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Avaliacoes Fisicas, Quimicas e Sensoriais
de Blends de Café Arabica com Café
Canephora (Robusta)

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

-RESUMO

O trabalho teve como objetivo a produgao e avaliacao de blends de café arabica
e café robusta. Realizaram-se torracoes otimizadas, inicialmente para os cafés puros
{café ardbica a 215 °C por 17,5 s e café robusta a 225 °C por 24 s}. A formulagio de
blends obedeceu a variacao de 10 a 50% de adicao de robusta e além dos blends foram
analisadas também amostras de cafés arabica e robusta puros, resuitando em 7 amostras.
As amostras foram analisadas quanto 3s caracteristicas qufmicas {umidade, acidez,
sélidos soltiveis, aclicares redutores, pH e cafeina), caracteristicas fisicas {densidade,
grau de torra, reflectdncia e cor instrumental - L* a* b*), analise sensorial e analise de
componentes principais de dados obtidos por meio de lingua eietrénica. Os resuitados
fisicos e quimicos mostram que a adicao de café robusta proporciona aumentos no pH,
densidade, teor de cafefna e teor de sdlidos solliveis, reduzindo a umidade, a acidez e a
dogura da bebida. Os resultados da analise sensorial mostram que o café de qualidade
superior passa a tradicional com a adicdo 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/17.5° and robusta
225°C/24). The blend formulations varied from 10 to 50% robusta coffee and the pure
arabica and robusta coffees were also analysed, resulting in 7 samples. The samples were
analysed with respect to their chemical characteristics {moisture, acidity, soluble solids,
reducing sugars, pH and caffeine), physical characteristics {density, roasting degree,
reflectance and instrumentally measured colour — L* a* b*}, and a sensory analysis and
principal component analysis using an electronic tongue. The 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. The results of the sensory analysis indicated that the addition of
30 to 50% robusta changed the classification of the coffee from superior to traditional,
with a gradual reduction in quality.
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1. INTRODUGAO

O aroma do café, desenvolvido na torracao, provém de
compostos volateis. A methor qualidade do café arabica, em relagao
3o robusta, sugere que a maior quantidade de aglcares e lipideos e
amenor quantidade de acido clorogénico e cafeina predispdem uma
melhor qualidade de café. Amaior concentragao de aguicares e lipideos
pode simplesmente favorecer a formacao de compostos volateis de
aroma ou meodifica-los de alguma maneira {CLIFFORD, 1975).

A variabilidade de pregos que ocorre no agronegocio de
café, ao mesmo tempo em que gera problemas de qualidade dos
produtos, abre espago para um assunto ha muito tempo discutido,
mas pouco estudado: a formulagao de blends do café arabica com
o café robusta no setor de cafés torrados e moidos (MENDES,
1999).

Define-se o blend como a arte de combinar cafés com
caracteristicas complementares — acidez com dogura, muito encor-
pado com pouco encorpado, torra clara e torra escura, etc. (RELVAS
etal., 1997).

As principais caracteristicas da bebida de café, definidas para
degustacdo, sdo: acidez, amargor, dogura, adstringéncia e corpo
{KO, 2000; CLARKE, 1986; CLUFFORD, 1985).

Segundo William et al. {1989), em um amplo trabatho senso-
rial e analitico de cafés torrados e suas bebidas, um café robusta
proveniente do Brasil caracterizou-se pela adstringéncia e pela aita
sensacao de corpo da bebida.

Uma caracterizacdo digital de aromas, utilizando um nariz
eletrénico para classificacao de 6 variedades de café arabica e robusta,
foi realizada por Dirinck, Van Leuven e Dirinck {2002]. Com auxilio
de analise de componentes principais [ACP] e tomando como base
compostos fendlicos de aroma, os autores condufram que o nariz
eletrnico apresentou boa disariminagdo entre arabica e robusta.
A lingua eletrbnica é outra ferramenta que tem demonstrado aita
sensibilidade e resuitados bastante promissores para discriminagao
de vérios tipos de bebidas, inclusive para anlise de qualidade giobal
em café [RIUL JUNIOR et al., 2003, CORREA et al., 2004).

