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RESUMO: O café é uma das bebidas mais consumidas em todo o mundo, onde diariamente milhares de pessoas
apreciam suas diversas caracteristicas. Grande parte dos fatores determinantes da qualidade estd associada aos processos
de colheita, processamento, secagem e armazenamento e influenciam diretamente a qualidade final no momento da
prova de xicara. Desta forma, a complexidade de avaliacdo de atributos qualitativos é uma tarefa que deve ser realizada
por julgadores treinados. No Brasil, a prova de xicara € tida como a referéncia para determinagéo da qualidade sensorial
do café. Geralmente este processo estd a cargo de provadores profissionais que possuem experiéncia para de avalia¢do
de cafés. Os concursos de cafés especiais refletem o zelo da producdo de qualidade e é neste momento que 0s
produtores sdo postos a prova, quando suas amostras sdo avaliadas por referees, a fim de se determinar quais sdo 0s
melhores cafés ao final de cada safra. Este estudo teve como objetivo avaliar o efeito da interagdo entre provadores
durante um concurso de cafés especiais, principalmente observando se a conversacdo entre eles exerce influéncia na
avaliacdo sensorial. Para realizacdo do estudo foram utilizadas 20 amostras participantes da etapa final de um concurso
de cafés especiais na regido Serrana do Estado de Espirito Santo. O estudo foi conduzido com quatro provadores com
experiéncia em analise sensorial de café, que provaram as amostras no primeiro dia e no segundo dia, respectivamente,
sem e com interacdo entre eles. Os resultados indicam que a interagdo entre os provadores influenciam
significativamente as avaliacGes e que as interacdes geram ruidos sobre os resultados, demonstrando que o protocolo de
provas da SCAA deve ser seguido rigorosamente, a fim de se evitar equivocos/distor¢es nos procedimentos de anélise
sensorial.
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THE EFFECT OF INTERACTION BETWEEN THE SPECIAL TASTERS COFFEE
TASTING THE TIME

ABSTRACT: Coffee is one of the most consumed beverages in the world, thousands of people enjoy its various
characteristics daily. It is known that most of the factors that determine the quality are associated with procedures for
collection, processing, drying and storage and these factors directly reflect the final status when cup test. Thus, the
complexity of evaluation of qualitative attribute is a task that must be performed by trained panelists. In Brazil, proof
cup is taken as the reference for determining the sensory quality of coffee. Normally this process is the responsibility of
the professionals tasters who have experience to carry out coffee evaluation. The specialty coffee competitions reflect
the attention given to quality production and at this time the producers are evaluated when their samples are assessed
by referees, in order to determine which are the best coffees at the end of each crop season. So, the objective of this
study was to evaluate the effect of interaction between panelists during a specialty coffee competition, and verifyingif
the conversation between them influences the sensory evaluation. For this study we used 20 samples of the final stage
of a specialty coffee competition in the mountainous region of the State of Espirito Santo. This study was conducted
with four panelists with expertise in sensory analysis of coffee, whom proved the samples in the first day and second
day, respectively, without and with conversation between them. The results indicate that the interaction between the
panelists have statistical significance on the sensorial evaluation and generate noise on the results, showing that the
testing protocol SCAA should be rigorously conducted in order to avoid misunderstandings in sensory analysis.
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O trabalho de avaliacdo e analise sensorial de cafés constitui em uma tarefa complexa, devido as variagdes de aromas,
sabores, e sua constituicdo quimica, que durante o processo de torracdo podem ultrapassar a quantia de mais de 800
compostos aromaticos (ALVARADO & LINNEMANN, 2010),. Spers et al (2005) enfatiza que existem preferéncias de
padrdes distintos no momento dos provadores avaliarem os cafés, principalmente quanto as divergéncias de avaliacdo
de aroma e sabor. Para Donfrancesco et al (2014), a avaliacdo sensorial ndo se constitui no melhor método de avaliagdo
da qualidade do café, devido uma gama de fatores que interferem no processo de degustagcdo, mesmo sendo este o
método largamente utilizado por indUstrias de café no mundo todo.

Desenvolver sistemas de classificacdo sensorial, ndo se constitui em uma tarefa trivial e deve ser feito individualmente,
para cada produto, levando em consideracdo suas peculiaridades. Do mesmo modo que a qualidade sensorial deve ser
realizada por julgadores treinados e com experiéncia, para identificar completamente, a fim de identificar e
compreender a qualidade de um determinando produto (FEIRA-MORALES, 2002).

