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Apresentacao

A qualidade sensorial do café é avaliada por meio de diferentes métodos,
conhecidos como Métodos Oficiais de Classificagdo da Qualidade de Café
(MOCQC), que podem ser utilizados por diferentes tipos de avaliadores, se-
jam eles especialistas ou consumidores.

Comercialmente, os métodos baseados na metodologia da Specialty Coffee
Association (SCA) sdo amplamente aceitos internacionalmente. No Brasil,
ainda sao utilizados o método da Classificagao Oficial Brasileira (COB) e o do
Cup of Excellence (CoE), ambos empregando especialistas como provadores.

Nas universidades e centros de pesquisa, a metodologia Analise Descritiva
Quantitativa (ADQ) é considerada o padrao-ouro entre os meétodos sensoriais
descritivos, devido ao seu rigoroso controle em todas as etapas da analise
sensorial de alimentos.

Como alternativa @ ADQ, a metodologia Perfil Descritivo Otimizado (PDO)
tem se mostrado valida devido a obten¢do mais rapida dos resultados, a ma-
nutencao da qualidade dos dados e a simplificacdo das provas de café. Além
disso, a PDO requer uma equipe semitreinada, composta por consumidores
de alimentos, ao invés de especialistas.

Com base nas caracteristicas mencionadas, a metodologia PDO se mostra
mais apropriada para ser implementada em diversas instancias, como pro-
priedades de produtores de café, cooperativas, universidades e centros de
pesquisa. Isso ocorre porque ela possibilita a inclusao de funcionarios e con-
sumidores de café como membros integrantes da equipe de provadores. O
presente estudo ilustra a aplicacéo efetiva da metodologia PDO na avaliagéo
de cafés. Seu propdsito é suprir a demanda existente em diferentes institui-



¢Oes, as quais buscam aprofundar sua compreensao acerca da qualidade dos
grdos que manipulam. Por meio dessa abordagem, torna-se viavel efetuar a
selecdo precisa dos cafés destinados a concursos de qualidade, almejando
a obtencado de pontuagdes elevadas. Esse resultado, por sua vez, se refle-
tira na valorizagdo comercial das sacas do produto. Esse conhecimento da
qualidade contribui para o cumprimento dos Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS) 2 e 9, os quais visam ao desenvolvimento tecnolégico
para dobrar a renda dos pequenos produtores de alimentos com oportunida-
des de agregagéao de valor.

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

Métodos Oficiais de Classificagcédo da Qualidade de Café (MOCQC) sé&o
bastante conhecidos, bem estabelecidos e validados dentro da cultura do
café, sendo alguns deles internacionalmente aplicados. Destacam-se o da
Classificagao Oficial Brasileira (COB), o do Cup of Excellence (CoE) e o da
Specialty Coffee Association (SCA), que definem formas de avaliagéo e des-
crigdo sensorial de bebidas de café por meio de atributos, como aroma e
sabor (Pereira et al., 2021). Os MOCQC utilizam avaliadores especializados,
que avaliam as amostras pela técnica de cupping, que € a chamada prova
de xicara com procedimentos padrdo de preparo da bebida e avaliagado dos
atributos.

Paralelamente a esses métodos, a ciéncia sensorial classica dispde de abor-
dagens diferentes para acessar os atributos e a aceitabilidade das bebidas
de café, com uma ampla gama de testes que utilizam avaliadores treinados,
semitreinados e consumidores.

Apesar de os MOCQC também serem métodos de avaliagdo sensorial, € im-
portante enfatizar alguns pontos de seus protocolos que divergem das condi-
¢Oes necessarias para uma analise sensorial classica. O estudo de Giacalone
et al. (2016) traz questdes importantes, como o fato de que avaliadores nao
avaliam a intensidade dos atributos, mas fornecem uma avaliagao subjeti-
va dos atributos individuais. Uma nota alta em Acidez indica o quao bem a
acidez do café se condiciona dentro do contexto daquele café em particular,
independentemente da intensidade absoluta. Essa mistura de avaliagéo he-
donica (afetiva) e analitica marca um ponto muito importante da diferenga
com a analise sensorial.

Na préatica da analise sensorial, os testes descritivos e afetivos tém natu-
rezas diferentes. Enquanto os testes descritivos avaliam a intensidade de
um atributo em uma escala de intensidade univariada, ou seja, relacionada
a uma sensacgao especifica (como gosto acido e adstringéncia) e ancorada
por extremos de intensidade (fraco e forte ou baixo e alto), os testes afetivos
utilizam escalas que medem a aceitacdo (o quanto se gosta ou desgosta) ou
a preferéncia por uma amostra, demandando um grande numero de 60 a 120
avaliadores (consumidores de café).
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Um aspecto problematico dos protocolos de cupping é o uso de atributos ho-
listicos de qualidade, que dependem substancialmente mais do conhecimen-
to e das expectativas do especialista sobre o que é desejavel em um café,
em vez de propriedades sensoriais claramente definidas. Exemplos disso na
metodologia da SCA s&o o atributo Xicara limpa, que tem como definigéo a
falta de impressdes negativas desde a primeira ingestdo até o sabor final,
uma “transparéncia” da xicara, e o atributo Balango ou Equilibrio, que € con-
siderado uma combinac¢do de sabor, acidez e corpo, expressando se essa
unido esta em harmonia.

Além disso, assumir que a opinido de um Unico (ou de alguns) especialista
pode efetivamente prever as preferéncias do consumidor é extremamente
questionavel. De fato, evidéncias recentes indicam que a qualidade deter-
minada nas avalia¢des realizadas por especialistas em café ndo correspon-
de necessariamente as preferéncias do consumidor (Giacalone et al., 2016).
Muitas vezes, apenas um ou dois avaliadores sao responsaveis pela classifi-
cagao de qualidade de muitas amostras de café, as vezes chegando a mais
de 200 xicaras por dia, o que certamente é limitado pela fadiga sensorial.
Além disso, a degustagéo geralmente néo é cega, o que significa que os es-
pecialistas podem normalmente ter informagdes sobre a variedade de café,
fornecedor e outros, levando a vieses psicoldgicos.

Da mesma forma, a auséncia de procedimentos de aleatoriza¢ao e balancea-
mento da ordem de prova é uma premissa da avaliacdo sensorial classica
para minimizagédo de vieses fisiologicos e psicologicos, que também nao é
atendida pelo Protocolo de Cupping. Nao ha controle ambiental claro das
condicdes do teste, de forma que o ambiente garanta a ndo interferéncia de
fatores externos, como também nao se garante o isolamento de dois avalia-
dores, por exemplo, que podem emitir suas impressodes perto um do outro ou
mesmo conversar, gerando o viés de sugestdo mutua.

Nesse sentido, dois estudos anteriores relataram correlagdes pobres entre
resultados da prova de xicara e analise sensorial descritiva com provadores
treinados, chegando as conclusdes de que essas duas abordagens nao séo
intercambiaveis (Ferreira-Morales, 2002; Di Donfrancesco et al., 2014).