No manual “Café Basico” da ABIC/Sebrae {RELVAS et al.,
1997} é sugerido, por exempio, o seguinte blend: 20% de café
robusta com caracteristicas de corpo forte, cor intensa, aroma fraco
e sabor neutro e 80% de café arabica Parana com caracteristicas de
bebida rio, encorpado € baixa acidez. A bebida resuitante apresenta
corpo normal, acidez equilibrada e aroma intenso com caracteristicas
de bebida dura.

£ importante que os cafés usados em blends sejam torrados
separadamente para que possam desenvolver de forma completa
suas melhores propriedades sensoriais, ja que possuem composigao
quimica, tamanho e umidade diferentes. A umidade do grao cu
pode comprometer a qualidade do blend, ja que um grao mais
Umido, geraimente mais novo, torrard mais lentamente que um
grao com umidade menor {CARVALHO et al., 1997).

Quando uma mistura de variedades, por exemplo, arabica
e robusta, sofre a torracdo, é muito importante a determinacao da
dimens3o do grdo, que determina a area superficial de torracao
{HERNANDEZ et al., 2007). Estes pardmetros foram witilizados pelos
autores na obtencdo de um modelo, para controle on-line, de um
processo piloto de torragado.

O objetivo do trabalho foi a producao e avaliagao fisica,
quimica, sensorial e pela lingua eletrénica de blends de café arabica
e café robusta.
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- 2. MATERIAL E METODOS

O café ardbica utilizado foi obtido de uma composicdo
dos melhores cafés do Concurso de Qualidade dos Cafés do Brasil,
organizado peia Associacao Brasileira de Cafés Especiais e realizado
no ITAL. A composicao foi classificada como tipo 2, seca boa, cor
verde clara e peneiras 18-17.

O café robusta utilizado foi classificadoe como tipo 6-5.
Devido 8 mé qualidade do café, possuindo este grande nlimero de
defeitos, foi necessario um tratamento prévio dos graos. Para isso,
foram retirados os grdos imperfeitos: pretos, ardidos, brocados,
marinheiros, verdes, além dos quebrados, e foi feita uma separagdo
com relagdo ao tamanho ou peneira.

Para a produgdo de blends de café arabica e café robusta
foram realizadas torragdes otimizadas iniciaimente para os cafés
puros {café arabica a -215 °C por 17,5 s e café robusta a —225 °C
por 24 s). O ponto 6timo de torragao do café arabica foi obtido
experimentalmente e o ponto 6timo de torragao do café robusta foi
obtido da literatura {MENDES, 1999). Na literatura em guestao, a
faixa otima de torracao do café robusta foi determinada como sendo
de 22 a 28 min e de 225 a 230 °C, através de um teste de aceitacao
em nivel de consumidor e de avaliacdo de um provador e classifi-
cador profissional. Para a formulacao dos blends se fez necesséria a
padronizacao da cor dos cafés torrados individualmente para que
nao fossern muito perceptiveis as alteragoes de cor no blend.

As amostras foram preparadas em torrador piloto marca
PROBATAWERKE tipo PRE 1 Z e moedor marca PROBATAWERKE tipo
55 LM 500.

A formulagdo de blends obedeceu a composicao apresen-
tada na Tabela 1.

TABELA 1. Composicao dos blends de café.

Amostra Aréblca [%]) Robusta [%)
1 100 0
2 90 10
3 20
4 70 30
b 40
6 50 50
7 0 100

As amostras foram analisadas quanto as caracteristicas
quimicas, fisicas e sensoriais. A andlise do comportamento destas
respostas em funcao da composicao do blendteve como finalidade
a abtengao de uma torragdo otimizada {qualidade/custo).

Antes das analises quimicas, o café torrado e moido foi
peneirado em peneiras com furos de 0,42 mm de didmetro, o que
garantiu um padrdo de qualidade a mais e uma maior uniformi-
dade das amostras. As anlises fisicas e quimicas foram realizadas
em triplicata.

As seguintes respostas fisicas e quimicas foram avaliadas:
pH, umidade, sdlidos soltveis, acidez total, aglicares totais e densi-
dade aparente do pd, empregando metodologia AOAC (1996);
cafeina por HPLC {KAPER, 1987); cor {Lab Hunter] em colorimetro
Minoita Chorma Meter CR-300; grau de torracdo por comparagao
visual a padroes Agtron (STAUBJ; e reflectincia em espectrofotémetro
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Agtron E10-CP com comprimento de onda préximo a regiao do
infravermeiho.

