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Apresentacao

Os consumidores de café estdo mais exigentes, valorizando o produto por
sua qualidade sensorial. Desse modo, juntamente com a produtividade, a
qualidade de bebida se tornou uma preocupagéo do setor produtivo.

A avaliagédo da qualidade da bebida é conhecida como analise sensorial, e é
realizada por atributos como docgura, acidez, corpo, amargor, adstringéncia,
notas aromaticas e cor, caracteristicas que estabelecem o perfil da bebida.

Este trabalho apresenta o detalhamento de todas as etapas na formacgéo de
uma equipe treinada de avaliadores com o objetivo de estabelecer o perfil
sensorial de cafés pelo método de Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) e
a avaliagédo da qualidade global recomendada pela Associagao Brasileira da
Industria do Café (ABIC). AADQ é o método de analise sensorial considerado
como padrao ouro na analise descritiva de alimentos e bebidas pelo fato de
envolver a calibragédo e a validagao estatistica do painel de avaliadores.

Com as informagbes contidas neste documento, instituicdes que trabalham
com a cultura do café terdo a oportunidade de montar sua equipe de provado-
res da bebida e assim obter uma importante avaliagdo do produto.

Sebastido Pedro da Silva Neto
Chefe-Geral da Embrapa Cerrados
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Introducao

A qualidade sensorial da bebida de café esta relacionada a varias carateris-
ticas observadas nos graos crus e decorrentes de sabor e aromas formados
durante a torrefagéo (Quintero, 2013).

A andlise sensorial € uma das técnicas mais importantes para a avaliagdo
da qualidade sensorial do café e dispde de métodos distintos que podem ser
utilizados por diferentes tipos de avaliadores (experts ou consumidores).

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

Outro método para determinar o perfil da bebida de café, ou seja, a descricao
qualitativa e quantitativa de seus atributos (dogura, acidez, corpo, amargor,
adstringéncia, notas aromaticas e cor) € a Anadlise Descritiva Quantitativa
(ADQ), a qual é realizada por avaliadores de café treinados. Esse método de
analise sensorial € 0 padrao ouro na analise descritiva de alimentos e bebidas
por envolver a calibragdo e a validagao estatistica do painel de avaliadores.

O objetivo deste trabalho é apresentar a descrigdo das etapas na formagao
de uma equipe treinada de avaliadores com o objetivo de estabelecer o perfil
sensorial de cafés pelo método de Analise Descritiva Quantitativa, e apre-
sentar a avaliagcao da qualidade global recomendada pela ABIC (Associagao
Brasileira da Industria do Café).

Preparo das bebidas de café

Atualmente, existem varios métodos de extragado para a preparagao do café,
tais como coado Hario V60, coador de pano, coador Melitta, prensa francesa,
cafeteira italiana (Moka) e outros. Os brasileiros consomem na maior parte o
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café coado, representando 81% do consumo interno nacional (ABIC, 2018).
As principais concentragdes de café recomendadas para o preparo da bebida
coado em papel Melitta verificadas nos rétulos dos produtos comerciais sao
de 8% a 10%, por isso neste trabalho foi utilizado esse método nas prepara-
cOes da bebida de café a 8%.

Em um coador revestido de papel filtro foram colocados 8 g de café torrado
e moido em moagem média. Ao pd foram adicionados 100 mL de agua a
90 °C e deixado para percolar até que ndo mais gotejasse na parte inferior
do coador.

Analise descritiva quantitativa (ADQ)

As pesquisas que sao realizadas com humanos devem ser submetidas e
aprovadas pelo Comité de Etica em Pesquisa (Anexo 1), conforme Resolugao
466/2012.

Os métodos descritivos fazem a descrigdo (aspecto qualitativo) e quantifi-
cam (aspecto quantitativo) os atributos sensoriais de alimentos e bebidas.
Fornecem resultados detalhados, confiaveis e consistentes pois utilizam ava-
liadores treinados (Varela; Ares, 2012).

Entre os métodos descritivos, a Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) pro-
porciona uma descricdo completa das propriedades sensoriais de um produ-
to. Seus resultados podem ser Uteis para o estabelecimento de controle de
qualidade eficiente, para formular ou aperfeigoar produtos, assim como para
avaliar potenciais oportunidades de mercado (Verruma-Bernardi; Damasio,
2004).

Na ADQ, o grupo de avaliadores selecionados desenvolve um vocabulario
préprio e comum e sao treinados para utilizar escalas de intensidade e des-
crever as amostras de acordo com as suas caracteristicas. A calibragcado dos
avaliadores com amostras de referéncia e a validagao estatistica da equipe,
assegurando a repetibilidade, o grau de discriminagdo das amostras e o con-
senso entre os avaliadores garantem a qualidade do perfil sensorial levanta-
do por essa técnica.
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Para conduzir uma ADQ, sao necessarios que sejam seguidas algumas eta-
pas: procedimento preliminar para selegdo dos avaliadores (recrutamento e
selecdo), levantamento dos descritores, ou seja, definicdo dos atributos da
bebida, treinamento dos avaliadores em relagéo aos descritores levantados
na etapa anterior, selegao final dos avaliadores para compor a equipe € a
avaliagao final das amostras (Dutcosky, 2015).

Apresentacao das amostras

As amostras de café devem ser preparadas no momento da andlise, ndo
sendo armazenadas para evitar oxidagdo e degradagéo dos compostos res-
ponsaveis pelos atributos sensoriais.

O café coado é servido em xicaras de porcelana ou copos descartaveis bran-
cos na temperatura entre 55 °C e 60 °C, codificados com numeros aleatorios
de trés digitos. Para realizagdo dos testes sensoriais as andlises devem ser
feitas de forma individual com luz branca e em ambiente sem outros aromas/
odores.

Recrutamento e selegcao dos avaliadores

De acordo com o os aspectos éticos para pesquisas feitas com seres hu-
manos, os avaliadores devem assinar um Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE) (Anexo 1).

Na primeira etapa do recrutamento dos avaliadores, deve-se considerar que
ao final da ADQ sao necessarios de 10 a 12 avaliadores validados. Dessa
forma, o recrutamento deve ser iniciado com um numero de candidatos cerca
de trés vezes superior ao desejado. Os candidatos devem ser aprovados
nas etapas basicas de selecédo (aprovacéo na ficha de recrutamento, reco-
nhecimento de gostos e aromas basicos e capacidade discriminativa entre
amostras) (Dutcosky, 2015).