Nas universidades e nos centros de pesquisa, a metodologia Analise
Descritiva Quantitativa (ADQ), considerada padrao-ouro entre os métodos
sensoriais descritivos, é amplamente utilizada devido ao seu controle rigoro-
so em todas as etapas da analise sensorial de alimentos. No entanto, uma
das grandes limitagdes da ADQ é a necessidade de muitas sessdes de treina-



Manual de analise sensorial descritiva de café 11

mento, demandando muita disponibilidade dos avaliadores, bem como uma
grande quantidade de amostras com grande uniformidade, pois qualquer
variagdo dessas pode levar a uma perda da repetibilidade dos avaliadores,
comprometendo a validagédo do treinamento.

Como alternativa a ADQ, a metodologia Perfil Descritivo Otimizado (PDO)
desenvolvida pelo Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal de Vigosa- MG (Silva, 2013; Silva et al., 2012), vem se
mostrando valida devido a obten¢ao mais rapida dos resultados, a manuten-
¢ao da qualidade dos dados e a simplificagdo das provas de café, pois nao
exige um treinamento extensivo ou a validagao estatistica da calibragdo dos
avaliadores, embora apresente as desvantagens de exigir um nimero maior
de avaliadores, uma menor quantidade de atributos e uma menor quantidade
de amostras avaliadas (Silva et al., 2012).

Portanto, o presente trabalho apresenta um manual com a descrigdo de como
aplicar a metodologia PDO para a avaliagdo de cafés, visando obter o perfil
sensorial e a nota global, mostrando o passo a passo desde o recrutamento
e selegao dos participantes até o treinamento da equipe de avaliadores € a
avaliagdo dos cafés. Isso possibilitara a discriminagdo da qualidade entre
eles, atendendo as necessidades das diversas instituicbes mencionadas em
relacdo ao conhecimento mais aprofundado da qualidade de seus gréaos.

Recrutamento dos participantes

Para que os provadores possam participar da pesquisa, € necessario que
eles assinem o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), decla-
rando que concordam com os termos e condi¢gdes aos quais serdao submeti-
dos ao avaliar os cafés. Para centros de pesquisa e universidades, também é
recomendado enviar o projeto ao Comité de Etica em Pesquisa (CEP) local e
aguardar a aprovagao antes de iniciar o projeto.

Na Figura 1, esta representado um exemplo de termo, que deve ser impresso
em duas vias, uma para o provador e outra para o responsavel pela pesquisa.
Entregar o TCLE apds a aprovagéao nos testes.
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Exemplo de Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE

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

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

Vocé recebera todos os esclarecimentos necessarios antes e no decorrer da pesquisa e lhe
asseguramos que seu home sera mantido no mais rigoroso sigilo, pela omissao total de
quaisquer informacdes que permitam identifica-lo(a).

Vocé devera participar de reunides de levantamento de atributos, treinamento e degustagéo
de amostras de café. O treinamento tera uma duragdo média de 1 més, em sessdes em que
vocé recebera instrugdes sobre como o teste é aplicado, definigdes dos atributos e
degustacdo de solugdes ou amostras de referéncia. Ao final, haverd uma discussdo em
grupo sobre as caracteristicas identificadas. No total, vocé devera degustar e descrever seis
amostras de café ao longo de cerca de 3 meses.

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 serédo
cobertas pelo pesquisador responsavel. Caso haja algum dano direto ou indireto decorrente
de sua participagdo na pesquisa, vocé podera ser indenizado, obedecendo-se as
disposicdes legais vigentes no Brasil.

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

Este projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da (colocar para qual
comité de ética foi submetido/aprovado). O CEP é composto por profissionais de diferentes
areas cuja funcéo é defender os interesses dos participantes da pesquisa em sua integridade
e dignidade e contribuir no desenvolvimento da pesquisa dentro de padrdes éticos. As
duvidas com relagéo a assinatura do TCLE ou os direitos do participante da pesquisa podem
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 do participante

Nome/Assinatura do responsavel

Local, de de

Figura 1. Exemplo de Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).
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Antes de iniciar os testes, também é necessario coletar os dados de pelo
menos 30 interessados para verificar se eles ndo possuem condigdes que
possam impedir sua participagéo. Na Figura 2, é apresentado um exemplo de
ficha que deve ser utilizada para a coleta desses dados.

Recrutamento de Avaliador de Café
Importante: as informagdes contidas neste questionario sao confidenciais.

Conhecer o trabalho de outros colegas pode, além de ampliar os conhecimentos cientificos, auxiliar no crescimento profissional. Vocé ja deve ter ouvido 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 atribuicdes, as quais ocupam boa parte do expediente normal de seu trabalho, mas assim mesmo, a sua
participagdo na equipe de avaliadores é muito importante para nés. A equipe de degustadores se reunira algumas vezes durante a semana por periodos nao
muito longos para a realizagdo das avaliagdes.

Apbs esse questionario ser respondido, serd realizada a corregéo, caso atingido a pontuagao minima necessaria, vocé sera convidado para participar de um
teste de selegdo. Este teste consiste na avaliagéo de suas aptidoes sensoriais, capacidade de percepgao de gostos e odores.

Se vocé deseja participar da equipe de avaliadores, por favor, preencha o formulério 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 avaliagdo basica de suas aptiddes sensoriais e de suas condicdes médicas/de salde, para a realizagéo do teste
sensorial. Caso vocé atenda aos requisitos minimos necessarios, vocé sera convidado a participar do teste sensorial.

Nome completo: Data: [ /
Celular: e-mail:
Sexo: () Masculino () Feminino
Faixa etaria:
)18-25 () 3645 ()56-65 ()26-35 ()46-55 ()66-75
Vocé sabe ou tem alguma ideia do que é andlise sensorial? () Sim ( )N&o

Vocé consome café sem aglcar/adogante? ( ) Sim () Nao
Com que frequéncia vocé consome café sem agticar?

() Uma vez no dia ou mais () Uma vez a cada quinze dias ou mais () Uma vez por semana ou mais
() Uma vez por més ou mais () Menos de uma vez por més () N&o consome
Vocé consome café especial? ( ) Sim ( ) Néo Frequéncia:
Indique o quanto vocé aprecia este produto: Gosto ( ) Nem gosto/Nem desgosto ( ) Desgosto ()
Condigdes médicas:
Vocé apresenta:
() Doenga Celiaca ( ) Diabetes () Hipoglicemia () Rinite cronica () Doengas bucais () Hipertenséo
() Dentadura ( ) Enxaqueca ( )Arritmia () Gastrite () Restrigdes ao consumo de cafeina
() Alergias
o -
Vocé é fumante? ( )N&o ()Sim. Quantos cigarros vocé fuma por dia?
Vocé toma que afeta(m) 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 satde? Em caso positivo, explique, por favor.
Quais sao os dias da semana e horarios que vocé podera participar das sessGes de anlise sensorial?
Indique os periodos que vocé pretende tirar férias ou se ausentar da instituigéo por outras razoes:

Cite alimentos e, ou, ingredientes que vocé desgosta muito:
Cite um alimento que seja adstringente:
Cite um alimento que seja amargo:
Cite um alimento que seja acido:
Cite um alimento que seja doce:

Exercicios de escala:
Marque na linha a direita a a0 da area que esta , assim como nos exemplos abaixo: (ndo use régua, use apenas sua capacidade visual de avaliar).