Aanalise sensorial descritiva quantitativa do café foi realizada
por equipe selecionada e treinada composta de oito a dez julgadores,
fazendo uso de escala ndo estruturada de 0 a 10 cm para avaliagao
da fragrancia do p6, aroma caracteristico, sabor {caracteristico,
caramelo, chocolate, pao torrado e frutas citricas], dogura, acidez,
amargor, sabor residual, corpo da bebida, adstringéncia e quali-
dade global do café {MORI et al., 2003; ICO, 1991). O café torrado
e moido foi preparado em infusdo com o uso de filtro de papel,
usando-se a proporgdo de 100 g de po de café para 1,0 Lde gua
mineral a 92 °C. Os cafés foram provados sem acucar. A andlise foi
realizada individuaimente e com repeticao em cabines com ilumi-
nacao vermelha, estas equipadas com o sistemna computadorizado
Compusense Five versdo 4.2 para coleta dos dados, tendo sido a
amostra apresentada com codigo de trés digitos aleatorios e de
forma monédica. O defineamento estatistico foi de biocos completos
casualizados, sendo os provadores treinados considerados blocos
neste experimento. Para condusdo quanto a qualidade do produto
baseou-se no sistema de classificagao da Norma Técnica de Fixacao
de Identidade e Qualidade de Café em Grao e Café Torrado e
Moido {Resolugao SAA — 28, de 05/06/2007; Resolugao SAA-7, de
11/03/2004]}, com a seguinte escala. A Qualidade Global da amostra
€& representada por uma nota variando de 0 [zero) a 10 {dez), repre-
sentando as seguintes Categorias de Qualidade:

Nivel minimo
aceitavel
0 4,5 6,5 10
Abaixo do nivel c°°®
minimo aceitvel & i d Shotyeme
44
T T I I ] T T T
0 1 2 3 4 5 6 7 9 10
Péssimo Ruim Bom Excelente
Muito Reguiar Muito
ruim bom

Café Gourmet {torrado e moido) 7,30<G < 10,0
Cafés superiores 6,00 <S <7,30

Cafés tradicionais 4,50 < T < 6,00

Cafés nao aprovados: abaixo de 4,5

MOURA, S.C.S. R. et al. A coes Fisicas, Quimicas
de Blends de Café Arabica com Café
Canephora {Robustaj

Os dados obtidos foram submetidos 3 analise estatistica
para verificar possiveis diferencas entre as amostras com relagao
a cada determinacao fisica, quimica e caracteristica sensorial.
Aplicou-se uma andlise de variancia [ANOVA|} seguida por um teste
de comparacao das médias (o teste de Tukey} aos dados obtidos do
estudo de misturas e distribuidos em blocos completos casualizados
em experimento sensorial e completamente casualizados em analises
fisicas e quimicas, com o auxilio do software SAS (1993).

A andlise em lingua eletrénica foi realizada em um dispo-
sitivo desenvoivido pela Embrapa Instrumentacdo Agropecuaria
[FIRMINO, 2002). Este equipamento é composto por polimeros
especiais que conduzem eletricidade {derivados de polianilina) e que
s3o sensiveis as substancias determinantes do paladar de bebidas,
abaixo do limiar de percepcao sensorial dos gostos basicos. Este
sistemna é formado por 10 microeletrodos interdigitados recobertos
com filmes nanoestruturados de polimeros condutores {aproximada-
mente 2 nm de espessura por camada depositada), gue compoem
as unidades sensoriais individuais em contato com um meio liquido.
Os dados utilizados s3o medidas de capacitancia elétrica C{F) na
freqUéncia fxa de 10 kHz para cada unidade sensorial, resultando
numa impressao digital caracteristica de cada tipo de bebida, que
€ relacionada a qualidade global da mesma. As unidades sensoriais
foram exaustivamente lavadas com agua entre cada medida de café,
permitindo que a capadtanda inicial em agua fosse plenamente
recuperada. A analise de componente principal {ACP) foi utilizada
para fazer a correlagao estatistica das amostras e diminuir a dimen-
sionalidade dos dados originais, evitando também redundancia de
informacao.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Avallacdo das caracteristicas fisicas e quimicas

Os valores de densidade do p6 aumentaram com 0 aumento
da porcentagem de café robusta no blend (Tabela 2). A amostra |
{arabica puro} apresentou valores de densidade significativamente
menores que os valores da amostra 7 {robusta puro). Os blends
apresentaram valores intermediarios.