Ficha de recrutamento

Na fase de recrutamento, devem ser entregues questionarios estruturados
(Anexo 1) que avaliardo algumas caracteristicas importantes dos avaliadores
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como: familiarizagdo com termos sensoriais, habilidades em trabalhar com
escalas de intensidade, disponibilidade de tempo, interesse em participar da
analise e se possui algum problema de saude ou impedimento para o consu-
mo do café. As fichas sao impressas e entregues aos candidatos e recolhidas
apos uma semana. Apos a analise das fichas, com correcdo dos exercicios
de habilidade em utilizar escalas, os individuos sao selecionados para parti-
cipar da préxima etapa.

Para que os candidatos sejam selecionados é preciso observar se ha consu-
mo de café sem agucar, com frequéncia de uma vez ao dia ou mais, avaliar
as condi¢cdes médicas e nao tomar medicamentos que possam afetar a capa-
cidade de perceber odor ou sabor. A avaliagdo para o recrutamento também
precisa considerar respostas corretas de alimentos que sejam, suculentos,
amargo, acido, doce. Caso exista alguma resposta incorreta nessas pergun-
tas o candidato deve ser eliminado, pois deve ser capaz de identificar as
sensagdes sensoriais percebidas na bebida.

Na corregao dos exercicios de escala de intensidade no questionario estru-
turado, mede-se com uma régua o comprimento a partir do ponto inicial “ne-
nhum” até a marcacéo correta que consta no gabarito, sendo acrescentado
20% nessa medida para mais ou para menos para delimitar o segmento no
qual esta o acerto do candidato. Caso ele extrapole esse desvio, ndo podera
ser selecionado para a proxima etapa.

Reconhecimento de gostos basicos e odores

A segunda etapa da selegdo preliminar dos candidatos € composta por testes
de identificagdo dos estimulos de gostos primarios e odores, para verificar se
o individuo apresenta acuidades olfativas e gustativas normais.

a) Teste de reconhecimento de gostos basicos

O principio desse teste € apresentar solu¢des aquosas contendo as substan-
cias estimulantes dos gostos basicos/primarios e solicitar ao candidato que
identifique o gosto percebido. Todas as solugbes devem ser apresentadas
em recipientes neutros padronizados e codificados com numeros aleatorios
de trés digitos.
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No teste de reconhecimento de gostos basicos, sdo recomendadas solugdes
de referéncia com intensidades “fraca” e “forte” de cada gosto, conforme as
concentragdes da Tabela 1. Para o preparo das solugdes devem ser utiliza-
das agua destilada ou deionizada. Nao é recomendado o uso de agua mine-
ral pois os minerais presentes podem interagir com os sais utilizados para o
preparo das solugdes-padrao. Todas as solugbes devem ser preparadas no
dia do teste.

Tabela 1. Solucdes de identificagcao de gostos basicos para testes de selegao.

Substancia de Concentragao “forte” Concentragao
Gosto . “ »

referéncia (g/L) fraco” (g/L)
Doce Sacarose 24 12
Acido Acido citrico 1,0 0,6
Amargo Cafeina 0,6 0,3
Salgado  Cloreto de Sodio 4 2
Umami Glutamato monossddico 2 1

No procedimento do teste de gostos basicos, inicialmente os candidatos sao
apresentados a cada uma das amostras devidamente identificadas para per-
mitir a familiarizagcdo dos gostos. Em seguida, o teste deve ser montado com
as solugbes aquosas (Tabela 1), apresentadas em recipientes neutros, pa-
dronizados e codificados com trés digitos aleatérios, a fim de evitar qualquer
tipo de influéncia no julgamento do candidato. A ordem de apresentacéo das
amostras deve ser aleatorizada para cada candidato podendo ser utilizado
um programa estatistico para o desenho experimental (exemplo XLSTAT).
Deve ser disponibilizado um copo para descarte, pois o degustador néo é
obrigado a engolir as amostras, e um copo com agua para lavar a boca entre
as amostras, evitando gosto residual na amostra seguinte (Figura 1).

A ficha de analise de gostos basicos esta apresentada no Anexo 1.

Para ser selecionado, o candidato deve apresentar acerto minimo de 75%. O
acerto deve ser contabilizado quando o avaliador descrever corretamente o
estimulo de gosto e a sua intensidade.
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Foto: Lorena Aguiar

Figura 1. Exemplo de montagem de analise sensorial para gostos basicos.

b) Teste de reconhecimento de odores

Os odores devem ser escolhidos de acordo com os percebidos em ca-
fés. Para isso, pode-se utilizar o kit Le Nez du Café (Jean Lenoir, Franga)
(Figura 2) composto por 36 aromas desejaveis e indesejaveis encontrados
em cafés. Na auséncia desse kit, pode-se, nesta fase, utilizar esséncias ad-
quiridas no comércio como baunilha para representar a classe dos aromas/
odores doces; cravo e pimenta do reino para representar o de especiarias;
jasmin e rosas para representar o floral, laranja e limao representando o ci-
trico, nozes para representar o de castanhas, chocolate representando o de
cacau, acido acético para representar o de azedo e fermentado e fumaca
liquida para representar o odor/aroma de assado, de acordo com a Roda de
Aromas e Sabores elaborada pela SCA (Figura 3).
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Figura 2. Le Nez du Café, Jean Lenoir.

Fonte: https://www.lenez.com/en/kits/coffee/passion

Figura 3. Roda de Sabores e Odores desenvolvidas pela SCA.

Fonte:https://blog.cafezando.com.br/2019/05/30/roda-de-aromas-e-sabore-do-cafe/
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O teste de reconhecimento de odores deve ser aplicado em sessdes dife-
rentes aos de reconhecimento de gostos basicos para evitar a fadiga senso-
rial. Os candidatos devem ser instruidos quanto ao ndo uso de perfumes e
cosmeéticos fortes, ndo consumir nenhum alimento ou tomar café 20 minutos
antes das avaliagdes. Devem estar habituados ao procedimento de realizar
degustacbes de amostras da esquerda para direita, respeitando sempre a
ordem em que elas lhes forem apresentadas.

Na analise de odores/aromas, € necessario solicitar aos participantes que
antes do teste fagam a lavagem das maos com sabonete neutro. As amostras
séo codificadas com numeros aleatorios de trés digitos e permanecem fecha-
das em recipientes inodoros. Para a realizagao do teste, deve ser solicitado
aos candidatos que fagam a aspiracdo da primeira amostra, identifiquem a
categoria do odor/aroma e registrem na ficha de andlise. Essa ficha de odo-
res esta apresentada no Anexo 1.

