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RESUMO

O estudo teve como objetivo comparar notas da analise de avaliadores treinados e
nao treinados, utilizando a ficha de avaliagdo sensorial da Specialty Coffee Association — SCA
em 5 cafés especiais obtidos pela secagem cereja descascado. Foram servidas 30 mL de
cada bebida de café (filtrada) para 10 avaliadores treinados e 10 avaliadores néo treinados.
Os avaliadores treinados identificaram atributos mais complexos, como chocolate, caramelo,
baunilha e frutado e os avaliadores nao treinados apontaram principalmente caracteristica
como dogura. A nota geral dos avaliadores dos 5 cafés independente do grupo foi acima de
80 pontos. O método de processamento cereja descascado influencia as caracteristicas
sensoriais, destacando a importancia da diversidade da percepcao sensorial e que o
processamento esta diretamente ligado a qualidade do café. Os resultados deste estudo
mostraram a importancia de considerar a diversidade de preferéncias e o impacto do
processamento na qualidade final do café especial, mostrando que tanto profissionais quanto
avaliadores nao treinados podem diferenciar aspectos distintos de um mesmo produto.
Conclui-se que, apesar das diferencas de percepc¢do, ambos 0s grupos reconheceram a
qualidade sensorial dos cafés.

Palavras-chave: analise sensorial, secagem, cereja-descascado, Coffea arabica L.



1 INTRODUCAO

O café é uma das bebidas mais consumidas no mundo, desempenhando um
papel importante tanto na cultura quanto na economia de diversos paises, como o
Brasil. A historia do café foi se disseminando pelo mundo todo e ha um bom tempo
até os dias atuais o Brasil se destaca como um dos maiores produtores e
consumidores globais. A produgdo e o consumo de café no Brasil ttm evoluido ao
longo do tempo, refletindo em mudangas nas preferéncias dos consumidores e nas
praticas agricolas buscando sempre um melhor método de produgdo em busca de
melhores qualidades de bebidas (Alixandre et al., 2023).

Além disso, a classificacdo do café especial € um aspecto crucial para a sua
comercializacdo e apreciacdo. Os cafés sdo avaliados com base em notas, sendo
categorizados em diferentes niveis de qualidade, como "muito bom", "excelente" e
"excepcional”, onde um café especial € aquele que atinge no minimo a nota de 80
pontos. Essa classificacdo n&do apenas influencia o mercado, mas também a
percepcao sensorial dos consumidores, que pode variar como neste trabalho entre
avaliadores treinados/especialistas e avaliadores néo treinados/consumidores em
geral (Belchior et al., 2019).

A bebida final consumida, seu sabor, seu aroma, € resultado da complexa
interacdo entre diversos fatores, tais como a variedade de café cultivada, as condigbes
climaticas, as praticas de cultivo, os processos de secagem e fermentagdo, a
torrefacdo e a moagem, que influenciam diretamente o perfil sensorial da bebida. Essa
combinacao de elementos resulta em uma mistura complexa de compostos que, para
um café de qualidade, devem estar em perfeito equilibrio (Schmidt; Miglioranza, 2011).

Diante desse contexto, o trabalho teve como objetivo analisar a percepg¢ao
sensorial de cafés especiais, produzido através do método de café cereja descascado,
utilizando avaliadores treinados e n&o treinados, buscando compreender as variagdes
gue envolvem a apreciagcao dessa bebida. A analise sensorial e a comparagao entre
diferentes avaliadores de café estdo abordadas no ambito de diferentes cafés
contribuindo para um entendimento mais profundo sobre a qualidade e a experiéncia

do consumo de café especial.



2 OBJETIVO

O estudo teve como objetivo comparar notas da avaliagdo de avaliadores
treinados (Q-graders) e ndo treinados utilizando a ficha de avaliacdo sensorial da
Specialty Coffee Association — SCA de 5 cafés especiais obtidos pela secagem cereja

descascada.

3 REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1 Producgao e consumo de café no Brasil

Segundo Brasil (2023), na safra de 2023-2024, a produgao mundial estimada
da espécie Coffea arabica € equivalente a 96,3 milhdes de sacas de 60kg, o que
significa um aumento de 6,8% da producgao global comparando a safra do mesmo ciclo
anterior. Quanto a espécie Coffea canephora, foi estimada uma producéo global de
78 milhdes de sacas, que representaria um decréscimo de 0,97% em comparagao a
safra de 2022-2023 desta espécie. Assim, totalizando a safra total mundial estimada
em 174,3 milhdes de sacas.

Estima-se que no Brasil a produgao total de café esta em torno de 54,74
milhées de sacas, o que representa 31,4% da safra mundial. Dessa producéo, no
Brasil destaca-se a espécie Coffea arabica sendo responsavel por um terco deste
total. Em segundo, destaca-se o Vietn3, totalizando 31,3 milhdes de sacas, o que
corresponde a aproximadamente 18% da produgdo mundial (vale ressaltar que deste
total, 30,2 milhées de sacas correspondem a Coffea canephora e apenas 1,1 milhdao
de sacas de Coffea arabica). E, por fim, a Coldbmbia, que sua produgdo é
exclusivamente de Coffea arabica, com safra estimada em 11,6 milhdes de sacas,
correspondendo a 6,6% da safra mundial das duas espécies (Conab, 2023).