O valor de L* (Tabela 2} do café arabica puro foi significati-
vamente menor que o valor de L* do café robusta puro. Os blends
apresentaram valores intermediarios, 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 o0 aumento
da porcentagem de café robusta no blend {Tabela 2. A amostra 1

TABELA 2. Resuitados das analises fisicas de densidade e cor L* a* b* das amostras de café arabica e robusta, torrados e moidos, nos ensaios

realizados.
Amostra Arabica [%] Robusta {%] Densidade {g.mL"} L* a* b*
1 100 0 0,3412° £ 0,0026 31,641 0,16 8,60°+ 0,06 7,28°+0,12
7. 90 10 0,3415% + 0,0021 32,54°<+ 0,14 8,73*1+0,11 8,28°%0,16
£ 80 20 0,3449 + 0,0024 32,81°+£ 0,04 8,55*+ 0,07 8,72** + 0,06
- 70 30 0,3528°1 0,0021 32,49°+£0,10 8,08°t0,14 8,45°1 0,20
5 60 40 0,3583° 10,0010 33.15+10,13 8,322+ 0,06 8,90°+0,19
6 50 50 0,3607°% 0,0021 33,32+ 0,01 8,45°+ 0,03 9.542¢ + 0,08
F i 0 100 0,3789°+ 0,0016 BIrPx012 8,32°+ 0,05 10,922+ 0,21

Médias seguidas de mesma letra, dentro de cada coluna, nio diferem entre si em nivel de 5% de significinda.
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{arabica puro} apresentou valores de b* significativamente menores
que os valores da amostra 7 {robusta puro). Ja a coordenada a*
nao apresentou valores significativamente diferentes com a adicdo
de robusta.

Os valores de pH, listados na Tabela 3, demonstraram que
quanto maior a porcentagem de robusta no blend maior € o seu
pH, sendo que o vaior do pH do café arabica puro {amostra 1]
foi significativamente menor que o valor do pH do café robusta
puro {amostra 7). Ja os valores de acidez total correlacionam-se
inversamente com os valores de pH, ou seja, quanto maior o pH
menor o valor de acidez total. Os resultados estdo condizentes
com a literatura {CLIFFORD, 1985; CLARKE, 1986; MENDES, 1999),
na quai foi 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 cafeina, como ja era esperado, aumentou com
o incremento da porcentagem de robusta no blend. A melhor
qualidade do café arabica sugere uma menor quantidade de
cafeina [CLIFFORD, 1975]. O teor de cafeina para o café robusta foi
significativamente maior que o teor de cafeina encontrado no café
arabica. A faixa obtida de 1,4% {para café arabica) a 2,2% (para café
robusta) foi condizente com a Portaria n° 377 da ANVISA {BRASIL,
1999), que fixa o teor minimo de cafeina em 0,7%. Segundo llly e
Viani {1998, o teor de cafeina encontrado para o café robusta foi
de 2,4% e para o café arabica 1,3%.

A umidade, observada na Tabela 3, diminuiu com o
aumento da porcentagem de robusta no blend, e o café robusta
pwro apresentou umidade significativamente menor que a umidade
de café ardbica puro. A pior qualidade do café robusta leva a uma
torragao mais rigorosa e, portanto, a ima menor umidade. Segundo
lity e Viani {1998}, a faixa de umidade encontrada tanto para o café
robusta quanto para o café arabica foi de 0 a 5%.

Para os dados de sélidos soltveis {Tabela 3), foi possivel
conciuir que quanto maior a porcentagem de robusta no blend

MOURA, 5. C. 5. R. et al.

coes Fisicas, Quil [}
de Blends de Café Arablca com Cafeé
Canephora {Robustaj

maior a porcentagem de solidos soltiveis. Aamostra 1 {ardbica puro)
apresentou valores de solidos sollveis significativamente menores
que os valores da amostra 7 {robusta puro). Os resultados estao
condizentes com a literatura {MENDES, 1999). Segundo Moraes
et al. {1973/74), os valores de solidos soltveis para o café robusta
variam entre 26 a 31% e para o café arabica variam entre 24 e 27%.
Os valores obtidos para os blends e os cafés puros encontram-se na
faixa de 26,84 a 29,85%. O aumento da porcentagem de sélidos
soltiveis contribuiu para o aumento da densidade do café.