Os candidatos devem ser orientados a aguardar alguns segundos para aspi-
rar a proxima amostra ou realizar o branco aspirando o brago ou a méo, ino-
doros. As aspiragdes devem ser curtas e sequenciais e devem ser evitadas
inalagdes profundas e longas. O conjunto de frascos de odores pode ser o
mesmo para os provadores, ou para agilizar o teste, cada provador recebe
seu conjunto.

Para ser selecionado, o candidato deve apresentar acerto minimo de 75%.
O acerto deve ser contabilizado quando o avaliador identificar corretamente
0 aroma.

Capacidade discriminativa

Na avaliacdo da capacidade discriminativa, o objetivo é verificar se os can-
didatos apresentam habilidade em perceber diferencas entre produtos com
pequeno grau de variagdo. O teste triangular € o mais utilizado para essa
finalidade.

Nessa etapa da selecdo da equipe deve ser realizada uma sequéncia de
testes triangulares com amostras de bebidas de café com um atributo que
se apresente com um pequeno grau de diferenga, como por exemplo uma
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diferenca de acidez ou de amargor. Esses sao atributos que sao encontrados
em diferentes intensidades em amostras de cafés comerciais.

Pode-se usar o mesmo café e intensificar esses atributos com a adi¢cao de
substancias que diferencie as amostras, como por exemplo adi¢cdo de aci-
do citrico para intensificar acidez ou cafeina para intensificar o amargor.
Destaca-se que a percepcgao de diferenga dos atributos entre as amostras
deve ser discreta para que candidatos com maior acuidade sensorial sejam
selecionados.

As amostras de café que serdo aplicadas no teste triangular devem ser vali-
dadas como diferentes em um teste discriminativo prévio de escolha forgada
entre duas ou trés alternativas (teste de comparagao pareada unilateral, duo
trio ou triangular) com outras pessoas que nao fazem parte da equipe de
candidatos a avaliadores (Minim, 2016). O teste de comparagdo pareada
unilateral (teste direcional) chama a atencéo do avaliador para determinado
atributo sensorial. A aplicagdo desse teste garante que as amostras que se-
réo servidas no teste triangular possuem uma diferenga estatisticamente sig-
nificativa, ou seja, & possivel perceber mesmo que essa diferenca seja sutil. E
recomendado que o teste seja feito com o numero minimo de 30 avaliadores.
O anexo apresenta o modelo da ficha de avaliagéo utilizada para o teste de
comparacgao pareada unilateral.

Apods a comprovacgao de que ha diferenga entre as amostras, o teste triangu-
lar pode ser aplicado. Para a montagem do teste triangular cada candidato
deve receber trés amostras codificadas e deve ser informado que duas amos-
tras sdo iguais e uma é diferente. Em seguida, deve ser solicitado ao candi-
dato que prove as amostras da esquerda para direita e identifique a diferente.
As amostras devem ser servidas em todas as combinagdes possiveis. Assim,
€ possivel minimizar a fonte de variagéao estatistica dada pela influéncia que
a ordem de apresentacdo das amostras exerce sobre o avaliador. As fichas
que devem ser utilizadas para os testes sdo apresentadas no Anexo 1 e o
exemplo de montagem no teste, na Figura 4.

Recomenda-se a aprovacgao no teste quando o candidato acerta 75% dos
testes de diferenga, demonstrando um nivel de acuidade sensorial que é sa-
tisfatéria para a equipe que sera treinada.
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Foto: Lorena Aguiar

Figura 4. Exemplo de montagem de analise sensorial para teste triangular.

Ap06s a selegao dos candidatos, podem ser iniciadas as etapas para o treina-
mento com a definicdo da terminologia sensorial que sera utilizada e para que
a equipe tenha suas habilidades sensoriais aprimoradas.

Levantamento dos descritores (atributos sensoriais)

Essa etapa deve ser feita em grupo com todos os aprovados nas etapas an-
teriores para determinar a terminologia descritiva que sera utilizada durante
o treinamento.

A equipe selecionada deve ser reunida e as amostras de bebida de café de-
vem ser apresentadas e avaliadas, para que a equipe possa se familiarizar
com as variagdes do estimulo sensorial que o café pode apresentar.

Para o desenvolvimento dessa terminologia, pode ser utilizado o método de
Rede (Repertory grid) que consiste na apresentagéo das amostras aos pares
com o objetivo de que sejam listadas caracteristicas similares e diferentes
entre as amostras servidas (Minim, 2016).
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Nesse procedimento, trés amostras de café podem ser escolhidas, devendo
ser apresentadas aos pares para cada avaliador. E solicitado que eles indi-
quem as diferengas e similaridades entre os produtos na ficha de avaliagao,
como por exemplo, indicar se um café é mais amargo ou se outro tem mais
corpo. E recomendado que todas as combinagdes entre os trés produtos se-
jam feitas para a avaliagdo. A ficha utilizada para o Método de Rede esta
disponivel no Anexo 1. Os cafés oferecidos nas provas desta etapa devem
possuir o mesmo perfil de torra e pertencer ao grupo de amostras que sera
avaliado pela equipe posteriormente, para que os atributos levantados sejam
pertinentes as amostras de interesse (Dutcosky, 2015).

Nas instrugées do método para a equipe, deve-se direcionar o levantamento
dos termos descritivos para aparéncia, aroma, gosto, sabor e textura (corpo).

Apods esse levantamento de atributos sob a supervisdo de um lider, a equi-
pe deve discutir os significados de cada termo levantado, termos correlatos
devem ser eliminados e os termos sindnimos agrupados. Os termos mais
utilizados devem compor uma lista com a definigdo do atributo sensorial € 0
material de referéncia.

A terminologia descritiva ndo deve ser pontual, deve ser um procedimento
continuo, de forma que, com a evolugdo do treinamento e aprendizado sen-
sorial essa terminologia possa ser atualizada.

Ao final da fase de treinamento em grupo e com a lista dos termos descritivos
e respectivas definicdes, os avaliadores iniciam o treinamento de forma indi-
vidual para cada atributo sensorial.

Treinamento dos avaliadores em relagao
aos descritores sensoriais

A terceira etapa consiste no treinamento, que pode ser realizada com os pro-
prios cafés a serem avaliados e/ou com os materiais de referéncia.

