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PERFIL SENSORIAL DE CAFES TRADICIONAL E EXTRAFORTE
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RESUMO

O Brasil € muito forte no mercado do café internacional, pois exporta o café
em grao cru, mais internamente seus produtos deixam a desejar em qualidade.
Diante deste fato o objetivo do trabalho foi avaliar diferentes marcas de café torrado
e moido, comercializadas em Muzambinho e Lavras, que possuem as
denominacdes tradicional e extraforte, quanto aos parametros sensoriais da bebida,
segundo a metodologia proposta por BRASIL(2010). Conclui-se que as marcas de
café ndo diferem entre as denominagBes e que apresentam reduzida qualidade

sensorial.

INTRODUCAO

O café é um produto cativo no carrinho de compras do brasileiro, e que por
isso deve estar em constante melhoria da qualidade, pois os consumidores estao
atentos a esse quesito.

O Brasil como um dos maiores produtores e consumidores, deixa a desejar na
qualidade de seus produtos internamente, prejudicando assim a qualidade da bebida
no mercado brasileiro (MODESTA, 2000), e por essa razdo a ABIC, Associagao
Brasileira de indastria do café, instituiu, em 1989, o Programa de Controle do Café
Torrado e Moido/Selo de Pureza ABIC, para orientar um padrdo entre as
torrefadoras brasileiras.

O café torrado e moido € um produto com dificuldade de estabelecimento de

padrdes. O consumidor percebe esse fato nas diferentes marcas comerciais que tem
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a sua disposicao na hora da compra e ainda quando a marca de sua preferéncia
apresenta variagcoes de sabor e de cor na hora do preparo da bebida (MENDONCA
et al., 2007)

Pesquisas complementares mostraram aumento do consumo de café forte de
13% em 2011 para 15,7% em 2012, enquanto o extraforte registrou uma leve
reducdo de 19,6% para 18,9%. Os dois tipos sdo cafés Tradicionais de largo
consumo e com melhor relacdo custo beneficio, mas o resultado mostra que parte
do publico esta, de fato, buscando cafés com melhor qualidade, mesmo entre as
classes de menor renda (ABIC, 2013).

Portanto para buscar melhorar a qualidade da bebida do café, é preciso meios
adequados para a avaliacdo da qualidade desta bebida, sendo a analise sensorial
uma delas, essa avaliacdo usa os sentidos do degustador, portanto € indicada uma
equipe de provadores treinados com habilidade de reconhecer e distinguir diferentes
aromas, sabores e gostos do café (MODESTA, 2000). Na decisdo da compra, 0S
consumidores definiram café de qualidade, aquele que possui sabor e aroma,
rendimento e marca que atendem as suas necessidades e que nao oscile de um
periodo para o outro (CAMPOS et al.,2001).

Com o mercado exigindo qualidade, uma caracterizacdo detalhada dos
atributos sensoriais, dos cafés brasileiros, ajudaria a aumentar qualidade dos
produtos internamente. Diante desses fatos este trabalho teve como principal
objetivo avaliar diferentes marcas de café torrado e moido, que possuem as
denominacdes tradicional e extraforte, quanto aos parametros sensoriais da bebida.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Campus Muzambinho do IFSULDEMINAS,
durante o primeiro semestre de 2013. Para se caracterizar o nivel de padronizacao
dos cafés torrados e moidos das denominacdes tradicional e extraforte foram
realizadas analises sensoriais no Laboratério de Classificacdo do Café de acordo
com a metodologia proposta por BRASIL (2010). Foram selecionadas cinco marcas
de café torrado e moido, todas com Selo de pureza da ABIC, em embalagens tipo
almofada e stand bag de 500g, com as denominacdes tradicional e extraforte e que
foram codificadas pelas letras A, B, C, D e E. Os cafés foram adquiridos em
estabelecimentos comerciais dos municipios de Muzambinho e de Lavras, no més

de marco do ano de 2013. De cada marca adquiriu-se oito pacotes de café, sendo



quatro pacotes de cada denominacdo, e todos pertencentes ao mesmo lote de
fabricacédo. Todas as avaliacdes foram realizadas em triplicata.

A bebida do café foi preparada usando-se de 10 gramas do po de café para
100 mL de a4gua (BRASIL, 2010). Foram avaliados os atributos sensoriais: fragrancia
do po6, aroma, acidez, amargor, sabor, sabor residual, influéncia dos graos
defeituosos, adstringéncia, corpo, e qualidade global da bebida. Utilizou-se a
planilha sugerida pela Legislacdo e para a determinacao das notas utilizou-se escala
correspondente, em ordem crescente da qualidade do atributo, de 1 a 7 pontos.