Em relagdo a quantidade de aglicares, os valores apre-
sentados na Tabela 3 mostram que a adigao de robusta no blend
diminuiu a quantidade de agtcares redutores. A melhor quali-
dade do café arabica sugere uma maior quantidade de aglicares
{CLIFFORD, 1975). Esta tendéncia também foi observada por
Sabbagh et al. {1977) cujos valores obtidos de aglicares redutores
foram de 0,84 a 1,31% para o café robusta e 0,89 a 1,36% para
café arabica. lily e Viani {1998} obtiveram valores de agticares redu-
tores de 0,3% tanto para café arabica quanto para café robusta
torrados. Em Mori et al. {2001] os valores de agticares redutores de
82 amostras de café arabica de diversas origens do Brasil foram de
0,1 a 2,2%. Os valores obtidos em nosso trabalho situam-se entre
1,47 {robusta puro} e 2,65% {arabica puro) de aglicares redutores
e sao significativamente diferentes. Os blends apresentaram valores
intermediarios. Os valores de aglicares nao redutores apresentaram
resultados inversos aos de aglicares redutores, e 0s valores de
aclcares totais ndo apresentaram diferenca significativa entre as
amostras. Segundo lily e Viani {1998], apesar de a quantidade de
aclicares redutores nos graos verdes de café robusta ser maior que
nos graos verdes de café arabica, estes se degradam rapidamente
com a torracao.

Os resultados de reflectancia (Tabela 4} apresentaram muita
variacao e o grau de torragao por comparagao visual nao apresentou
diferenca significativa entre as amostras, 0 que demonstra a dificil
percepcao visual da diferenca de cor entre as amostras. Este resul-

TABELA 3. Resuitados das analises quimicas das amostras de café arabica e robusta, torrados e moidos, nos ensaios realizados.

Amostra Arabica [%) Robusta (%) pH Acidez total* Cafeina (g.100 g”') Umidade [%)**
1 100 0 6,029 + 0,00 166,30°+ 1,23 1,41+0,0 0,704 + 0,070
2 90 10 6,06°+0,03 168,807+ 1,28 1,5+ 0,0 0,5912¢+ 0,032
3 80 20 6,11+ 0,02 165,85°+ 1,25 1,6+ 0,0 0,549 + 0,064
- 70 30 6,21°+0,04 159,331 1,23 L1201 0,594° + 0,025
5 60 40 6,21° 10,03 131,78t 1,67 1,8°40,.1 0,526°% 0,031
6 50 50 6,24°+ 0,00 103,40°£ 1,03 1,8°1£0,0 0,539°<+ 0,020
7 0 100 6,66° £ 0,03 89,85+ 1,73 22300 0,302° % 0,076
Amostra Solidos solavels (%) Agucares (%]
Nao redutores Redutores Totals
1 26,84+ 0,08 0,26+ 0,30 2,65+ 0,41 203 +0.25
2 27,871 0,16 0,36°+ 0,00 2,55 + 0,36 3,03°+0,25
3 28,44+ 0,57 0,97°1£0,40 1,60+ 0,15 2.73°+0.18
< 28,50°+ 0,85 0,93°1+0,30 2,20°+0,40 3,28°+0,95
5 28,52+ 0,16 1,18°+0,08 1,75+ 0,19 310+ 1,20
6 28,89** 10,14 0,78°+0,20 1,70+ 0,12 2,632+0,06
7 29,85°+ 0,93 1,922 +0,10 1,47+ 0,07 3,60° £ 0,35
*mbL NaOH 0.1 N.100 g amostra.
*x % base Umida.

Médias seguidas de mesma letra, dentro de cada coluna, ndo diferem ertre si em nivel de 5% de significanda.
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tado era esperado, ja que foi realizada uma padronizacao da cor dos
cafés torrados individuaimente para que nao fossem perceptiveis as
alteracoes de cor no blend. O valor obtido pela comparacao visual
com o disco Agtron {65] representa a torragao médio claro, tipica
do ponto de torra do café expresso e do café gourmet.