Na producéo por estado de café no Brasil, destacam-se: Minas Gerais, Espirito
Santo, Sdo Paulo, Bahia, Rondénia e Rio de Janeiro. Assim, Minas Gerais lidera com
um volume estimado de 29,18 milhdes de sacas, que representa 50,24% de toda a
estimativa de produgéo, notando um aumento de 0,6% em relagcdo a safra anterior,
possivelmente ocasionado pelo aumento da area cultivada, pela bienalidade positiva
e pelas melhores condi¢gdes das plantacbes. No Espirito Santo, espera-se um
crescimento de 15,4%, totalizando 15,01 milhdes de sacas, com aumentos tanto no
café canéfora , previsto em 11,06 milhdes de sacas (9% a mais que na ultima safra),
quanto no café arabica, com 3,95 milhdes de sacas (um aumento de 38,2%). Além

disso, em Sao Paulo espera-se uma produgao de 5,40 milhdes de sacas de café



arabica, representando um aumento de 7,4% em relacdo ao ano anterior; na Bahia,
espera-se um incremento de 6,4%, totalizando 3,61 milhdes de sacas; em Rondbnia,
a producgao de café canéfora é estimada em 3,19 milhdes de sacas, um aumento de
5,1% comparado a safra anterior. O Rio de Janeiro, Mato Grosso e Goias também
registraram aumento na produgdo de café. Apenas no Parana, com cultivo
principalmente de café arabica, a previsdo é de estabilidade (Agéncia, 2024).

De acordo com Agéncia (2023), o Brasil exportou 39,2 milhdes de sacas,
havendo uma diminuigédo de 1,3% em relagdo ao ano anterior, além disso, ressalta-se
que segundo a CONAB (2024), os possiveis motivos foram a restrigdo dos estoques
apo6s as adversidades climaticas que afetaram a producao nacional em 2021/2022. O
produto foi vendido principalmente para os Estados Unidos e Alemanha e segundo a
Conab (2024), no acompanhamento da safra brasileira, um ciclo de bienalidade
positiva, incluindo arabica e conilon, estima-se uma produc¢ao total de 58,81 milhdes
de sacas beneficiadas (6,8% acima da safra de 2023), e, 15,5% superior as sacas
colhidas em 2022 (ano também de bienalidade positiva). O Brasil, além de ser um dos
maiores produtores de café no mundo, € o segundo maior consumidor do mesmo,
atras apenas dos Estados Unidos, que € o maior consumidor de café mundial,
mostrando que € um insumo com grande valor, muito produzido e consumido dentro
do pais. Segundo o site Hub do Café (2023), a safra do ano cafeeiro 2022-2023, era
estimada um volume fisico de 171,3 milhdes de sacas de 60kg, do qual, 98,6 milhdes
de sacas eram da espécie Coffea arabica (57,5% da safra mundial), mostrando mais
uma vez a importédncia dessa espécie em escala global, assim como no Brasil
também, onde a porcentagem de produ¢cdo da mesma, também €& superior quando
comparado as outras espécies.

Segundo a Agéncia (2024), o consumo interno de café do Brasil, no periodo de
novembro de 2022 a outubro de 2023, atingiu um volume total de 21,67 milhdes de
sacas de 60kg, sendo 95,1% de café torrado e moido; 4,9% de sacas de café soluvel.
Calculando assim, que o consumo per capita no pais foi de 6,4 kg neste periodo de
12 meses.

Dentre esse consumo total, destacam-se as 5 regides, respectivamente:
Regido Sudeste (41,76%), regidao Nordeste (26,9%), regido Sul (14,7%), regido Norte
( 8,6%) e regido Centro-Oeste (8%) do consumo total no Brasil nesse periodo. Todos
estes dados foram publicados pela Agéncia.gov, que sao divulgados pelo

Observatorio do café, do Consorcio Pesquisa Café (Abic, 2024).



Além dos dados de consumo total do pais, a Abic (2024) traz o consumo de
acordo com as categorias dos cafés e seus valores. Os cafés gourmets e cafés
superiores obtiveram quedas nos seus prec¢os, de 10,71% e 11,78%, respectivamente.
Além disso, os cafés tradicionais e extra fortes também registraram queda nos pregos
de venda aos consumidores de 10,21%. O contrario foi registrado quanto aos cafés
especiais, que tiveram aumento de 3,15%, se comparados aos valores de janeiro de
2023 a dezembro de 2023 (Abic, 2024).

3.2 Caracteristicas agronémicas, quimicas e sensoriais de cafés

O género Coffea é bem diversificado, com diversas espécies, dentre elas,
Coffea arabica e Coffea canephora, que sao as mais significativas economicamente.
A espécie Coffea canephora, conhecida popularmente como café robusta, apresenta
em sua composi¢cao duas vezes mais cafeina quando comparado ao Coffea arabica.
Uma importante caracteristica é a superioridade quando se fala em resisténcia ao
calor, pragas e doencgas. A faixa ideal de temperatura anual é de 22-26 °C, e
preferencialmente recomendado para regides de maior altitude(Conab, 2023).

