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DESENVOLVIMENTO E VALIDAGAO DO PERFIL SENSORIAL PARA
BEBIDA DE CAFE BRASILEIRO

R.C. Della Modesta', E. B. Gongalves?,
P.B. de Mattos?, J.C.S. Ferreira*

1. INTRODUGAO

Embora o café continue sendo uma das bebidas mais tradicionais no
Brasil, atualmente o seu consumo per capita vem apresentando uma
queda continua (Zylbersztajn et al., 1993).

De acordo com esses autores, 0 consumo interno esteve estagnado nas
Gltimas duas décadas, ndo so6 pela concorréncia de outros produtos, mas
principalmente pela insatisfagdo do consumidor com a baixa qualidade do
café oferecido no mercado, fato detectado pelo diagnostico da qualidade
e produtividade do café no Brasil, solicitado pela Associagdo Brasileira
das Industrias de Café - ABIC e realizado pela Universidade de Sao
Paulo.

Segundo Zylbersztajn et al. (1993), a qualidade percebida do café esta
associada as caracteristicas do produto propriamente dito e o
consumidor tende a dar mais peso a sua qualidade que ao seu prego.

Mesmo sendo o maior produtor mundial (Carvalho et al., 1997), o Brasil
ndo prima pela qualidade do café comercializado internamente. Isto
prejudica a qualidade de seus produtos, principalmente a da sua bebida.
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Muitos sdo os fatores que influenciam a qualidade da bebida de café,
desde a composi¢cao quimica dos graos, determinada pelos fatores
genéticos, culturais e ambientais, passando pelos processos de preparo
e conservagao do grdo, até a maneira como este é torrado e preparado,
modificando a constituicdo quimica do grdo (Carvalho & Chalfoun,
1985).

Assim, a qualidade da bebida depende, nas fases pré e pds-colheita, da
interagdo entre fatores que garantam a expressdo final das
caracteristicas de aroma e sabor, enquadrando os cafés produzidos nos
melhores padrées de qualidade (Feria-Morales, 1990).

Ao produtor brasileiro cabe a grande responsabilidade de manter a
busca permanente da qualidade do grdo, fundamental para a
sobrevivéncia no setor, e a indlstria nacional a preocupagao de
oferecer café de melhor qualidade, nas diversas formas comercializadas
(Rezende, 1994).

Durante a torragdo ou torrefagdo, o efeito da temperatura provoca
transformagbes fisicas e quimicas nos grdos, liberando gases que
formam os principios aromaticos responsaveis pelo aroma e pelo sabor
do café torrado (Matiello, 1991). E neste processo que os compostos
volateis e ndo volateis sdo formados. Assim, certas caracteristicas do
sabor, tradicionalmente associadas com a origem, e consideradas sinais
de qualidade, podem ser perdidas por uma torrefagdo inadequada
(International Coffee Organization, 1991).

A infusdo a base de torragdo clara ndo implica, entretanto, menor
riqueza de substancias aromaticas; ao contrario, estas substancias sdo
menos volatilizadas quando o café é submetido a esse tipo de
torrefagdo. Por outro lado, café excessivamente torrado cujos gréos se
tornam negros, fornece infuséo escura, porém com pouco aroma e com
sabor amargo (de carvao).

Quando a bebida é preparada, fatores adicionais interferem na sua
qualidade tais como a qualidade da agua, a temperatura, os métodos de
extragdo da infusdo do pd de café e o tempo entre o preparo e o
consumo (Pangborn, 1981 e Feria-Morales, 1989).

Portanto, ha muito a ser considerado quando se busca melhorar a
qualidade da bebida de café. Para isto, deve-se dispor dos meios ade-
quados de avaliagao da qualidade desta bebida, buscando o maximo
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de informagbes através de varios caminhos, dentre os quais a analise
sensorial.

A avaliagdo sensorial para o controle de qualidade nas indUstrias de
torrefagdo e de moagem é realizada apenas por um expert. Este tipo de
avaliagdo emprega os sentidos e como a sensibilidade varia de individuo
para individuo um Unico provador, mesmo que bem treinado, nao é
suficiente para uma avaliagao adequada da qualidade da bebida de café.
Portanto, para maior seguranga dos resultados é indicada a formagao de
uma equipe de provadores selecionados pela habilidade para reconhecer
e distinguir diferentes aromas, sabores e gostos, e treinados para medir
caracteristicas especificas do café (International Coffee Organization,
1990).

Reconhecidamente, a qualidade do café acha-se estreitamente
relacionada com seus diversos constituintes fisico-quimicos e quimicos,
responsaveis pelo aroma e sabor caracteristicos da bebida (Costa &
Chagas, 1997).

