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Resumo

O café, uma bebida apreciada mundialmente, e apresenta diversas variedades de espécies
cultivadas, dentre elas as espécies Coffea canephora ¢ Coffea arabica se destacam
comercialmente, esta ultima apresentando maior qualidade ao paladar. Os graos do café sao
processados, passando pela torra, moagem e extragdo, essas etapas influenciam na qualidade
final da bebida. A propor¢ao dos tipos de grao também influencia na qualidade, podendo ser
100% arabica, ou misturas com conilon. O trabalho objetivou caracterizar sensorialmente ¢
analisar parametros fisico-quimicos e cromaticos entre dois tipos diferentes de cafés, o Café
de Taquaritinga do Norte (CTN) e o Café Comercial Blend (CCB), extraidos a quente com
filtro Melitta®. A bebida foi extraida em domicilio pelos participantes, que responderam a um
questionario online. Ap6s a coleta dos dados, foi observado que os resultados mostraram que
o CTN apresentou maior acidez (pH 4,98) e menor concentragao de so6lidos soltveis totais
(SST 1,40 °Brix), em comparagao ao CCB, que apresentou maior pH (5,43) e SST (2,30
°Brix), devido a presenc¢a de graos de Coffea canephora. Sensorialmente, o CTN foi descrito
como adocicado e com textura aveludada, enquanto o CCB destacou-se pelo sabor amargo e
torrado. Deste modo, conclui-se que as diferengas de composi¢do e torra entre os cafés
refletiram diretamente nos perfis sensoriais, permitindo a adequagdo de blends a diferentes

preferéncias de consumo.

Palavras-chave: Gastronomia, café arabica, extracdo a quente, analise sensorial.
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1. INTRODUCAO

O café ¢ uma bebida apreciada mundialmente e para seu preparo utiliza-se as sementes
dos frutos dos cafeeiros (FRANCA e OLIVEIRA, 2019; PEREIRA et al., 2018; YILMAZ et
al., 2017), plantas arbustivas pertencentes ao género Coffea, sendo a Coffea arabica e a
Coffea canephora as espécies de maior importancia comercial (BAE et al., 2014). De origem
incerta, mas com probabilidade de ser da regido da Etiopia (MARTINS, 2012; BRESSANI,
2015; MOKA CLUBE, 2020), o café¢ chega ao Brasil no século XVIII, através da Guiana
Francesa, sendo cultivada inicialmente no estado do Para, seguido por Rio de Janeiro e Sao
Paulo (SAMOGGIA e RIEDEL, 2018; DIAS e SILVA, 2015; NARITOME et al., 2012). Por
conta da exigéncia com padrdes de qualidade, o Brasil evoluiu o cultivo e manejo do café ao
longo de sua historia e desenvolvimento sécio-econdmico (HERRERA e LAMBOT, 2017,
EMBRAPA, 2007).

Em 2018, o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), realizou
um levantamento onde foi possivel observar que as plantagdes de café ocupavam uma area de
cerca de dois milhdes de hectares, sendo Sao Paulo, Minas Gerais e Espirito Santo os
principais produtores. A regido Nordeste esta alocada na segunda posi¢do dentre as regides

produtoras, sendo a Bahia o principal estado, seguida por Pernambuco e Ceard (MAPA 2018).

No estado de Pernambuco o cultivo do café ocorre principalmente nos municipios de
Triunfo, Exu, Santa Cruz da Baixa Verde, Moreilandia e Taquaritinga do Norte, sendo este
ultimo o maior produtor do estado utilizando as variedades Typica e Mundo Novo
(QUEIROGA et al., 2021). Localizada em altitude maior que 1.000 m acima do nivel do mar
e apresentando de solo Argilossolo (EMBRAPA, 2006), Taquaritinga do Norte possui um
clima unico, com verdo mais chuvoso que o inverno, indice pluviométrico médio anual de 721

mm e temperatura média de 24°C (CLIMATE DATA ORG, 2019).

O grao do café € rico em compostos bioativos, como fendis, metilxantinas, diterpenos,
acido nicotinico e trigonelina (JESZKA-SKOWRON et al, 2015). Deste modo, as
caracteristicas da bebida podem ser significativamente alteradas de acordo com as etapas de
processamento dos graos, sendo elas, a torra, a moagem, ¢ a extragdo. A torrefagdo ¢ uma das
fases mais importantes para um café¢ de qualidade (FRANCA; OLIVEIRA, 2019), sendo o
ponto de torra médio o mais recomendado para graos de alta qualidade, pois real¢a o perfil

sensorial e preserva os 6leos essenciais presentes nos graos (SEBRAE, 2016).
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A extragdo da bebida busca dissolver os compostos soliveis presentes no grao ja
torrado e moido, utilizando-se de 4gua quente ou fria (MORONEY et al., 2015). Um método
de extracdo bastante utilizado € a percolagdo, que usa agua aquecida e um sistema de filtragao,
resultando em uma bebida de maior dogura e acidez, porém, menos encorpada (SZPORER.
2015). Dentre os métodos de filtragdo, o mais popular ¢ o Melitta® (GURGEL; RELVAS,
2024). A extracdo através desse método resulta em um café com amargor mais evidente,
quando comparado a outros métodos, resultado de um tempo de extracdo mais longo que os
demais (CAMOLEZE, 2018). As preferéncias dos consumidores quanto ao método de
extracdo sdo definidas por diversos fatores geograficos, culturais e sociais, assim como suas

preferéncias individuais (ANGELONI et al., 2019; ILLY ; VIANI, 2005).

Para determinar as caracteristicas de um grdo o método de andlise sensorial ¢
comumente utilizado, com ele é possivel definir os pardmetros de qualidade do produto por
meio de testes descritivos (RIBEIRO et al., 2017; DEROSSI, 2017). O Check-All-That-Apply
(CATA), ¢ um método acessivel, pois ndo hd a necessidade de avaliadores treinados e,
geralmente, utiliza-se os dados coletados diretamente dos consumidores, fazendo com que se
tenha um perfil mais fiel do produto em relagdo ao mercado (ARES; JAEGER, 2013; ARES
etal. 2013).