A espécie Coffea arabica é cultivada em regides montanhosas, com
temperaturas amenas. Essa espécie € a mais cultivada no mundo atualmente, e no
Brasil as regides que se destacam na produgdo da mesma sdo Minas Gerais, Sao
Paulo, Parana e Bahia. Se trata de uma espécie mais sensivel e esta mais sujeita a
pragas e intempéries. No cultivo desse café, € necessario um cuidado maior sempre,
se trata de uma produgdo mais complexa, € conhecida por ser uma espécie de gréo
especial, possui notas de aromas intensos e sabor variado, corpo e acidez também
(Hub do Café, 2022).

Por se tratar de uma espécie muito produzida, possui muitas cultivares e é
responsavel por em média trés quartos da producdo mundial da bebida. As variedades
mais comuns sao Catuai e Mundo Novo, mas existem varias outras como a Bourbon
Amarelo e Vermelho, Acaia, Catucai, entre outras (Hub do Café, 2022).

Os principais fatores que afetam a qualidade do café sdo as condi¢des
ambientais da regido, além dos cuidados durante a colheita, a maturagdo dos graos
também (precoce ou tardia) e o processamento dos graos. A variedade cultivada
também desempenha um papel importante, embora ainda haja muito a aprender sobre

suas influéncias. Além disso, a espécie do cafeeiro tem um impacto significativo na
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qualidade dos frutos e gréos produzidos. Um exemplo claro dessa distingdo € a
diferenca entre os cafés das espécies arabica e canéfora (robusta) (Abic, 2020).

Diversos fatores podem impactar a qualidade do café, incluindo aspectos
agrondmicos, como a escolha da variedade de café, as condigbes climaticas, o
manejo do solo e a irrigagado, desempenham um papel crucial na qualidade dos graos.
A genética das plantas e as praticas de cultivo podem afetar a composigao quimica
dos graos, que, por sua vez, influenciam o sabor e o aroma da bebida final (Duran et
al., 2017).

O método de processamento, que pode ser seco, Uumido ou semiumido,
também impacta a qualidade do café. Na via seca, os frutos sdo secos inteiros, o que
pode resultar em uma bebida com caracteristicas diferentes, dependendo do grau de
maturacdo dos graos. Ja na via umida, os graos sao separados por estagios de
maturacdo, permitindo uma selegdo mais cuidadosa e potencialmente melhorando a
qualidade (Duran et al., 2017).

Além disso, o processamento pds-colheita influencia o teor de constituintes
guimicos, como carboidratos, lipidios e proteinas, que sdo fundamentais para o sabor
e aroma do café. A forma como os gréos séo tratados apds a colheita, incluindo a
remogado da casca e a secagem, pode resultar em diferentes perfis de sabor e
qualidade na bebida final. Portanto, tanto as praticas de cultivo quanto os métodos de
processamento sdo determinantes na qualidade do café, afetando diretamente a
experiéncia sensorial do consumidor (Duran et al., 2017).

O processamento dos graos, como a secagem, fermentagdo umida, processo
de torra, moagem e extracdo podem melhorar significativamente o gosto e aroma do
café. A fermentagdo umida tem um impacto significativo na qualidade do cafe,
influenciando tanto o perfil de sabor quanto a percepgao sensorial da bebida. Estudos
demonstram que a fermentacao pode aumentar a concentragao de compostos volateis
que contribuem para o aroma e sabor do café, resultando em uma bebida mais
complexa e agradavel. Elhalis et al. (2021) em seu estudo, analisaram o efeito da
fermentagdo umida em gréos de café e encontraram que os graos fermentados
apresentaram concentragcdes mais altas de compostos como etanol, acetaldeido e
ésteres, que sdo importantes para o aroma do café. Além disso, a avaliagao sensorial
revelou que o café produzido a partir de graos fermentados foi classificado

significativamente mais alto em termos de sabor, aroma, acidez e corpo em
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comparag¢ao com o café produzido a partir de graos nédo fermentados (Elhalis et al.,
2021).

A composigao quimica dos cafés € complexa e diversificada, refletindo a
rigueza sensorial e as caracteristicas unicas da bebida. Essa composicido é
influenciada por diversos fatores, incluindo a espécie do grao, as condigdes de cultivo,
o processo de torrefacdo e a preparacdo da bebida. A seguir, estdo descritos os
principais componentes quimicos encontrados nos cafés, divididos em compostos
volateis e n&do volateis (Lima et al., 2008).

A sacarose contribui para a dogura e participa da reacdo de Maillard no
processo da torra, afetando assim o aroma e a cor do café torrado; além disso, nas
analises sensoriais, quanto maior o nivel de acgucar, associa-se a uma melhor
qualidade de bebida. Quanto aos lipidios, relaciona-se na composicao do café, para a
elaboragcdo do aroma durante o processo de torra e para o corpo da bebida. Na
composi¢ao do café os acidos clorogénicos (CGA), as proteinas, cafeina, diterpenos
e acidez total titulavel (TTA), onde os acidos clorogénicos sao associados ao amargor
e adstringéncia do café e da formagao de pigmentos, as proteinas também participam
da reacdo de Maillard influenciando na cor e aroma da bebida; a cafeina esta
relacionada ao amargor e adstringéncia do café (Barbosa et al., 2019).

