de açúcares redutores
e são significativamente diferentes. Os blends apresentaram valores
intermediários. Os valores de açúcares não redutores apresentaram
resultados inversos aos de açúcares redutores, e os valores de
açúcares totais não apresentaram diferença significativa entre as
amostras. Segundo lIIye Viani (19981, apesar de a quantidade de
açúcares redutores nos grãos verdes de café robusta ser maior que
nos grãos verdes de café arábica, estes se degradam rapidamente
com a torração.

Os resultados de reflectância (Tabela 41 apresentaram muita
variação e o grau de torração por comparação visual não apresentou
diferença significativa entre as amostras, o que demonstra a ditkil
percepção visual da diferença de cor entre as amostras. Este resul-

TABELA 3. Resultados das análises químicas das amostras de café arábica e robusta, torrados e moídos, nos ensaios realizados.

Amostra Arábica 1%) Robusta 1%) pH Acidez total* Cafeína (g.IOO g-') UmIdade 1%)"
1 100 ° 6,02" ± 0,00 I66,30b ± 1,23 1,4<± 0,0 0,704' ± 0,070

0,591 e.e ± 0,032
0,549b.< ± 0,064
0,594b ± 0,025
0,526' ± 0,031
0,539b.< ± 0,020
0,302d ± 0,076

2 90 10 6,06d±0,03 168,80' ± 1,28 l,5d± 0,0
3 ao 20 6,11'±0,02 165,85b± 1,25 1,6'± 0,0
4 70 30 6,2Ib±0,04 159,33<± 1,23 1,7'±0,1
5 60 40 6,21b ± 0,03 131,78d± 1,67 1,8b±0,1

6 50 50 6,24b±0,00 103,40'± 1,03 1,8D±0,0
7 ° 100 6,66a ± 0,03 89,85f± 1,73 2,2a i 0,0

Amostra SólIdos solúveis 1%' Açúcares 1%'
Não redutores Redutores

I 26.84' ± 0,08 0,26c± 0,30 2,65a±0,4!
2 27,87b.' ± 0,16 0,36'± 0,00 2,5S··b± 0,36

3 28,44b ± 0,57 0,91' ± 0.40 1,6Q'± 0,15

4 28,5Ob± 0,85 0,93b±0,30 2,20" ± 0,40
5 28,S2b ± 0, 16 1,181'i 0,08 I,7S'i 0,19
6 28,89"b ± 0, 14 0,7g>±0,20 1,70' ± 0,12
7 29,85a ± 0,93 1,92a±0,1O 1,47'±0,07

TotaIs
3,03a±0,2S
3,03a ± 0,25
2,73a±0,18
3,28a±O,95
3, ro- i! ,20
2,63a ± 0,06
3,60"' i 0,35

• ml NaOH 0.1 N .100 g-' amostra .
• *" % base tínida.
Médias ~uidas de mesma I""". dentro ele cada coluna, não áferem entre si em nlvel ele 5'Ib de signillcância.
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tado era esperado.já que foi realizada uma padronização da cor dos
cafés torrados indMdualmente para que não fossem perceptíveis as
alterações de cor no blend O valor obtido pela comparação visual
com o disco Agtron 165/ representa a torração médio claro, típica
do ponto de torra do café expresso e do café gourmet.

3.2 Avalla~ das características sensoriais

Na Tabela 5 encontram-se os resultados sensoriais quanto
às características de fragrância do pó (1), aroma característico (2).
sabor característico (3), sabor de caramelo (4), sabor de chocolate
(5), sabor de pão torrado (6/. sabor de frutas cítrícas (7). doçura (8/,
acidez (9), amargar (10/, sabor residual (11), corpo (12), adstrin-
gência /13) e qualidade global /14/. O café arábica puro (amostra 1)
apresentou notas significativamente maiores para fragrânda do PÓ,
aroma característico, sabor característico, caramelo, chocolate e
frutas ctmcas. doçura, addez, sabor residual e qualidade global; e
notas significativamente menores para amargor, em relação ao café
robusta puro (amostra 7/. Os blends apresentaram notas interme-
diárias. Os resultados obtidos mostram que as amostras dos blends

TABELA 4. Resultados das análises de ref/ectância e grau de torra
das amostras de cafés arábica e robusta, torrados e moídos, nos
ensaios realizados.
Amostra ArábIca Robusta Reflectância Grau de torração

I%J I%J Ipó) por comparação
visual com o
dIsco Agtron

1 100 O 71.Sa± 0,75 65"
2 90 10 63,0"" ± 0,45 65'
3 80 20 61.3'±O,9S 6S'
4 70 30 S9.Jd·e ± 0.15 65'
5 60 40 64Y ± 0.36 65'
6 50 50 58.3e± 1,21 65'
7 O 100 60,()d.' ± 0,46 65'

Médias seguidas de mesma letra. dentro de cada col..,.. não diferem entre si em mel de 5% de
sigritlcânda.