Exemplos:
L 1 ]
| % LA N P |
Nenhum Todo Nenhum Todo Nenhum Todo

Agora é a sua vez:

Forma 1

Forma 2 Forma 3

I 1 ]
; f { N 'l; —t |
Nenhum Todo Nenhum Todo Nenhum Todo

Figura 2. Ficha para coleta de dados do participante.
Fonte: Embrapa, 2021.
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Marcacao dos exercicios de escala (porcentagem da area hachurada).
Forma geométrica 1 2 3

% da area hachurada 12 75 50

A marcacgao na linha devera representar, mesmo que de forma aproximada,
essas porcentagens.

Os candidatos ndo podem participar caso apresentem problemas de saude
que impegam o consumo de café, fagam uso de medicamentos que alterem
um ou mais sentidos ou errarem a marcagao dos exercicios de escala em
mais de 10% para cima ou para baixo.

Selecao dos participantes

Os candidatos selecionados para prosseguir na etapa de selegdo devem ser
submetidos a testes de sensibilidade e discriminagao sensorial, que consis-
tem em trés etapas (Embrapa, 2021):

» Teste de gostos basicos em diferentes intensidades.
» Teste de discriminagao de aromas.
* Teste triangular.

Essas etapas sé&o utilizadas para avaliar a sensibilidade dos participantes e
sua capacidade de discriminar caracteristicas sensoriais especificas.

Preparo para os testes de selegao de gostos
basicos em diferentes intensidades

Dez solugdes de substancias com os principais gostos sentidos pelo paladar
humano devem ser preparadas, sendo eles doce, acido, amargo, salgado e
umami, conforme as concentragdes apresentadas na Tabela 1.
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Tabela 1. Soluc¢des de identificagdo de gostos basicos em diferentes intensidades.

Concentragao (g/L)

Gosto Substancia de referéncia

Forte Fraca
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 monossaddico 2 1

Fonte: Embrapa (2021).

Na Tabela 2 , sdo apresentadas as relagbes dos materiais, dos utensilios,
dos ingredientes e, na Tabela 3, o modo de preparo para o teste de gostos
basicos em diferentes intensidades.

Tabela 2. Materiais, utensilios e ingredientes para o preparo das solucdes do teste de
gostos basicos em diferentes intensidades.

Material/Utensilio Ingrediente

1 Balanga de preciséo Sacarose (agucar)
1 Béquer de 1.000 mL Acido citrico
10 Potes plasticos de 250 mL®? Cafeina
5 colheres plasticas Cloreto de sédio (sal)
10 Garrafas descartaveis de 1 L® Glutamato monossédico
1 Caneta permanente® 10 L de agua filtrada

(™ Apds o preparo, despeje as solugdes resultantes nas garrafas previamente identificadas.
@ Para pesar as substancias.

©®) Para armazenar as solugoes.

@ Para identificar as garrafas.
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Tabela 3. Modo de preparo das solugbes do teste de gostos basicos em diferentes
intensidades.

Solugdo de sacarose

Forte Fraco

Com o auxilio de uma colher, pesar 24 g Com o auxilio de uma colher, pesar 12 g
de sacarose (acucar) dentro de um pote  de sacarose (agucar) dentro de um pote

plastico plastico

Adicionar agua filtrada aos poucos no Adicionar agua filtrada aos poucos no
pote, agitando sempre, e despejar o liqui- pote, agitando sempre, e despejar o

do em um béquer até completar 1 L liguido em um béquer até completar 1 L

Solugao de acido citrico

Com o auxilio de uma colher, pesar 1 g Com o auxilio de uma colher, pesar 0,6
de acido citrico dentro de um pote plas- g de acido citrico dentro de um pote

tico plastico

Adicionar agua filtrada aos poucos no Adicionar agua filtrada aos poucos no
pote, agitando sempre, e despejar o liqui- pote, agitando sempre, e despejar o

do em um béquer até completar 1 L liguido em um béquer até completar 1 L

Solugao de cafeina

Com o auxilio de uma colher, pesar 0,6 g Com o auxilio de uma colher, pesar 0,3

de cafeina dentro de um pote plastico g de cafeina dentro de um pote plastico
Adicionar agua filtrada aos poucos no Adicionar agua filtrada aos poucos no
pote, agitando sempre, e despejar o liqui- pote, agitando sempre, e despejar o

do em um béquer até completar 1 L liguido em um béquer até completar 1 L

Solugao de cloreto de sédio

Com o auxilio de uma colher, pesar 4 g

de cloreto de sédio (sal) dentro de um G @ sl g iz cslliar [peser 2 g

de cloreto de sadio (sal) dentro de um

pote .

pléstico pote plastico

Adicionar agua filtrada aos poucos no Adicionar agua filtrada aos poucos no
pote, agitando sempre, e despejar o liqui- pote, agitando sempre, e despejar o

do em um béquer até completar 1 L liguido em um béquer até completar 1 L

Solugao de glutamato monossédico

Com o auxilio de uma colher, pesar 2 g Com o auxilio de uma colher, pesar 1
de glutamato monossaédico dentro de um g de glutamato monossdédico dentro de
pote plastico um pote plastico

Adicionar agua filtrada aos poucos no Adicionar agua filtrada aos poucos no
pote, agitando sempre, e despejar o liqui- pote, agitando sempre, e despejar o

do em um béquer até completar 1 L liqguido em um béquer até completar 1 L
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Familiarizagao prévia ao teste de gostos
basicos em diferentes intensidades

Antes de realizar o teste de gostos basicos em diferentes intensidades, é re-
comendado realizar uma sessao de familiarizagdo com as solugdes que serao
posteriormente utilizadas. Para isso, as solugbes fracas e fortes (Tabela 3)
devem ser apresentadas a cada participante. Na Figura 3, pode-se observar
um exemplo de estojo para esse momento.

L
)
S
5
DESCARTE o 3
-
o
&
_— P “ - > < - > - > S -
Gl G2 G3 G4 G5
FRACO FRACO FRACO FRACO FRACO
el = o= sc# acd
B > < . > S > F . > S -
Gl G2 G3 G4 G5
FORTE FORTE FORTE FORTE FORTE
= = bt P =

Figura 3. Estojo de familiarizagdo com os gostos basicos em diferentes
intensidades. Legenda: G — gosto.

Aplicacao do teste de gostos basicos em diferentes intensidades

Apés a sessao de familiarizagéo, sera realizado o teste de gostos basicos em
diferentes intensidades. Na Figura 4, sdo apresentados os materiais para a
aplicagao deste teste.
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:

- AGUA %
340 456 233 248 964
731 826 571 134 366

Figura 4. Estojo para teste de gostos basicos em diferentes intensidades.

Durante a aplicagao do teste, devem ser apresentados ao participante os dez
copos descartaveis numerados aleatoriamente, contendo as solugdes corres-
pondentes listadas na Tabela 2.