Assim, o sabor caracteristico do café € devido a presenga e teores de
varios constituintes quimicos volateis ou nao volateis, destacando-se,
dentre eles, os acidos, aldeidos, cetonas, acgUcares, proteinas,
aminoacidos, acidos graxos, compostos fendlicos etc., assim como a
agdo de enzimas em alguns destes constituintes que fornecem, como
produtos de reagdes, compostos que interferirdo no sabor da bebida do
café (Carvalho & Chalfoun, 1985 e Carvalho et al., 1997).

A qualidade é definida como o conjunto de atributos que caracterizam
determinado produto e que sado do conhecimento do consumidor.
Portanto, a qualidade da bebida do café, segundo os consumidores
brasileiros, esta associada a condicdo de ser "forte" e "encorpada",
aspectos estes vinculados a sua cor, corpo e sabor (Zylbersztajn et al.,
1993). O café forte é sindbnimo de bebida saborosa, enquanto a
expressdo “café fraco” tem conotagdo negativa, depreciando a qualidade
do produto (Parente & Conway Quality, 1997).

O aroma é um atributo extremamente valorizado pelos consumidores,
que associam o “forte” do pd com a boa qualidade do café, e se queixam
que, “antigamente”, o aroma do café era mais forte, revelando que o
produto perdeu qualidade (Parente & Conway Quality, 1997).
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Considerando todos estes pontos, foi detectada a necessidade de se
estudar mais profundamente os atributos sensoriais do café consumido
no mercado brasileiro através de sua bebida, utilizando método de
avaliagéo sensorial mais atual e adequado, e com isto desenvolver o
perfil sensorial dos atributos de aroma e sabor da bebida de café
consumida no mercado brasileiro, devidamente validado.

2. MATERIAL E METODO

2.1. Material

Na selegéo de provadores para o gosto amargo foram usadas solugdes
de cafeina com diferentes concentragdes (0,035%, 0,070% e 0,140%).

Para a selegdo de provadores com o proprio produto foram utilizadas
amostras de bebidas de café dos tipos oficialmente padronizados: mole,
dura, riada e rio (Zona da Mata Mineira), obtidas de graos torrados e
moidos no dia dos testes, no ponto de torragdo e com a granulometria
de moagem usada pelos classificadores de café.

No desenvolvimento da terminologia sensorial das bebidas de café
foram usados café de bebida tipo mole, dura, riada, rio, rio zona,
Conillon, PVA (preto + verde + ardido) e mais 67 marcas comerciais do
mercado brasileiro, selecionadas aleatoriamente.

Para validar o método foram usadas as bebidas de 50 marcas
comerciais de café torrado e moido.

2.2. Seleg¢ao de provadores

Foram recrutadas 40 pessoas, de ambos 0s sexos, para compor uma
equipe inicial para discriminar aroma e sabor de café. Iniciou-se a
selegdo pelo gosto amargo, o mais evidente no café, usando-se
solugdes puras de cafeina.

Na 1° fase da selegdo foram confrontadas solugdes com 0,035% X
0,140% de cafeina; na 2%, com 0,070% x 0,140%, e na 3* fase, com
0,035% x 0,070%.
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Os aprovados foram entdo recrutados para a selegdo com o proprio
produto (aroma e sabor da bebida de café), sendo utilizadas bebidas de
amostras de bebida de café: 1° fase, tipos mole x rio; 2% fase, tipos mole x
riada; e 3° fase, tipos mole x dura.

As pessoas selecionadas para o gosto amargo foram, entdo, convidadas
para participar da selegdo de aroma e sabor com o produto. Foi
constatado que uma parte delas ndao conseguia discriminar o sabor de
café. Assim, foram convocadas aquelas reprovadas para amargo e mais 6
outras pessoas. Portanto, foram recrutados no total, 46 candidatos, de
ambos 0s sexos, para selegdo com o produto.

Tanto para a selegéo do gosto amargo, como com o café, foi usado teste
triangular. Os candidatos foram selecionados através de andlise
sequencial com probabilidade de erro (pg) =35%, probabilidade de acerto
(p1) =65%, a=1%, P=5%. Na 3® fase da selecdo com o produto, as
probabilidades foram modificadas para pg = p4 = 50%.

2.3. Desenvolvimento da terminologia sensorial

No desenvolvimento da terminologia sensorial, realizado em prova
aberta, cada provador reconheceu os atributos referentes as
caracteristicas estudadas (aroma e sabor), em todas as bebidas de café
(mole, dura, riada, rio, rio zona, Conillon, PVA) e mais 67 marcas do
mercado brasileiro.

Para agrupar os termos relacionados foi aplicada uma escala de
similaridade de 4 graus, onde: 3 = grande similaridade; 2 = regular
similaridade; 1 = pequena similaridade; 0 = nenhuma similaridade. Foram
agrupados, somente, os termos que apresentavam 3 graus de
similaridade.