Desta forma, o objetivo do presente trabalho ¢ fazer um comparativo entre os
parametros sensoriais presentes no café ardbica cv. Typica de Taquaritinga do Norte (CTN) e
em café¢ comercial blend (CCB), para verificar se consumidores ndo treinados em andlise
sensorial perceberdo as caracteristicas nas duas amostras e relacioné-las aos seus respectivos

atributos fisico-quimicos e cromaticos.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1.  Surgimento do café

A historia da origem do café no mundo sempre foi um assunto controverso e cheio de
diferentes teorias. Desde 575 d.C, ha registros encontrados em manuscritos no Iémen que
contam a Lenda de Kaldi, um pastor da Etiopia, que observou a reagdo de seu rebanho ao se
alimentarem de frutinhas avermelhadas que encontraram em seu caminho. Kaldi levou as
frutas ao seu monastério e contou sobre os efeitos energéticos e agitados a que as cabras
foram submetidas, mas os demais pastores acharam-na muito amarga e jogaram as frutinhas
no fogo. Foi entdo que eles perceberam o aroma agradavel e tentaram fazer uma bebida que
agradou bastante os paladares. Desde entdo, o consumo do café se expandiu por toda a Etidpia
e foram se desenvolvendo outras formas de consumo, como o cha feito das folhas, o proprio
fruto macerado, e inclusive, uma bebida alcoolica fermentada (MARTINS, 2012; BRESSANI,
2018; MOKA CLUBE, 2020). Entretanto, ha outra versdo dessa descoberta que sugere que os
graos foram mastigados pelos escravizados da época do século XV, quando eram
transportados ao longo do grande porto Moca, que posteriormente viria a ser um dos nomes

utilizados para a semente do café (ICO, 2021).

Apbs a descoberta do café, a planta foi levada ao Iémen, no Oriente Médio, que se
tornou o primeiro local a receber as sementes dessa planta tdo rica em sabores, iniciando
assim o desenvolvimento de diversas técnicas de producao pelos arabes. Acredita-se que o
nome café ¢ proveniente do termo arabe cahue, cujo significado ¢ “forca” (MARTINS, 2012),
ou por outro termo também arabe gahwa, que significa “vinho”, fazendo com que fosse

conhecido como “o vinho arabe” (BRESSANI, 2018).
2.2. O café no Brasil

No Brasil, o café chega em 1727, vindo da Guiana Francesa e tendo a variedade
Typica como a pioneira, cultivado primeiramente no Paréd e, em seguida, no Rio de Janeiro e
em Sdo Paulo (SAMOGGIA e RIEDEL, 2018; DIAS e SILVA, 2015; NARITOMI et al.,
2012). No interior do estado de Sao Paulo e de Minas gerais, haviam varias regides ainda
desocupadas, o solo, altitude e clima eram favoraveis ao café, portanto, o desenvolvimento da
cafeicultura ndo encontrou grandes dificuldades e cresceram bastante nessas regides do Brasil
(OLIVEIRA; ELIAS; LESSA, 2008; CAUPER, 2023). Com o aumento da exigéncia do

padrao de qualidade do café, houve melhoria nas técnicas de cultivo e processamento do grao,



14

fazendo o Brasil evoluir essa cultura ao longo de sua histéria e desenvolvimento

socioecondomico (HERRERA e LAMBOT, 2017; EMBRAPA, 2007).

Em 2018, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) fez um
levantamento de dados, onde foi possivel observar que as plantagdes de café brasileiras
ocupam uma area de dois milhdes de hectares, com cerca de trezentos mil pequenos
produtores responsaveis por esse plantio. As principais espécies plantadas sdao a arabica, que
ocupa aproximadamente 80% da area, e a robusta (ou conilon), tendo como principais
produtores Minas Gerais, Sao Paulo, Espirito Santo e Bahia. A regido Nordeste ocupa o
segundo lugar em relagdo ao volume de producdo no pais, sendo a Bahia a detentora do

primeiro lugar, seguida Pernambuco e Ceara (MAPA, 2018)
2.2.1. O café em Pernambuco

Nao se sabe com exatiddo quando o café comecou a ser plantado em Pernambuco,
porém alguns relatos apontam que o cultivo se d4 desde o século XVIII, ainda durante o
Brasil-Império, na regido do Agreste do Estado, mais precisamente no municipio de

Garanhuns (SEBRAE, 2011).

Atualmente, o cultivo cafeeiro no estado ocorre principalmente em Taquaritinga do
Norte, com produgdo de 800 toneladas de café em 2018, segundo o IBGE, seguido de
Garanhuns e Brejao, todos localizados no Agreste. No Sertdo pernambucano, ha também a
producgdo de cafés, tendo destaque os municipios de Triunfo, Exu, Santa Cruz da Baixa Verde
e Moreilandia, porém ¢ importante ressaltar que Taquaritinga do Norte representa mais de um
terco da produgdo estadual, com foco no cultivo das variedades Typica e Mundo Novo
(QUEIROGA et al., 2021). Considerando a classificacdo climatica de Koppen e Geiger, na
qual o municipio de Taquaritinga do Norte, apresenta verdo mais chuvoso que o inverno, com
temperatura média de 24°C e indice pluviométrico médio anual de 721 mm (CLIMATE
DATA ORG, 2019). Esta regido esta localizada em altitude superior a 1.000 m, tendo a
presenca de solo da classe Argilossolo, que se trata de um solo constituido por material

mineral (EMBRAPA, 20006).