Solugao de sacarose Solugéao de cloreto de sédio

340 — Solugao doce forte 366 — Solugéo salgada forte

946 — Solugao doce fraca 456 — Solugéo salgada fraca

Solugéao de acido citrico Solugao de glutamato monossédico
826 — Solugao acida forte 233 — Solugédo umami forte

134 — Solugao acida fraca 571 — Solugdo umami fraca

Solugao de cafeina
248 — Solugédo amarga forte
731 — Solugédo amarga fraca

Os copos devem ser dispostos de forma aleatéria em uma bandeja, e cerca
de 30 mL (metade do copo) de cada solugao deve ser despejada. Além disso,



Manual de analise sensorial descritiva de café 19

deve ser entregue ao participante a ficha de identificagdo do teste, conforme
mostrado na Figura 5.

Teste de identificagdo dos gostos basicos em diferentes intensidades

Nome:

Vocé estéa recebendo solugdes codificadas. Prove cuidadosamente cada solugao e identifique o gosto
basico percebido, anotando o cédigo da amostra e assinalando a sua intensidade no quadro abaixo.
Faga uma pausa e enxague a boca entre as provas de uma amostra para outra.

Amostra/Cédigo Gosto Fraco Forte

Figura 5. Ficha de identificacdo para teste de gostos basicos em diferentes intensi-
dades.

Fonte: Embrapa (2021).

O participante deve identificar corretamente o gosto proporcionado pela so-
lugdo em 100% dos casos (segunda coluna) e acertar pelo menos 70% das
intensidades. Caso esses percentuais ndo sejam alcangados, o participante
sera eliminado e ndo prosseguira para o teste de discriminacdo de aromas,
que sera realizado em outro momento.

Familiarizacao prévia ao teste de discriminagao de aromas

Para o teste de discriminagdo de aromas, € possivel utilizar solugbes com
esséncias artificiais, naturais, ou, preferencialmente, um estojo comercial
(Figura 6), amplamente utilizado internacionalmente no treinamento de aro-
mas de café. Esse estojo é de baixo custo e facilmente adquirido pela inter-
net. Ele € composto por 36 aromas comuns encontrados no café (Figura 7),
incluindo aromas agradaveis e desagradaveis, estando estes ultimos presen-
tes em cafés de baixa qualidade.
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Foto: Sonia M. C. Celestino

Foto: Manuella Nascimento

i

Figura 7. Frascos do estojo comercial contendo diferentes aromas.

Assim como no teste de gostos basicos em diferentes intensidades, é re-
comendado realizar uma sessédo de familiarizagdo prévia aos aromas que
serdo utilizados no teste de discriminag&o. Para isso, alguns aromas podem
ser apresentados e discutidos com os provadores. Essa recomendacéo visa
tornar o teste mais objetivo em relagéo as respostas de aromas (Aroma de:),
pois a memoaria olfativa dos participantes pode levar a descrigbes muito dife-
rentes dos mesmos aromas oferecidos no teste, o que dificultaria a identifi-
cacao correta.
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Na Tabela 4, estéo listados os principais grupos de aromas do estojo co-
mercial, presentes no grao torrado, que podem auxiliar na familiarizagéo dos
provadores com esses aromas.

Tabela 4. Principais grupos de aromas do estojo comercial para treinamento de aro-
mas de café.

Grupo de aroma Aroma

Aromas doces Mel, caramelo, rapadura, baunilha, etc.
Aroma de nozes Améndoa, castanha, avela, etc.
Aroma floral Flores, camomila, rosa, etc.

Citrico (laranja, tangerina, limao),

Aroma frutado
morango, uva, coco, etc.

Aroma de especiarias Pimenta do reino, paprica, canela, etc.
Aroma azedo/fermentado Vinagre, fermentado, silagem, etc.
Aroma verde/vegetal Frutos verdes, herbaceo, cru, etc.
Aroma de papel/mofado Papeldo, mofo, terra, etc.

Aroma de produtos quimicos Borracha, petréleo, remédio, etc.
Aroma de assado/queimado Fumaca, tabaco, churrasco, etc.

Teste de discriminagdo de aromas

No momento da aplicagdo do teste, devem ser selecionados cinco aromas
agradaveis e trés aromas desagradaveis. Como sugestédo, pode-se utilizar
baunilha, mel, améndoa, floral, frutado, herbaceo, fumaca e remédio. Cada
participante recebera aleatoriamente os mesmos cinco frascos de aromas.
E importante que as maos dos candidatos sejam lavadas previamente com
sab&o neutro, a fim de evitar a interferéncia de outros aromas durante o teste.
Além disso, o local também deve estar livre de odores agradaveis ou de-
sagradaveis. Entre a avaliagcdo de um frasco e outro, recomenda-se que o
participante “descanse” seu olfato aspirando o proprio pulso. A ficha de iden-
tificagdo mostrada na Figura 8 é utilizada para esse teste.

Neste segundo teste, o candidato deve acertar no minimo 50% dos aromas
para prosseguir na selegao.
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Teste de identificagdo de aromas
Nome:

Vocé esta recebendo solugdes com aromas codificados. Aspire a primeira amostra. Identifique a categoria do aroma e
registre na ficha. Aguarde alguns segundos para aspirar a proxima ou realize o branco aspirando o brago ou a médo
inodora. Proceda igualmente para as demais amostras. Faga aspiragbes curtas e sequenciais e evite inalagdes
profundas e longas.

Amostra/Cédigo Aroma de:

Figura 8. Ficha de identificacdo de aromas.

Teste triangular

Para a realizagao do teste triangular, € necessario preparar duas bebidas de
café. Uma delas sera preparada normalmente, utilizando 8 g de café para
100 g de agua e coando-o em filtro de papel. A outra bebida sofrerd algu-
ma alteragdo apos o preparo. Como sugestéo, a adigdo de acido citrico na
proporcao de 0,1 g/100 mL de café coado proporcionara uma bebida com
maior acidez. Na Figura 9, é apresentada a configuragdo da bandeja para
a aplicacao do teste, com 15 copos numerados aleatoriamente. Cada linha
de 3 copos contém 2 bebidas idénticas e uma diferente. O participante deve
avaliar as 5 linhas e identificar a bebida diferente.

Na Tabela 5, é apresentado um exemplo de como identificar os copos de café
para o teste triangular, com a indicagcado da amostra diferente (café acidifica-
do) de forma aleatéria.
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Figura 9. Estojo para o teste triangular.

Tabela 5. Exemplo de como identificar os copos de café para o teste triangular.

Linha Caédigo café

718 — café comum
1 132 — café comum
511 — café acidificado

281 — café comum
2 451 — café comum
903 — café acidificado

538 — café comum
8 719 — café comum
852 — café acidificado

387 — café comum
4 541 — café comum
942 — café acidificado

620 — café comum
5 498 — café comum
143 — café acidificado

Foto: Manuella Nascimento
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Cada linha de trés copos deve ser entregue ao participante com um intervalo
de 5 minutos entre elas, a fim de evitar a “fadiga” do paladar. Nesse intervalo,
o participante deve enxaguar a boca e utilizar o copo descartavel fornecido.
Uma ficha de identificagdo deve ser entregue ao participante (Figura 10).
O participante sera aprovado e seguira para o treinamento se obtiver neste
terceiro e ultimo teste de selegao pelo menos 60% de acertos. A equipe a ser
treinada deve ser composta por no minimo 16 integrantes, conforme exigido
pela metodologia PDO, que n&o requer um treinamento extensivo ou a vali-
dacéo estatistica da calibracéo dos avaliadores.