3.2 Avaliacao das caracteristicas sensoriais

Na Tabela 5 encontram-se os resuitados sensoriais quanto
as caracteristicas de fragrancia do p6 (1), aroma caracteristico {2},
sabor caracteristico (3], sabor de carameio (4], sabor de chocolate
{5), sabor de pao torrado (6), sabor de frutas citricas (7), dogura {8),
acidez {9), amargor {10), sabor residual {11), corpo {12}, adstrin-
géncia {13) e qualidade global {14). O café arabica puro (amostra 1)
apresentou notas significativamente maiores para fragranda do pé,
aroma caracteristico, sabor caracteristico, caramelo, chocolate e
frutas citricas, dogura, adidez, sabor residual e qualidade globai; e
notas significativamente menores para amargor, em refagao ao café
robusta puro {amostra 7). Os blends apresentaram notas interme-
diarias. Os resuitados obtidos mostram que as amostras dos blends

TABELA 4. Resultados das andlises de reflectancia e grau de torra
das amostras de cafés arabica e robusta, torrados e moidos, nos
ensaios realizados.

Amostra Ardbica Robusta Reflectdncia Grau de torracio

% (%) [p6)  por comparacio
visual com o
disco Agtron

1 100 0 "5+ 0.75 65°

2 90 10 | 63.0c3045 65°

g 80 20 61,3+£0,95 65°

4 70 30 [ e9 jae 30) 15 65°

5 60 40 64,1°+ 0,36 65°

6 50 50 SB.3°+1.21 65°

7 0 100 60,0%<+0,46 657

Médias seguidas de mesma letra, dentro de cada coluna, ndo diferem entre si em nivel de 5% de
significancia.
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apresentaram caracteristicas sensoriais que resultaram em qualidade
global, com médias que variam de 4,8 a 6, 1 cormespondentes a quali-
dade entre “regular e bom” da escala de qualidade. Pelo sistema de
dassificacao da Norma Técnica de Fixagao de Identidade e Qualidade
de Café em Grao e Café Torrado e Moido {Resolugdo SAA — 28, de
05/06/2007; Resolugdo ANVISA — 277, de 22/09/2005; Resolucao
SAA -7, de 11/03/2004), as amostras 4, 5 e 6 se classificaram como
cafés “Tradicionais” e as amostras 1, 2 e 3 se classificaram como
cafés “Superiores”, A amostra 7 {100% robusta) foi classificada como
abaixo do nivel minimo aceitavel na escala de qualidade global. E
importante lembrar que o café robusta utilizado foi um café sele-
donado, do qual foi retirada grande parte dos defeitos. Com isto
foram obtidos blends de café com qualidade regular mesmo com
50% de robusta. Foi possivel observar a diminuigdo das notas dadas
a bebida com o aumento da porcentagem de robusta. A adicao de
robusta no blendtambém diminuiu a dogura e a acidez e aumentou
© amargor, porém, a qualidade foi considerada reguiar 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 ndo alterou as caracteristicas sensoriais da
bebida se comparada com a de arabica 100%, recebendo nota 4
(numa escala de 1 a 5, sendo | = péssimo e 5 = 6timo).

Em nosso estudo {misturas de café variando de 10 a 50%
de robusta no blerdcom arabicaj as notas obtidas para a qualidade
global da bebida ficaram acima do nivel minimo aceitdve! (4,5) na
escala de qualidade sensorial.

3.3 Avaliacao das respostas da lingua eletrénica

A Figura 1 apresenta a configuracdo das amostras de
café arabica, café robusta e de seus blends, sequndo a andlise de
componentes principais {ACP) dos dados obtidos pela medida de
capacitancia elétrica de 10 unidades sensoriais da lingua eletrénica.
Estes dados constituem a impressao digital caracteristica da bebida
e sdo relacionados a sua qualidade giobal, de forma similar ao que
o ser humano, ou seja, sem quantificar necessariamente substancias

TABELA 5. \alores médios e desvios padrdo obtidos de 8 a 10 julgadores do ITAL, para cada um dos atributos da analise sensorial* de amos-

tras de café arabica, robusta e seus blends.