Procedido esse agrupamento, foram selecionados os termos que
passaram a compor a ficha definitiva. Os atributos de qualidade
referentes ao conjunto de termos obtidos foram avaliados através de
escala ndo estruturada de 10 cm. Outros atributos tiveram consideradas,
apenas, a sua presenga ou a sua auséncia. ,




12

2.4, Definicao das escalas

A definigdo das escalas foi realizada com amostras de bebidas de café
(mole, dura, riada, rio, rio zona, Conillon, PVA ou blends) com torra
americana ou convencional ou queimada etc., ou com as mesmas
induzidas. Nao foi usada nenhuma amostra comercial para ndo perder a
referéncia se a mesma fosse modificada.

Para os atributos cuja auséncia era possivel, a escala usada foi
unipolar, ou seja, o valor zero correspondeu ao “ausente” e o valor 9 ao
“forte”. Naqueles atributos em que nao havia esta auséncia, foi usada
escala bipolar, em que o valor 1 correspondeu ao “fraco” e o0 9 ao
“forte”.

2.5. Treinamento dos provadores

Em primeiro lugar, foram apresentadas, para cada atributo, duas
amostras representando os extremos de cada escala. Em seguida
foram provadas amostras comerciais, que apresentavam o atributo em
que os provadores estavam sendo treinados.

Terminado o treinamento dos extremos das escalas para todos os
atributos, os provadores receberam outras amostras de café, ainda em
prova aberta, para que percebessem e determinassem a intensidade
destes, nas escalas usadas.

2.6. Avaliagao do desempenho dos provadores

Para verificar a eficacia do treinamento, todos os provadores receberam
as mesmas 3 amostras comerciais por duas vezes, com a finalidade de
verificar a “repetibilidade” dos mesmos.
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2.7. Avaliagao dos produtos

O delineamento experimental utilizado foi o de blocos completos, ou seja,
as 50 amostras comerciais foram avaliadas por todos os provadores. A
apresentagdo das amostras foi monadica (uma por vez) para os 9
provadores treinados.

O método sensorial usado para definir o perfil foi o de Analise Descritiva
Quantitativa - QDA (Stone et al., 1974).

Os testes foram realizados em cabines individuais do Laboratério de
Andlise Sensorial, da Embrapa AgroindUstria de Alimentos - RJ, sob
iluminag&o vermelha.

As amostras foram preparadas por infusdo, com &agua mineral a
temperatura de ebulicdo na prépria xicara do provador, sem ser coada.
Foram usados 3g de café torrado e moido com 30ml de agua mineral. O
ponto de torragdo e a granulometria da moagem das amostras foram os
mesmos utilizados pelos classificadores de café. As amostras foram
servidas a temperatura de 70°C, cobertas com papel aluminio e
codificadas com numeros de trés digitos. Entre uma amostra e outra, o
provador limpava o palato com agua mineral a temperatura ambiente e
biscoito de agua.

2.8. Andlise dos resultados

A unidade de medida para o atributo foi a distdncia da extremidade
esquerda da escala (zero) até a marca assinalada pelo provador. Os
dados foram avaliados através de andlise estatistica exploratéria (Tuckey,
1977), robusta (Hoaglin et al., 1983) descritiva (SAS, 1990), de variadncia
(Searle, 1987) e multivariada (Diggle, 1983), usando programa SAS
(1990a,b).

A configuragdo da Andlise Descritiva Quantitativa (QDA) (Manugistics,
1993) contendo os atributos sensoriais mais importantes foi constituida de
linhas radiais, considerando o ponto central como zero e o outro extremo
de valor 10. Cada atributo é representado por uma linha radial e, nesta,
cada ponto representa a intensidade média medida pelos provadores para
cada atributo.
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3. RESULTADOS

Das 40 pessoas recrutadas para serem provadores, 19 foram
selecionadas por possuirem habilidade para discriminar o gosto amargo.

Essas pessoas foram entdo selecionadas com o produto, porém, como
ja relatado, constatou-se que uma parte delas ndo conseguiu discriminar
o sabor de café. Foram entdo convocadas aquelas reprovadas para
amargo, e elas foram aprovadas na selegéo para café.

Assim, dos 46 candidatos recrutados para selegdo com o produto, foram
selecionadas 14 pessoas para o0 aroma e 15 para o sabor. Isso somente
foi possivel quando diminuiu-se a exigéncia de acertos (p;) de 65% para
50%. Dos 14 provadores, 10 confirmaram a participagdo, porém, um
deles ndo mais compareceu apés o levantamento da terminologia
sensorial.

Na pratica, pode-se constatar que as pessoas que tém ou n&o
habilidade para o gosto basico amargo, ndo necessariamente
conseguem discriminar o sabor de café, pois muitos dos candidatos
selecionados para o amargo, foram reprovados na selegdo com o café.
Por outro lado, alguns daqueles que foram reprovados para o amargo,
foram aprovados na selegdo com o produto.