2.3. Caracterizacio do cafeeiro

O cafeeiro ¢ uma planta que pertence ao género Coffea, da familia Rubiaceae, da

ordem Gentianales. Seu género ¢ conhecido por possuir mais de setenta espécies, tendo a
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Coffea arabica (café ardbica) e a Coffea canephora (robusta, ou conilon) como as duas de
maior importancia comercial (BAE et al., 2014). A espécie ardbica (Figura 1a) possui maior
valor agregado devido a sua qualidade superior, quando comparada a espécie robusta, pois ¢
facilmente perceptivel sabor caramelado e doce, por conta dos acidos, piridinas, furanos e
aldeidos, e ¢ responsavel por dois tercos da quantidade produzida em todo o mundo. O café
robusta (Figura 1b) ¢ tido como de qualidade inferior, pois as caracteristicas organolépticas
mais facilmente encontradas sdo o sabor torrado e terroso, por conta de uma maior

concentracdo de pirazinas e seus derivados (WANG et al, 2021).

Fonte: Rehagro.com.br.
Figura 1. Graos de café: arabica (a) e robusta (b).

Dentre a subdivisdo principal da espécie ardbica, existem as cultivares Typica e
Bourbon. Além disso, as variedades da espécie robusta sdo, ocasionalmente, cruzadas com
arabicas para gerar hibridos. O cafeeiro (Figura 2) ¢ uma planta arbustiva, que produz frutas
adocicadas, similares a cerejas, cujas sementes sao utilizadas para a preparacdo desta bebida
tdo apreciada mundialmente (FRANCA e OLIVEIRA, 2019; PEREIRA et al., 2018;
YILMAZ et al., 2017).
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Fonte: https://revistacafeicultura.com.br/historia-do-cafe-a-planta-do-cafe/
Figura 2. Morfologia do ramo, frutos e flores do cafeeiro

De modo geral, o grao do café é rico em compostos bioativos, tais como compostos
fenolicos (como 4cidos e derivados clorogénicos), metilxantinas (cafeina), diterpenos, acido
nicotinico (vitamina B3) e seu precursor trigonelina, e seu consumo esta associado a efeitos

benéficos a satide humana (JESZKA-SKOWRON et al., 2015).
2.4. Processamento do café

O processamento do café pode alterar significativamente as caracteristicas da bebida,
com a torra, moagem e extracao desempenhando papel essencial nessa mudancga. A torrefacao
tem a relacdo mais importante com a qualidade, pois promove aroma e sabor desejados por
meio de mudancas significativas na composi¢do quimica ocasionados pelo tratamento
térmico (FRANCA; OLIVEIRA, 2019). O ponto de torra médio é o mais recomendado para
graos de alta qualidade, pois aprimora o perfil sensorial e preserva os dleos essenciais ali
presentes (SEBRAE, 2016). A etapa de moagem altera a granulometria do produto e interfere
na homogeneidade do café, resultando em variagdes nas propriedades fisicas e quimicas da
bebida em fungdo da superficie de contato com o liquido extrator (DOGAN et al., 2019;
CORREA et al., 2016). A classificagdo do café apds moagem tem como base o percentual de
retencdo em peneiras granulométricas nos 12, 16, 20 e 30 Mesh, com agitacao por 10 minutos

(ABIC, 2013).


https://revistacafeicultura.com.br/historia-do-cafe-a-planta-do-cafe/
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O processo de extragdo visa dissolver os compostos soltveis dos graos de café
torrados e moidos através do uso de agua quente ou fria. Podemos citar dois métodos de
extracdo a quente: percolacdo e pressaio (MORONEY et al., 2015). A extragdo por pressao
consiste em aplicar pressao na agua para forcar sua passagem através do café moido, trazendo
como resultado uma bebida bastante encorpada, rica em sabor e de turbidez mais evidenciada,
como ¢ o caso do café¢ espresso (WANG et al., 2023). Na percolacdo, a dgua aquecida ¢
passada através do café moido, que estd retido em um sistema de filtragdo. Esse método
resulta em uma bebida de maior dogura e acidez, mas ¢ menos encorpada, devido a
quantidade de solidos retidos no filtro e ao tempo de contato do liquido extrator com o café

moido (SZPORER, 2015).

Além dos métodos de extracdo, o tipo de suporte utilizado no sistema de filtragdo pode
influenciar significativamente o tempo de extragdo e as propriedades sensoriais da bebida. Os
diferentes modelos de filtros possuem diferentes caracteristicas, proprias de seus designs, que
alteram a forma como o café ¢ extraido. Entre eles, hd o V60 da Hario® (Figura 3a), que tem
formato conico e ranhuras ao longo da parede do suporte, saida do liquido por orificio tnico
na parte inferior (SEBRAE, 2016) e produz uma bebida equilibrada, de acidez levemente
pronunciada (BRESSANI, 2018); o Koar® (Figura 3b), um método desenvolvido em
Pernambuco, que possui dezesseis sulcos em forma de ondas, que impedem o contato direto

do papel com a parede do filtro, trazendo uma bebida mais adocicada (CAMOLEZE, 2019).

(a) ib)

Figura 3. Suportes para filtro Hario V60® (a) e Koar® (b).

Hé ainda o método mais comumente utilizado, que ¢ o Melitta® (Figura 4), criado em
1908 pela dona de casa alema Melitta Bentz, que procurava solucionar seu incomodo com
amargor excessivo e os residuos sélidos presentes no café ao fazé-lo com o coador de pano.
Melitta improvisou um filtro a partir de um papel mata-borrao de seu filho e improvisou um

suporte de cobre, fazendo com que os sdlidos ficassem mais retidos, reduzindo assim o
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amargor. O modelo foi patenteado em 1909 e depois aprimorado por Melitta e seu marido
Hugo, que passaram a desenvolver e divulgar o suporte de cerdmica, dentre outros produtos
da marca (GURGEL; RELVAS, 2024). No entanto, ¢ um método que caracteriza-se por
apresentar um tempo de extracdo mais longo e por possuir amargor mais evidente, se

comparado a outros métodos semelhantes (CAMOLEZE, 2018).

