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REsumo

Consumido mundialmente, o café deve apresentar qualidades sensoriais e fisico-
quimicas padrées de acordo com sua espécie, variando sempre de acordo com
regiao, grau de torra, pureza do grao, marcas e prec¢os. A bebida pode ser encontrada
pura e concentrada ou com adi¢cdo de outras bebidas, a sua intensidade varia de
acordo com quem ira consumi-lo indo de acordo com a preferéncia. O objetivo deste
trabalho consistiu em realizar uma comparacao entre cinco amostras de café, sendo
quatro amostras comerciais e uma organica, a fim de avaliar as amostras, utilizando
métodos sensoriais e fisico-quimicos, incluindo a analise da acidez, teor de sélidos
soluveis e pH. Para a realizagdo das analises foram utilizados cafés 100% arabica ou
com predominancia deste tipo de grdo. Quatro amostras foram compradas em
estabelecimentos e uma amostra de café foi cedida por um produtor local de Maringa
(Parana) que atua na producgéao de café ha mais de 19 anos entregando sua safra para
uma industria da regido. As analises fisico-quimicas foram realizadas no laboratorio
da Coamo (Cooperativa Agroindustrial), mediante permisséo do gestor encarregado.
As andlises realizadas foram: indice de acidez, pH, teor de sélidos soluveis e avaliagao
de cor das amostras moidas. O teste de ordenagao de preferéncia foi realizado no
laboratério sensorial do campus da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana.
Com os resultados obtidos verifica-se que os resultados quimicos se diferenciam com
0 grau da torra e qualidade do grdo e as analises sensoriais aplicadas variam de
acordo com a idade dos provadores e o grau de amargor que o paladar esta
familiarizado.

Palavras-chave: café arabica; analises fisico-quimicas; sensorial; preferéncia.



ABSTRACT

Consumed worldwide, coffee must exhibit sensory and physicochemical qualities
according to its species, which vary depending on the region, degree of roasting, purity
of the bean, brands, and prices. The beverage can be found in its pure and
concentrated form or with the addition of other drinks, and its intensity varies according
to the consumer's preference. The objective of this study was to compare five samples
of coffee, including four commercial samples and one organic sample, to evaluate
them using sensory and physicochemical methods, including acidity analysis, soluble
solids content, and pH. The analyses were conducted using 100% Arabica coffee or
predominantly this type of bean. Four samples were purchased from establishments,
and one sample was provided by a local coffee producer from Maringa (Paran), who
has been in the coffee production industry for over 19 years, supplying their harvest to
the regional industry. The physicochemical analyses were performed at the Coamo
laboratory (Cooperative Agroindustrial) with the permission of the responsible
manager. The conducted analyses included acidity index, pH, soluble solids content,
and evaluation of the color of the ground samples. The preference ranking test was
conducted at the sensory laboratory on the campus of the Federal Technological
University of Parana. The obtained results indicate that the chemical results vary with
the degree of roasting and quality of the bean, while the applied sensory analyses vary
according to the age of the tasters and the level of bitterness their palate is familiar
with.

Keywords: arabica coffee; physicochemical analyses; sensory; preference.
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1 INTRODUGAO

A chegada do café no Brasil ocorreu por volta de 1727, ja possuindo seu valor
no mercado. Foi trazido da América do Sul se espalhando por todo territorio brasileiro,
principalmente nas regides do Parana, Minas Gerais, Espirito Santo, Sdo Paulo, Bahia
e por fim Rondénia (KANEKO, 2015).

Segundo os dados da EMBRAPA (2022a), os cafeeiros ocupam em média 2,2
milhdes de hectares no territério nacional, dos quais 1,8 milhdo sdo empregados no
cultivo da espécie Coffea arabica. Minas Gerais se destaca como o maior produtor,
com uma producgao estimada de 22 milhdes de sacas de café beneficiado, em segunda
posicao, o Espirito Santo com producao de 16,7 milhdes de sacas, e Sdo Paulo em
terceiro lugar, com uma safra de 4,4 milhdes de sacas. Na sequéncia, a Bahia com
3,6 milhdes de sacas, Rondbnia na quinta posicdo com a safra de 2,8 milhdes de
sacas. E, no Parana, sexto maior estado produtor, com cultivo exclusivo de café
arabica, com cultivo de 497,9 mil sacas, uma expressiva reducao de 43,2% na safra
do gréao de 2022 (EMBRAPA, 2022a).