Durante o levantamento dos atributos, para definir a terminologia
sensorial para avaliar a bebida de café brasileiro, foram encontrados 86
termos descritivos. Apés aplicagdo da escala de similaridade foram
selecionados 25 (Tabela 1) que representavam melhor cada grupo. De
acordo com os provadores, destes, 13 termos ou atributos, passaram a
compor a ficha definitiva, ou seja, nove relativos ao aromal/sabor:
ardido, caracteristico, cereal, cinza, queimado, quimico, rangoso,
torrado, verde; dois relativos ao gosto: acido e amargo; e dois relativos
a sensagao na boca: adstringente e encorpado (Fig.1).
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TABELA 1. Termos descritivos para aroma e sabor de café apos
aplicacao da escala de similaridade

Aroma / Sabor Gosto Sensacao na boca
1.Amendoim 20.Acido 24.Adstringente
2.Animal (aménia, estabulo, 21.Amargo (amargor, cafeina)  25.Encorpado

oxidado, estrume velho) (aguado,
espesso, Corpo)
3.Ardido 22.Doce (agucar, adocicado,
agucar queimado, agucar
4.Borracha queimada mascavo)
5.Caracteristico 23.Azedo

6.Caramelo (melado)

7.Cereal (canjica, cevada, milho,
quirera, milho cozido)

8.Chocolate (achocolatado)
9.Cinza (carvdo, carbonizado)
10.Citrico (limao)

11.Floral (esséncia, perfumado,
perfume)

12.Madeira (madeira molhada)

13.Metélico (metal - cobre,
oxidado, chaleira de agua
fervendo)

14.Queimado (borracha
queimada, carbonizado,
fumaga)

15.Quimico (quimica medicinal,
remédio, solvente, fenol,
fendlico, fénico, iodoférmio)

16.Rangoso (area de peixe,
agua velha da pia, oleoso)

17.Tabaco (cigarro)
18.Torrado

19.Verde (capim esmagado,
grama, mato, capim seco,
bambu seco, cha)
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Nome: Data: N° amostra:

Instrugdes: faga um trago vertical na linha horizontal que melhor descreva cada atributo.

AROMA / SABOR
Ausente Forte

Ardido } %

Fraco

Caracteristico I

Cereal

Cinzas

Queimado |

Quimico

Rangoso

Torrado |

Verde |

|
[
|
[
|
|
|
|
|
I
|
[
|
|
|
I

Outros aromas / sabor:

Aromas / sabor estranhos:

GOSTO
Acidos

Amargo

Outros gosto:

Gosto estranho:

SENSAGAO NA BOCA

Adstringente |

Encorpado |

FIG.1. Modelo de questionario do perfil sensorial para bebida de
café brasileiro
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vocabulario sucinto descrevendo o significado dos atributos

estabelecidos para avaliar a bebida de café moido e torrado foi:

1

10.
11,
12.

ardido - sensagdo semelhante & pungéncia advinda dos graos pretos
ou ardidos

caracteristico - aroma e sabor associados a presenga dos varios
constituintes quimicos volateis ou ndo volateis, compostos que
conferem o caracteristico do café;

cereal - aroma e sabor caracteristicos, principalmente, de milho. O
café referéncia desse atributo foi o Conilon;

cinzas - aroma e sabor correspondentes ao grau de torragdo
€XCEessivo;
queimado - aroma e sabor correspondentes ao café muito torrado;

quimico - aroma e sabor correspondentes ao das substancias
quimicas ou remédios, lembrando iodoférmio ou acido fénico. Os
cafés referéncias desse atributo sd@o do tipo rio zona ou mesmo do
tipo rio;

rangoso - aroma e sabor correspondentes aos produtos deteriorados
e/ou oxidados;

torrado - aroma e sabor correspondentes aos produtos recém
torrados de forma adequada, ou seja, no ponto certo de torragao;

verde - aroma e sabor correspondentes aos gramados recém
cortados, ou entdo ervas, folhagem verde etc.;

acido - gosto basico, caracterizado pela solugdo de um &cido
organico;

amargo - gosto basico, caracterizado pela solugéo de cafeina;
adstringente - sensagao de “secura” na boca;

encorpado - relacionado ao parametro geométrico corpo, percebido
COMO espesso.

Como relatado, para os atributos adstringente, ardido, cereal, cinzas,
quimico, rangoso, verde, foi usada escala unipolar por permitir sua
auséncia. Para os atributos acido, amargo, caracteristico, encorpado,
torrado, queimado, a escala foi bipolar por ndo existir auséncia dos
mesmos.