As proteinas correspondem a aproximadamente 8 a 12% da massa seca dos
graos de café e estdo associadas principalmente a formagdo do aroma e sabor
durante o processo de torra. As proteinas no café sofrem degradacdo térmica,
gerando aminoacidos livres que reagem com os agucares no processo de Maillard,
resultando em compostos que dao origem a aromas e sabores caracteristicos. No
entanto, a quantidade de proteinas que sobrevive a torrefacdo é relativamente
pequena, e elas ndo sado consideradas uma fonte significativa de nutrientes no café
preparado (Bastian et al., 2021).

Uma das principais vitaminas associadas ao café arabica € a niacina (vitamina
B3), que se forma durante a torra dos graos. A trigonelina é transformada em niacina
durante o processo de torrefacdo. Essa vitamina tem um papel crucial na prevengao
da pelagra, uma condig¢ao relacionada a deficiéncia de niacina, que afeta a pele, o
sistema digestivo e o sistema nervoso. Uma xicara de café pode fornecer até 3 mg de
niacina, contribuindo para as necessidades diarias. Além da niacina, o café também é
rico em antioxidantes, como tocoferois (vitamina E) e compostos fendlicos, que

ajudam a proteger as células do estresse oxidativo (Alves; Casal; Oliveira, 2009).
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A cafeina € um dos compostos bioativos mais conhecidos no café, faz parte do
grupo das metilxantinas e € a responsavel pelo efeito estimulante da bebida. A
concentracdo de cafeina varia entre as diferentes espécies de café, sendo mais
elevada na Coffee canephora. Além disso, fatores como as condi¢gdes ambientais e o
processamento dos graos podem influenciar a quantidade de cafeina presente (Mejia;
Ramirez-Mares, 2014).

De acordo com Nogueira e Trugo (2003), os acidos clorogénicos (ACGs) sao
os principais acidos fendlicos encontrados nos graos de café verde e assim como a
cafeina, sdo mais concentrados na espécie Coffee canephora. Estao presentes no
café, em frutas e vegetais. A presenca deste composto tem grande influéncia na
qualidade sensorial do café devido sua degradagédo no processo de torrefagdo dos
graos devido as altas temperaturas. Com essa degradagao do composto, formam-se
compostos volateis que tém grande influéncia nas caracteristicas de sabor da bebida.
Por outro lado, em condigdes extremas de torrefacdo podem ocorrer grandes perdas
de ACG, de até 95%. Além disso, estao relacionados com os parametros de acidez,
adstringéncia e amargor, estando diretamente ligado a aceitagdo e qualidade da
bebida.

Também conhecido como 3,4,5-trihidroxibenzoico, o acido galico é também um
composto fendlico, distribuido nas plantas em varias partes de suas estruturas e com
importante participagdo no metabolismo secundario (Muir et al., 2011), conhecido por
suas caracteristicas e propriedades antioxidantes tem grande potencial na promogéo
da saude humana, como na prevenc¢ao ou tratamento de doencas cardiovasculares,
gastrointestinais, neurodegenerativas e também doencas metabdlicas como no caso
da obesidade e diabetes (Mansouri et al., 2013).

O composto 5-Hidroximetilfurfural (5-HMF) é gerado durante o processo de
torrefacdo e também durante o tempo armazenado e esta associado a notas de
caramelo e dogura, podendo assim influenciar na percepc¢éo sensorial do café. Sua
presenca indica a desidratacdo de agucares no processo de caramelizacido, sendo um
produto imediato da reagédo de Maillard (Capuano; Fogliano, 2011).

De acordo com Gadkari e Balaraman (2015), catequinas contribuem para as
propriedades antioxidantes do café e podem afetar o sabor e a sensag¢ao na boca e
em alguns casos podem ter relagdo com caracteristicas de sabor amargo e

adstringente.
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Em estudo de Silva et al. (2004), focado principalmente em atributos sensoriais,
analisando a produgao de café cereja descascado em diferentes altitudes na regido
sul de Minas Gerais trouxe algumas analises quanto a acidez, corpo e dogura. No
atributo acidez, a presenca de defeitos aumentou a frequéncia de amostras com
acidez média e alta; removendo esses defeitos, principalmente em altitudes mais
elevadas, tornam-se amostras com acidez baixa. O atributo corpo, a maioria das
amostras com corpo médio e alto; ao reduzir os defeitos, as amostras em altitude
elevada, passam a ter corpo baixo, ja em altitudes mais baixas n&o se nota diferengas
significativas.

Segundo Silva et al. (2004), a remoc¢ao de defeitos aumenta a porcentagem de
amostras com dogura elevada, principalmente quando em altitude elevada. Portanto
concluiu-se que em altitudes maiores e removendo defeitos do café, a acidez se torna

mais baixa, um corpo baixo e alta dogura, resultando em um café de melhor qualidade.