Atrlbuto Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4 Amostra 5 Amostra 6 Amostra 7
1 6,7+ 33 61"+ 1.0 700107 6,001+ 0,8 6,4°+ 1,4 5984 1,1 4,913
2 6,221+0,9 5 t09 6,6°+08 S 0.7 59109 S5 2e109 455 1)
3 61’1 1.0 54116 6,12£0.8 505 520+ 05 4,6 +08 £24+ 1.3
- 4,1°11,0 geh 4 7.3 ¢ e 17 2409413 | s o | 209+1,1 | U e i B
5 1.8 £8.9 1.3**+08 1.6 2 1.0 08«1 0,5 0,8°¢+ 0,6 05104 0,6°t0,5
6 4,1°1£0,6 3B+ 16 3 xa 2 38%1,6 31"+18 X3+ 1.6 b VO o o 12,
7 e | 4 2Pr 1.6 212+ 1.0 1.3+ 1.0 L7109 5 e A ¢ el
8 4,5°+0,7 ke ol B4 350+ 2 239 +13 % ot il i | 28494 1,1 2271 2
9 365105 P e =l S 2.0 4 T 1.8<1+ 09 P Sl of 17 5 i1, L9t 1.0

10 39°+06 38°+0,9 36"+1,0 4,6 +0,9 S b 4 i Biore 4 1.2 S3+13
11 6,22+ 1.0 SEetct 1,1 6,220 +07 57+ 0.9 LT e o 49+ 1,4 48+1,7
12 6,3°10,6 58°11.2 6,4°+£0,8 58°+04 59°10,8 55241.0 SPtl
) 24°+15 21 1.0 20012 2004 1.1 253 10 32+ 15 34112
14 6,6°+0,5 106 622 +07 54> +0,8 e et 484+1,2 439+ 1.3

* Escala de 10 an. sendo 1 = fraco, 5 = moderado e 10 = farte.

Médias seguidas de mesma letra, dentro de cada linha, ndo diferem entre si em nivel de 5% de significincia.
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FIGURA 1. Configuragdo das amostras de café arabica, café robusta
e de seus blends segundo a andlise de componentes principais {ACP}
dos dados obtidos por meio da lingua eletrénica.
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especificas como um sensor quimico seletivo, mas usando o conceito
de seletividade giobal.

Os componentes | e 2 da andlise de componentes prindpais
somam 97,67% das informacdes de diferencas na qualidade giobal
entre as amostras analisadas. Pode-se observar que as amostras
1 e 7 se destacam bem umas das outras, sendo a amostra | a de
melhor qualidade giobal {café arabica puro) e a amostra 7 a de pior
qualidade giobal {café robusta puro). Os blends se encontram em
regides intermedidrias destes extremnos.

Uma possivel explicacao para a seletividade da lingua eletro-
nica {RIUL JUNIOR et al., 2003; CORREA et al., 2004 utilizada neste
trabalho é o fato desta ser composta por sensores fabricados de
polimeros condutores, que sao extremamente sensiveis a mudangas
de pH do meio e a presenga de acidos, pois tém seu processo de
conducao alterado pela presenca de fons H+ {chamado processo
de dopagem do polimero]. Quando na presenca de acidos, o
polimero constituinte da lingua eletrénica passa de um estado de
base para sal esmeraldina, resuitando em alteracées na resposta
eiétrica do sensor €, portanto, na impressdo digital da bebida que
esta sendo analisada (FIRMINO, 2002|. Os resuitados mostram
que a percepcao da lingua eletronica distinguiu coerentemente as
amastras. A amostra 7, que apresenta 100% de café robusta e tem
pH maior, encontra-se na ACP em uma regiao distinta em relagao
as demais amostras, isso mostra que o sensor reagiu de acordo com
a presenga de acidos nos blends.

No entanto, os resuitados obtidos s3o prefiminares, ja que
o dispositivo (fngua eletrénica) faz parte de um projeto ainda em
desenvoivimento na Embrapa de Instrumentacio Agropecuaria. £
necessario ainda o estabelecimento de correlacoes entre as caracte-
risticas sensoriais e 0s componentes presentes na bebida, além do
estudo de outras variedades de café que permita uma calibracao
mais proxima da avaliagado humana.

- 4, CONCLUSOES

A adicao de robusta no café arabica aumenta o pH, a densi-
dade, o teor de cafeina e o teor de sdlidos soltveis, reduzindo a
umidade, a acidez e a dogura da bebida. Os resultados da andiise
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sensorial da bebida mostram que o café de qualidade superior passa
a tradicional com a adicao de robusta de 30 a 50%, decrescendo a
qualidade gradativamente.
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