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RESUMO - Diariamente, milhares de pessoas consooadé a bebida carrega consigo diferentes
nuances e caracteristicas. O mercado do café exsf@res a procura de novas maneiras de oferta-lo,
seja porblends por cafés expressos e ou gourmets. Este traliathocomo objetivo avaliar a
preferéncia de consumidores nédo treinados quamhbisaipos de torra, (clara e escura) em detrimento
de 03 formulagbes de peneiras (12/13, 15/16 e 1 &th&elacdo a um conjunto de atributos: aroma,
sabor e impressdo global. Para a realizagdo desisgoeutilizou-se uma escala hedbénica de nove
pontos e os resultados obtidos foram avaliadosnm@io de Teste de Preferéncia, através de 61
consumidores. Os resultados indicam que paraésmara, ndo ouve diferenca estatistica em nenhum
dos atributos e que para o ponto de torra “claXiste diferenca estatistica, sendo a maior
preferéncia dos consumidores por formulagfes deiaeh2/13.

ABSTRACT — Every day, thousands of people consuoféee, the drink carries different nuances
and characteristics. The coffee market is alwaggitg for new ways to offer it, either blends for
espressos and or gourmets. This study aims to aealtie preference of untrained consumers as the
two kinds of roasting (clear and dark) over 03 spgeformulations (12/13, 15/16 and 17/18) in
relation to a set of attributes: aroma, flavor averall impression. To carry out this study used a
nine-point hedonic scale and the results were atedluby preference test by 61 consumers. The
results indicate that for dark roasts, hear statistifference in any of the attributes and to oént

of roasting "clear", there is a statistical diffece, the largest consumer preference for sieve
formulations 12/13.
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1. INTRODUCAO

No Brasil o café € uma das bebidas mais consurpiolatodas as classes sociais, sendo ele
comumente presente no cotidiano dos brasileirasstitnindo-se em uma fonte de alimento para
milhares de pessoas. Mas nem todos os brasileassupm acesso ao mercado de cafés especiais,
grande parte dos consumidores acaba consuminde daféualidade inferior com ponto de torra
muito acentuado, o0 que acaba depreciando a quealstatsorial do produto final.

Diversas estratégias tém sido implementadas comabdhde de incentivar o consumo de
café entre diferentes camadas sociais, para Spar$2904) o incentivo na melhoria da qualidade do
produto tem colaborado para novas formas de consuegundo Lucia et al (2007nais
recentemente, tem-se verificado a importancia debservar em quais critérios o consumidor se
fundamentava para escolher, comprar e consumimadetedo produto.

Dentre estes fatores, o ponto de torra esta diegtirassociado a qualidade final da bebida,
sendo as diversas interacées quimicas, bem comacda de Maillard, a degradacdo dos acidos
clorogénico, dentre outros fatores, responsavdesfpemacéo de aroma e sabor caracteristico do café
Para Licciardi et al (2005 torracdo é uma etapa essencial para a produc&ondgostos que
conferem as caracteristicas de aroma e sabor @&o @abdor ou aroma caracteristico do café é
proporcionado pela presenca de compostos volatgisigmlmente na forma de aldeidos, cetonas e
ésteres metilicos, que sédo formados durante a;émrra ficam retidos na estrutura celular dos gréos
torrados. As gorduras desempenham um important pagetencédo desses compostos, uma vez que,
durante o processo de torracdo, essas migram gapedicie do grao (PIMENTA, 2003).

Schmidt et al. (2008) enfatizaram que os caféslemas caracterizam-se por apresentar, em
geral, torracdo excessiva, com baixa qualidade efedh. Sendo que a literatura descreve que o
consumidor brasileiro prefere que o café seja dorraté atingir uma coloracdo marrom escuro,
encontrando-se no mercado cafés torrados e moddosliderentes denominacdes: tradicional, forte e
extraforte. As normas de qualidade preveem o usotelonos tradicional, superior e gourmet (para
qualidade) e clara, media e escura (para torraN(CFO, 2008).

Mediante o breve arcabouc¢o apresentado, fica giaeadiversos fatores podem interferir na
gualidade final da bebida, gerando diferentes regasoriais e percep¢des quanto ao tipo do café que
€ consumido diariamente entre os brasileiros. &sigo tem como objetivo entender o efeito de dois
diferentes padrdes de torra (clara e escura), érimeato de 03 diferentes formula¢gdes de peneiras,
12/13 — 14/15 e 16/17, através do teste de preferéreiaodsumidores néo treinados. Sendo o
objetivo deste estudo, propor uma melhor formuladéo padrdao de torra em detrimento das
respectivas classes de peneira, visando um mefinoveitamento do grdo e otimizacédo da curva de
qualidade sensorial.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Preparacédo da Matéria Prima