3.3 Secagem do café

A escolha do método de processamento do café exerce grande influéncia sobre
a rentabilidade da producgao e € determinada por diversos fatores, como as condi¢coes
climaticas, a disponibilidade de recursos financeiros, a tecnologia e os equipamentos
disponiveis, as exigéncias do mercado consumidor em relag&o as caracteristicas do
produto, a disponibilidade de agua e as tecnologias para o tratamento de aguas
residuais (Malta, 2011).

Independentemente do método adotado, é crucial que, apds a colheita, os
frutos de café sejam processados e distribuidos o mais rapido possivel. O fruto n&o
deve ser acumulado ou permanecer nos carros aguardando descarregamento, pois
as condi¢cdes de umidade e temperatura na massa de café favorecem o crescimento
de microrganismos, acelerando a fermentacao (Borém, 2014).

No processamento seco, as cerejas de café sdo secas completamente em
patios ou secadores mecanicos, sem a remog¢ao da casca, resultando no café de coco.
Embora esse processo seja o mais comum no Brasil, o processamento umido tem
sido considerado uma opgéao viavel para obter café de melhor qualidade (Pimenta;
Angélico; Chalfoun, 2018).

O processamento umido € aquele no qual, apds a passagem por lavadores,
onde a mucilagem do fruto é removida, o que diminui o risco de fermentacdo e

possibilita uma secagem mais rapida, geralmente resultando em café de boa
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qualidade (Malta, 2011). Este método é amplamente adotado por produtores no
México, Coldbmbia e Quénia, mas no Brasil, ainda € comum o uso de parte da polpa.
E recomendado para regides onde o periodo pés-colheita é marcado por alta umidade
relativa (Nogueira; Roberto; Sampaio, 2014; Pimenta; Angélico; Chalfoun, 2018).

Tradicionalmente, o despolpamento é feito por meio de fermentacéo
espontanea em tanques de concreto, removendo a mucilagem restante do
pergaminho, que serve como substrato para o desenvolvimento de microrganismos
causadores de fermentagdo, prejudicando a qualidade do produto final. O café
permanece nesses tanques com agua por um periodo de 12 a 36 horas para remover
a mucilagem. Apos esse periodo, os graos sao lavados até que ndo apresentem sinais
dessa mucilagem e, em seguida, sdo secos (Nogueira; Roberto; Sampaio, 2014;
Pimenta; Angélico; Chalfoun, 2018).

No processo semi-umido, os frutos maduros sao despolpados mecanicamente,
e uma parte da mucilagem permanece aderida ao pergaminho. Esse processo é
realizado por maquinas despolpadoras que aproveitam a diferenga de resisténcia a
pressao entre frutos verdes e maduros (Malta, 2011; Pimenta; Angélico; Chalfoun,
2018).

ApoOs o despolpamento, a remogdo da mucilagem é feita por maquinas
desmuciladoras, que utilizam atrito entre os grédos e o cilindro de metal. Nesse
processo, € adicionada uma pequena quantidade de agua para lubrificagdo e limpeza
da mucilagem (Malta, 2011; Pimenta; Angélico; Chalfoun, 2018).

A principal vantagem desse método é permitir a remogéao da mucilagem sem a
necessidade de tanques de fermentacdo. Além disso, facilita a movimentacéao e
secagem dos graos no patio, evitando que os graos formem aglomerados, como
ocorre no processo de cereja natural despolpada (Pimenta; Angélico; Chalfoun, 2018).

A secagem do café é uma das etapas mais cruciais no pos-colheita. Esse
processo tem como obijetivo reduzir o teor de agua do produto, o que diminui o risco
de infestagdo por micro-organismos, evita a fermentagdo enzimatica, preserva a
qualidade e o valor nutritivo, além de garantir o poder germinativo dos gréos. O
processo de secagem pode ser dividido em dois tipos: secagem natural e secagem
artificial (Pimenta; Angélico; Chalfoun, 2018).

A técnica que vem sendo mais utilizada no processo pos-colheita é a tecnologia
do café cereja descascado, objetivando um sistema de preparo de um café de

qualidade, visando ser melhor que o processo de café natural e lavado. O cereja
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descascado se baseia no despolpamento da fruta madura, removendo parte da polpa
que envolve o gréo. No processo de secagem, os grédos devem ser secos para 11 a
13% de umidade. Dito isso, uma vantagem do cereja descascado é a redugéo de 25%
na umidade que tem de ser removida durante a secagem. Porém uma dificuldade é
que no processo de secagem tem necessidade de manter uma certa temperatura
maxima de 40 °C com o intuito de preservar a qualidade da bebida do café, portanto
com isso, ha necessidade de maior tempo do processo de secagem e o material pode
ser danificado devido a isso (Cunha; Canto; Marsaioli Jr., 2003).