Nome: Data:

Teste triangular

Vocé recebera trés amostras codificadas de café, esse processo sera repetido cinco vezes. A cada trés amostras
recebidas, duas 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:

Figura 10. Ficha de identificagéo do teste triangular.
Fonte: Embrapa (2021).

Treinamento da equipe

A Metodologia PDO, proposta por Silva et al. (2012), inicialmente ndo exige
que a equipe passe por treinamento, apenas requer uma familiarizagao prévia
com o método. No entanto, os autores sugeriram posteriormente (Simiqueli
et al., 2015) que o treinamento poderia ser adicionado para reduzir erros nas
analises e auxiliar na avaliacdo de alimentos de dificil descricdo, como no
caso do café.

De acordo com a metodologia proposta aqui, a equipe passara por sessoes
de treinamento e familiarizagdo prévia com os atributos a serem avaliados.



Manual de analise sensorial descritiva de café 25

Essas sessdes devem introduzir os principais atributos do café, como aro-
mas, dogura (aromas doces), acidez, corpo, amargor, adstringéncia e amar-
gor residual. As definicdes desses atributos estao listadas na Tabela 6 e de-
vem ser apresentadas a equipe durante a primeira reuniao de treinamento.

Tabela 6. Definigdes dos principais atributos da bebida de café.

Atributo Definigcao

Aromas presentes no café, como castanhas, floral,

Aroma citrico, baunilha, etc.

Aromas que lembram alimentos doces, como

Docura (aromas doces )
ELIE ) chocolate, caramelo, mel, baunilha, rapadura, etc.

Gosto basico que lembra o sabor do limédo e causa

Acidez ~ L
sensagao de salivagao
Corpo Sensacgao de preenchimento. A bebida apresenta uma
P densidade, um peso na boca
Amargor Gosto amargo

Sensacao tatil de aspereza na mucosa da boca,

AREIENEE (e 5E ) também associada a secura

Amargor residual (defeito) Persisténcia do amargor na boca, lingua ou garganta

Fonte: Adaptado de Brasil (2022).

Apoés a apresentagao das definigbes, devem ser fornecidas a equipe amos-
tras de bebidas de café que apresentem sensacoes fraca e forte, ou baixa e
alta, sendo os ultimos termos mais utilizados comercialmente, para cada um
dos atributos. A selecdo das amostras de referéncia para cada atributo deve
ser realizada previamente pela equipe responsavel. Pode-se utilizar cafés da
prépria instituicdo ou cafés comerciais de diferentes marcas. E importante
ter sempre amostras selecionadas disponiveis, pois durante as avaliagdes
dos cafés comercializados pela instituicdo, que ocorrerdo apés o treinamen-
to, essas referéncias serao sempre servidas aos avaliadores e servirdo como
marcadores em uma escala de 10 cm (Figura 10).

As provas das amostras de referéncia para cada atributo devem ser realiza-
das em dias diferentes, e o avaliador deve tentar identificar o atributo de acor-
do com sua definigdo (Tabela 6). Sugere-se um encontro para cada atributo,
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totalizando sete encontros para treinar as referéncias baixa e alta dos sete
atributos. A equipe responsavel pode se organizar para realizar o treinamen-
to ao longo de aproximadamente um més, com encontros duas vezes por
semana.

Durante as sessdes de treinamento, apds fornecer as referéncias baixa e alta
dos atributos, amostras de bebidas de café devem ser servidas para que os
provadores se familiarizem com a ficha (Figura 11) e atribuam uma nota na
escala ao atributo avaliado, levando em consideracdo as referéncias como
limites para sua avaliagéo.

Nome: Data:

Ficha de avaliagdo dos cafés

Por favor, prove as amostras que serdo entregues utilizando as escalas abaixo e marque com um trago vertical a
posicédo da escala que melhor reflita seu julgamento quanto ao atributo avaliado. Utilize as amostras de referéncia
baixa e alta para adequar seu julgamento.

Atributo

Amostra 1 } 1
Nenhum Baixa Alta

Atributo

Amostra 2 } |
Nenhum Baixa Alta

Amostra 3 Atributo

T 1
Nenhum Baixa Alta

Amostra 4 Atributo

T 1
Nenhum Baixa Alta

Amostra 5 Atributo

r 1
Nenhum Baixa Alta

Amostra 6 Atributo

T 1
Nenhum Baixa Alta

Amostra 7 Atributo

r 1
Nenhum Baixa Alta

Comentarios (opcional):

Figura 11. Ficha de avaliagéo dos atributos da bebida de café.
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O comprimento da escala, que vai de Nenhum até Alta, é de 10 cm. A nota
do atributo & a distancia em centimetros de Nenhum (origem da escala) até
o trago vertical marcado na escala. A referéncia Baixa esta a 1 cm da origem,
logo, esta recebe nota de um ponto, enquanto a referéncia Alta recebe dez
pontos. Antes da palavra Baixa, ha uma continuidade da escala até a palavra
Nenhum. Isso é sugerido caso o avaliador encontre alguma amostra ainda
menos intensa em relagao a determinado atributo do que a referéncia baixa
oferecida. Caso o avaliador deguste uma amostra de café em que a percep-
¢ao de determinado atributo seja mais intensa do que a propria referéncia
alta, ndo se justifica uma ampliagéo da escala para a direita, pois dez sera a
maior nota que o atributo recebera.

No treinamento dos atributos Aromas e Aromas doces (dogura), além das
bebidas de café referéncias baixa e alta, pode-se também utilizar o estojo
comercial (Figuras 6 e 7) e oferecer os aromas que foram percebidos por
alguns avaliadores da equipe nos cafés referéncia, mas que por outros néo.
O oferecimento das esséncias do estojo pode facilitar o reconhecimento do
aroma nos cafés referéncia em um segundo momento da sessao. A discri-
minacao dos aromas pode ser dificil para muitos provadores, mas a identi-
ficacdo da intensidade do conjunto de aromas percebidos € o que sera util
para a marcagao do tragco na escala. A citagdo dos aromas percebidos pelos
avaliadores deve ser feita na ficha de avaliagdo, em Comentarios.

Caso néo se possua o estojo comercial , recomenda-se 0 uso de esséncias
naturais ou artificiais como substituicdo e seguir o treinamento conforme
descrito.

Avaliagao da convergéncia da equipe

Durante as sessbes de treinamento, € possivel realizar avaliagdes da equipe
para identificar quais avaliadores estao divergindo dos demais e se a equipe
esta fornecendo notas congruentes. Para isso, é recomendado construir gra-
ficos exploratorios (Figura 12) com as notas do atributo fornecidas por cada
provador para, pelo menos, trés amostras.

No grafico do atributo Amargor, é evidente que o avaliador 5 se destaca de-
vido & diferenga em suas notas em relagdo aos demais. E recomendado que
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esse avaliador seja convocado para uma sessao extraordinaria, a fim de
apresentar e discutir sua discrepancia em relagdo a equipe. Além disso, &
importante verificar o entendimento do avaliador em relagdo a definicdo do
atributo. As bebidas de café de referéncias baixa e alta do atributo devem ser
oferecidas novamente ao avaliador.