Nesse topico, sdo apresentados valores das caracteristicas quimicas que
conferem os atributos acidez citrica, amargor, adstringéncia, dogura e corpo
do café em dois niveis extremos de intensidade utilizados na classificagcao
sensorial alta e baixa. A metodologia quimica de determinagéo dessas carac-
teristicas esta no Anexo 2.
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As amostras de café que terado o perfil sensorial posteriormente estabelecido
pela equipe de avaliadores devem apresentar os valores de suas caracteristi-
cas quimicas dentro do intervalo das intensidades alta e baixa apresentados
pelos materiais de referéncia utilizados durante o treinamento.

Material de referéncia para gostos e sabores

Acidez

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

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

Cafés classificados com alta acidez citrica apresentam uma concentracao
desse acido em uma solucdo de café coado, conforme item Preparo das
bebidas de café, de 0,9 g/L a 1,0 g/L e classificados com baixa de acidez
citricade 0,2 g/La 0,3 g/L.

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

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

Amargor

A cafeina e o acido quinico, este ultimo presente no café cru e proveniente
da decomposigéo do acido clorogénico durante a torra, séo os dois principais
compostos responsaveis pelo amargor do café (Torres, 2014).

Cafés classificados com alto e baixo amargor foram analisados e as concen-
tracOes de cafeina e acido quinico determinados na bebida de café prepara-
da conforme item Preparo das bebidas de cafe.

Cafés com alto amargor apresentam concentragao de cafeina de 1,1 g/L e
de acido quinico de 1,2 g/L. Uma solugédo aquosa de 2,3 g/L de cafeina pura
deve ser preparada para ser oferecida como referéncia de amargor alto, an-
tes de se oferecer o café referéncia alta. Na determinagao do baixo amargor,
café que apresenta valores de cafeina e acido quinico, respectivamente de,
0,7 g/L e 0,2 g/L pode ser utilizado como referéncia de amargor baixo. Uma
solugéo aquosa de 0, 9 g/L de cafeina pura deve ser preparada e oferecida
para o treinamento antes do café referéncia baixa.

Adstringéncia

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

Se o café cru possui uma alta quantidade desse composto proveniente de
frutos verdes que foram secos juntamente com frutos maduros, o café torrado
ainda apresentara acido clorogénico remanescente, causando a sensagao



22 DOCUMENTOS 378

desagradavel de adstringéncia. Por isso, em cafés especiais ndo se admite a
utilizagao de frutos verdes. No rétulo de cafés especiais, o perfil sensorial ndo
apresenta o atributo adstringéncia.

As bebidas de cafés especiais preparadas conforme item Preparo das bebi-
das de café apresentam no maximo uma concentragéo de 0,3 g/L de acido
clorogénico, ndo sendo um valor perceptivel, caracterizando-se assim baixa
adstringéncia.

No treinamento pode-se fazer uma solugéo aquosa de 0,3 g/L de acido tani-
co como referéncia de baixa adstringéncia e outra solugdo com o dobro do
valor 0,6 g/L como alta. Caso a sensagao de adstringéncia seja percebida
em alguma prova futura, o café avaliado ja esta descartado como especial,
independentemente dos outros atributos.

Docgura

Durante a torra, as moléculas de sacarose sao, praticamente, 100% decom-
postas nos agucares redutores glicose e frutose, sendo esses e outros agu-
cares redutores consumidos nas reagbes de Maillard (Alcazar et al., 2005;
Farah et al., 2006) para a formacdo de compostos responsaveis pela cor e
aroma do café torrado. Em solugbes de cafés torrados, preparados conforme
item Preparo das bebidas de café, e submetidas a analise de cromatografia
liquida (Anexo 2) nenhum tipo de agucar redutor (monossacarideos) é en-
contrado, mas uma pequena concentragado de sacarose pode ser encontrada,
dependendo do grau de torra.

Como a percepgéao de dogura relacionada a sacarose é quase imperceptivel
nos cafés, recomenda-se o reconhecimento do atributo dogura atrelado a
aromas que nos remetem a percepgao do gosto doce como caramelo, floral,
mel, melado, chocolate, e outros, mas ndo necessariamente a presenca do
gosto doce.

Materiais de referéncia para textura (corpo)

O corpo de um café representa a viscosidade ou textura da bebida e esta
associado a concentragao de solidos soluveis totais (SST). Quanto mais SST,
mais agradavel é o café. Proteinas, acidos, 6leos e outras substancias com-
pdem os SST.
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As bebidas de café referéncias corpo alto e corpo baixo, preparadas conforme
item Preparo das bebidas de café, devem apresentar valor de SST proximos
a 1,8% e 0,9%, respectivamente, para serem consideradas referéncias alta e
baixa. Como a percepc¢ao do atributo corpo é resultado de varios compostos,
recomenda-se que se fagca o treinamento dos avaliadores utilizando-se as
bebidas de cafés referéncia de imediato, sem o prévio oferecimento de uma
solugéo aquosa.

Materiais de referéncia para odores/aromas e fragrancias

Odores e aromas sao os volateis liberados pela bebida de café e percebidos
pelo nariz (odor) e pela via pelo nariz ou pela via retronasal durante a de-
gustagao (aroma). Ja a fragrancia sao os volateis liberados pelo p6 do café
torrado (SCA, 2015).

Os materiais de referéncia para odores/aromas e fragrancias séo os fras-
cos aromaticos que constituem o Le Nez du Café (Figura 1). Nesta etapa do
treinamento, é importante a utilizagdo desse kit por ele apresentar aromas
desejaveis e indesejaveis que se assemelham aos encontrados nas bebidas
de café levantados pela equipe no item Levantamento dos descritores. Os
aromas encontrados no kit sdo descritos conforme a Tabela 2.

Tabela 2. Referéncias de odores/aromas que constituem o Le Nez du Café.

Classe de aroma Odor/Aroma

Damasco, pepino, flor do café, cha de rosas,
Enzimaticos magca verde, ervilha, batata, mel, limao siciliano.

Nozes, manteiga, améndoas, caramelo, avel3,
Caramelizagao dos Agucares torrada (pao torrado), amendoim torrado, cho-
colate amargo, baunilha.

Groselha, cravo da india, Maple Syrup, café
Destilagcao Seca torrado, cedro, malte, pimenta do reino, tabaco,
sementes de coentro.

Terra, medicinal, fumaga, couro, borracha, polpa

DEEEE de café, palha, carne cozida, arroz Basmati.
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Material de referéncia para aparéncia (cor)

A aparéncia da bebida relaciona-se a cor do café torrado. As torras clara,
média e escura sao as que fornecem a coloragao marrom claro (Figura 5A),
marrom escuro (Figura 5B) e preto aos gréaos de café (Figura 5C). Para essa
identificacdo, servir o café em xicaras de porcelana branca é recomendado
para uma melhor visualizagao.