Nos 12 atributos restantes, considerados como outros ou como
estranhos, apenas anotou-se presenga ou auséncia. Os outros
aromas/sabores foram: amendoim, caramelo (melado), chocolate
(achocolatado), citrico (liméao, frutal) e floral (esséncia, perfumado,
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perfume). Os aromas/sabores estranhos foram: animal (aménia,
estabulo, estrume velho), borracha queimada, madeira (madeira
molhada), metélico (metal - cobre, oxidado), tabaco (cigarro). Outre
gosto e gosto estranho estabelecidos foram, respectivamente, doce
(agucar, adocicado, agucar queimado, aglicar mascavo) e azedo.

Os pontos extremos das escalas estabelecidas corresponderam as
bebidas de café:
e ardido
0 - Mole torra convencional
9 - PVA torra convencional

e caracteristico
1 - Rio Zona torra convencional
9 - Dura torra convencional
e cereal
0 - Rio torra convencional
9 - 50%Conillon torra convencional + 50% Rio torra
convencional
e cinzas
0 - Rio torra queimada
9 - 2/3 de Rio torra convencional + 1/3 de Rio torra
queimada até cinzas
e queimado
1 - Rio torra pouco mais que a convencional
9 - Rio torra bem queimada
e quimico
0 - Riada torra convencional
9 - Rio Zona torra convencional
® rangoso
0 - Dura torra convencional
9 - Rio torra queimada até extragéo de 6leos induzida
ao rango em estufa
e torrado
1 - Rio torra pouco menos que a convencional
9 - Rio torra pouco mais que a convencional
e verde
0 - Rio torra convencional
9 - Rio torra antes da americana
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e Aacido
1 - 50% de Riada torra americana + 50% de Dura torra
americana
9 - Mole torra convencional
e amargo
1 - Riada torra americana
9 - Rio torra queimada até extragado de éleos
e adstringente
0 - Mole torra americana
9 - Dura torra queimada
e encorpado
1 - Rio torra americana
9 - Mole torra convencional

A equipe sensorial estabeleceu como desnecessaria a utilizagao de todos
os 25 termos para avaliar o café torrado e moido, pois aqueles
considerados como outros aromas/sabores (amendoim, caramelo,
chocolate, citrico, floral; ou outro gosto, doce) ndo afetam a qualidade do
produto.

A presenga daqueles aromas/sabores considerados como estranhos
(animal, borracha queimada, madeira, metalico, tabaco, azedo), no
entanto, poderia depreciar a qualidade do café.

E importante observar que a maioria dos 25 termos definidos para o perfil
da bebida do café torrado e moido (1.cereal, 2.cinzas, 3.queimado,
4.quimico, b5.rangoso, 6.verde, 7.acido, 8.amargo, 9.adstringente,
10.encorpado, 11.caramelo, 12.chocolate, 13.citrico, 14.floral, 15.animal,
16.borracha, 17.madeira, 18.tabaco, 19.doce e 20.azedo) foi coincidente
com os 25 atributos determinados pela ICO (International Coffee
Organization, 1990) para avaliagdo da bebida do café.

Os termos ardido, caracteristico, torrado, amendoim e metalico foram
estabelecidos para avaliar o café brasileiro, enquanto que a IOC definiu
outros como: terra, nozes, especiarias ou picante, vinho e salgado.
Poderiam até serem considerados mais dois atributos do perfil aqui
desenvolvido como semelhantes aqueles da ICO: ardido, e amendoim,
posto que o termo nozes é genérico e segundo Meilgaard et al. (1991),
engloba amendoim, améndoa, nozes etc., e o ardido assemelha-se a
picante.
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A validagdo do perfil estabelecido foi feita através da avaliagdo da
bebida de 50 marcas de café torrado e moido do mercado brasileiro.

Nas Tabelas 2 e 3 pode-se observar as médias e varidncias definitivas
para as 50 amostras testadas para validagdo da metodologia, ou seja,
médias e variancias corrigidas de modo a excluir excessos de
imprecisao.

Na validagao do perfil, conforme Tabelas 4 e 5, observou-se que alguns
atributos (ardido e verde), que poderiam ser indicadores de qualidade
do café, foram pouco informativos por fornecerem valores
excessivamente baixos na avaliagdo das amostras de café estudadas
(comparagédo com o valor base - quase nulo).

Os atributos cereal e verde ndo demonstraram variagbes nas amostras
estudadas, ou seja, estes sabores limitaram-se a mostrar valores baixos
e ocorréncia em poucas amostras. Assim, estes atributos apresentaram,
também, baixa ocorréncia. :

Os atributos cinzas, amargo e rangoso foram, também, praticamente
invariantes. Isso pode ser observado também pelas médias da Tabela
2.