! A classificacdo de peneiras por tipo 12/13 — 1%/167/18 sdo amplamente utilizadas em mercados
para exportagdo do grédo cru de café, sendo asragie maior fava, de preferéncia de mercadoatamais.
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A amostra de café utilizada para o estudo pertermergénercCoffea Ardbica L, sendo
selecionada pelo método 8aecialty Coffee Association of Amercia — SCEgin nota acima de 82
pontos, considerada excelente pela metodologia @&AS(2013), por um juri de 03 G-gradérs
Foram separados 03 kg de amostra, sendo as mesitetas e peneiradas (livre de defeitos
intrinsecos, extrinsecos e capitais) para formolai@s padrées de peneiras 12/13, 15/16 e 17/18
respectivamente. Apds este processo as amosteas forradas em torrador Atila com capacidade de
5kg STD a 200 graus °C, entre 10 a 12 minutosa(tdiara) e 12 a 14 minutos (torra escura). Os
padrdes de torra foram definidos pelo conjuntoideod Agtron da SCAA nas intensidades de 75 a 65
para torra clara e de 45 a 35 para torra escura.

2.2 Teste de aceitacao

As amostras foram avaliadas por 61 consumidoreslos82 mulheres e 29 homens, com
faixa etaria de 18 a 63 anos de idade. O testeceitagio foi realizado no laboratério de analises
sensoriais do Instituto Federal do Espirito Sant@ampus Venda Nova do Imigrante em cabines
individuais préprias para anélises sensoriais.

As amostras foram preparadas com agua mineralde pafé na propor¢cédo de 6%, ou seja,
para cada 30 g de p6 de café foi utilizando 50@enfigua mineral. A bebida foi extraida através de
coador de papel filtro n°® 105 da marca Melita eaamenado em garrafa térmica da marca Termolar
Magic Pump Collectiomo méaximo por uma hora para que a bebida ndo fess&la em temperatura
inadequada, conforme metodologia adaptada de (&ilab2009).

As amostras foram servidas aos consumidores pagaogumesmos pudessem realizar
avaliacdo dearoma, sabor e impressdo globalodos os cafés foram servidos em copos plasticos
descartaveis, pois a maioria dos consumidores itzauho seu cotidiano. Junto a cada amostra
servida, o consumidor recebeu um copo de 4guarmpetatura ambiente para enxaguar a boca entre
as avaliacdes. Foram servidos, também, aos degussadachés de aclUcar e adocante para que
pudessem adocar o café de acordo com a sua pieéerén

2.3 O Delineamento Experimental

O experimento foi conduzido no delineamento integate casualizado com 61 repetices
do esquema fatorial 2 x 3, sendo os fatores cafditpor dois pontos de torra e trés peneiras. &ara
andlises estatisticas foram realizadas analisemriincias e as médias foram comparadas pelo teste
de Tukey a 5% de probabilidade com softwdietab Statistical Softwarererséo 16.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O café é uma bebida com aroma e sabores cardctejstendo que as percepg¢des dos
consumidores podem variar de acordo com a reg@o, @ grau de preferéncia, com o poder de
compra e demais aspectos relativos ao consumohildabed\ tabela 1 discute os resultados do aroma,
mediante os tratamentos empreendidos na andlisers@rcom consumidores néo treinados.

Tabela 1 — Médias da caracteristica Aroma avaliadadois pontos de torra e em trés peneiras.
Peneira Torra Média

2 Q-Graders sdo provadores de café qualificadosratados e profissionalmente treinados pelo CQI -
Coffee Quality Institute.
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Clara Escura
12/13 6,46 a A 6,33 a A 6,39 a
15/16 6,11 ab A 6,74 a A 6,43 a
17/18 557 b A 6,18 a A 5,88 a
6,05 A 6,42 A

'Médias seguidas de pelo menos uma mesma letracukis horizontal e de pelo menos uma mesma letra
minudscula na vertical ndo diferem entre si peltetde Tukey a 5% de probabilidade.

Neste quesito, os resultados ndo apresentam djfeestatistica entre os padrdes de torra
clara e escura. Porém no parametro da torra egvaneira 12/13 apresenta resultados diferentes das
peneiras 17/18 e iguais para a peneira 15/16e€dtados mais promissores para a peneira 12/13 em
relacdo a 17/18 podem estar relacionados aos $aiosecafés de menor fdypossuirem menor carga
de acidos clorogénico, bem como acidez titulavekokiado este fator a torra clara, os cafés podem
ter apresentado maior suavidade na bebida, codéenmais leveza no momento de apreciacdo da
analise sensorial. Essas divergéncias sobre aag@eite percepcbes dos consumidores foram
discutidas nos trabalhos de Spers et al (2000q@oRat al (2011), respectivamente.

Para a caracteristica sabor (tabela 2), os ressltamlicam que para a torra “clara”, néo
existem diferencas estatisticas entre as penpiiesa condicdo de torra escura, a peneira 15i@@ di
apenas da peneira 17/18.