Atributo amargor

8 —— Provador 1
—— Provador 2
©
:g 6 / —— Provador 3
-g 4 ) —— Provador 4
]
: = < Provador 5
- \>< —— Provador 6
=z ——— Provador 7
0 Provador 8
1 2 3
Numero de amostra
Atributo acidez
8 —— Provador 1
Y ——— Provador 2
3 6
_'g Provador 3
.-g _— ——— Provador 4
= 4
© ——— Provador 5
8 —
§ 2 /$<‘ ——— Provador 6
Provador 7
0 Provador 8
1 2 3

Numero de amostra

Figura 12. Exemplos de resultados da avaliagao da congruéncia das notas da equipe
para os atributos amargor e acidez.

ApoOs realizar os ajustes necessarios com os avaliadores que apresentam
discrepancias e realizar uma nova avaliagdo em equipe, se o avaliador con-
tinuar fornecendo notas significativamente diferentes em relacdo aos demais
em um ou mais atributos, sugere-se que, em ultimo caso, ele seja retirado da
equipe. Isso pode indicar que o avaliador possui uma sensibilidade sensorial
diferenciada para aquele atributo em particular, como ser um supertaster (in-
dividuo mais sensivel a um determinado gosto devido a fatores genéticos),
ou pode indicar que ele ndo possui a sensibilidade adequada para avaliar o
atributo em questao.
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Quanto ao grafico do atributo Acidez, observa-se que toda a equipe forneceu
notas ndo congruentes para nenhuma das amostras, resultando em uma dis-
persdo das notas. Diante disso, sugere-se que, caso isso ocorra, seja feita
uma analise coletiva, mostrando a todos os membros da equipe que suas
notas estao discrepantes. Além disso, & necessario realizar uma revisao das
definicbes dos atributos e oferecer as bebidas de café referéncias baixa e
alta em uma sessédo extraordinaria para ajustar o atributo, identificando as
principais duvidas e dificuldades encontradas pela equipe.

Se a equipe continuar apresentando discrepancias, mesmo apds a revisao
€ nova avaliagao, é aconselhavel reavaliar as bebidas de café referéncias.
Isso se deve ao fato de que as referéncias podem nao ser adequadas para
criar uma diferenga perceptivel entre Baixa e Alta que permita aos avaliado-
res marcar a escala da Figura 10 com segurancga e distinguir os limites com
clareza.

Preparo das amostras de café

Torra

As torras dos cafés a serem avaliados devem ser realizadas de 3 a 7 dias
antes das avaliagdes. Esse periodo permite que os graos “descansem” e
ocorra a desgaseificagao, que € a liberagéo do gas carbbnico proveniente do
processo de torra. Esse gas pode inibir a percepgao de sabor na bebida. A
torra média é a mais indicada, pois proporciona um equilibrio entre os quatro
principais atributos desejaveis do café: aromas, dogura (aromas doces), aci-
dez, corpo e amargor (Seninde; Chambers, 2020).

Moagem

A moagem do café deve ser feita momentos antes do inicio das avaliagdes.
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Preparo da bebida

Durante o treinamento e nas avalia¢des dos cafés, sugere-se oferecer a equi-
pe a bebida de café no método de extracdo coado em papel de filtro. Esse
método é amplamente utilizado nos lares brasileiros (Associagdo Brasileira
da Industria de Café, 2015) e é familiar ao paladar dos avaliadores, que sao
consumidores de café, e ndo especialistas. Recomenda-se a proporgao de
8 g de p6 para 100 mL de agua filtrada a 95 °C. E importante escolher uma
marca de filtro de papel e utiliza-la consistentemente, desde o treinamento
até as avaliacOes dos cafés.

Os cafés coados devem ser imediatamente armazenados em garrafas térmi-
cas e mantidos por até 30 minutos. Durante esse periodo, garante-se a ma-
nutencao da temperatura. Ao servir os cafés aos avaliadores, certifique-se de
que a temperatura da bebida na xicara esteja entre 55 °C e 60 °C, utilizando
um termdmetro culinario como auxilio.

Avaliacdes dos cafés comercializados
pela metodologia PDO adaptada

Nas Tabelas 7 e 8, é apresentada a organizacgéo prévia que a equipe respon-
savel deve fazer para a construgéo das fichas (Figura 11) e assim garantir
que o processo de avaliagdo das amostras tenha o erro induzido minimizado
com a aleatorizagao, considerando a quantidade recomendada para a meto-
dologia PDO de 16 avaliadores (Silva et al., 2014). Sugere-se que apenas um
atributo seja avaliado em cada encontro, com um maximo de seis amostras
de café oferecidas nesse encontro. Cada encontro tera uma duragao esti-
mada de 30 minutos. A avaliacdo de cada atributo sera repetida trés vezes,
totalizando 21 sessdes. Pode-se realizar duas sessdes no mesmo dia, uma
de manha e outra & tarde. E importante respeitar esse intervalo entre as ses-
sbes para permitir o descanso do paladar e do olfato dos avaliadores. Caso
seja possivel reunir a equipe de provadores todos os dias Uteis, estima-se
que a avaliacdo dos sete atributos em seis amostras de café seja finalizada
em duas semanas.
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Tabela 8. Exemplo de cddigos com trés algarismos aleatérios para seis amostras e
nas trés repeticoes.

Amostra

Repeticao Sessao

1 829 516 551 165 190 786
2 576 425 272 805 231 266
N 3 250 337 221 837 573 840
Fepeleie | 4 306 515 265 325 555 980
(sessbes 1a7)
3 174 500 310 908 547 646
6 981 556 998 398 148 537
7 344 198 610 946 906 868
8 524 438 967 253 517 617
9 346 754 901 369 827 269
_ 10 561 820 783 288 711 460
Repeiciy 1 746 439 218 468 741 899
(sessodes 8 a 14)
12 989 704 599 601 404 168
13 427 394 904 798 890 401
14 132 833 787 699 432 187
15 405 751 497 635 951 580
16 476 934 463 865 372 568
_ 17 651 582 371 717 270 609
Repeieae ¢ 18 320 420 281 587 678 397
(sessdes 15 a 21)
19 917 728 927 496 819 296
20 536 964 285 847 531 806
21 881 714 326 565 832 303

Aleatorizacao das amostras

Para a aplicagdo de métodos sensoriais, € necessario que as amostras sejam
servidas de maneira aleatdria, tanto entre os avaliadores quanto entre as ses-
soes de repeticdo. Isso visa evitar o chamado erro da ordem de apresentagao
das amostras, que ocorre quando as amostras ndo sdo servidas de forma
aleatdria. Por exemplo, um avaliador pode receber a primeira amostra quente
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e a ultima mais fria, o que pode resultar em notas diferentes, ou o avaliador
pode discriminar a primeira amostra de forma mais favoravel do que a ultima
devido a saturagéo do paladar (Dutcosky, 2019).