Vale ressaltar o grande peso que a cafeicultura carrega, tendo grandes
producdes, gerando fontes de rendas com suas exportagdes e movimentando a
economia brasileira. Segundo Tatagiba, Pezzopane e Reis (2010) a queda das cotas
de exportagdo visa melhorar a qualidade do produto e reduzir os gastos com a
fabricagao, assim tendo uma rotatividade maior, sem prejudicar o consumidor que se
mostra cada dia mais exigente.

A grande quantidade de territorios para plantio do grdo de café permite a
diversidade do cultivo de arabica e conilon. O que diferencia as duas cultivares € a
composicao quimica, plantio, colheita, armazenamento e processamento. Para
manter a uniformidade do produto € realizada a mistura também, conhecida como
blend, e muito utilizada para a padronizagado de qualidade do grdao (FERNANDES et
al., 2003).

O valor que sera agregado ao café esta relacionado aos parametros de
qualidade do grao, deste modo atendendo diversas demandas de qualidade. Segundo
Sim&o (2021) a altitude influencia na qualidade do gréo, o sabor, suavidade e aroma
podem se apresentar mais marcantes, ja a acidez nao € perceptivel a mudancga.

O crescimento da cafeicultura brasileira organica aumenta a cada dia, em

torno de 200 produtores de 2000 a 2006, estao presentes nesta estatistica de 5% ao
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ano. No mercado nacional e internacional os cafés organicos sdo mais atraentes para
os produtores, devido as suas caracteristicas de producao, qualidade e menor oferta.
Este produto é considerado mais sustentavel para o meio ambiente além de uma nova
oportunidade de mercado (SIQUEIRA; SOUZA; PONCIANO, 2011).

Portanto, o objetivo do trabalho foi desenvolver uma comparagao entre 5
amostras de café, sendo quatro amostras comerciais € uma organica. As amostras
foram avaliadas a partir de métodos sensoriais e fisico-quimicos, sendo eles: acidez,
teor de solidos soluveis e pH.

Tendo em vista que o café € mundialmente consumido, sua qualidade é
indispensavel para comercializagdo. O aroma e sabor caracterizam cafés, sobretudo,
diversidades de grdo arabica mudam sensorialmente por consequéncia de regides,
ambientes, condicdes de manejo e pds-colheita (CORADI; BOREM; OLIVEIRA, 2008).
Segundo Coradi, Borém e Oliveira (2008), a mudanga da composi¢ao quimica do gréo
pode levar a indesejavel deterioragao.

A qualidade do café depende de fatores como o manuseio do grao e a
secagem para resultados sensoriais e quimicos. Além disso, o0 manuseio e transporte
devem ser averiguados, pois se forem inadequados proporcionardo mudanga nas
caracteristicas organolépticas sensoriais desejadas, culminando na desvalorizagao do
produto. Mantendo um equilibrio no mercado de oferta e demanda, para que o café
continue sendo ofertado no mercado, deve-se manter a qualidade durante um longo
periodo tendo conhecimento das possiveis alteragdes de armazenamento (ABREU et
al. 2013). O conhecimento do solo de plantio da muda de café possibilita o controle
de alcalinidade dos nutrientes, uma vez que a faixa ideal de acidez ativa fica entre 5,5
e 6,5 (DA SILVA; LIMA; OLIVEIRA, 2010).

A composig¢ao quimica do grao tem total interferéncia com o processo de
torracdo. Ocorre que os acidos organicos s&o estaveis, os aldeidos tendem a altera-
los os oxidando, ja os acidos clorogénicos, quando sao aquecidos, podem ocorrer sua
quebra (MENDONCA; PEREIRA; MENDEZ, 2005).

Segundo Abrahdo et al. (2008), a composi¢ao do café é capaz de ser
identificada sensorialmente pois € um atributo importante do produto. A acidez pode
variar dependendo do estagio de maturacado dos frutos, assim como o pH. A sua
variacao ocorre pela torrefacdo, sendo um indicativo de mudancas no gréo. E indicado
um pH ideal de 4,95 a 5,20, pois, acima deste valor o café torna-se improprio para o

consumo por apresentar excesso de acidez e amargor.
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Em relagdo a qualidade, segundo Mendonga, Pereira e Mendez (2005), é
desejavel que tenham a presenga de componentes quimicos de soélidos soluveis no
grao, tanto para uma contribuigdo no rendimento industrial como para certificar o corpo
da bebida. Nas cultivares de café Arabica ha uma variagao de 3,85% a 27,31% de
sélidos soluveis presentes.