Sy

Fonte: https://br.pinterest.com/pin/155303888113198123/
Figura 4. Suporte de filtro Melitta®.

Intmeras bebidas a base de café podem ser produzidas através das diversas técnicas de
extracdao disponiveis. As preferéncias dos consumidores quanto ao método de extragao, sao
moldadas por uma combinacdo de fatores geograficos, culturais e sociais, além de suas

preferéncias individuais (ANGELONI et al., 2019; ILLY ; VIANI, 2005).

2.5. Classificacao dos cafés

A Associacao Brasileira da Industria do Café (ABIC), langou em 2004 o Programa de
Qualidade do Café - PQC que visa classificar a qualidade dos cafés em prol da propor¢ao de

café arabica existente nos cafés comercializados (BRESSANI, 2018).

A 1identificagdo ocorre através de selos, que se classificam entre Cafés Tradicionais,
Cafés Superiores e Cafés Gourmet. O Café Tradicional ¢ aquele formulado com, no maximo,
30% de café robusta, podendo apresentar até 20% de graos defeituosos. O Café Superior
contém em sua formulacdo até 15% de graos conilon e apenas 10% de graos defeituosos. Ja o
Café Gourmet, ou Especial, trata-se daquele que possui em sua composi¢do exclusivamente

graos de café arabica e nao podem conter defeitos (BRESSANI, 2018).


https://br.pinterest.com/pin/155303888113198123/
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2.6. Analise sensorial - Método CATA

A analise sensorial ¢ uma ferramenta fundamental na avaliagdo das caracteristicas e
parametros de qualidade de alimentos e bebidas, inclusive do café, por meio de testes
descritivos (RIBEIRO et al., 2017; DEROSSI, 2017). A analise descritiva quantitativa (ADQ)
¢ uma técnica fundamentada na percep¢ao quantitativa de descritores sensoriais de formas
confiaveis e reprodutiveis, por meio de julgadores treinados, fornecendo um perfil descritivo
de alimentos e bebidas, ou seja, além de identificar os pardmetros sensoriais, os avaliadores

sdo capazes de informar a intensidade deles (ARES, 2015; GLOESS et al., 2013).

Em contraste, o Check-All-That — CATA, ¢ um método mais acessivel, que faz a coleta
de dados diretamente com os consumidores. O CATA consiste em apresentar aos avaliadores
uma lista dos atributos sensoriais, de forma compilada e em linguagem simples e acessivel, do
produto sujeito a avaliagdo. Os participantes entdo devem marcar todos os atributos que
considerarem adequados para descrever o produto a ser avaliado. Estes métodos descritivos
que utilizam julgadores ndo treinados oferecem vantagem em relacdo ao ADQ, devido ao
menor tempo ¢ menor quantidade de recursos necessarios para sua aplicacao, além de permitir
a visdo do consumidor em relacdo as percepgdes sensoriais disponiveis naquele produto

(ARES; JAEGER, 2013; ARES et al., 2013).
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3. OBJETIVOS
3.1.  Objetivo Geral

Comparar por meio de parametros fisico-quimicos e cromaticos e atributos sensoriais

os cafés arabica cv. Typica e blend de arabica e conilon.
3.2.  Objetivos Especificos

e Identificar caracteristicas fisico-quimicas e cromaticas dos cafés ardbica e blend

extraidos por método de percolacao a quente com suporte Melitta®.

e [Estabelecer perfil sensorial dos cafés ardbica e blend extraidos por método de
percolacdo a quente com suporte Melitta®, através do método Check-all-that-apply

(CATA).
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4. CARACTERIZACAO DO ESTAGIO

O estagio foi realizado nos Laboratérios de Analises Gastronomicas e Experimentacao
de Alimentos e no Laboratorio de Gastronomia, ambos do Departamento de Tecnologia Rural
da Universidade Federal Rural de Pernambuco, localizados na Av. Dom Manuel de Medeiros
s/n, Dois Irmaos, Recife/PE, CEP: 52171-900, e teve vigéncia no periodo de 01/04/2024 a
26/06/2024, somando um total de 360 horas.

O objetivo do estagio foi comparar os cafés arabica cv. Typica e um blend de ardbica e
conilon, utilizando parametros cromaticos classicos e atributos sensoriais. As atividades

desenvolvidas durante o estagio incluiram:
e Pesquisa bibliografica sobre os cafés no Brasil e no mundo;

e Preparacdo de duas amostras de café: café ardbica cv. Typica e blend de café

arabica e conilon;

e Conducdao de andlises fisico-quimicas, sensoriais e cromaticas dos cafés,

utilizando percolagdo a quente com suporte de filtro Melitta®.

e Avaliacdo e interpretacdo dos resultados obtidos nas andlises de pardmetros

sensoriais, fisico-quimicos e cromaticos.
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5. METODOLOGIA
5.1. Caracterizacdao das Amostras

A amostra de café arabica cv. Typica, 6 Kg de café verde, foi oriundo do Sitio
Gameleira (07° 54> 117 S, 36° 02’ 39” O e 922 m de altitude), localizado no municipio de
Taquaritinga do Norte, no Agreste pernambucano. Os graos verdes foram submetidos a um
processo de torrefacdo, utilizando a Torradora Atilla® por 12 minutos, com fluxo de ar quente
a 228° £1°C, em velocidade de rotagdo de 3,5m/s, para atingir o perfil de torra média segundo
o Specialty Coffee Association (SCAA). Em seguida, os graos foram resfriados com uma
corrente de ar em temperatura ambiente. Foi utilizado o moedor Mahlkding GmbH & Co. KG
22047 Hamburg, modelo EK43, para obter uma moagem de granulometria média-fina. Todas

as etapas foram realizadas no Kaffe Torrefagdo e Treinamento e Loja Ltda, Recife-PE.

