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RESUMO

O café ¢ um dos produtos mais importantes para economia brasileira. Frente a este fato, sua aceitacao sensorial
€ de extrema importancia. O presente estudo teve como objetivo verificar a aceitagdo de 6 marcas de café torrado e
moido tradicional provenientes da regido do Sul de Minas Gerais. As amostras foram avaliadas por 124 consumidores
por meio do teste sensorial de aceitacdo, onde foram avaliados os atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura e
impressao global de cada amostra. De acordo com os resultados obtidos, a amostra que apresentou maior aceitagao foi a
amostra referente & marca E, onde esta apresentou maior média no pardmetro impressdo global. Visto que a amostra
mais aceita, foi a que obteve maior média nos parametros aroma e sabor, conclui-se que estes parametros tem maior
influéncia na aceitagdo de amostras de cafés.
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1. INTRODUCAO

O café¢ ¢ um produto que participou ativamente do desenvolvimento econdmico do Brasil,
que foi reconhecido sempre como maior exportador e produtor mundial deste produto (PAIVA,
2005). Existem muitas hipoteses acerca de sua origem, mas de fato, o café foi sendo modificado ao
longo dos séculos para se adequar ao gosto do consumidor, tornando-se, assim, uma das bebidas
mais populares do mundo (GALANAKIS, 2017). A qualidade sensorial do café ¢ de grande
interesse do agronegocio cafeeiro, pois afeta diretamente o valor do produto final.

Porquanto a informagdo e conhecimento sobre os alimentos mostram-se mais acessiveis
atualmente, o mercado consumidor tem exigido cada vez mais produtos de boa qualidade e,

consequentemente, padronizagdo, garantem a seguranca comercial e fidelidade dos clientes (PAIVA,
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2005). A padronizacdo do café depende de diversos fatores como, por exemplo, da espécie e da
maturacdo dos frutos e sua homogeneidade, do solo, do local de producdo e dos recursos
disponiveis (GALANAKIS, 2017).

Ademais, a qualidade da bebida ¢ dependente de parametros fisico-quimicos que sdo
determinados pelo processamento, como a adequacgdo da torra, e pela composicdo e pureza da
matéria-prima. O aroma, sabor e aparéncia do produto — atributos sensoriais — serdo diretamente
afetados pelas condi¢cdes descritas anteriormente. Estes atributos sensoriais destacam-se como o0s
mais importantes e determinantes sobre a qualidade sensorial, aceitagdo e, por conseguinte, valor
comercial da bebida. Embora o conhecimento dos consumidores acerca do café seja maior nos dias
atuais, muitos deles ainda mantém sua preferéncia sensorial atrelada a costumes e herangas culturais
(PAIVA, 2005).

Uma forma muito eficiente e precisa para avaliar a preferéncia e aceitagdo do consumidor ¢
realizar testes sensoriais. Estes testes sdo definidos pela ABNT (1993) como sendo o estudo
cientifico utilizado para medir, analisar e interpretar reacdes provocadas no ser humano pelas
caracteristicas dos alimentos, como sdo percebidas pelos sentidos (olfato, visdo, paladar e tato).
(TEIXEIRA, 2009). De acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008), o teste de aceitagdo, permite ao
consumidor expressar de forma global ou em relagdo a um atributo especifico, o grau de gostar ou

desgostar da amostra.

2. MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas seis amostras comerciais de café tradicional torrado e moido de marcas
distintas, onde, todas as amostras de café torrado e moido avaliadas nesse trabalho possuiam como
unico ingrediente café torrado e moido. As amostras foram adquiridas em supermercados das
cidades de Itajuba e Inconfidentes no Estado de Minas Gerais e posteriormente codificadas de Aa F
de forma aleatoria.

Realizou-se o preparo das amostras de acordo com as medidas e instrugdes de preparo
contidas em cada embalagem. As infusdes de café foram armazenadas em garrafas térmicas e
utilizadas na realizagdo da analise sensorial.