Além disso, a aleatorizagdo das amostras também evita o erro de sugestao
mutua, que ocorre quando respostas sdo induzidas por meio de expressoes
fisicas ou verbais manifestadas por alguém em relagdo a uma determinada
amostra, principalmente em espacgos abertos, como salas amplas. Nessas si-
tuagbes, é importante reforgar a solicitagdo de siléncio durante as avaliagdes
(Dutcosky, 2019).

Observando a Tabela 7, verifica-se que, na sessado da primeira repeticao e
na primeira rodada de servir os cafés (R1), os avaliadores 1 € 16 recebem a
amostra de bebida A1, enquanto os avaliadores 2, 8 e 10 recebem a amostra
A2, e assim por diante. Na rodada 2 (R2) dessa mesma repetigédo, o avaliador
1 recebe agora a amostra de bebida A4, o avaliador 16 recebe a bebida A3, o
avaliador 2 recebe A6, o avaliador 8 recebe A4 e o avaliador 10 recebe A5. A
primeira repeticao se encerra quando os 16 avaliadores tiverem avaliado os
6 cafés nas 6 rodadas de oferecimento das amostras.

Para garantir uma melhor qualidade dos dados, é importante que as amos-
tras sejam avaliadas em ftriplicata (trés vezes). Isso se deve a diversos fato-
res, pois com apenas uma avaliacdo de cada avaliador, podem ocorrer erros,
como avaliagdes imprecisas devido a fatores fisioldgicos e/ou psicolégicos.
Portanto, € necessaria a compensagédo com as outras duas avaliagdes.

A segunda sessdo pode ser a segunda repeticdo do mesmo atributo da pri-
meira sessao ou a primeira repeticdo de um outro atributo. A ordem para
realizar as repeticbes dos atributos fica a cargo do responsavel pela equipe.
O importante é que os sete atributos sejam avaliados em trés repeticdes,
seguindo a aleatorizac&o sugerida na Tabela 7. Normalmente, os provadores
preferem que os diferentes atributos sejam intercalados em vez de realizar
as trés repeticbes de um mesmo atributo em trés sessdes seguidas. Essa
intercalacédo é apresentada na Tabela 8, em que as primeiras sete sessdes
correspondem as primeiras repeticoes dos sete atributos, as sessbes 8 a 14
séo as segundas repeticdes dos sete atributos, e as sessbes 15 a 21 sdo as
terceiras repeticoes.
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Cédigo das amostras

As amostras devem ser servidas com codigos de trés algarismos aleatérios.
Portanto, segue um exemplo de codigos. No Anexo 1, sdo apresentados
exemplos de fichas de avaliagdo com a aleatorizagdo das amostras e o uso
de cédigos com trés algarismos para um melhor entendimento do uso das
Tabelas 7 e 8.

Modo de aplicacao

A seguir, é apresentada a lista de materiais necessarios para os estojos de
cada avaliador durante as avaliagdes dos cafés:

» 8 xicaras de porcelana de 50 mL.

» 3 biscoitos de agua e sal.

» 1 copo descartavel de 250 mL (agua).
* 1 caneca para descarte.

* 1 guardanapo.

* 1 lapis com borracha.

» 1 ficha com as definigbes dos atributos.
» 1 ficha de avaliagao.

Na Figura 13, é apresentado o material recomendado para avaliar trés atribu-
tos de seis cafés no primeiro dia.

As avaliagdes dos cafés comegam com o servigo de aproximadamente 30 mL
(metade de uma xicara de café) das referéncias. Primeiro, a referéncia baixa
€ servida, seguida pela referéncia alta, de forma monadica (uma de cada
vez). Ap0s servir as duas referéncias, é importante orientar os avaliadores a
provar as amostras, avaliando o atributo em questdo. Também é importante
instruir os avaliadores a solicitar mais referéncias sempre que necessario.
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Figura 13. Estojo do avaliador. REF B — café referéncia baixa do atributo; REF A

— café referéncia alta do atributo; A1, A2,

A3, A4, A5, A6 — amostras dos seis cafés

numeradas com digitos aleatodrios de trés algarismos.

Construcao das notas dos atributos e nota global

A nota atribuida a cada atributo corresponde ao comprimento em centimetros
(cm) desde o inicio da escala (0 cm, representando o ponto Nenhum) até o
traco vertical marcado pelo avaliador (Figura 14).

A

B

Ficha de avaliag@o dos cafés

Nome:, Data:

Por favor, prove as amostras que serdo entregues utilizando as escalas abaixo e
marque com um trago vertical a posi¢do da escala que melhor reflita seu
julgamento quanto ao atributo avaliado. Utilize as amostras de referéncia para
adequar seu julgamento.

Ficha de avaliagao dos cafés

Nome:, Data:,

Por favor, prove as amostras que serédo entregues utilizando as escalas abaixo e
marque com um trago vertical a posi¢éo da escala que melhor reflita seu
julgamento quanto ao atributo avaliado. Utilize as amostras de referéncia para
adequar seu julgamento.

Atributo |Atributo
Amostra 1 L | | Amostra 1 6,3 cm
Nenhum Baixa ' Alta Nen |IIH|IIII\II\||l||||\||\IIIIIIH||\I|||HH|HII|I1|I[IIII|II I||I|||||I1||[IIIHII\IIII|IHI|[IIIIIH
Atributo Atibutc 001 2 3 4 5 6 7 8 9 10]
Amostra 2 I I ] Amostra 2 i 1 44cm I
Nenhum Baixa I Alta Nen |IHI|IIIII\IH|Il|||HII\IIII’IHI|\III|\IIY|HII|I1II\I||I|II|I||I||||II1|Il|![I\II\IIII|IHI|HII|IIH
Atributo Atibutc 001 2 3 4 5 6 7 8 9 10/
Amostra 3 | | Amostra 3 g Lscm |
Nenhum Baixa' Alta Ner( |\IH||II|II\IIfIIII|IIH||I||||IH|IHI|HII[IIII‘II|I|II|||IIH|IHI|HII[IIII‘IHI|[I|||]|H|IIIIIHII
001 2 3 4 5 6 7 8 9 10°

Figura 14. Exemplo de marcagdo de um provador (A) e de como deve ser feita a

mensuracao do resultado (B).
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Apods o término de todas as sessdes e a mensuragéo de todas as notas de
cada provador para cada atributo e amostra, a nota de cada atributo para de-
terminada amostra correspondera a média das notas da equipe, consideran-
do a nota de cada avaliador nas trés repeticdes (Tabela 9). Na Tabela 10, séo
apresentadas as médias da equipe para os sete atributos de cinco amostras.

Tabela 9. Exemplo de como tabelar e analisar os resultados.

Nota atributo Aromas (Amostra A1)

Avaliador

Repeticao 1 Repeticao 2 Repetigcao 3
1 8,1 8,3 8,4
2 8,5 8,4 8,7
3 8,0 8,5 8,4
4 8,5 8,3 8,6
5 7,9 7,8 8
6 8,3 8,5 8,1
7 8,4 8,7 8,3
8 7,7 8,7 8,4
9 8,5 8,3 8,1
16 8,3 8,7 8,5
Média repeticao 8,2 8,4 8,4
Média equipe 8,3

Tabela 10. Médias da equipe para os sete atributos e nota global de seis amostras (A).