Para a amostra do café comercial blend (CCB), foi adquirido um café descrito como
blend de graos arabica e conilon com diferentes graus de torra, conforme consta no rétulo, do
lote 0803213TITR, com validade at¢ 09/09/2022, disponivel em supermercado da Regido
Metropolitana do Recife.

5.2.  Analises fisico-quimicas e parametros cromaticos
5.2.1. Preparo das amostras

A bebida utilizada na andlise fisico-quimica, foi extraida utilizando o método de
filtragdo com suporte para filtro do modelo Melitta®. Foi padronizado o suporte e filtro de
papel Melitta® 102 e a proporg¢ado utilizada nas amostras foi de 8g de café moido para 100mL
de agua quente (93°t2°C). Ao longo da extracdo, seguiu-se a técnica convencional, que
consiste em lavar o filtro de papel com 4dgua quente, descartar a agua, adicionar o p6 de café
ao filtro, umedecer o pd e, em seguida, realizar movimentos circulares ao verter o restante da
agua (ANGELONI et al., 2019). As amostras foram recolhidas em frascos de vidro com

tampa, identificadas e levadas para analise.
5.2.2. Métodos de analises fisico-quimicas e cromaticas

As determinagdes de so6lidos soluveis totais (SST) foram realizadas em refratometro de
bancada, enquanto as medi¢cdes de pH foram feitas em medidor digital de pH, seguindo o

protocolo da AOC (2006).



23

Os parametros cromaticos foram determinados no sistema tridimensional CIELab (L*,
a* e b*), e calculadas a intensidade da cor (C*) e a tonalidade cromatica (H*) pelas equagdes
C* = (a*?* + b*?)!? ¢ H* = arctg (b*/a*), respectivamente, utilizando colorimetro CR 310

(Minolta®, Dietikon, Switzerland) (CAILLE et al.,2010; HARBERTSON; SPAYD, 2006).
5.3.  Analise Sensorial — Check All That Apply
5.3.1. Aspectos Eticos

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal
Rural de Pernambuco (CEP/UFRPE), sob inscri¢cao n. 33814920.8.0000.9547.
5.3.2. Elaborac¢ao das amostras

As amostras dos cafés foram divididas individualmente em por¢des de 8g cada e,
posteriormente, embaladas a vacuo em sacos de polipropileno (Figura 5), totalizando 350
sachés por amostra. Os sachés foram armazenados em temperatura ambiente até o momento
da preparacdo da bebida para levantamento dos atributos sensoriais, ou distribuicdo para o

teste CATA domiciliar.

Fonte: Anna Luiza Neves

Figura 5. Amostras contendo 8g de café para avaliagao.
5.3.3. Identificacdo de consumidores e entrega das amostras
Foram identificados e selecionados, através das redes sociais, 350 (trezentos e

cinquenta) consumidores, nao treinados, com base nos habitos de consumo de café¢ (mais de

duas vezes ao dia), todos residentes na Regido Metropolitana do Recife. Além disso, esses
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julgadores possuiam, em suas residéncias, o suporte Melitta® e o filtro de papel n° 102, e em

condi¢des de saude adequadas para a realizacdo do teste sensorial residencial.

As amostras foram entregues diretamente nas casas dos 350 consumidores
selecionados, acompanhadas de um cartdo explicativo sobre a amostra, com detalhes da
pesquisa realizada e também o acesso ao questiondrio on-line (através de enderego eletronico
e OR-code). O questiondrio continha o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido,
autorizagdo de divulgacao cientifica, instrugdes sobre a correta forma de preparo das amostras

(em formato de video e texto) e a Ficha de Avaliagao do CATA Domiciliar.
5.3.4. Orientacio para elaboracio do café para o CATA

Os consumidores foram orientados a realizar a extracdo do café utilizando a extragao
por percolagdo em suporte de filtro no modelo Melitta® e filtro de papel 102, com 8g de café
moido e 100mL de 4agua mineral 92° = 2°C (ABIC, 2019), resultando em uma bebida com

temperatura final entre 68°C e 71°C, seguindo a recomendagdo de Dutcosky (2013).

A extra¢do do café compreendeu as seguintes etapas: (1) absor¢do de agua pelo café
moido; (2) transferéncia em massa de so6lidos soltveis do café moido para a dgua quente; e (3)
separacao do extrato resultante dos s6lidos gastos (ANGELONI et al., 2019). Para ajudar no

entendimento e na padronizacdo das amostras, foi disponibilizado um video explicativo,

demonstrando o passo a passo detalhado de cada etapa.
5.3.5. Método CATA (Check-all-that-apply)

Para o método CATA domiciliar a Ficha de Avaliacao (Apéndice 1) com os atributos
sensoriais € 0 Glossario dos Termos (Apéndice 2) foram disponibilizados de forma on-line, e
foram estabelecidos por meio da degustacdo de amostras de café arabica e conilon por um
grupo de 5 julgadores, treinados em andlise sensorial. Os atributos foram agrupados em
visuais, olfativos e gustativos, e transcritos para linguagem coloquial e simplificada, visando
um vocabulario de melhor compreensdao pelos consumidores (ARES; VARELA, 2017;

VIDAL et al., 2019).

Trezentos e cinquenta consumidores, com idades entre 18 e 55 anos, receberam as
amostras de forma monadica, ou seja, em duas etapas, em suas residéncias (enderego obtido
no questionario online). Os consumidores foram orientados a preparar as bebidas seguindo o
mesmo modo de preparo descrito no item Preparo das amostras, depois degustar e avalia-las

utilizando a Ficha de Avaliagdo do CATA Domiciliar (Apéndice 1), seguindo a dindmica


https://youtu.be/tgwPuRSjZdI
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tradicional de avaliagdo — aspectos visuais, olfativos e gustativos (ARES; JAEGER, 2013;
ARES et al., 2013).