Segundo Coradi, Borém e Oliveira (2007), o decréscimo da bebida pode
ocorrer pela ma conduta no seu processamento, deve-se estar atento ao
armazenamento em longos periodos. Parte do resultado obtido na qualidade do grao
esta ligada a etapa de secagem e a armazenagem, podendo ocorrer aspectos

negativos na comercializagao.
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2 OBJETIVO GERAL E ESPECIFICOS
2.1 Objetivo geral

O objetivo geral deste trabalho é avaliar a preferéncia sensorial entre cinco

amostras de café e as propriedades fisico-quimicas dos cafés selecionados.

2.2 Objetivos especificos

e Recrutar avaliadores para o teste sensorial;

e Realizar teste de ordenacéao de preferéncia das amostras prontas para consumo;
e Determinar o pH das bebidas de café;

e Determinar o indice de acidez total das amostras analisadas;

e Determinar o teor de sélidos totais solliveis das amostras de café analisadas.
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3 REFERENCIAL TEORICO
3.1 Café

O café é originalmente do continente Africano, pertencendo a familia
Rubiaceae e ao género Coffea (DOMINGUES et al., 2020) (Figura 1a). Dentre as
variedades de café, as espécies que possuem relevancia econébmica no mercado
tanto nacional quanto internacional, além de serem as espécies mais populares, sao
o Robusta (Coffea canephora) (Figura 1.b) e o Arabica (Coffea arabica) (Figura 1.c)
(DOMINGUES et al., 2020; SEREMET et al., 2022). Essas espécies possuem
caracteristicas genéticas, quimicas e morfolégicas diferentes, proporcionando
bebidas com perfil sensorial distinto (VIANI, 2005). O café arabica produz uma bebida
mais delicada, sendo mais aceito pelos consumidores devido ao sabor mais doce,
aroma frutado e maior acidez, enquanto o café robusta € menos acido e se caracteriza
pelo seu amargor (SEREMET et al., 2022). O café robusta por apresentar essas
caracteristicas €& mais empregado em misturas com café a base arabica
(CHINDAPAN; SOYDOK; DEVAHASTIN, 2019).

Figura 1 - Imagem do cafeeiro e das duas espécies de café popularmente. (a) Imagem de um
cafeeiro; (b) Imagem da semente da espécie Robusta; (c) Imagem da semente da espécie
Arabica

Coffea canephora  Coffea ardbica

Fonte: Autoria prépria (2023).
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Estima-se que a producdo mundial de café arabica foi de cerca de 87,4
milhdes de sacas de 60 kg, e espera-se que a produgao global dessa espécie aumente
para mais de 95 milhdes de sacas na campanha seguinte (RIDDER, 2023). Por outro
lado, a producgao do robusta foi cerca de 79 milhdes de sacas de 60 Kg de café durante
2021/2022, no qual prevé um aumento da sua producao durante a préxima campanha
de comercializagcdo (RIDDER, 2023). Brasil, Vietna, Coldmbia e a Indonésia
destacam-se como os maiores produtores de café do mundo.

Atualmente, o Brasil lidera o ranking mundial na produgao de café. Segundo
a EMBRAPA (2022b), a producao de café no Brasil foi de aproximadamente 55,7
milhdes de sacas de 60kg, com produtividade média de 30,6 sacas por hectare, para
o ano de 2022. A safra nacional de café arabica atingiu 38,7 milhdes de sacas,
enquanto o de café robusta atingiu aproximadamente 17 milhdes de sacas. Com o
estado de Minas Gerais representando 69% da produgéao total da espécie arabica no
pais (EMBRAPA, 2022b).