Figura 5. Torra clara (A); torra média (B); torra escura (C).

Fonte:https://www.graogourmet.com/blog/como-torra-do-cafe-afeta-seus-efeitos-beneficos/

Na Tabela 3, sdo apresentados exemplos de atributos sensoriais levantados
pela equipe de avaliadores, suas definicbes e materiais de referéncia dos
extremos (intensidades alta e baixa) da escala n&o estruturada de avaliacao
de bebidas de café preparadas conforme item Preparo das bebidas de café.
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Selecao final dos avaliadores

Apos as diversas sessdes de treinamento para a memorizagdo dos materiais
de referéncia de intensidade e de cada atributo sensorial, deve ser verificado
o desempenho individual de cada participante da equipe, para comprovar se
cada avaliador esta com nivel satisfatério de treinamento.

Na validacao estatistica da equipe de avaliadores, é recomendada a avalia-
¢ao do poder de discriminagdo das amostras, do grau de repetibilidade dos
resultados e da concordancia com a equipe. Para verificar esses critérios é
recomendado um teste preliminar com duas amostras e quatro repeticoes,
para todos os atributos escolhidos para caracterizagao dos cafés (Dutcosky,
2015).

Para cada atributo e cada avaliador, € realizada uma Analise de Variancia
(Anova) de fator duplo, sendo as fontes de variagdo as amostras e as repeti-
¢oes (Tabela 4). Para que o grau de discriminagdo das amostras do avaliador
seja atestado para um determinado atributo, o valor p de F das amostras
deve ser menor do que 0,5. O grau de repetibilidade é confirmado para o atri-
buto quando o valor p de F de repeti¢ao for superior a 0,05 (Tabela 5).

Tabela 4. Analise de variancia (Anova) para o atributo gosto doce do avaliador 1.

Anova

Fonte da variagao SQ gl MQ F valor-P F critico

Linhas (repeticoes) 0,70375 3 0,234583 0,365822 0,784601 9,276628153
Colunas (amostras)  8,20125 1  8,20125 12,78947 0,037386 10,12796449
Erro 1,92375 3 0,64125

Total 10,82875 7

Tabela 5. Exemplo de tabulacdo dos dados para avaliagéo do atributo gosto doce do
avaliador 1.

. Gosto doce
Avaliador 1
Café 1 Café 2
R1 2,2 4,8
R2 3,1 3.9
R3 85 4,9

R4 1,9 52
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Ja para a concordancia entre as avaliagdes individuais dos avaliadores com a
avaliagéo conjunta da equipe, é necessario fazer anélise de correlagao (coe-
ficiente de Pearson), como os exemplos mostrados nas Tabelas 6 e 7. Na
Tabela 6, mostra-se como os dados devem ser organizados para avaliar a
concordancia do avaliador 1 com a equipe para cada atributo e, na Tabela 7, a
analise de correlagao. O coeficiente de correlagao é calculado considerando
as notas atribuidas por cada avaliador individualmente e as notas médias da
equipe. E calculado um coeficiente para cada um deles em relacdo a cada
atributo sensorial. Um coeficiente com valor superior a 0,70, significativo a
5% de probabilidade, é considerado satisfatorio (Minim; Silva, 2016).

Tabela 6. Tabulagao dos dados para avaliagao da concordancia do avaliador 1 com a
equipe para o atributo gosto doce.

Gosto doce Avaliador 1 Média da equipe

Café 1 R1 2,2 3

Café 1 R2 3,1 2,5
Café 1 R3 3,5 2,7
Café 1 R4 1,9 2,2
Café 2 R1 4,8 585
Café 2 R2 3,9 4.4
Café 2 R3 4,9 4,5
Café 2 R4 5,2 5,9

Tabela 7. Correlagdo produto momento de Pearson dos dados da Tabela 6.

Proximity matrix (Pearson correlation coefficient):

Avaliador 1 Média da equipe
Avaliador 1 1 0,891
Média da equipe 0,891 1

Para a selecao final, os avaliadores devem apresentar treinamento satisfato-
rio para compor a equipe sensorial. Caso nao tenha um nivel satisfatério de
treinamento para os participantes é recomendada a continuagao do treina-
mento até que a equipe (ou numero desejado de participantes) apresentem
um desempenho satisfatorio para a analise posterior da coleta de dados da
ADQ (Dutcosky, 2015).
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Avaliagao sensorial

Ap0ds o treinamento e a selegao final dos avaliadores, é realizado o teste sen-
sorial propriamente dito e sdo coletados os dados experimentais, no minimo
em triplicata, necessarios para a analise dos resultados.

Na avaliagao dos produtos, € utilizada a escala nao estruturada de 10 cm a
15 cm (Figura 6) com marcagdes nos extremos esquerdo (nenhum) e direito
(alta). As amostras sdo apresentadas a cada avaliador da equipe de forma
individual para os atributos descritivos.

Perfil Sensorial de Café
Nome: Data:
Por favor, observe as amostras a sua frente e a avalie utilizando as escalas abaixo.
Avalie na ordem dos atributos apresentados. Marque com um traco vertical a posi-
¢ao da escala que melhor reflita seu julgamento.
Aroma
Baunilha
| |
615 ! '
Nenhuma Alta
| |
937 ' I
Nenhuma Alta
| |
248 ' I
Nenhuma Alta
Gosto
Doce
| |
615 ' |
Nenhuma Alta
| |
937
Nenhuma Alta
| |
248 l I
Nenhuma Alta

Figura 6. Exemplo de ficha para avaliagéo do perfil sensorial de café.
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A organizagao e tabulagdo dos dados deve seguir o exemplo da Tabela 8. A
construgcao das tabelas deve ser feita para cada atributo avaliado utilizando
os dados obtidos pelos avaliadores. As tabelas devem ser construidas com
os dados de todos os avaliadores necessarios para a validagao do método.

Tabela 8. Gosto doce: intensidade da percepg¢ao de dogura nas amostras de café.

Avaliador" Café 1 Café 2 Café 3
AV1 2,1 8,2 53
AV1 1,7 7.8 6,1
AV1 2 8 6
AV2 2,8 8,3 6,4
AV2 1,2 75 6.9
AV2 1,3 7,9 56
AV3 1,6 78 55
AV3 25 8,3 6,2
AV3 1.8 8 73
AV4 1,8 8,4 4,7
AV4 1,9 8,5 54

| AV4 2,1 77 4,5

(MAV - avaliador

Na analise de resultados, € comumente utilizada a analise de varian-
cia (Anova) e um teste de médias post hoc de comparagdo das amostras
(Dutcosky, 2015). A Anova deve ser de fator duplo com fontes de variagdo
amostras, avaliadores e interagao. Na Tabela 9, é apresentado um exemplo
de resultado de uma Analise de Variancia.