Em termos de avaliagdo da qualidade da bebida de café é importante
destacar que as amostras comerciais avaliadas ndo apresentaram
sabores ardido, verde, cinzas e rangoso. Poderiam ser inesperados os
baixos valores médios obtidos para o gosto amargo. Este gosto é
considerado essencial do ponto de vista da avaliagdo sensorial da
bebida do café mas, na realidade, o gosto amargo avaliado nao foi
aquele amargo caracteristico de café, mas sim o gosto amargo
proveniente de outros sabores que denotam qualidade negativa na
bebida, como por exemplo, o sabor de queimado. O gosto amargo do
café, propriamente dito, encontra-se compondo o sabor caracteristico
do café.
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Pela Fig. 2, pode-se notar que as variagdes dos sabores queimado e
adstringente foram mais intensas que as do gosto amargo. Portanto,
foram os sabores de queimado e a adstringéncia que mais contribuiram
para intensificar a variagdo do sabor caracteristico, ou seja, esses dois
atributos responderam melhor do que o gosto amargo para estabelecer
a qualidade do café.

.0,38 ek S BT 8,0-1"1'--?--1'-1'
A ; : Q I :
m R ".-' 13- ol ™ g 4 ik
a D180 5 -- -L @ ao0bh--FF-fT=-%~+4
r : : [ . = G
g 0.08 M 'T 5 e R et R
0 -0,024--1--1--,--L R T B A SN

a b c

Classe Classe
38p--7--7--7--1 60p--7--7--7--4
: : L 1 : 5,01.- --l--l--l
A 28b.-tcf--]ead € 2R T
¢ ' 40ph -4~ -1--71--1
d ' 1 a 1 ' '
1.8 p=-4-- g e 3,0#"-1" Bl LS .

S 1 ’ 1 r 200 L ' '

t° DB b= el ] skt a 1'0“. S

; ¢ L on e o AR R 6 A R

‘0.2-.—-1--,--,--'- 0,0""'1"1"r""'
a b c a b ¢
Classe Classe

a - maior sabor
b - sabor intermediario
¢ - sabor baixo

FIG. 2. Médias dos atributos por classe de sabor caracteristico
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A Tabela 5 explicita o significado que se depreende da Tabela 4. Assim
os resultados da Tabela 5 demonstraram a captagdao da variagdo da
qualidade das amostras pelos atributos, validando o perfil sensorial
desenvolvido, uma vez que os atributos avaliados responderam as
diferencas de qualidade das bebidas de café estudadas.

Pelas Tabelas 4 e 6, 0 que se pode notar &€ que, como esperado, nao
houve alteragao no padrao de comportamento de diferengas significativas
ou nado, por atributo. Este resultado demonstra que o excesso de
imprecisdo presente nos dados iniciais ndo foi capaz de mascarar
diferengas entre amostras o que, mais uma vez, valida o perfil
desenvolvido.

TABELA 6. Andlise de variancia de todos atributos em todas
amostras comerciais de café com provadores

concordantes
Atributo QM p<0,05
Ardido 1,60 ns
Caracteristico 5,49 *
Cinzas 1,32 ns
Cereal 1,35 *
Queimado 12,71 &
Quimico 4,68 *
Rancgo 1,38 ns
Torrado 4,85 ns
Verde 0,13 *
Acido 1,24 ns
Amargo 0,06 ns
Adstringente 3,65 *
Encorpado 2,03 ns

QM - quadrado médio
ns - ndo significativo
*- significativo

Uma analise multivariada dos dados obtidos, usando componentes
principais, demonstrou que todos os atributos do perfil, em conjunto,
concentraram 24,22% da informagao sensorial proveniente das amostras
no primeiro componente. Este mesmo procedimento, apenas para os
atributos anteriormente selecionados (caracteristico, quimico, queimado,
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acido, adstringente e encorpado), conseguiu  acrescentar,
aproximadamente, 18% de concentragdo da informagdo sensorial
fraduzida pelas amostras no seu primeiro componente. Portanto,
concentrou 42,63% desta mesma variagdo apenas com o componente
principal 1. Adicionando-se o componente principal 2 foi possivel
concentrar 60% da informagao sensorial traduzida pelas amostras.

Esse resultado demonstra que os atributos selecionados concentraram,
juntos, parte muito significativa da informagao sensorial proveniente das
amostras que poderia ser explicada pelo perfil. Nao se deve imaginar,
no entanto, que esses atributos possam, sozinhos, identificar todas as
amostras.

A Tabela 7 apresenta os percentuais de variagdo advindos de cada um
dos componentes principais, enquanto que a Tabela 8 mostra todos os
coeficientes que compdem as fungdes que definem cada componente.

Exemplificando:

CP1 = 0,333458Caracteristico + 0,52349Queimado + 0,728734Quimico
- 0,220455Acido + 0,043990Adstringente - 0,182140Encorpado.