5.4. Analise Estatistica

Para as andlises fisico-quimicas e cromaticas, todos os dados foram obtidos em
triplicata e apresentados como média e desvio padrdo. Foi aplicada a andlise de variancia
(ANOVA) associado ao teste ¢-Student (p < 0,05) para identificar possiveis diferengas entre as

meédias, considerando o café utilizado.

Para o conjunto de dados da metodologia Check-All-That-Apply (CATA), a matriz de
frequéncia de citagdo de cada atributo foi determinada por meio do numero de consumidores
que usaram o referido termo para descrever cada amostra. O teste Q de Cochran (p < 0,05) foi
aplicado para estimar a significancia entre as amostras e atributos sensoriais (VARELA;

ARES, 2012).

Todas as analises estatisticas foram conduzidas utilizando o software XLSTAT®

(Addinsoft, New York, NY).
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1.  Analises fisico-quimicas e cromaticas

Apoés as analises fisico-quimicas os dados obtidos com a andlise de pH e solidos

soluveis totais (SST) do CTN e CCB, foram:

Tabela 1. Valores de pH e solidos soltuveis totais de amostras de café¢ ardbica (cv. Typica) de
Taquaritinga do Norte e comercial blend arabica e conilon utilizando o suporte de filtro
Melitta®.

SST a 24,6°C
Amostras pH (°Brix)
CTN 4,98°+ 0,00 1,40°+ 0,01
CCB 5,432+ 0,01 2,30* £ 0,01

CTN: café arabica (cv. Typica) de Taquaritinga do Norte; CCB: café comercial
blend arabica e conilon; SST: sélidos soluveis totais. Letras diferentes na mesma
coluna indicam diferenga significativa entre as amostras pelo teste t-Student
(p<0,05).

Os resultados obtidos apresentaram informagdes relevantes acerca dos graos de cada
amostra com relagdo ao pH foi possivel observar que o café de Taquaritinga do Norte
apresentou maior acidez em relagdo ao café comercial. J& os solidos soliveis apresentaram
maior concentragao no café comercial, isso ocorre pela presenga do grao Robusta (Coffea

canephora), café com maior presenca de solidos soluveis totais segundo Agnoletti (2019).

Os parametros cromaticos do espago tridimensional CIELab estdo apresentados na
Tabela 2. Os valores de luminosidade (L*) estdo inferiores a 50 (Tabela 2) indicando que os
café sdo mais escuros, sendo o café comercial o que apresenta menor luminosidade. As

variacoes de luminosidade sofrem influéncia do perfil de torra e caramelizag¢ao de agucares.

As coordenadas cromaticas a* e b* sdo positivas (Tabela 2) e representam o espectro
dentro da coloragdo vermelha e amarela, sendo observadas diferencas significativas (p<0,05)

que representam variacao na intensidade de cor.

A andlise comparativa entre o Café de Taquaritinga do Norte (CTN) e o Café
Comercial Blend (CCB) revelou diferengas significativas em relagdo aos atributos
fisico-quimicos, cromaticos e sensoriais. O CTN apresentou um pH mais acido (4,98),
enquanto o CCB demonstrou um valor superior (5,43), caracteristica que pode ser atribuida a

maior presenca de café conilon no blend, conhecido por produzir bebidas menos acidas. Além
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disso, os solidos soluveis totais (SST) foram significativamente mais elevados no CCB (2,30

°Brix) quando comparados ao CTN (1,40 °Brix).

Tabela 2. Parametros cromaticos no espago tridimensional CIELab para amostras de café
arabica e comercial blend extraidas por diferentes suportes de filtro.

Parametros Cromaticos (média + desvio-padrao)
Amostras

L* a* b* Cc* H*

CTN 34,35*+ 0,35 | 20,14+ 0,23 | 8,71°+0,36 | 21,94°+0,36 |0,48°+ 0,36

CCB 14,67°+ 0,80 | 24,32*+0,37 | 9,20°+£0,52 | 26,00°+ 0,36 [1,21*+ 0,36

CTR: café arabica (cv. Typica) de Taquaritinga do Norte; CCB: café comercial blend arabica e conilon; L*: luminosidade; a*:
coordenada cromética vermelho-verde; b*: coordenada cromatica amarelo-azul. Letras diferentes na mesma coluna indicam
diferenca significativa entre as amostras pelo teste t-Student (p<0,05).

Os valores de croma (C*) expressam bem a variacdo significativa de intensidade de
cor entre as amostras, com a amostra comercial (blend ardbica e conilon) com valores

maiores, além de ser a amostra com tonalidade (H*) significativamente maior (Tabela 2).

Nos parametros cromaticos, ¢ possivel perceber que essa distingdo se reforga. O CTN
apresentou maior luminosidade (L* = 34,53), com coloragdo mais clara, que possivelmente se
deu devido ao grau menor de torrefacao. Por outro lado, o CCB teve uma tonalidade mais
escura na analise (L*= 14,67), o que acaba sendo comum em cafés conilon, além de valores
significativamente maiores para croma (C* =26,00) - enquanto o CTN foi de (C*=21,94) - ¢

tonalidade (H*=1,21), indicando maior intensidade de cor.

6.2.  Analise Sensorial pelo método CATA domiciliar

Das 350 amostras distribuidas, obteve-se um total de 190 respostas para cada amostra.
A Tabela 3 apresenta os dados obtidos através da andlise sensorial das amostras de Café de
Taquaritinga do Norte (CTN) e o Café¢ Comercial Blend (CCB). O uso do método CATA
(Check-All-That-Apply) permitiu identificar atributos visuais, olfativos e gustativos que se
destacaram nas amostras, evidenciando perfis sensoriais distintos para cada uma.