Tabela 2 — Médias da caracteristica Sabor avaliemhedois pontos de torra e em trés peneiras.
Torra

Peneira Média
Clara Escura
12/13 577 a A 6,03 ab A 5,90 a
15/16 538 a B 6,33 a A 5,85 a
17/18 495 a A 534 b A 515 b
537 B 590 A

'Médias seguidas de pelo menos uma mesma letracukilsa horizontal e de pelo menos uma mesma letra
minudscula na vertical ndo diferem entre si peltetde Tukey a 5% de probabilidade.

Quando analisada as torras, os resultados difesdont@ste de Tukey, sendo os melhores
resultados para torra escura. Sendo que@atsset al (2013) as preferéncias dos consumidores para
um determinado tipo de café ou mesmo modo de @eday pode ser influenciado por varios fatores,
tais como a cultura, estilo de vida, 0 meio soei@mbiente de trabalho, habitos diarios e aspectos
financeiras e, claro, também pelas preferénciasater.

O dultimo pardmetro observado no teste sensorialre&peito a impressao global dos
consumidores sobre os parametros de torra e penatibzadas na formulacdo das bebidas
apresentadas. A tabela 3 apresenta os resultados.

Tabela 3 — Médias da caracteristica impressao tofadiadas em dois pontos de torra e em trés @enei

. Torra ,
Peneira Clara Escura Média
12-13 6,18 a A 6,30 a A 6,24 a
15-16 5657 ab B 6,62 a A 6,10 ab
17-18 523 b A 579 a A 551 b

5,66 B 6,23 A

¥ FAVA: tamanho dos gréos de café, normalmente deraxios por polegadas e peneiras.
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'Médias seguidas de pelo menos uma mesma letracukits horizontal e de pelo menos uma mesma letra
minudscula na vertical ndo diferem entre si peltetde Tukey a 5% de probabilidade.

Os resultados para a torra clara, relativo as pes)eiapresentaram resultados
estatisticamente diferentes para as peneiras ¥2117318, sendo que as peneiras 12/13 e 15/16 e as
15/16 e 17/18 néo diferem entre si. Quanto aosreslabsolutos, os resultados da peneira 12/13
apresentam os melhores resultados do que as EAgiB8, mas ndo diferenciaram das peneiras
15/16, indicando que para a torra clara, o usoetheipas de menor granacao, foi mais promissor do
gue o uso de peneiras de maior granagao.

Quando avaliada a torra escura, os tratamentosap@sentam diferenca estatistica pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade. Porém quamdliadas somente os pontos de torra entre si
(torra clara e escura), os resultados indicamaetifga estatistica, sendo a torra escura mais pedita
consumidores, apresentando os melhores resultadbsando um perfil de consumo de torra mais
escura para o grupo abordado durante os estudos.

Relativo a torra escura, Monteiro e Trugo (200%cdiem que aafé é um dos Unicos
produtos que, mediante um processo téo drastico eotarrefacdo, produz uma vitamina importante
para o metabolismo humano, a niacina. Durante refémdo, a trigonelina sofre desmetilagdo para
formar a niacina, em quantidades que podem cheagaimm a 20 mg 100g-1 de café torrado. Desta
forma, existe a necessidade de se entender a &sdais interacdes sensoriais e fisico-quimicas qu
ocorrem entre diferentes formulacdes de torra.

O fato da peneira 12/13 ter apresentado resultadtaisticamente diferentes da peneira
17/18 para aroma e impressdo global, podem ediioeados as proposi¢cfes ja estudadas por
Fernandes et al (2003) que discute sobre o inctemenacidez com a torragdo, sendo que este se
deve a formacao de acidos; no entanto, o autorceefjue a severidade da torracdo diminui a acidez
da bebida por destruir acidos clorogénicos que seorgram ligados a matriz do gréo
(NAKABAYASHI, 1978). A torragdo mais clara aumenbta acidos volateis, principalmente com
degradacdo dos carboidratos. A concentracdo ddssaeplateis chega ao maximo com a torracao
média/clara, descresse com o aumento da torraefimoda sua volatilizacdo (FERNANDES et al,
2003apudCLIFFORD, 1975).

4. CONCLUSOES

Para o café torrado e moido com aplicacdo de tbara, os resultados para peneira 12/13
mostraram-se mais promissores do que os da peh@éii8 quanto ao teste de aceitacdo com
consumidores nao treinados. Para o ponto de tecia@® nenhuma das peneiras apresentou diferenca
estatistica, sendo a escolha da peneira para @ wggicacdo deste ponto de torra uma escolha
econdmica e de acordo com demanda mercadoldgiqaileco alvo de empresas torrefadoras de
cafe.

Empresas situadas no ramo alimenticio de torrefdedoafé devem estar atentas as novas
formulagdes e proposicdes para langamento de atsé@mustrializados mais versateis, de modo a se
extrair o maximo da matéria prima em detrimentgdblico alvo e mercado consumidor, ampliando
assim a oferta de alimentos com mais qualidadeiedaales.
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