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RESUMO: O café é uma das bebidas mais consumidas em todo o mundo, sendo composto com caracteristicas
especificas que dao origem a qualidade do café e a percepcao sensorial. A qualidade do café, que de uma maneira geral
¢ definida por um conjunto de atributos fisicos, quimicos, sensoriais, que proporcionam prazer e seguranga a Seus
consumidores ao degustd-lo, torna-o um produto complexo, com diversas interacfes entre o processo de analise
sensorial. Uma das formas de definir caracteristicas e avaliar a qualidade e garantir a homogeneidade dessa bebida é por
meio da analise sensorial. Os Q-Graders sdo profissionais treinados que fazem essa analise com auxilio de um protocolo
desenvolvido pela SCA. Entretanto ha muita discussdo acerca da subjetividade desse método, visto que cada provador
tem sua preferéncia quanto a atributos. Desta forma o presente trabalho busca avaliar as notas de cinco provadores Q-
Graders em relacdo a um café submetido a 3 curvas de torra distintas, de modo a inferir se hé consisténcia entre eles.

PALAVRAS CHAVE: Q-Grader, café especial, qualidade e torra.
Q-GRADERS CONSISTENCY IN COFFEE SENSORY ANALYSIS WITH DIFFERENT TOWER PROFILES

ABSTRACT: Coffee is one of the most consumed beverages in the world, being this compound with specific
characteristics that give rise to coffee quality. The quality of coffee, which is generally defined by a set of physical,
chemical, sensory attributes that provide consumers with pleasure and safety while tasting it.

One way to define characteristics and evaluate the quality and ensure the homogeneity of this drink is through sensory
analysis. Q-Graders are trained professionals who perform this analysis with the aid of a protocol developed by SCAA.
However, there is much discussion about the subjectivity of this method, as each taster has his own preference for
attributes. Thus, the present work aims to evaluate the grades of five Q-Graders tasters in relation to a coffee submitted
to 3 different roasting curves, in order to infer if there is consistency between them.
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INTRODUCAO

O café é uma das bebidas mais consumidas em todo o mundo, onde diariamente milhares de pessoas apreciam suas
diversas caracteristicas (PEREIRA, Et al. 2015), tais caracteristicas somadas dao origem a qualidade do café, que de
uma maneira geral € definida por um conjunto de atributos fisicos, quimicos, sensoriais, que proporcionam prazer e
seguranca a seus consumidores ao degusta-lo (MALAVOLTA, 2000; PAIVA, 2005).Uma das formas de definir
caracteristicas, avaliar a qualidade e garantir a homogeneidade dessa bebida é por meio da analise sensorial.A anélise
sensorial ou avaliacdo sensorial é feita através dos érgaos dos sentidos, principalmente do paladar, olfato e tato, logo um
provador precisa ter sensibilidade olfativa e gustativa para diferenciar nuances especiais formadas na bebida do café
(ILLY, 2002). Entretanto essa analise é de extrema complexidade, uma vez que durante o processo de torra, que
antecede a “prova de xicaras™ do café, o gréo sofre muitas variagdes quimicas e fisicas que influenciam na constituic&o
de seus aromas e sabores o que torna dificil a precisao da avaliagdo por parte de provadores.

! Avaliacdo sensorial de rotina na comercializacdo mundial de café verde.
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Logo a validade da “prova de xicaras” vem sendo discutida a anos, nessa perspectiva Calle (1956), afirma que esse tipo
de prova é limitada pela aptiddo do provador, Spers Et al (2005) aponta que existem preferéncias de padrdes distintos
no momento dos provadores avaliarem os cafés, principalmente quanto as divergéncias de avaliagdo de aroma e sabor o
que ndo gera credibilidade, contudo apesar de se reconhecer a limitagdo desse método de analise, ainda ndo se
encontrou outro método capaz de trabalhar e correlacionar todas complexidades sensoriais que permeiam a bebida do
café (PAIVA, 2005).

Para tentar minimizar as variacdes e subjetividades, criou-se a necessidade de se capacitar pessoas as tornando
“experts” no quesito degustacdo de cafés, a essas pessoas é dado o nome de Q-Graders. Os Q-Graders, utilizam
metodologias especificas para a prova de café, como o protocolo desenvolvido pela Speciality Coffee Association
(SCA), que tem como objetivo definir procedimentos para avaliacdo sensorial de cafés especiais, sendo hoje utilizado
comumente em todo o mundo (PEREIRA, 2015).