Tabela 3. Frequéncia dos termos do CATA usados pelos consumidores para descrever
amostras de cafés (arabica e comercial — blend arabica e comercial) com teste de Q-Cochran’s

Atributos Amostras

CTN CCB
Visuais
Turbido 31wm) 61l
Limpido 96(a) 53(b)

Alaranjado &l@) 35(m)
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Amarronzado 107 ) 149 @)
Olfativos

Ar. Torrado 77 ) 134¢)
Ar. bombom de 38 15m)
caramelo

Ar. calda de 51 28(b)
caramelo

Ar. mel de engenho 35) 13()
Ar. de baunilha 19@) 5 (b)
Ar. de doce de leite 13 2 (b)
Gustativos

Amargo 88(v) 135¢a)
Adocicado 66(a) 20m)
Acido 48(a) 25@)
Sabor persistente 102(a) 125@)
Sabor de mel de 18 0
engenho

Sabor de caramelo 31 14w)
Sabor de chocolate 10¢a) 2(a)
Sabor de bombom 23(a) 7 (b)
de caramelo

Sabor de fumaca 22b) 50()
Sabor de 26(a) 12¢a)
especiarias

Sabor torrado 79w) 121@)
Textura Aveludada 98(a) 62(v)
Adstringéncia 11m) 29()

CTN: café de Taquaritinga do Norte; CCB: café comercial blend arabica e conilon; Ar.: aroma.
Numeros seguidos de mesma letra ndo apresentaram diferenca significativa (p< 0,005) pelo teste de
Q-Cochran's.

6.2.1. Atributos Visuais

Entre os atributos visuais, os mais citados foram Amarronzado e Limpido. O termo
"Amarronzado" foi predominantemente associado ao CCB (149 mengdes), sugerindo uma
coloragdo mais escura e intensa, possivelmente devido a um maior nivel de torra ou a
presenca de café conilon no blend, conhecido por gerar bebidas mais escuras (SPEER;
KOLLING-SPEER, 2006). Em contraste, o atributo "Limpido" foi mais frequentemente
mencionado para o CTN (96 respostas), indicando que os consumidores perceberam esse café
como mais claro e transparente, uma caracteristica associada a métodos de torra mais leve ou

menor presenga de 6leos suspensos no café¢ filtrado (ILLY; VIANI, 2005).

6.2.2. Atributos Olfativos

Na parte olfativa, o “Aroma de torrado” foi o mais citado, destacando-se no CCB com

134 respostas. Este resultado indica que o blend comercial foi percebido como tendo um
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aroma de torra mais pronunciado, o que pode ser atribuido ao processo de torrefacdo mais
intensa aplicado ao café conilon presente no blend. Por outro lado, aromas mais doces como
calda de caramelo foram mais associados ao CTN, com 51 citagdes. Isso sugere que o café
arabica de Taquaritinga apresentou um perfil olfativo mais delicado e complexo, destacando

aromas adocicados e caramelizados, que sdo tipicos de grdos arabica de alta qualidade

(WANG et al., 2023).
6.2.3. Atributos Gustativos

Ja entre os atributos gustativos, o amargor, a persisténcia e o sabor torrado foram os
mais destacados. O Amargor foi o termo mais citado, sendo mais prevalente no CCB (135
mengoes), o que reforca a percepcdo de um perfil sensorial mais intenso e amargo no blend
comercial, possivelmente devido a maior propor¢ao de café conilon, conhecido por sua maior
adstringéncia e amargor natural. Em contraste, o CTN apresentou menor associacdo ao
amargor, porém, ainda foi citado por 98 dos participantes e obteve maior associagdo com 0
termo Adocicado (66 meng¢des) e caramelo (31), bombom de caramelo (23), mel de engenho
(18), chocolate (10), apresentando um total de 148 respostas com atributos que remetem a
dogura. Isso evidencia a suavidade caracteristica do café arabica, que tende a apresentar maior

dogura natural devido a presenga de agucares que sdo preservados em torras mais leves

(JESZKA-SKOWRON et al., 2015).

O atributo “Sabor persistente”, foi mais frequente no CCB (125 mengdes), indicando
que o blend proporcionou uma experiéncia gustativa mais duradoura. Isso também pode estar
relacionado a combinacdo de grdos ardbica e conilon, cujos diferentes perfis sensoriais
complementares tendem a prolongar a sensagdo de sabor na boca (ILLY ; VIANI, 2005). Por
outro lado, o CTN foi associado a uma “textura aveludada™ em 98 citagdes, o que sugere que
essa amostra proporcionou uma sensacao mais suave e equilibrada no paladar, uma

caracteristica valorizada em cafés especiais.
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7. CONCLUSAO

As analises comparativas entre o Café de Taquaritinga do Norte (CTN) e o Café
Comercial Blend (CCB) revelaram diferencas significativas em relagdo aos atributos
fisico-quimicos, cromaticos e sensoriais. Nos aspectos fisico-quimicos o CTN apresentou pH
mais acido que o CCB, enquanto este apresentou tonalidade mais escura e grau mais elevado
de SST em relagdo aquele. Quanto aos perfis sensoriais, o CTN se mostrou mais suave, com
maior acidez e aromas doces, tipicos de graos arabica de alta qualidade. J4 o CCB apresentou

maior intensidade de sabor e maior persisténcia.

Com tais resultados, observou-se uma diferenca entre os perfis sensoriais das
amostras, o que indica que cada café serd apreciado por publicos diferentes. As caracteristicas
especificas de cada grio podem ser utilizadas no auxilio da elaboragdo de um blend

especifico, com propor¢des adequadas para que consiga atender aos dois tipos de publico.
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Apéndice 1 — Ficha de Avaliacdo do método Check-All-That-Apply utilizada para descri¢do de

amostras de café em teste domiciliar.

Aplicaccao do Questionario CATA (Check = ¢
All That Apply)

Descrigdo (opcional)

Data *

Texto de resposta curta

Vocé esta recebendo 8g de uma amostra de café. Por favor, extraia a bebida utilizando o seu coador
Melitta de acordo com as recomendagoes da Associag&o Brasileira da Industria do Café (ABIC):

Coloque o filtro de papel no suporte Melitta (coador de plastico). Escalde o filtro de papel antes, com um pouco de dgua mineral
quente, para a bebida ndo ficar com gosto residual de papel. Depois descarte essa agua antes de colocar o po e passar o café.