Tabela 9. Exemplo de resultado de analise de variancia conforme os dados da Tabela 8.

Fonte da variagao SQ GL MQ F Valor-p F critico
Avaliadores 0,949722222 3 0,316574 1,182227 0,337363  3,008787
Amostra 231,6005556 2 115,8003 432,4492  1,5E-19 3,402826
Interagéo 3472777778 6 0578796 2,16148 0,082988  2,508189
Residuo 6,426666667 24  0,267778

Total 242,4497222 65

Na interpretacdo dos dados, deve ser observado o valor p da interacdo. Se
p > 0,05 ndo houve interacdo entre avaliadores e amostras, continua-se a
interpretar os dados e fazer um teste de comparagédo de médias, quando
houver diferenca significativa entre as amostras. Se o p da interacao foi signi-
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ficativo (p < 0,05), pode ter acontecido algum problema com avaliadores que
estejam fora do consenso da equipe, dessa forma é preciso construir graficos
de tendéncia para identificar o comportamento dos avaliadores.

Apo6s a identificagdo do (s) avaliador (res) discordante, pode-se refazer a
Anova sem esses avaliadores e analisar novamente o valor do p da intera-
¢ao. Se houver diferenca significativa entre as amostras, entdo pode ser con-
duzido um teste de comparagéo de médias com o objetivo de verificar entre
quais amostras existe diferenca significativa.

Uma forma muito utilizada para facilitar a visualizagéo dos resultados ¢é a ela-
boragéo do grafico aranha (Figura 7), o qual pode ser construido no software
Excell como grafico radar.

Amostra 19 Amostra 5

Transparéncia
9.0

Oleosidade

Mt At Maciez/suave Acidez

Figura 7. Modelo de grafico aranha para visualizacdo entre quais amostras existe
diferenca significativa.

Fonte: Alamar, 2019.

Qualidade global

Neste trabalho, além do passo a passo de aplicagao da metodologia ADQ
para a formagao da equipe treinada de avaliadores de café e os procedimen-
tos para a determinagéo do perfil sensorial da bebida de café, apresenta-se
também, na Figura 8, a classificagdo da qualidade global dos cafés reco-
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mendada pela ABIC, que corrobora com as Resolucdes SAA 19 de 5/4/2010
(Séo Paulo, 2010), SAA30 de 22/6/2007 (Sao Paulo, 2007a), e SAA31 de
22/6/2007 (Sao Paulo, 2007b), que também faz uso de uma escala nao estru-
turada de 10 cm para avaliagédo da fragrancia do p6, aroma, acidez, amargor,
dogura, adstringéncia e corpo da bebida, com avaliagéo final da qualidade
global. Essas resolugbes classificam o café de acordo com as notas atribui-
das para qualidade global, como tradicionais (4,5 a 6), superiores (6,0 a 7,3)
e gourmets (7,3 a 10,0).

Os valores da qualidade global sdo obtidos por meio de média aritmética das
médias das notas dos atributos (fragréncia, aroma, acidez, amargor, dogu-
ra, corpo, adstringéncia). Ressalta-se que o atributo adstringéncia baixa tem
nota alta e adstringéncia alta teria nota baixa, por ser considerado um defeito.

RECOMENDACOES TECNICAS ABIE

NIVEL MINIMO - o -
DE QUALIDADE iz = =
' 45059 . 4pa72
CATEGORIAS

NAO RECOMENDAVEL "HOCONL/ superior

0
o

4 5 6 7 8

3

0 1 2

Regular
Muito Bom
Excelente

Bom

(conceito de café)
Ruim

Péssimo
Muito Ruim

Figura 8. Escala ndo estruturada de 10 cm da ABIC para a classificagdo da qualidade
global dos cafés.

Fonte: https://www.abic.com.br/recomendacoes-tecnicas/categorias-de-qualidade-do-cafe/
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Anexo 1

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO - TCLE
Analise Descritiva Quantitativa (ADQ)

Vocé esta sendo convidado (a) a participar de uma pesquisa sobre qualidade
de bebidas de café do projeto: (inserir nome do projeto) do (a) pesquisador
(a) (nome do pesquisador).

O objetivo dessa pesquisa é (colocar o objetivo da pesquisa).

Vocé recebera todos os esclarecimentos necessarios antes e no decorrer da
pesquisa e lhe asseguramos que seu nome sera mantido no mais rigoroso
sigilo, através da omisséo total de quaisquer informagdes que permitam iden-
tifica-lo (a).

Vocé devera participar de reunides de levantamento de atributos, treinamento
e degustacao de amostras de café. No levantamento de atributos as amos-
tras serdo degustadas aos pares, sendo-lhe solicitado indicar similaridades e
diferencas entre elas em uma ficha. No total, vocé devera degustar 6 amos-
tras de café. Ao final, havera uma discussdo em grupo sobre as caracteris-
ticas identificadas nas amostras. O treinamento tera uma duragdo média de
6 meses em que serdo degustadas as amostras de cafés e sera feita uma
classificagdo da intensidade dos atributos.

A qualquer momento vocé podera esclarecer suas duvidas com nossa equipe
de pesquisa, que foi orientada para auxilia-lo (a).

Todas as despesas que vocé tiver relacionadas diretamente ao projeto de
pesquisa serdo cobertas pelo pesquisador responsavel. Caso haja algum
dano direto ou indireto decorrente de sua participagao na pesquisa, vocé po-
dera ser indenizado, obedecendo-se as disposi¢des legais vigentes no Brasil.

Este projeto traz como beneficios a relagéo entre a qualidade quimica e sen-
sorial dos cafés para melhoria da qualidade da bebida que é fornecida ao
consumidor. Os dados e materiais utilizados na pesquisa ficardo sob a guar-
da do pesquisador.

Este projeto foi Aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da (co-
locar para qual comité de ética foi submetido/aprovado). O CEP é composto
por profissionais de diferentes areas cuja fungdo & defender os interesses
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dos participantes da pesquisa em sua integridade e dignidade e contribuir
no desenvolvimento da pesquisa dentro de padrdes éticos. As duvidas com
relacdo a assinatura do TCLE ou os direitos do participante da pesquisa po-
dem ser esclarecidos (colocar as informagdes do comité de ética pelo qual
foi aprovado)

Este documento foi elaborado em duas vias, uma ficara com o pesquisador
responsavel e a outra com vocé.