A analise sensorial foi realizada no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do
Sul de Minas Gerais - Campus Inconfidentes e contou com a participacdo de 124 consumidores,
sendo 45 do sexo masculino e 79 do sexo feminino com faixa etéaria entre 14 e 53 anos que

participaram da analise de forma voluntaria.
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Os consumidores realizaram os testes em cabines individuais, onde avaliaram as amostras e
responderam a ficha disponibilizada de acordo com o que foi proposto. Foram servidas
aproximadamente 20 ml de cada amostra, na temperatura aproximada de 70 °C, em copos plasticos
de 50 ml codificados com 3 digitos e com codificagcdes previamente balanceadas. Os consumidores
dispunham também de um copo de 200 mL, servido com agua filtrada a temperatura ambiente
usada para se enxaguar a boca entre uma amostra e outra.

Aplicou- se aos consumidores o teste de aceitagdo com atributos como aparéncia, aroma,
sabor, textura e impressao global com escala hedonica estruturada de 9 pontos, cujos extremos
correspondem a desgostei muitissimo (1) e gostei muitissimo (9).

Os resultados da analise sensorial foram aplicados ao software Sensomaker®. O software
forneceu os dados, ja aplicados ao Teste Tukey ao nivel de 5% de significancia. (PINHEIRO et al.,
2013).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

A tabela 1 mostra as médias, o desvio padrdo e as diferencas dos resultados ao nivel de 5%
de significancia pela Analise de variancia (ANOVA) e teste Tukey, de acordo com as notas dadas
pelos consumidores quanto aos atributos analisados.

Tabela 1: Dados obtidos através da Analise de variancia (ANOVA) e teste Tukey para os

parametros de aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global.

Amostras Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressao global
A 7,20042,121%°  6,447+2,987"  5,488+5,072% 6,097+3,909°  6,145+3,296"
B 6,840+2,681%°  6,065+3,880°  5,276+5267"° 6,976+3,845" 5,774+4,355"
C 7,38042,258"  5,805+4,289°  5,146+5,028°  6,260+3,099° 5,750+4,059"
D 6,59042,931°  6,634+3,332%  5,959+5.892%  6,274+3,420° 6,32243,586"
E 7,050£1,785%  6,894+2,767*  6,146+4,584  6,41143,252°  6,387+3,670°
F 7,070+£2,389%°  6,569+2,263%  5,740+4,424™ 6,363+3,339"  6,218+3,001°

*Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra, na mesma coluna, ndo diferem entre si
ao nivel de 5% (p<0,05) de significancia, pelo teste de Tukey.
Fonte: autoral, 2019.
Quanto a aparéncia, a amostra C foi a que obteve maior valor médio, portanto foi a

mais aceita pelos consumidores, ja4 a amostra D apresentou a menor aceitabilidade. A amostra E
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apresentou a maior média de aceitagdo, dos valores atribuidos pelos consumidores, para o atributo
aroma, ¢ a menor média atribuida pelos consumidores foi para a amostra C. Quanto ao sabor, a
amostra E apresentou a maior aceitacdo entre os consumidores, por outro lado, a amostra C teve o
sabor menos aceito. Em relacdo a textura ndo houve diferenga significativa (p < 0,05) para nenhuma
das amostras, porém, a amostra B apresentou a maior média em relagdo a esse atributo.

A impressao global ¢ o parametro referente ao aspecto geral de todos os atributos avaliados
pelos consumidores durante a andlise sensorial. As marcas D e E apresentaram os maiores valores
médios de impressdo global, portanto, foram as amostras mais aceitas quanto a este atributo.
Segundo Passos et. al (2015) os atributos sabor e aroma possuem a maior influéncia na nota da
impressao global de bebidas de café. Comparando a afirmag¢do de Passos et. al (2015) com o
presente trabalho percebe-se uma conformidade entre estes pardmetros, pois as marcas com maiores

valores para aroma e sabor apresentam as maiores notas na impressao global.

4. CONCLUSOES

A partir da analise dos resultados pode-se concluir que a amostra E foi a que apresentou
maior aceitacdo entre os consumidores, visto que esta apresentou maior média no parametro
impressao global. Além disso, conclui-se que o atributo de sabor e aroma possuem grande
influéncia sobre a aceitacdo de determinado produto, j4 que a amostra com maior média de

impressao global foi a que obteve maiores médias nos atributos citados anteriormente.
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