Dentre as duas maneiras que o café pode ser preparado (via seca e via umida),
ou seja, considera-se que na via seca o café € seco de forma natural com casca e
com mucilagem, sem a separagéo do fruto cereja e verde. No preparo por via umida,
existem os cafés despolpados, desmucilados e cereja descascado (Vicente et al.,
2008). O café despolpado e desmucilado tém a casca e a mucilagem retiradas do fruto
maduro, ja o cereja descascado (CD) tem apenas a casca retirada e a mucilagem é
mantida ao pergaminho (Pereira; Villela; Andrade, 2002, Vicente et al., 2008).

Ao remover a mucilagem no preparo por via umida pode diminuir a chance de
desenvolver fermentagdes microbianas e desacelerar o processo de secagem. Esse
meétodo pode impedir que a mucilagem transmita caracteristicas desejaveis para o
grao. Ja o preparo do café CD produz cafés com baixa acidez (caracteristica do
preparo natural), sabor adocicado e aroma intenso, o que faz que este tipo de café

tenha um grande potencial no mercado (Oliveira et al., 2005).

3.4 Classificagcao dos cafés

Os cafés no Brasil, podem ser classificados pela ABIC (2021) que é
responsavel por assegurar a qualidade do café, € onde a certificagdo do produto &
baseada na analise sensorial para garantir a exceléncia do produto. A associagao
categoriza os cafés em quatro classes distintas: gourmet, superior, tradicional e
extraforte.

A Instrucdo Normativa, a qual tem em anexo o regulamento técnico de
identidade e de qualidade para a classificacdo do café beneficiado- grdo cru. Neste
regulamento s&o considerados diversos conceitos e diversas classificagbes (Brasil,
2003). Essa classificagao ocorre por categoria , subcategoria, grupo, subgrupo, classe
e tipo, segundo a espécie (Coffea arabica ou Coffea canephora); formato do gréo e

granulometria (chato ou moca); o aroma e o sabor (definidos pela prova de xicara:
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Grupo |-Arabica ou Grupo IlI- Robusta). O subgrupo € de acordo com a bebida e o
grupo que pertence, sendo 7 subgrupos do Grupo | e 4 subgrupos do grupo 2: Bebidas
do Grupo I: Estritamente mole; mole; apenas mole; duro (sendo essas 4, bebidas
finas); e café riado; rio; rio zona ( sendo essas 3 bebidas fenicadas); Bebidas do Grupo
Il: Excelente; boa; regular; anormal. A classificacdo de classe € de acordo com a
coloracédo do grdo (8 classes): verde azulado e verde cana; verde; amarelada;
amarela; marrom; chumbado; esbranquicada; discrepante. E o ultimo é a classificagao
quanto ao tipo, onde inicialmente, independente de sua classificagdo, um grau
importante é a taxa de umidade, que nao pode exceder 12,5%. Essa classificagao de
tipo, € de acordo com o percentual de defeitos e matérias estranhas e impurezas.

O café especial pode ser definido como aquele café em que em sua fase verde,
esta livre de defeitos primarios, ndo contém graos subdesenvolvidos, possui tamanho
e indice de secagem adequados, ndo tem contaminag¢des na xicara e possui atributos
distintos. Em outras palavras, o café deve ter boas condi¢gdes para passar em testes
de classificacdo visual e degustagéo. Além disso, segundo a SCAA, os cafés especiais
sao frutos de uma combinagao de caracteristicas, condicdes e métodos de producéo,
para unir esses elementos e criar um café de excelente qualidade e boa pontuacao
(SCAA, 2008).

Para a classificagdo da bebida de café como tradicional ou especial, a SCAA
(2008) elaborou um protocolo para avaliar e classificar o café em tradicional ou
especial de acordo com as notas e pontuagdes dadas pelos avaliadores. Onze
atributos sensoriais foram avaliados: fragrancia/aroma, uniformidade, auséncia de
defeitos, docgura, sabor, acidez, corpo, finalizagcdo, equilibrio, defeitos e avaliagao
global. Os trés primeiros atributos sdo avaliados de forma objetiva, pontuados numa
escala de 0 a 10 pontos, atribuindo dois pontos para cada xicara que apresenta
normalidade do atributo. Os demais s&o avaliados de forma subjetiva, atribuindo-se
notas numa escala de 6 a 10 pontos para cada atributo, com intervalo de 0,25 ponto.
A soma dessas notas gera a pontuacgéo total. As notas sdo dadas baseadas em uma
escala com intervalos de 0,25, representando os niveis de qualidade: 6,00 a 6,75
(bom), 7,00 a 7,75 (muito bom), 8,00 a 8,75 (excelente), 9,00 a 9,75 (excepcional) que
classificam o café nas categorias: abaixo da qualidade especial para notas abaixo de
80; muito bom (premium) entre 80 e 84,99 (abaixo de 85); excelente (especial origin)

para notas entre 85 e 89,99; exemplar (especial raro) notas entre 90 e 100.
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Assim, para ser classificado como café especial, a bebida deve alcangar nota
minima de 80 pontos. Antes da prova sensorial, os grédos de café verde e torrado
passam por uma avaliagdo fisica, para assim reduzir o numero de gréos defeituosos

e também a presencga de matéria estranha (Belchior et al., 2019).
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4 MATERIAL E METODOS
4.1 Obten¢ao da matéria-prima

Foram utilizados 5 cafés obtidos no sul do Parana, sendo Café 1: Cultivar Arara;
Café 2: Cultivar IAC 125 RN; Café 3: Cultivar IPR 107; Café 4: Cultivar Arara; Café 5:
Cultivar IPR 107, obtidos por secagem cereja descascado.