Nome / assinatura

Pesquisador responsavel

Local, de de
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RECRUTAMENTO DE AVALIADORES

IMPORTANTE: AS INFORMAGOES CONTIDAS
NESTE QUESTIONARIO SAO CONFIDENCIAIS

Conhecer o trabalho de outros colegas pode, além de ampliar os conheci-
mentos cientificos, auxiliar no crescimento profissional. Vocé ja deve ter ou-
vido falar de degustadores profissionais de café que diferenciam a qualidade
do café apenas pelo odor e sabor. O que torna esses degustadores capazes
de tal faganha é principalmente o treinamento que recebem.

Neste momento desejamos formar uma equipe treinada de avaliadores de
café.

Sabemos que vocé possui suas proprias atribuicées, as quais ocupam boa
parte do expediente normal de seu trabalho, mas assim mesmo, a sua parti-
cipacao na equipe de avaliadores € muito importante para nés. A equipe de
degustadores se reunira algumas vezes durante a semana por periodos nao
muito longos para a realizagdo das avalia¢des.

Apos esse questionario ser respondido, sera realizada a corregao, caso atin-
gido a pontuagdo minima necessaria, vocé sera convidado para participar
de um teste de selecdo. Este teste consiste na avaliacdo de suas aptiddes
sensoriais, capacidade de percepcao de gostos e odores.

Se vocé deseja participar da equipe de avaliadores, por favor, preencha o
formulario abaixo e retorne, preferencialmente, no prazo de uma semana a
partir da entrega.

Se vocé tiver qualquer duvida, ou precisar de informagdes adicionais, por
favor, entre em contato conosco por e-mail.

Este questionario consiste em uma avaliagao basica de suas aptidées sen-
soriais e de suas condicbes médicas/de saude, para a realizagdo do teste
sensorial. Caso vocé atenda aos requisitos minimos necessarios, vocé sera
convidado a participar do teste sensorial.

Data: / /

Nome completo:
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Celular: Email:

Sexo: () Masculino () Feminino

Faixa etaria:

( )18-25 ( )36-45 ( )56-65

( )26-35 ( )46-55 ( )66-75

Vocé sabe ou tem alguma ideia do que é analise sensorial?

() Sim ( )Néao

Vocé consome café sem agucar/adogante? ( )Sim ( )Nao

Com que frequéncia vocé consome café sem acucar?

) Uma vez no dia ou mais

) Uma vez por semana ou mais

) Uma vez a cada quinze dias ou mais
) Uma vez por més ou mais

) Menos de uma vez por més

) Nao consome

~ o~ o~ o~ o~ o~

Vocé consome café especial?

() Sim () Nao Frequéncia:

Indique o quanto vocé aprecia este produto:

Gosto Nem gosto/Nem desgosto Desgosto

Café I:I I:I I:I

Condicoes médicas:
Vocé apresenta:

( ) Doenga Celiaca ( ) Diabetes () Hipoglicemia ( ) Rinite crénica
() Doengas bucais ( ) Hipertensdao ( ) Dentadura () Enxaqueca
() Nenhuma acima ( ) Alergias alimentares:

Outros comentarios:

Vocé é fumante?
( )Nao ( ) Sim.Quantos cigarros vocé fuma por dia?
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Vocé toma medicamento(s) que afeta(m) algum(ns) de seus sentidos?
( )Nao () Sim. Qual(is):

Isso implica em sua capacidade de perceber odor ou sabor?

Vocé se encontra em dieta por questdes de saude? Em caso positivo,
explique, por favor.

Quais sao os dias da semana e horarios que vocé podera participar
das sessodes de analise sensorial?

Indique os periodos que vocé pretende tirar férias ou se ausentar da
instituicao por outras razodes:

Cite alimentos e, ou, ingredientes que vocé desgosta muito

Cite um alimento que seja suculento:

Cite um alimento que seja amargo:

Cite um alimento que seja acido:

Cite um alimento que seja doce:
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Exercicios de escala:

Marque nalinha a direita a proporgao da area que esta sombreada, assim
como nos exemplos abaixo: (ndo use régua, use apenas sua capacidade
visual de avaliar).

Exemplos:
| | |
[ [ |
Nenhum Todo
| | |
[ [ |
Nenhum Todo
| | |
[ [ |
Nenhum Todo
Agora é a sua vez
| | |
[ [ |
Nenhum Todo
Figura 1
| | |
[ [ |
Nenhum Todo
Figura 2
|
Todo
Nenhum

Figura 3
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Para corregao utilizar as respostas corretas de acordo com a proporgao do
tamanho da escala.

Figura 1 2 3
% da area hachurada 12,5 75 50

TESTE DE IDENTIFICAGAO DOS GOSTOS BASICOS

Nome:

Vocé esta recebendo solugdes codificadas. Prove cuidadosamente cada so-
lugéo e identifique o gosto basico percebido, anotando o cédigo da amostra e
assinalando a sua intensidade no quadro abaixo.

Fagca uma pausa e enxague a boca entre as provas de uma amostra para
outra.

Amostra/Codigo Gosto Fraco Forte
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TESTE DE IDENTIFICAGAO DE ODORES

Nome:

Vocé esta recebendo solugbes de odores codificadas. Aspire a primeira
amostra. ldentifique a categoria do odor e registre na ficha. Aguarde alguns
segundos para aspirar a préxima ou realize o branco aspirando o brago ou a
mao, inodoros. Proceda igualmente para as demais amostras. Faca aspira-
¢cOes curtas e sequenciais e evite inalagdes profundas e longas.

Amostra/Codigo Odor de:
454
641
686
463
360
509
954
970

MODELO DE FICHA DE COMPARAGAO PAREADA UNILATERAL

COMPARAGAO PAREADA

Nome:

Data:

Por favor, deguste as amostras da esquerda para a direita, enxague a
boca apds a avaliagao de cada amostra e espere trinta segundos.
Circule o cédigo da amostra de gosto mais acido.

301 402

Comentarios:
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FICHA PARA TESTE TRIANGULAR

Nome: Data: / /

TESTE TRIANGULAR

Vocé recebera 3 amostras codificadas de café, esse processo sera
repetido 5 vezes. Duas amostras sao iguais e uma é diferente. Por
favor, prove-as da esquerda para a direita. Circule o cédigo da amostra
DIFERENTE.