O café é popular por suas propriedades sensoriais e estimulantes, além das
diversas formas de preparo. O café arabica é considerado de alta qualidade e produz
uma bebida mais aromatica em comparagdo com o café robusta (OIC, 2017). A
qualidade do café esta relacionada com diversos fatores, como a composi¢ao quimica
dos graos, os métodos de colheita, processamento e armazenamento (BRAGA, 2019).
A interacdo desses fatores resulta nas caracteristicas sensoriais de sabor e aroma da
bebida (PIMENTA, 2001). No Brasil, para se manter competitivo no mercado, tém-se
realizado investimentos em melhorias na producdo, aumentando a produtividade e
criando selos de qualidade (ROSA, 2010). Dentre as praticas que tém contribuido para
a qualidade dos cafés brasileiros, destacam-se a mecanizagcao das lavouras, a
diversificagcdo e a capacidade de preparo e armazenamento dos cafés, além do
suprimento de maquinarios e insumos (MATIELLO, 2006).

A busca por cafés de alta qualidade tem impulsionado a demanda global por
essa commodity (MOEENFARD et al., 2015; OIC, 2017). Os fatores que influenciam
a qualidade do café e a degradacgéao de diversos compostos, tais como acidos, cafeina
e lipidios incluem o gendtipo e as condigdes ambientais, bem como os processos de
colheita, pods-colheita, torrefagdo e armazenamento (BRAGA, 2019). Segundo
Kuswardhani; Mukti e Sari (2021), durante a extragao da cafeina ha perda de outros
componentes polifendlicos, afetando diretamente o potencial antioxidante dessas

bebidas. Assim, esses processos podem afetar a composicdo do café e suas
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caracteristicas sensoriais, como sabor e aroma. A qualidade do café é avaliada por
meio de analises fisicas, sensoriais e quimicas, sendo que a avaliagao sensorial € 0
critério mais importante, pois fornece informacdes relevantes para a pesquisa,
industria, marketing e controle de qualidade (CHENG et al., 2016; KITZBERGER et
al., 2013; DUTCOSKY, 2013).

3.2 Composicao quimica do café

As caracteristicas finais do café estao diretamente ligadas a sua composi¢ao
quimica, que é complexa e diversa, sendo composta por carboidratos, aminoacidos,
lipidios, compostos fendlicos, minerais e acidos organicos (SARRAZIN et al., 2000).

A acidez do café € um indicativo de sua qualidade e ¢é influenciada pelo sabor
e aroma da bebida. Os principais acidos que afetam a acidez sao o citrico, malico e
quimico (GRECO, 2019). Durante a torrefagdo, o acido clorogénico se decompde em
acido quimico, que adiciona um sabor amargo (CAMPA et al., 2005). Por outro lado,
os acidos citrico e malico proporcionam sabores citricos e frutados, respectivamente,
e quanto maiores seus teores, maior a qualidade da acidez (ALCAZAR et al., 2003).

Em relacao as duas espécies de café amplamente consumidas, o café arabica
contém uma quantidade maior de agucares em comparagdo com a robusta, com o
teor de sacarose, um dos principais compostos no grao de café cru, variando de 7 a
11% (em base seca) na espécie arabica e de 4 a 7% (em base seca) na espécie
robusta (CONTI, 2013). Esse maior teor de sacarose no café arabica pode explicar,
em parte, sua qualidade superior (cup quality) (KY et al., 2001). Além disso, os
acgucares também influenciam a acidez da bebida, uma vez que, durante o processo
de torra, sdo degradados em compostos acidos, como acidos férmico, glicdlico,
acetico e latico, resultando em uma bebida mais acida do que o café robusta (CONTI,
2013).

A cafeina é o principal alcaloide encontrado no café e é relativamente estavel
durante o processo de torrefagao. Além disso, a cafeina € a principal responsavel pelo
sabor amargo da bebida, contribuindo com cerca de 10 a 30% do amargor presente
(CLARKE; VITZTHUM, 2001; SOUZA et al., 2010; MOREIRA; TRUGO; DE MARIA,
2000). Ky et al. (2001) avaliaram o teor de cafeina, apresentando valores de 0,96% a
1,62% para arabica e, para o robusta de 1,51% a 3,33%, corroborando com os
resultados de Moreira, Trugo e de Maria (2000), no qual mostra que a espécie robusta

apresenta um maior teor de cafeina em comparagcdo com a espécie arabica, com o
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teor de cafeina encontrado para o café torrado de 1% a 2% para as variedades arabica
e robusta, respectivamente. A quantidade de cafeina no café é dependente de fatores
como, variedade da planta, condi¢des de cultivo, crescimento, aspectos genéticos e
sazonais (CAMARGO, TOLEDO, 1998).