Cologque o pd no filtro, espalhando-o uniformemente. Ndo compacte, nem aperte a camada de café.
Imediatamente antes da fervura (90°C), despeje 100ml (mefa xicara de cha) de dgua sobre o po, umedecendo-o todo. Comece
molhando o pé de café das beiradas para o centro do coador/filtro. Em seguida, despeje a agua lentamente (em fio) bem no

centro do filtro, sem misturar com a colher,

Jogue fora o filtro e o café j& usados. N30 passe a bebida novamente pelo café esgotado porque ela ficard amarga e com sabor
desagradavel. (O filtro e a borra do café podem ser reaproveitados para outros fins).

Agora procure um local iluminado e agradével e deguste o café em uma xicara branca e sem adogé-lo.
Nira- Fuite ¢a alimantar 7h antas da realizarin dn tects



Agora procure um local iluminado & agradével & deguste o café em uma xicara branca e sem adogé-lo.
Dica: Evite se alimentar 2h antes da realizagio do teste

Use o glossario de termos caso tenha alguma duvida com relacdo aos termos utilizados

PASSO A PASSO DO PREPARC DO SEU CAFE

Selecione as respostas corretas:

Enquanto degusta, marque todas as palavras que voce considere adequadas o :
pontos

para descrever o café, com relagéo ao aspecto visual:
TURVO
LIMPIDO
COLORAGAD AMARRONZADA
COLORACE\ ALARAMNJADA

@ Adicionar feedback da resposta

Concluido
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Enquanto degusta, marque todas as palavras que vocé considere adequadas para descrever o
cafe, com relagdo ao aspecto aroméatico:

AROMA DE BOMBOM DE CARAMELO

AROMA DE ESPECIARIAS (ex: cravo, canela, anis)
AROMA TORRADO (ex: pdo torrado)

AROMA DE CARAMELO (calda de aglcar)
AROMA DE MEL DE ENGENHO

AROMA DE CHOCOLATE AQ LEITE

AROMA DE BAUNILHA

AROMA TERROSO (ex: terra molhada)

AROMA DE DOCE DE LEITE

AROMA DE CASTANHAS

Enquanto degusta, marque todas as palavras que vocé considere adequadas para descrever o
café na boca:

GOSTO AMARGO

GOSTO DOCE

GOSTO ACIDO

TEXTURA AVELUDADA (macia no paladar)

SENSAGAO DE ADSTRINGENCIA (ex: banana verde, caju)
SABOR PERSISTENTE (permanece na boca por mais de 20s)
SABOR DE MEL DE ENGENHO

SABOR DE CARAMELO (calda de agucar)

SABOR DE CHOCOLATE AC LEITE

SABOR DE BOMBOM DE CARAMELO

SABOR DE CASTANHAS

SABOR DE FUMACA

SABOR DE ESPECIARIAS (cravo, canela, anis)

SABOR DEDOCE DE LEITE

SABOR TORRADO

ENCORPADO



Apéndice 2 : Glossario de Termos

GLOSSARIO DE TERMOS

Veja o video do matodo de extragio:

- ?—-‘ Métodode preparo (M...
FA
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Escolher
Turvo = Aguilo gue ndo & transparente, nitido ou limpido
Limpido = Aquilo gue é claro, transparente
Coloragao amarronzada = Cor que pode ser do marrom mais claro ao mais forte
Coloragdo alaranjada = Cor que pode ser do laranja mais claro 2o mais fore

Aroma de bombom de caramelo = Aroma de calda de agucar fervendo, usado para produgéo de um doce conhecido como Embaré
Aroma de especiarias = Aroma acentuado devido a presenga de dleos essenciais ex: cravo, canela, anis

Aroma torrado = Aroma de algo gue tostou um pouco e gue acabou de sair do forno ex: pao torradoe

Aroma de mel de engenho/melago = Aroma marcante e doce proveninete da cana de aclcar ndo fermentada

Aroma de chocolate ac leite = Sabor de cacau menos presente por causa do leite que traz dogura

Aroma de baunilha = Aroma doce e balsdmico bastante suave

Aroma terroso = 03 aromas minerais e organicos lembram terra molhada

Aroma de doce de leite = Aroma lacteo e adocicado

Aroma de castanhas = aroma adocicado e marcante que lembra as demais oleaginosas como nozes e amendoim

Gosto amargo = Gosto basico caracteristico da cafeina

Gosto doce = Gosto levemente adocicado, come de bebidas com aglcar

Gosto dcido = Gosto caracteristico do liméo, causa salivagdo na boca

-

Textura aveludada = sensagdo macia, untuosa e viscosa na boca, como de um veludo

Sensacdo de adstringéncia = sensacdo de travor € aspereza na boca, como de um caju

Sabor persistente = Sabor que permanece na boca apds 20s apds engali-lo

Sabor de mel de engenho = sabar marcante e doce proveninete da cana de aglcar ndo fermentada

Sabor de bombomn de caramelo = aroma de calda de agucar fervendo, usado para producdo de um doce conhecido como Embare
Sabor de chocolate ao leite = sabor de cacau menos presente por causa do leite gue traz a dogura

Sabor de castanhas = adocicado e marcante gue lembra as demais oleaginosas como nozes € amendoim

Sabor de fumaga = sabor defumade, encontrado em alimentos grelhados

Sabor de especiarias = acentuado devido a prezenga de dleps essenciais ex: crave, canela, anis

Sabor de doce de leite = sabor lacteo e adocicado

Sabor torrado = sabor de algo gue 10stou um pouco & gue acabou de sair do formo N

[s1]

Encorpado = Ma lingua, o café encorpado tem peso prenunciado, viscosidade e sensagdo amanteigada
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