Os cafés na classificagao fisica dos gréos de cafés apresentaram no maximo
12 defeitos, peneira 16 e acima, classificado como especial e a umidade dos gréos

entre 11 a 11,5%. A torra dos gréos foi a média clara.

4.2 Preparo da bebida

Para o preparo da bebida café, os grédos foram torrados com 24 horas de
antecedéncia dos testes, realizada a moagem com granulometria média/grossa apos
8 horas de descanso apos a torra, em seguida, as amostras foram lacradas e abertas
apenas no momento da prova (SCAA, 2008). Foram utilizadas 9 g de café moido em
150 mL de agua e os avaliadores provaram os filtrados na temperatura inicial de 55
°C.

4.3 Analise sensorial

O projeto foi aprovado no comité de ética CAAE n. 81327024.9.0000.5504. As
analises sensoriais foram realizadas no Laboratério de Analise Sensorial do
CCA/UFSCar, em cabines individuais com luz branca. Cada avaliador recebeu 30 mL
de cada amostra em copos plasticos de 50 mL. As amostras foram codificadas com
trés digitos e foram apresentadas duas a duas. A ordem de apresentagédo foi
aleatorizada para cada avaliador e os mesmos lavaram suas bocas com agua mineral
entre as amostras. Foi perguntado aos avaliadores sobre: sexo, ldade, consome e
compra café, tipo de café e frequéncia de consumo.

A primeira etapa foi realizada com 10 avaliadores treinados (Q-graders), e a
segunda com 10 avaliadores n&o treinados recrutados com base na disponibilidade e
interesse e ter provado café especial. Os avaliadores ndo treinados receberam
orientagdes e descricdes dos atributos descritos pela Specialty Coffee Association —
SCA. A escala utilizada foi a proposta pela Specialty Coffee Association - SCA (2008)

e para os resultados, utilizou-se a nota final para comparag¢éo dos dois grupos.



19

5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 Perfil dos avaliadores

Os dados dos avaliadores estdo apresentados na Tabela 1. Dentre os
avaliadores treinados, 7 homens e 3 mulheres, o que corresponde a 70% de homens
entre 25 e 50 anos. Enquanto os avaliadores nao treinados estdo divididos em 50%
homens e 50% mulheres de 20 a 25 anos (Tabela 1). Os avaliadores treinados
consumiam café especial, enquanto os avaliadores ndo treinados consumiam café
tradicional, tendo apenas ja experimentado cafés especiais. Sobre os avaliadores n&o
treinados ainda, 100% deles tomavam café, compravam café e tém uma frequéncia

de consumo diaria tomando mais de uma vez por dia.

Tabela 1. Respostas sobre o perfil dos avaliadores utilizados no teste sensorial dos cafés.

Avaliadores treinados Avaliadores néo treinados

Sexo 7 masculino 5 masculino
3 feminino 5 feminino

Idade 25 a 50 anos 20 a 25 anos
Toma café
Sim 10 — café especial 10 — café tradicional
Nao 0 0
Compra café
Sim 10 10
Nao 0 0
Frequéncia
Mais de uma vez por dia 10 10

5.2 Analise sensorial dos cafés

Para os resultados da bebida do café 1, os avaliadores treinados atribuiram
uma pontuacdo de 83, descrevendo um perfil com notas de chocolate, baunilha,
castanha e améndoas, com retrogosto médio, acidez citrica e corpo equilibrado. Ja os
avaliadores nao treinados, com uma pontuacdo mais alta, 89,5, perceberam notas de
chocolate e baunilha, além de caramelo e frutado, mas com retrogosto e corpo mais
leve. Isso sugere que os avaliadores nao treinados apreciam mais a dogura,
principalmente, enquanto os treinados focam na complexidade aromatica e tém uma
visdo mais apurada (Tabela 2).

Para bebida café 2, os avaliadores treinados atribuiram uma nota 84 e
descreveram o café com mais caracteristicas quanto a sabores: castanha, améndoa,
caramelo, baunilha, doce de leite, melado e condimentos, com retrogosto médio e
acidez citrica balanceada; os avaliadores nao treinados, com 87 pontos, sentiram o

café como amargo e adocicado, com retrogosto médio, baixa acidez e corpo leve. A
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diferenca na descricdo indica que os avaliadores nao treinados podem ter dificuldade
em identificar sabores sutis, focando mais na dogura, porém ainda assim (Tabela 2).

Para a bebida café 3, os avaliadores treinados avaliaram com nota 82 pontos
e descreveram o café com notas de caramelo, castanha e améndoa, com retrogosto
meédio, acidez citrica e corpo licoroso. Os avaliadores nao treinados, com 83 pontos,
sentiram o café com notas leves de caramelo e chocolate, com retrogosto, acidez e
corpo médios. A percepgao entre os dois grupos foi mais semelhante dentre as demais
amostras (Tabela 2).