TABELA 7. Componentes principais e percentual de variagdo

correspondente
Componente Y% Nanancia % Acumuiado
1 42,63119 42,63119

2 17,87964 60,51083
3 16,82871 77,33953
4 13,51836 90,85789
5 5,06487 95,92277
6 4,07723 100,00000
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TABELA 8. Descrigao dos componentes principais

Componente  Caracteristico  Queimado  Quimico Acido Adstringente  Encorpado
1 0,333458 0,52349 0,728734  -0,220455 0,043990 -0,182140
2 0,123537 -0,54622 0,483697 0,644920 -0,007574 -0,190891
3 0,590624 -0,29134  -0,241107  -0,251473 0,610422 -0,268887
4 0,495326 0,46364 -0,399192  0,565827 -0,225302 -0,097043
5 0,324908 -0,05330 0,131642 0,068219 0,146000 0,921029
6 -0,416886 0,35345 0,012940 0,383959 0,743852 0,019315

Na Tabela 9 encontram-se outros atributos considerados presentes nas
amostras considerados apenas como presenca ou auséncia. O atributo

mais observado como outro gosto foi

o adocicado,

presente

praticamente em todas as amostras. Como aroma/sabor estranho, notou-

se com freqUéncia consideravel

o atributo animal

freqlientemente, terra. Ambos tiveram ocorréncia significativa.

menos

TABELA 9. Atributos presentes nas amostras comerciais de café
torrado e moido

N”  Outro Aroma/Sabor Aroma/Sabor Outro gosto Gosto
Estranho estranho

1 animal, terra adocicado

2 floral pano velho adocicado

3 adocicado

4 adocicado

5 adocicado

6 adocicado

7k animal adocicado

8 animal adocicado

9 animal adocicado

10 animal levemente adocicado

11 levemente adocicado

12 animal adocicado

13 achocolatado animal adocicado

14 solvente adocicado

15 animal, terra

16 animal, terra adocicado

17 animal adocicado

18 floral animal adocicado

19 animal adocicado

20 amendoim adocicado

21 adocicado

(continua)
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(continuagdo da Tabela 9)

N’ Outro Aroma/Sabor Aroma/Sabor Outro gosto Gosto
Estranho estranho

22 chocolate Adocicado

23 floral Adocicado

24 Adocicado

25 adocicado azedo

26 Adocicado

27 animal Adocicado

28 animal levemente adocicado

29 adocicado

30 adocicado

31 achocolatado fermentado adocicado

32 fermentado azedo

33 caramelo animal, terra adocicado

34 adocicado

35 animal adocicado

36 manteiga animal adocicado

37 animal, terra adocicado

38 animal adocicado

39 animal, terra adocicado

40 adocicado

41

42 animal, terra adocicado

43 adocicado

44 floral fermentado adocicado azedo

45 amendoim adocicado

46 adocicado

47

48 animal, terra adocicado

49 adocicado

50 animal adocicado

A Fig. 3 mostra a conformagéo espacial referente a cada amostra em
termos dos atributos que respondem pela qualidade da bebida de café,
incluindo a configuragéo referéncia (R).

Desse modo, pode-se observar que a amostra 49 apresentou-se mais
caracteristica, mais encorpada, com acidez intermediaria, com baixos
sabores de queimado e quimico, e pouco adstringente. Por outro lado, a
amostra 50 revelou ser menos caracteristica, pouco encorpada, com
acidez alta, com altos sabores de queimado e quimico, e adstringéncia
intermediaria.
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FIG. 3. Configuragao do perfil sensorial para amostras de café
e referéncia (R)

No mapeamento representado na Fig. 4, pode-se notar que a medida que
se percorre 0 mapa no sentido anti-horério, as amostras tendem a ter
redugcdo no sabor quimico (amostra 15 com maior sabor quimico que
11), o sabor de queimado aumenta (amostra 11 com menor sabor de
queimado que 4), a adstringéncia aumenta (amostra 19 mais
adstringente que 4), a acidez aumenta (amostra 19 menos acida que 36),
a bebida torna-se mais encorpada (46 mais encorpada que 36), e o sabor
se torna menos caracteristico (18 com sabor menos caracteristico que
34), até porque nesta regido o sabor quimico ainda demonstra certa
intensidade, alterando o sabor caracteristico das amostras, como ocorre
com a 18.
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FIG. 4. Mapa dos atributos e identificagao de algumas amostras de
café segundo os dois primeiros componentes principais
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Classificando-se as -amostras com sabor caracteristico baixo,
intermediario e alto, o que se pode notar na Fig. 5, € que as amostras
de sabor caracteristico baixo (c), tenderam a ser pouco encorpadas,
muito adstringentes, apresentar gosto acido intermediario, e altos
sabores queimado e quimico.
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a - alto sabor caracteristico
b - sabor caracteristico intermediario
¢ — baixo sabor caracteristico

FIG. 5. Configuragdao do perfil sensorial para amostras de café
segundo classes de sabor caracteristico e referéncia — (R)

As amostras de sabor caracteristico intermediario (b) tiveram todos os
demais atributos estudados em niveis intermediarios, excetuando-se a
acidez, que foi alta.