O delineamento utilizado foi o fatorial 5 x 2 sendo 5 marcas de café e 2 tipos
de denominacéo (extraforte e tradicional) e os dados foram analisados por meio do
software SISVAR (FERREIRA, 2003) e submetidos ao teste de F e Scott Knott a 5%
de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados encontrados para os atributos da analise sensorial com
diferenca significativa entre as marcas e as denominacdes estdo representados nas
tabelas a seguir. Nao foram observadas diferencas entre os fatores estudados para
0s atributos acidez e adstringéncia.
Para o atributo Fragrancia do p6, ndo se observaram diferencas entre as
marcas para as denominacfes extraforte e tradicional. A marca C apresentou

diferencas entre as denominagoes.

Tabela 1. Notas médias da analise sensorial da Fragrancia do pé e do aroma do

café torrado e moido de cinco marcas comerciais denominados extraforte e

tradicional.
Fragrancia do p6 Aroma da bebida
MARCAS Extraforte Tradicional Extraforte Tradicional
A 1,00a A 1,33aA 1,67aA 200aA
B 1,33aA 1,00aA 1,67bA 2,67aA
C 1,00b A 200aA 200aA 2,33aA
D 1,67aA 1,33aA 2,33aA 200aA
E 2,00aA 1,67aA 2,67aA 3,33aA

* Médias seguidas pela mesma letra minascula na linha e maidscula na coluna, ndo diferem entre si pelo teste Scott Knott a 5%

de significancia.



Para o aroma da bebida dos cafés torrados e moidos, pode se observar que
apenas a marca comercial B mostrou uma variagao significativa do aroma, e em
relacdo as denominacdes todas mantiveram o padrao.

Na avaliacdo do amargor da bebida ndo se observou diferencas entre as
denominagdes, somente a marca E apresentou um amargor maior no tipo extraforte

do que no tipo tradicional (Tabela 2).

Tabela 2. Notas médias da avaliacdo sensorial do amargor e sabor da bebida do

café torrado e moido de cinco marcas comerciais denominados extraforte e

tradicional.
MARCAS Amargor Sabor

Extraforte Tradicional Extraforte Tradicional
A 6,00 a A 567aA 1,00a A 1,00aB
B 4,67 a A 5,67aA 1,33aA 1,33aB
C 5,33aA 5,00a A 1,00aA 1,33aB
D 4,67 aA 5,67aA 167aA 1,00aB
E 4,33 aA 3,33aB 1,33aA 2,00aA

* Médias seguidas pela mesma letra mintscula na linha e maidscula na coluna, néo diferem entre si pelo teste Scott Knott a 5%
de significancia.

As denominagdes tradicional e extraforte, dentro de uma mesma marca, ndo
apresentaram diferencas para o sabor, assim como dentro da denominacgao
extraforte, as marcas ndo deferiram entre si. No café tradicional, observou que a
marca E apresentou a maior nota para o sabor.

O sabor residual da bebida, que determina o tempo de permanéncia do café
na boca, ndo diferiu entre os cafés extrafortes, mas foi diferente para os cafés
tradicionais. Duas marcas apresentaram diferengcas neste atributo entre as
denominacgobes (Tabela 3).

A influéncia dos gréos defeituosos foi observada para as marcas da
denominacéo tradicional, e duas marcas apresentaram diferencas para seus cafés

em ambas as denominagdes.



Tabela 3. Notas médias da avaliagdo sensorial do sabor residual da bebida e da
influéncia de gréos defeituosos, no café torrado e moido de cinco marcas comerciais

denominados extraforte e tradicional.

Sabor residual da bebida Influéncia de graos defeituosos
MARCAS Extraforte Tradicional Extraforte Tradicional
A 1,00a A 1,00aB 4,00 a A 4,00a A
B 1,00a A 1,00aB 3,67aA 4,00a A
C 1,00a A 1,33aB 4,00a A 4,00a A
D 1,67aA 1,00bB 3,33bA 4,00a A
E 1,33b A 2,00a A 3,67aA 2,67bB

* Médias seguidas pela mesma letra mintscula na linha e mailscula na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Scott Knott a
5% de significancia.

Na avaliacdo da qualidade global (tabela 4) as marcas n&o deferiram dentro
das denominacdes, contudo os cafés tradicionais foram considerados com a melhor

qualidade global, exceto para a marca E que ndo apresentou diferencas.

Tabela 4. Notas médias da avaliacdo sensorial da qualidade global da bebida do

café torrado e moido de cinco marcas comerciais denominados extraforte e

tradicional.
MARCAS EXTRAFORTE TRADICIONAL
A 1,00aA 1,67aB
B 1,33aA 1,00aB
C 1,00a A 1,67 aB
D 2,00aA 1,33aB
E 2,33aA 3,33aA

* Médias seguidas pela mesma letra mintscula na linha e maidscula na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Scott Knott a
5% de significancia.

CONCLUSOES

Através dos resultados obtidos verificou-se que na avaliagdo sensorial, cafés
extrafortes e tradicionais apresentam poucas diferencas. Na avaliacdo qualitativa
dos atributos, em relacdo a normatizacao brasileira, os cafés receberam notas muito

baixas, permitindo concluir a falta de qualidade destes produtos.
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