MOURA,. S. c. S. L ft ai. Av"~ FÍllcas, auím•••••• S•••• art.,.
de _tis de em Arábica com c..ré
C""."horalRobustal

apresentaram características sensoriais que resultaram em qualidade
global, com médias que variam de 4,8 a 6,1 correspondentes à quali-
dade entre "regular e bom" da escala de qualidade. Pelo sistema de
dassificação da Norma Técnica de Frxaçãode Identidade e Qualidade
de Café em Grão e Café Torrado e Moído IResolução SM - 28, de
05/06/2007; Resolução ANVlSA- 277, de 22/09/2005; Resolução
SM - 7, de 11/03/2004), as amostras 4,5 e 6 se classificaram como
cafés "Tradicionais" e as amostras I, 2 e 3 se classificaram como
cafés "Supedores". A amostra 7 (I 00% robusta) foi dassificada como
abaixo do nível mínimo aceitável na escala de qualidade global. É
importante lembrar que o café robusta utilizado foi um café sele-
cionado, do qual foi retirada grande parte dos defeitos. Com isto
foram obtidos blends de café com qualidade regular mesmo com
50% de robusta. Foi possível observar a diminuição das notas dadas
à bebida com o aumento da porcentagem de robusta. A adição de
robusta no blendtambém diminuiu a doçura e a acidez e aumentou
o amargor. porém. a qualidade foi considerada regular ainda que
com 50% de robusta.

Resultados semelhantes foram obtidos em Mendes (1999),
que observou que para os provadores profissionais um blend de
20% de café robusta não alterou as características sensoriais da
bebida se comparada com a de arábica 100%, recebendo nota 4
(numa escala de I a 5, sendo I = péssimo e 5 = ótimo).

Em nosso estudo {misturas de café variando de 10 a 50%
de robusta no blendcom arábica) as notas obtidas para a qualidade
global da bebida ficaram acima do nível mínimo aceitável (4.5) na
escala de qualidade sensorial.

3.3 Avaliação das respostas da língua eletrônica

A Figura I apresenta a configuração das amostras de
café arábica, café robusta e de seus blends, segundo a análise de
componentes principais (ACP)dos dados obtidos pela medida de
capacitância elétrica de 10 unidades sensoriais da língua eletrônica.
Estes dados constituem a impressão digital caracteristica da bebida
e são relacionados à sua qualidade global. de forma similar ao que
o ser humano, ou seja, sem quantificar necessariamente substâncias

TABELA 5. Valores médios e desvios padrão obtidos de S a 10julgadores do 'TAl...para cada um dos atributos da análise sensorial* de amos-
tras de café arábica, robusta e seus b/ends.

AtrIbuto Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4 Amostra 5 Amostra 6 Amostra 7
1 6,7a.o± 1.3 6Y.o± 1.0 7JY ± 0,7 6,O'b.,± 0.8 6,4',0± 1,4 5,9'-° ± 1,1 4,9' ± 1.3
2 6,2'± 0.9 5,7"0± 0,9 6.6' ± 0,8 5,?"0± 0,7 5,9'·0±0.9 5,2"" ± 0,9 4.5' ± 1.1
3 6Y± 1.0 S,4,·b± 1,6 6Y±O,S 5,3a.b± 0,5 s.z= ± 0,5 4,6b·'±O,S 4,2'± 1.3
4 4Y± 1,0 3,2,·b± 1,3 3,O'.b·'± 1,5 2,4b.,.0± 1.3 3,I'·b.'± 1,1 2,OC'0± I, I 1,7d± 1,4
5 1.8'± 0,9 /,3,.b ± 0.8 1.6,·b± 1.0 O,8'd ± 0,5 0,8b.'± 0,6 0.5' ± 0,4 O,6'± 0,5
6 4.I"±O,6 3,8a± 1.6 3,?'± 1,2 3,8'± 1.6 3Y± I.S 3,3'± 1,6 3,6' ± 1.9
7 2.6'± 1,2 2.2".b± 1.6 2Y'0± 1,0 /,3b± 1.0 1,?,·0±O,9 I.3b±I,1 1,0" ± 1.1
S 4,S'±O,? 3,5'.b·'± 1.2 3,S'.b ± 1.2 2.3'-d± 1.3 3.2b.c.d± 1.0 2,Sb.c.d±1,1 2,2d± 1.2
9 3,6'±0,5 2,9'-"± 1,2 2,7,·b.,± O,? 1,8'±O,9 2•.9>·'±0.8 2,1'± 1.1 1.9'± 1,0
10 3,9"±O,6 3,8b ± 0,9 3,6b± 1,0 4,6'·b±O,9 4,3,·b± 1,1 5,O'·b± 1,2 5,3'± 1,3
1I 6,2a± 1,0 5,6,·b.,± 1,1 6,2,·b± O,? 5,?,·b.,± 0,9 S,3,·b.,± I, I 4,9"" ± 1,4 4,8' ± 1.7
12 6,3'± 0,6 5,8a± 1.2 6,4' ± 0,8 5,S' ± 0.4 5,9'± O,S S,S'± 1,0 5.1' ± 1.1
13 2,4'± 1.5 2,l'±1.0 2,O'± 1,2 2,oa± 1.1 2,S'± 1.0 3,2'± 1,5 3,4' ± 1.2
14 6,6'± 0,5 6.1··b± 0,6 6,2,·b±O,? 5,4b.c± 0,8 5,.9>·'±0,8 4,gc.<l± 1.2 4,3d ± 1.3