As amostras de alto sabor caracteristico (a) tenderam a ser bastante
encorpadas, pouco acidas, pouco adstringentes, assim como
apresentaram baixos sabores de queimado e quimico.
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4. CONCLUSAO

Treze atributos delinearam o perfil sensorial de aroma e sabor da
bebida de café brasileiro, torrado e moido, e devem ser quantificados.
Nove destes atributos s&o relativos ao aromalsabor: ardido,
caracteristico, cereal, cinza, queimado, quimico, rangoso, torrado e
verde; dois atributos sao referentes ao gosto: acido e amargo; e dois
outros, & sensagao na boca: adstringente e encorpado.

Doze atributos adicionais considerados como outros aromas/sabores
ou estranhos e outro gosto ou estranho devem ser avaliados
apenas como presenga ou auséncia. Foram definidos como outros
aromas/sabores: amendoim, caramelo, chocolate, citrico e floral, e
como aromas/sabores estranhos: animal, borracha queimada,
madeira, metalico e tabaco; e outro gosto: doce, e gosto estranho:
azedo.

O perfil sensorial desenvolvido foi capaz de captar diferengas de
qualidade entre as amostras avaliadas. Excluindo-se o excesso de
imprecisdo, a detecgdo nas amostras, através desses atributos, revelou-
se estavel.

O conjunto dos treze atributos concentrou 24% da informagao sensorial
proveniente da amostras no primeiro componente principal, enquanto o
conjunto dos atributos caracteristico, quimico, queimado, &cido,
adstringente e encorpado foi suficiente para acrescentar,
aproximadamente, 18% de concentragdo da informagdo sensorial
traduzida pelas amostras neste componente, ou seja, concentrou 42%
dessa informagdo. Adicionando-se o segundo componente principal ao
primeiro foi possivel concentrar 60% da informagao sensorial traduzida
pelas amostras.

Amostras de sabor caracteristico baixo, tendem a ser pouco
encorpadas, muito adstringentes, gosto acido intermediario, e ter altos
sabores queimado e quimico, enquanto aquelas com sabor
caracteristico intermediario tém todos os demais atributos estudados em
niveis intermediarios, excetuando-se a acidez, que é alta. Finalmente,
amostras de alto sabor caracteristico tendem a ser bastante
encorpadas, pouco acidas, pouco adstringentes, assim como ter baixos
sabores queimado e quimico.
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2.7. Avaliagao dos produtos

O delineamento experimental utilizado foi o de blocos completos, ou seja,
as 50 amostras comerciais foram avaliadas por todos os provadores. A
apresentagdo das amostras foi monadica (uma por vez) para os 9
provadores treinados.

O método sensorial usado para definir o perfil foi o de Analise Descritiva
Quantitativa - QDA (Stone et al., 1974).

Os testes foram realizados em cabines individuais do Laboratério de
Andlise Sensorial, da Embrapa AgroindUstria de Alimentos - RJ, sob
iluminag&o vermelha.

As amostras foram preparadas por infusdo, com &agua mineral a
temperatura de ebulicdo na prépria xicara do provador, sem ser coada.
Foram usados 3g de café torrado e moido com 30ml de agua mineral. O
ponto de torragdo e a granulometria da moagem das amostras foram os
mesmos utilizados pelos classificadores de café. As amostras foram
servidas a temperatura de 70°C, cobertas com papel aluminio e
codificadas com numeros de trés digitos. Entre uma amostra e outra, o
provador limpava o palato com agua mineral a temperatura ambiente e
biscoito de agua.

2.8. Andlise dos resultados

A unidade de medida para o atributo foi a distdncia da extremidade
esquerda da escala (zero) até a marca assinalada pelo provador. Os
dados foram avaliados através de andlise estatistica exploratéria (Tuckey,
1977), robusta (Hoaglin et al., 1983) descritiva (SAS, 1990), de variadncia
(Searle, 1987) e multivariada (Diggle, 1983), usando programa SAS
(1990a,b).

A configuragdo da Andlise Descritiva Quantitativa (QDA) (Manugistics,
1993) contendo os atributos sensoriais mais importantes foi constituida de
linhas radiais, considerando o ponto central como zero e o outro extremo
de valor 10. Cada atributo é representado por uma linha radial e, nesta,
cada ponto representa a intensidade média medida pelos provadores para
cada atributo.