No entanto, um dos principais problemas no uso do perito na avaliacdo sensorial de qualidade é justamente o controle
da qualificagdo de "expert", algo que ndo esta bem definido. A capacidade do "expert" ndo esta sob escrutinio porque
estes individuos adquirem todo o conhecimento necessario ao longo do tempo e ap6s a realizagdo destas avaliagdes, ano
ap6s ano por um longo periodo. Para Alvarado & Linnemann (2010), o "degustador" é um juiz que realiza a avalia¢do
sensorial, e é encarregado de avaliar a qualidade do café e, consequentemente, define a qualidade de acordo com suas
percepgdes. Muitas vezes a determinacdo da qualidade final, estd a cargo destes profissionais que consequentemente,
interfere no prego do produto.

Algumas metodologias, como o protocolo de provas da Speciality Coffee Association fo America (SCAA) e Brazilian
Speciality Coffee Association (BSCA) definem procedimentos para avaliagdo sensorial de cafés especiais, e sdo
comumente adotados no Brasil e no mundo para a definicdo da qualidade sensorial do café.

Mediante o exposto fica evidente que o processo de analise sensorial de cafés especiais € complexo, e estd constituido
de pequenas particularidades. Desta forma o problema de pesquisa em questdo reside no efeito da interacdo entre
provadores que pode ter efeito significativo sobre o processo de analise sensorial de cafés especiais.

O objetivo deste estudo consistiu em avaliar o efeito da interagdo entre provadores de um concurso de qualidade,
observando se as interagdes durante os processos de degustacéo influenciam os resultados finais do concurso conduzido
segundo o protocolo da Specialty Coffee Association of America (SCAA)

MATERIAL E METODOS

Amostras

Para realizacdo do estudo, foram utilizadas 20 amostras de cafés selecionadas para compor a etapa final do concurso de
qualidade de Venda Nova do Imigrante, ES. Estas amostras foram consideradas especiais por uma equipe de quatro
degustadores, sendo dois Q-Grader’s e dois provadores que possuem expertises renomadas na degustacao de cafés. Para
avaliacdo sensorial dos cafés, as amostras foram preparadas no laboratério de analise sensorial de cafés do Instituto
Federal do Espirito Santo, campus Venda Nova do Imigrante, respeitando a metodologia da Specialty Coffee
Association of America, SCAA (SCAA, 2013)..

Cada lote foi degustado com 5 xicaras, A concentracéo 8,25 gramas de café moido em 150ml de 4gua, foi adotada em
conformidade com o ponto médio do grafico de equilibrio 6timo para obtencéo do Golden Cup (SCAA, 2013). O ponto
de infusdo de &gua deu-se apds a dgua atingir 92-95 °C (SCAA, 2013).

Meétodo de avaliacdo das amostras

A qualidade de um dado lote de café, avaliada através do método da SCAA (2013) é expressa através de uma escala
numérica centesimal. Espera-se que cafés que obtiverem altas notas devem ser, evidentemente, melhores do que cafés
que receberem notas mais baixas, demonstrando, assim, a consisténcia da avaliacdo. O formulério de degustacdo
fornece possibilidade de avaliagdo de 11 (onze) importantes atributos para o café: fragrancia/aroma, uniformidade,
auséncia de defeitos (xicara limpa), dogura, sabor, acidez, corpo, finalizagdo, equilibrio, defeitos e avaliacdo global.
Resultados altamente positivos decorrem da percepcao de um equilibrado conjunto formado pelos atributos avaliados.

Painéis de prova

Foram estruturados dois painéis de prova, sendo que cada um foi composto de dois degustadores para a degustagdo dos
cafés, em dois dias distintos. Todas as amostras foram codificadas e randomizadas a cada rodada de provas, de modo
que os provadores desconhecessem a identificacdo dos cafés. Os provadores foram organizados de modo que aqueles
que provaram as amostras do painel 1 no primeiro dia, sem a interacdo entre os provadores, realizaram as provas do
painel 2 no segundo dia, com a interacdo entre provadores (Painel 2 ) e vice-versa . As médias dos atributos do
protocolo da SCAA, do Painel 1 e Painel 2 foram comparadas utilizando o teste t a 5% de probabilidade, empregando o
programa estatistico SAEG (Ribeiro Junior, 2009).

RESULTADOS E DISCUSSAO
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As notas médias do Painel 1 e Painel 2 para os atributos analisados pelo protocolo da SCAA: fragrancia/aroma,
uniformidade, auséncia de defeitos, dogura, sabor, acidez, corpo, finalizacdo com agua, equilibrio, finalizagcdo sem agua
e total, estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Notas médias do Painel 1 e Painel 2 dos atributos avaliados no protocolo de provas da SCAA

Caracteristicas Média®

Painel 1 Painel 2
Fragréncia/Aroma 7.51b 791a
Uniformidade 9.75a 10.00 a
Auséncia de defeitos 9.80a 10.00 a
Dogura 9.80a 10.00 a
Sabor 7.76 a 7.78 a
Acidez 7.65a 7.61a
Corpo 7.57 a 7.74 a
Finalizagdo com agua 7.51a 7.73a
Equilibrio 7.33b 7.68 a
Finalizacdo sem &gua 7.51a 7.73a
Total 82.19a 84.18 a

@ As médias dos caracteres mensurados de antes e depois seguidas pela mesma letra na linha nao diferem pelo teste t, a 5% de probabilidade.