Amostra (A)

Atributo
A1 A2 A3 A4 A5 A6
Aromas 8,4 4.5 7,5 6,5 7,9 9,0
o Dogura (aromas doces) 8,0 5,0 6,7 7,0 6,9 8,7
(':l‘;seja"e's Acidez 50 57 61 83 22 90
Corpo 7.4 8,0 5,0 7,5 6,0 8,5
Amargor 5,1 8,8 6,8 7,9 8,1 8,0
Indesejaveis Adstringéncia 1,8 22 0,5 1,2 5,0 0,9
) Amargor residual 08 63 15 56 10 23

Nota global 313 235 30,1 304 251 400
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Na Tabela 10, a nota global da amostra de café sera a soma das médias da
equipe para os sete atributos. Os atributos desejaveis em um café sdo aro-
mas, dogura (aromas doces), acidez, corpo, apresentando assim uma escala
positiva. Ja adstringéncia e amargor residual sao indesejaveis, considerados
defeitos do café, portanto, suas notas estdo em uma escala negativa. Quanto
mais o café for adstringente e seu amargor residual persistente, menor sera
sua nota global. Esse valor sera util para a discriminagdo da qualidade da
bebida entre os cafés comercializados pela instituicdo e as notas dos atribu-
tos para a descrigado do perfil sensorial que podera constar na embalagem. A
amostra A6 foi a que recebeu maiores notas nos atributos desejaveis e meno-
res nos indesejaveis, com isso recebendo nota global maior que as demais.
Ja a amostra A2 recebeu notas inferiores nos atributos desejaveis e altas nos
indesejaveis, com isso recebendo a menor nota global entre todas. A maior
nota global que um café podera receber serd 50 pontos, com os atributos
recebendo pontuagdo maxima de dez pontos e menor de zero ponto.

Na Figura 15, é apresentado um exemplo de embalagens com o perfil senso-
rial qualitativo (intensidades dos atributos), citando apenas os atributos dese-
javeis. Na Figura 15A, o café possui aromas altos (intensos), dogura e corpo
altos, acidez baixa e amargor médio-baixo. Na Figura 15B, o café possui
aromas altos (intensos), dogura e corpo médios, acidez alta e amargor baixo.
Essa classificagdo qualitativa dos atributos do café auxilia o consumidor na
escolha do tipo de bebida que deseja consumir. Sugere-se que a intensidade
baixa seja representada por uma nota do atributo entre 0 e 2,9; média-baixa
entre 3,0 e 4,9; média entre 5 e 5,9; média alta entre 6,0 e 7,9; e alta entre
8,0 e 10,0.

Na Figura 15C, é apresentado um exemplo de como poderia ser o rotulo da
amostra 1 (A1) (Tabela 9). Cabe ressaltar que nessas embalagens ainda é
possivel constar os principais aromas percebidos, como nas Figuras 15A e
15B, que citam Notas de chocolate e Notas de tangerina. Esse ultimo aroma
pode ser muito especifico para a percepcao da equipe, assim pode-se citar
apenas “notas citricas”, ou, mais genérico ainda, aroma frutado (Tabela 4).

A andlise sensorial é fundamental para avaliar a qualidade do café. Por
meio dessa analise, é possivel classificar e descrever suas caracteristicas.
Portanto, os métodos selecionados devem ser precisos, confiaveis e abran-
gentes, a fim de possibilitar a melhoria continua dos processos de cultivo,
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colheita, torrefacdo e preparo do café. Nesse sentido, o método sensorial
aqui sugerido pode desempenhar um papel essencial, contribuindo para a
producédo de cafés de qualidade.

A B
Bourbon Torrado
vermelho CIETEES
Dogura SSSSS Dogura SSSSS
Aroma intenso, Acidez @OSOSOSS Aroma intenso, Acidez SSSSS
notas de chocolate Corpo SSSSS notas de tangerina Corpo SSSOS
Amargor @SS5S Amargor @&SS6S
Torra média — altitude 1.200 m/1.450 m Torra média clara — altitude 1.200 m/1.450 m
Cereja natural Cereja descascado
Regido da Mantiqueira de Minas (IP) Regido da Mantiqueira de Minas (IP)
C
m Figura 15. Embalagens com perfis sensoriais
de cafés, apresentando a qualidade do produto
Aomas B BB DD com as intensidades dos principais atributos,
e SSSSS

et 0s aromas presentes, a intensidade de torra, a

Acid x . .

CCI ° ""@g regido de origem e os processos de beneficia-
o0 - - - i ,

Amarger SSSSS mento, como café natural e café descascado.

Fonte: Scada Café(".
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Anexo 1. Exemplos de fichas de avaliacao.

Repetigdo 1 — Avaliador 1

Ficha de avaliagdo dos cafés

Por favor, prove as amostras que serdo entregues utilizando as escalas abaixo e marque com um trago vertical a
posicao da escala que melhor reflita seu julgamento quanto ao atributo avaliado. Utilize as amostras de referéncia
baixa e alta para adequar seu julgamento. Se possivel, cite os aromas percebidos em Comentarios.

Aromas
829 t |
Nenhum Baixa Alta

Aromas
165 t {
Nenhum Baixa Alta

551 Aromas
I |
Nenhum Baixa Alta

786 Aromas
t {
Nenhum Baixa Alta

190 Aromas
| |
Nenhum Baixa Alta

516 Aromas
t {
Nenhum Baixa Alta

Comentarios (opcional):
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Repetigdo 2 — Avaliador 1 Data:
Ficha de avaliagdo dos cafés
Por favor, prove as amostras que seréo entregues utilizando as escalas abaixo e marque com um trago vertical a

posicao da escala que melhor reflita seu julgamento quanto ao atributo avaliado. Utilize as amostras de referéncia
baixa e alta para adequar seu julgamento. Se possivel, cite os aromas percebidos em Comentarios.

Aromas
524 I |
Nenhum Baixa Alta

Aromas
517 + {
Nenhum Baixa Alta

438 Aromas
+ |
Nenhum Baixa Alta

617 Aromas
U {
Nenhum Baixa Alta

697 Aromas
L ,
+ |
Nenhum Baixa Alta

253 Aromas
t {
Nenhum Baixa Alta

Comentarios (opcional):
Repeticdo 3 — Avaliador 1 Data:

Ficha de avaliagdo dos cafés

Por favor, prove as amostras que serdo entregues utilizando as escalas abaixo e marque com um trago vertical a
posicao da escala que melhor reflita seu julgamento quanto ao atributo avaliado. Utilize as amostras de referéncia
baixa e alta para adequar seu julgamento. Se possivel, cite os aromas percebidos em Comentarios.

Aromas
635 I {
Nenhum Baixa Alta

Aromas
497 t 1
Nenhum Baixa Alta

580 Aromas
L ,
t |
Nenhum Baixa Alta

751 Aromas
' ,
+ {
Nenhum Baixa Alta

951 Aromas
L '
t |
Nenhum Baixa Alta

405 Aromas
L .
t {
Nenhum Baixa Alta

Comentarios (opcional):
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