3.3 AVALIAGOES FiSICO-QUIMICAS DO CAFE
3.3.1 pH e Acidez Total Titulavel

A acidez é um fator importante na qualidade sensorial do café, juntamente
com aroma e amargor. A acidez pode variar devido a maturacao dos frutos, condi¢des
de cultivo, tipo de colheita e processamento (SIQUEIRA; ABREU, 2006). Os graos
defeituosos, conhecidos como pretos e ardidos, apresentam um teor mais elevado de
acidez devido a colheita tardia e processo inadequado de secagem, que levam a uma
fermentacao prolongada (ELIAS, 2019). Por essa razdo, quando a bebida de café
apresenta uma acidez muito alta, pode indicar uma qualidade inferior, possivelmente
associada a presenca desses graos (AGNOLETTI, 2015; MARTINEZ et al., 2013).
Outro parametro relacionado a acidez do café e a correlagdo da baixa qualidade de
indice de acidez quando os acidos acético, latico, propidnico e butirico estao
presentes no grao ocasionando a fermentagéo do grdao (MARTINEZ et al., 2014).

A acidez na bebida de café ¢é influenciada pelo pH, que esta relacionado a
ionizagao ou dissociagao de acidos presentes na solugao (ELIAS, 2019). No caso do
café, como descrito anteriormente sdo encontrados acidos orgéanicos nao volateis,
como o acido citrico (0,5%), malico (0,5%), oxalico (0,2%) e tartarico (0,4%)
(WOODMAN, 1985). Apods a torra, o teor de acidez é reduzido, o que aumenta o pH e
torna a bebida mais agradavel ao paladar, sem excesso de amargor e acidez
(OLIVEIRA et al., 2014). Além disso, o grau de torra também & um fator importante na
acidez da bebida de café, pois torras mais claras tendem a apresentar uma acidez
mais acentuada, enquanto torras mais escuras resultam em uma acidez mais
moderada (MELO, 2004).

3.3.2 Solidos soluveis totais

A quantidade de sélidos soluveis totais (SST) no café € um fator importante

para garantir o corpo da bebida (GRECO, 2019). A fracdo de SST é composta por
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compostos, como agucares, cafeina, e acidos clorogénicos (AGNOLETTI, 2015,
GRECO, 2019). Durante o processo de torra, a quantidade de SST é reduzida devido
a perda de acidos orgénicos e a volatilizagdo de alguns compostos durante o processo
térmico (MENDONCA, PEREIRA, MENDES, 2005).

Segundo Braga (2019) solidos soluveis mudam de acordo com a matéria
prima e outros fatores como: grau de torra, fermentagéo e temperatura. Esses fatores
auxiliam na extragdo no mesmo, assim podendo haver um grau de porcentagem de
solidos soluveis maior.

A variagdo da quantidade de SST presentes no café € influenciada por
diferentes espécies e cultivares de café (WINTGENS, 2009). A espécie robusta
apresenta uma quantidade maior desses compostos em comparagdo com a variedade
arabica, com uma média de 30,6% e 27,31%, respectivamente (AGNOLETTI, 2015).
Um teor mais elevado de SST é importante para as caracteristicas especificas do café
soluvel, que consiste em granulos maiores que devem ser rapidamente dissolvidos
em agua quente (ELIAS, 2019). A espécie Coffea canephora (Robusta) € amplamente
utilizada na industria de café soluvel por apresentar um teor mais elevado de SST,
sendo frequentemente combinada com a espécie Coffea arabica (Arabica) em blends
(AGNOLETTI, 2015).

3.4 Analise sensorial

A analise sensorial € uma ferramenta importante para avaliar a qualidade de
alimentos a partir das percepgdes sensoriais. De acordo com Dutcosky (2013), a
analise sensorial € uma ciéncia que utiliza métodos quantitativos para medir a
percepcdo humana em relagdo as caracteristicas sensoriais dos alimentos,
transformando informagdes em dados numericos.