Os resultados indicam que os atributos fragrancia/aroma e equilibrio demonstraram médias diferentes (p < 5%), nas
duas sessdes de prova (Painel 1 e Painel 2) indicando que a interacdo/ conversacao entre os provadores exerce efeito
significativo sobre o processo de andlise sensorial de cafés, ou seja, a conversa durante o processo de prova de café
interfere no resultado final da avaliacdo sensorial.

Para Pinto et al (2001), a determinagdo da bebida do café realizada através da “prova de xicara”, uma prova subjetiva
onde provadores treinados distinguem diferentes padrdes de bebida.

No entanto, a utilizacdo apenas de provadores apresenta problemas, porque eles podem desconhecer a procedéncia das
amostras e enviesar suas analises, e ou ainda, fatores externos também podem exercer influéncia, mudando as
habilidades e perceptivas de um individuo (DONFRANCESCO et al, 2014).

Conforme orientac¢fes do protocolo SCAA (2008), os aspectos arométicos incluem fragrancia (definida como o cheiro
do café quando este ainda esta seco) e aroma (o cheiro do café quando diluido em &gua quente). O degustador pode
avaliar isto em trés passos distintos no processo de degustacdo: cheirando o café torrado e moido colocado nas Xicaras
antes de se verter a 4gua; cheirando os aromas liberados durante a quebra da crosta; e cheirando os aromas enquanto o
café repousa. Aromas especificos devem ser anotados no campo abaixo de “qualidades”, enquanto que a intensidade da
fragrancia, que é em seco e a quebra da crosta, devem ser anotados nas escalas de intensidade. Assim, o resultado final
deve refletir o julgamento de todos os trés aspectos das fragrancias / aromas das amostras.

Sob este aspecto, a interagdo entre os provadores foi determinante para os resultados apresentados na Tabela 1.
Observou-se que a partir do momento em que estes conversam, aparece a tendéncia de desvio de atengdo no momento
da prova que consequentemente, interfere nos resultados.

A segunda variavel que sofreu efeito de diferenciacéo pelo teste t, é descrita como: equilibrio. O protocolo da SCAA
(2008) indica que os atributos sabor, finalizacdo, acidez e corpo da amostra sdo avaliados em sinergia,
complementando-se ou contrastando-se um com o outro. Este efeito é denominado equilibrio. Portanto, uma boa
pontuacdo deste atributo reflete o perfeito equilibrio dos componentes do conjunto. Naturalmente, caso um café
apresente uma acidez muito delicada, ou pouco corpo, por exemplo, isso pode implicar numa pontua¢do mais baixa do
equilibrio.

Neste aspecto é importante discutir que o equilibrio, por ser composto de outros quatro atributos, que quando associado
a conversacgdo durante as provas, pode ter sido substancialmente prejudicado, tendo em vista que segundo Martinez et al
(2008) o café e o seu aroma envolvem mais de 800 compostos volateis. Além disso, € bem sabido que o aroma do café
sofre alteracfes muito rapidamente depois da sua preparagdo, o que resulta em importante perda de qualidade. No
trabalho de Dzung (2010), que avaliou a correlagdo entre os atributos hed6nicos na andlise sensorial realizadas para
consumidores de café, mostrou que os atributos com maior correlagéo foram sabor, equilibrio e retrogosto. Desta forma,
deve se entender melhor as reaces quimicas e as correlagdes dos atributos que se formam nas avaliagdes de amostras
de cafés especiais, tendo em vista a gama de fatores que podem interferir antes, durante e apds a sessdo da analise
sensorial, para que seja possivel se extrair conclusfes mais precisas sobre 0s processos de prova de cafés especiais.

CONCLUSOES
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A interacdo entre os provadores durante o processo de analise sensorial exerceu efeito significativo nos atributos
fragrancia/aroma e equilibrio avaliados no protocolo de provas da SCAA, concluindo-se que a conversacdo entre
provadores interfere no processo de provas de café.

As alteracBes quimicas que ocorrem apos a torracdo do café podem colaborar para as alteracdes da bebida do café,
tendo em vista o fato das amostras terem sido provadas em periodos diferentes.
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