• EsGlIa de 10 ano sendo 1 = freco, 5 = moderado e 10 = forte.
Médias seguidas de mesma letra. dentro de úlda linha. não diferem entre si em niveI de 5% de sigritlcânda.
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Proporção - % arábica: % robusta: amostras blends - ITAl- FUNCAfÉ
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FIGURA 1. Configuração das amostras de café arábica, café robusta
e de seus blendssegundo a análise de componentes principais (ACP)
dos dados obtidos por meio da língua eletrônica.

específicascomo um sensor químico seletivo, mas usando o conceito
de seletMdade global.

Os componentes 1 e 2 da análise de componentes prindpais
somam 97.67% das informações de diferenças na qualidade global
entre as amostras analisadas. Pode-se observar que as amostras
1 e 7 se destacam bem umas das outras, sendo a amostra I a de
melhor qualidade global (café arábica puro) e a amostra 7 a de pior
qualidade global (café robusta puro). Os btends se encontram em
regiões intermediárias destes extremos.

Uma possível explicação para a se/etividade da língua eletrô-
nica (RIULJÚNIOR et al.. 2003; CORREAet aI., 2004) utilizada neste
trabalho é o fato desta ser composta por sensores fabricados de
polímeros condutores. que são extremamente sensíveis a mudanças
de pH do meio e à presença de ácidos, pois têm seu processo de
condução alterado pela presença de íons H+ (chamado processo
de dopagem do polfmero). Ouando na presença de ácidos. o
poIímero constituinte da língua eletrônica passa de um estado de
base para sal esmeraldina. resultando em alterações na resposta
elétrica do sensor e, portanto, na impressão digital da bebida que
está sendo analisada (FIRMINO. 2002). Os resultados mostram
que a percepção da língua eletrônica distinguiu coerentemente as
amostras. A amostra 7. que apresenta 100% de café robusta e tem
pH maior; encontra-se na ACP em uma região distinta em relação
às demais amostras, isso mostra que o sensor reagiu de acordo com
a presença de ácidos nos bteoas.

No entanto. os resultados obtidos são preliminares. já que
o dispositivo (língua eletrônica) faz parte de um projeto ainda em
desenvolvimento na Embrapa de Instrumentação Agropecuária. É
necessário ainda o estabelecimento de correlações entre as caracte-
rísticas sensoriais e os componentes presentes na bebida. além do
estudo de outras variedades de café que permita uma calibração
mais próxima da avaliação humana.

4. CONCWSÓES
A adição ele robusta no café arábica aumenta o pH. a densi-

dade. o teor de cafeína e o teor de sólidos solúveis. reduzindo a
umidade, a acidez e a doçura da bebida. Os resultados da análise

arar. J. FoodTechnoL. C3"l>fnas. v. to. n. 4, p. 271-277, outjdez. 2007

MOUIIA.S. c. S. R. d ••• AvaII.1çóe. fisI ••• Químicas e s.raorl.Js
li.BI_ ele caré ArábIca com caré
C"".,phoT·IRobusUoj

sensorial da bebida mostram que o café de qualidade superior passa
à tradicional com a adição de robusta de 30 a 50%, decrescendo a
qualidade gradativamente.
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