143 620 498
387 942 541
852 538 719
281 903 451
718 132 511

Comentarios:
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FICHA PARA LEVANTAMENTO DE ATRIBUTOS — METODO DE REDE

LEVANTAMENTO DE TERMOS DESCRITIVOS

Método de Discussao Entrecruzada ou Rede (Repertory Grid)

Nome:

Instrugodes:

Vocé esta recebendo pares de amostras de cafés. Avalie na ordem descrita
na tabela, provando as amostras da esquerda para direita. Descreva as simi-
laridades e diferengcas que as amostras possuem.

Amostras: 455 x 357

Atributos

Similaridades

Diferencas

Odor

Aparéncia

Gosto/Sabor

Corpo

(intensidade de
percepcao tatil do
liquido com a boca)
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Anexo 2

ANALISES QUIMICAS DAS CARACTERISTICAS
ASSOCIADAS AOS ATRIBUTOS SENSORIAIS

Preparacao da bebida

As bebidas de café foram preparadas em triplicata conforme item 1 e utiliza-
das para a determinagao das caracteristicas quimicas perfil de acidos carbo-
xilicos, cafeina, acido clorogénico, sdélidos soluveis totais e perfil de agucares.

Para as analises cromatograficas, um volume de 1,5 mL foi passado em filtro
com membrana 0,22 um e colocados em vials para serem lidos.

Acidez (perfil de acidos carboxilicos)

Os acidos carboxilicos presentes na bebida preparada foram identificados e
quantificados por cromatografia liquida de alta resolugédo (CLAE), utilizando o
equipamento HPLC Shimadzu (Shimadzu Cooperation Analytical & Measuring
Instruments Division Kyoto, Japan) composto por detector UV (modelo SPD-
10A), bomba (modelo LC-20AT), injetor automatico (Modelo SIL-10A), forno
(modelo CTO-10AS) e software LC Solution (Shimadzu). Uma coluna do tipo
C30 em fase reversa foi utilizada, com a separagéo dos acidos diretamente li-
gada a diferenga de polaridade entre os compostos da amostra. A fase mével
para as analises foi uma solugéo de H,PO, 0,043% (0,5 mL de acido fosforico
em 1L de solugao com agua Millig). O comprimento de onda na faixa UV foi
212; o fluxo de 0,5 mL min™, a temperatura do forno de 30 °C, o volume de
injecdo de 20 pL e o tempo total de corrida de 20 min. Os resultados foram
expressos em g/L de café coado (Lima et al., 2010). Os &cidos citrico, malico,
tartarico e quinico (Sigma Aldrich, St. Louis, MI, EUA) foram utilizados como
padrdes e suas curvas padroes foram construidas com sete diluicdes a fim
de abranger as inumeras concentragdes dos acidos presentes nas amostras.
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Referéncia

LIMA, L. L. A., SCHULER, A., GUERRA, N. B., Otimizacéo e validagdo de método para
determinacéo de acidos organicos em vinhos por cromatografia liquida de alta eficiéncia.
Quimica Nova, v. 33, n. 5, p. 1186-1189, 2010.

Amargor (Cafeina) e adstringéncia
(acido clorogénico 5-CQA)

Os compostos foram identificados e quantificados por cromatografia liqui-
da de alta resolugdo (CLAE), utilizando o equipamento HPLC Shimadzu
(Shimadzu Cooperation Analytical & Measuring Instruments Division Kyoto,
Japan) composto por detector UV (modelo SPD-10A ), bomba (modelo LC-
20AT), injetor automatico (Modelo SIL-10A), forno (modelo CTO-10AS) e
software LC Solution (Shimadzu). Uma coluna do tipo Octadecil Silano, ou
simplesmente C18 (250 mm x 5 ym x 4,6 mm), em fase reversa foi utilizada.
Um gradiente de 85% de solugcé&o de H3PO4 0,043% e 15% de metanol puro
foi utilizado (TORRES, 2014). A faixa de comprimento de onda na faixa UV
foi 320 nm para acido clorogénico e 272 nm para cafeina (MERCUCCI et al.,
2013). O fluxo da fase moével foi de 0,7 mL min-1, a temperatura do forno de
26 °C, o volume de injegéo de 20 pL e o tempo total de corrida de 30 min. Os
resultados foram expressos em g/L de café coado. Os padrdes de acido clo-
rogénico (5-CQA) e cafeina foram da marca Sigma Aldrich. As curvas padréo
dos compostos foram feitas com diversas concentragdes.

Referéncias

TORRES, L.M. Compostos bioativos, acidos organicos, atividade antioxidante e suas
correlagées com a qualidade da bebida de café arabica. Dissertagdo, Lavras, UFLA, 93p,
2014.

MARCUCCI, C. T.; BENASSI, M. T.; ALMEIDA, M. B.; NIXDOREF, S. L. Teores de trigonelina,

acido 5-cafeoilquinico, cafeina e melanoidinas em cafés sollveis comerciais brasileiros.
Quimica Nova, v. 36, n. 4, p.544-548, 2013.

Docgura (Perfil de agucares)

Os perfis de acucares dos cafés foram realizados por Cromatografia Liquida
de Alta Eficiéncia (CLAE), segundo Macrae (1998), utilizando o equipamento
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HPLC Shimadzu (Shimadzu Cooperation Analytical & Measuring Instruments
Division Kyoto, Japan) composto por detector por indice de refracdo (Modelo
RID-10A), bomba (Modelo LC-20AT), injetor automatico (Modelo SIL-10A),
forno (Modelo CTO-10AS) e software LC Solution (Shimadzu). Os agucares
foram separados em coluna Shimadzu, CLC NH2 (M), 25 cm x 6,0 mm, com
grupos amina ligados quimicamente a silica, e pré-coluna Shimadzu CLC-
ODS. O método para a corrida das amostras caracterizou-se por conter ace-
tonitrila 75% como fase moével, com fluxo de 0,7 mL/min, volume de injecéo
de 20 pL a temperatura de 30°C em uma corrida de 20 minutos. A identifica-
c¢ao dos agucares foi realizada através dos indices de refragdo fornecidos
pelo detector RID em comparagéo com padrdes. Os resultados foram expres-
sos em g/L de café coado. Frutose, glicose, galactose e maltose da marca
Sigma-Aldrich foram os agucares utilizados como padroes.

Referéncia

MACRAE, R. Food science and technology: a series of monoghraphys: HPLCin food
analysis. 2. ed. New York: Academic, 1998. 77 p

Corpo (Sélidos soluveis totais)

Duas gotas do café coado foi colocado em refratdbmetro digital, zerado com
agua destilada. O valor da leitura foi expresso em %.
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