Para o café 4 se destacou entre os avaliadores treinados, que a avaliaram com
87 pontos e descreveram diversos sabores notados: frutado (abacaxi e morango),
curau de milho, garapa, baunilha, agucar mascavo, melado, manteiga e frutas
amarelas, com retrogosto longo, intenso e doce, acidez malica e corpo encorpado,
licoroso e sedoso. Os avaliadores nao treinados, com 83 pontos, descreveram o café
com amendoim, chocolate, caramelo, frutas, rapadura e toque citrico, com retrogosto,
acidez e corpo meédios. A descricdo mais detalhada nesse caso, ressalta a
complexidade do café e com uma pontuagdo muito alta principalmente pelos
avaliadores treinados (Tabela 2).

Para bebida de café 5, os avaliadores treinados deram 83 pontos e perceberam
notas de malte, caramelo, frutas amarelas e castanha, com retrogosto médio, acidez
citrica e corpo baixo e diluido. Os avaliadores n&o treinados avaliaram com 84 pontos,
com um perfil de sabor chocolate, caramelo e frutado, retrogosto baixo/médio, acidez
baixa e corpo leve. Os avaliadores n&o treinados notaram um corpo mais leve,
semelhante ao café 1, e também nessa amostra € possivel ver que tem um
embasamento nas analises de avaliadores nado treinados com a de profissionais,

mesmo que as vezes sendo uma analise menos descritiva e detalhada (Tabela 2).
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Tabela 2. Resultados do teste sensorial das bebidas de café analisadas por avaliadores treinados e

néo treinados.

Café 1
Avaliadores Nota Fragrancia/sabor Retrogosto Acidez Corpo
Treinados 83 chocolate, baunilha, médio citrica médio
castanha, améndoas média equilibrado
N&o treinados 89,5 chocolate, baunilha, baixo citrica baixo
caramelo, frutado média
Avaliadores Café 2 Fragrancia/sabor Retrogosto Acidez Corpo
Nota
Treinados 84 castanha, améndoa, médio citrica e sem
caramelo, baunilha, equilibrada informacgao
doce de leite,
melado, condimento
N&o treinados 87 amargo, adocicado médio baixa leve
Avaliadores Café 3
Nota Fragrancia/sabor Retrogosto Acidez Corpo
caramelo, castanha e médio citrica médio
Treinados 82 améndoa média licoroso
83 leve, caramelo, médio média médio
Nao treinados chocolate
Avaliadores Café 4 Fragrancia/sabor Retrogosto Acidez Corpo
Nota
Treinados 87 frutado (abacaxi, longo, intenso, malica Médio
morango), curau de doce média alto,
milho, garapa, licoroso
baunilha, agucar e sedoso
mascavo, melado,
manteiga, frutas
amarelas
Nao treinados 83 Amendoim, médio média meédio

chocolate, caramelo,
frutado, rapadura,
citrico
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Cont. Tabela 2. Resultados do teste sensorial das bebidas de café analisadas por avaliadores treinados

e nao treinados.

Avaliadores Café 5 Fragrancia/sabor Retrogosto Acidez Corpo
Nota
83 malte, caramelo, médio citrica baixo
frutas amarelas e média diluido
Treinados castanha
84 chocolate, caramelo, baixo/médio baixa baixo
N&ao treinados frutado

Verificou-se uma variagao na percepc¢ao sensorial entre avaliadores treinados
e avaliadores néo treinados, visto que os primeiros conseguem identificar diferentes
sabores e atributos mais complexos, enquanto os avaliadores nao treinados se
concentram e atingem caracteristicas mais gerais.

Mesmo com essa diferenca, as pontuag¢des nao se diferenciam muito, mas é
possivel notar que a analise sensorial pode ser muito subjetiva e é mais descrita e
complexa por profissionais. Onde todos os cafés obtiveram notas acima de 80, o que
os classifica como café especial, ainda que nesse caso, o café que mais se destacou
foi a amostra 4.

Analisando as Tabelas 1 e 2, verificou-se que os avaliadores nao treinados,
mesmo ndo consumindo regularmente café especial, mas ja tendo experimentado,
tendo o costume de tomar café diariamente, principalmente café puro, possibilita que
consigam ter nogao e um certo conhecimento sobre uma boa bebida, sendo possivel
que ao tomar um café especial, consiga notar diferentes sabores e notar que sao cafés
muito superiores aos que costumam beber, visto que esses cafés especiais, assim
como classificado pelos avaliadores treinados, tém muitas notas frutadas, doces como
caramelo/chocolate, que também foram notadas pelos avaliadores n&o treinados,
concluindo que foram capazes de fazer uma analise sensorial eficiente também,

mesmo que de uma forma mais simples.
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6 CONCLUSAO

Esta analise comparativa entre tipos de avaliadores mostra que, embora ocorra
diferengas na forma como percebem sensorialmente o café, ambos grupos foram
capazes no reconhecimento da qualidade das bebidas. Os resultados confirmaram a
importancia de considerar a diversidade da percepcédo sensorial e a influéncia do

processamento na qualidade final do café especial.
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