Diante do exposto acima, entende-se a complexidade que o Q-Grader é submetido no momento que se dispGe a fazer
uma andlise sensorial, entretanto essa forma de definir qualidade é a Unica capaz de identificar as pequenas
particularidades e nuances do café, fazendo com que sua especificidade sobreponha uma possivel subjetividade, por
isso 0 presente trabalho busca avaliar a consisténcia de notas de cinco provadores Q-Grader sem relagdo a um Unico
café submetido a 3 curvas de torra distintas, com intuido de identificar possiveis relagdes entre 0s mesmos.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratdrio de Analise e Pesquisa em Café — LAPC — do Instituto Federal do Espirito
Santo — Campus Venda Nova do Imigrante com o objetivo de avaliar se existe consisténcia das notas de cinco
degustadores (Q-Graders), na qualidade de um mesmo café submetido a trés torras distintas, provados através do
protocolo da Specialty Coffee Association (SCA).

As curvas de torra foram definidas seguindo um mesmo pardmetro de tempo, contudo com alteragdo na temperatura,
logo a primeira curva teve sua temperatura acentuada nos periodo de desidratagdo, a segunda curva recebeu mais
energia/temperatura nos minutos que sucederam o inicio da caramelizacdo e pOr fim a terceira curva de torra foi
definida com o maior pico de temperatura nos minutos finais no momento de ocorréncia do crack, sendo que todas as
trés curvas finalizaram no mesmo tempo (8 minutos).

Enfatizasse que os cafés de cada torra tiveram cinco repeti¢des que foram dispostos na mesa de prova de forma
aleatoria.

Os dados obtidos dos protocolos SCA, foi submetido a analises estatisticas para avaliagdo da similaridade entre os
degustadores, para isso foi elaborada a matriz com as médias das variaveis e, posteriormente, foram construidos
dendrogramas utilizando a distancia Euclidiana Média para medir as distancias entre os degustadores e 0 método de
agrupamento hierarquico de ligagcdo completa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analisando os dados obtidos e considerando todos os degustadores, observa-se que 0 dendrograma da Figura 1 sugere a
existéncia de dois grupos homogéneos, o grupo A formado pelo degustador 4 e o grupo B pelos demais.
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Figura 1. Dendrograma obtido entre os 5 degustadores utilizando a torra 1.
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Ja o dendrograma da Figura 2, referente ao agrupamento dos cinco degustadores, considerando a torra 2, sugere a
existéncia de trés grupos distintos, o grupo A formado pelos degustadores 1 e 3, o grupo B pelo degustador 5 e o grupo
C pelos degustadores 2 e 4.
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Figura 2. Dendrograma obtido entre os 5 degustadores utilizando a torra 2.

Por dltimo, o dendrograma da Figura 3, referente & torra 3, sugere a existéncia de dois grupos homogéneos, o grupo A
formado pelo degustador 4 e o grupo B pelos os demais.
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Figura 3 - Dendrograma obtido entre os 5 degustadores utilizando a torra 3.

Os resultados mostram que as diferentes torras interferem nas percepcdes sensoriais dos degustadores, nas torras 1 e 3
observou-se que o degustador 4 teve percepcdes sensoriais diferente dos demais. No entanto, quando foi considerada a
torra 2, o degustador 4 teve a percepcdo sensorial dos cafés similar & do degustador 2, os degustadores 1 e 3
apresentaram similaridade quanto a percepcéo sensorial e o degustador 5 apresentou percepcao sensorial dissimilar aos
demais.

Considerando os dendrogramas e as variaveis fornecidas pelo protocolo SCA, fragrancia, sabor, retrogosto, acidez,
corpo, balango, conjunto, nota global, uniformidade, limpeza e dogura, tem-se que para o dendrograma da Figura 1 a
fragrancia, retrogosto, acidez, balango e conjunto contribuiram em uma relacdo de 10%, 30%, 40%, 10%, 10%
respectivamente para as conclusdes obtidas, desta forma percebe-se que o retrogosto que é responsavel pela duracéo do
sabor do café na boca, ap6s 0 mesmo ser expelido ou engolido e a acidez foram os atributos de maior influéncia, tanto a
acidez quanto o retrogosto influencia o atributo conjunto.

J& para a Figura 2, a fragrancia (10%), retrogosto (30%), acidez (50%), balanco (10%) e conjunto (10%) foram
decisivas para a construgdo do dendrograma, logo percebe-se que novamente o fator acidez e retrogosto se destacaram o
que demostra que tais atributos sdo preferenciais e decisivos para os provadores em questao.
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Em outra perspectiva, o dendrograma 3 apresenta que apenas O retrogosto, acidez e conjunto contribuiram em uma
porcentagem de 30%, 50% e 20% respectivamente

CONCLUSOES

1 - A consisténcia nas notas dos provadores se faz presente, entretanto a torra é um fator influenciador, visto que ela
acentua alguns atributos especificos do café, fazendo com que os provadores destoem levemente suas notas conforme
caracteristicas preferenciais.

2 - Logo, infere-se que as alteracdes quimicas que ocorrem durante a torra interferem nas percepg¢des sensoriais dos
degustadores em relacdo aos atributos sensoriais utilizados pela a SCAA, e quanto menor for a variabilidade das notas,
maior a confiabilidade, fato que se relaciona ao treino, experiéncia e capacidade técnica dos provadores.
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