Os métodos de analise sensorial sao divididos em trés categorias:
discriminativos, descritivos e afetivos. Os métodos discriminativos sao utilizados para
estabelecer diferencgas qualitativas e/ou quantitativas entre as amostras em avaliacao.
Ja os métodos descritivos sdo aplicados para descrever as amostras de forma
qualitativa e quantitativa, fornecendo uma analise sensorial detalhada dos atributos
sensoriais dos produtos. Por fim, os métodos afetivos (ou subjetivos) sdo empregados
para expressar a opiniao do avaliador ou do consumidor em relacido as amostras,
considerando seus gostos e preferéncias individuais (NBR 12994:1993) (ABNT,
1993).
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A analise sensorial da bebida de café pode ser afetada por diversos fatores,
como o grau de torrefacdo, a qualidade dos graos e a forma de preparo da bebida.
Por meio de testes sensoriais € possivel avaliar a bebida qualitativamente e
guantitativamente, sendo que os aspectos qualitativos se referem a presenca dos
atributos sensoriais e 0s aspectos quantitativos sao obtidos por meio da quantificagcao
desses atributos pelos avaliadores, utilizando escalas de intensidade (DUTCOSKY,
2013; MEILGAARD:; CIVILLE; CARR, 2006).

Os testes afetivos ou subjetivos consistem na manifestagcdo subjetiva do
avaliador sobre o produto testado, demonstrando se tal produto agrada ou desagrada,
se é aceito ou ndo, se é preferido em relacido a outro. Por advir de uma manifestagao
pessoal, essas provas sdo as que apresentam maior variabilidade nos resultados. Sao
testes realizados com o objetivo de verificar a preferéncia e o grau de satisfagdo com
um novo produto (testes de preferéncia), e/ou a probabilidade de adquirir o produto
testado (teste de aceitacédo). Os avaliadores selecionados para esses testes devem
ser consumidores habituais ou potenciais do produto testado (MEILGAARD; CIVILLE;
CARR, 2006).

Nos testes de preferéncia deseja-se saber qual amostra é preferida em
detrimento de outra ou outras. A preferéncia é uma apreciagdo pessoal, geralmente
influenciada pela cultura (principios religiosos, grupos raciais, vivéncia familiar,
posicao social, entre outros), além da qualidade do alimento. S&o necessarias equipes
grandes para se obter uma diferencga estatisticamente significativa nos resultados, que
representem exatamente a populacdo & qual o produto se destina (ANZALDUA-
MORALES, 1994). Este teste é similar a um teste discriminativo de comparagao
simples, porém no teste de preferéncia ndo se deseja saber o que os avaliadores
podem distinguir entre as duas amostras, sem importar seu gosto pessoal, mas sim a
preferéncia por uma determinada amostra. Para se determinar a preferéncia pode-se
empregar os métodos pareados, por ordenagao ou por escala hedénica (MORAES,
1988).
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4 MATERIAIS E METODO
4.1 Amostras de café

Para a realizacao do trabalho, foram utilizadas cinco amostras de café moido
de diferentes marcas importadas e exportadas, sendo trés 100% arabica e dois com
predominancia em qualidade arabica. Mais especificamente, os cafés analisados sao:
grao organico de qualidade arabica lapar 59®, adquirido de um produtor localizado na
regiao de Maringd; LavaAzza®, espresso italiano de qualidade 100% arabica com
torra média importado pelo Brasil; Odebrecht®, tradicional, torra média 100% arabica,;
café 3 coragbes®, tradicional, torra média 100% arabica; e café Caboclo®, qualidade

predominante arabica com torra média.

4.2 Preparo da bebida de café

Foram utilizadas cinco amostras do café moido, e preparadas de acordo com
Specialty Coffee Association (SCA): com o auxilio da balanga analitica, foram pesadas
45 g de amostra em 750 mL de agua mineral aquecida a 95°C na chaleira elétrica
(PRIMA). Para a analise sensorial, as bebidas de café nao foram adogadas.

De acordo com Bladyka (2015), para a liberagao de compostos volateis e CO2,
no preparo das bebidas a técnica utilizada foi a de blooming, que visa encharcar
previamente o po6 do café, durante 30 segundos, vertendo em seguida, o restante da
agua em fluxo laminar, continuo e em sentido horario.

Utilizando garrafas térmicas da Invicta (750 mL) do laboratério da UTFPR, as

bebidas foram armazenadas e codificadas com letras de “A, B, C, E e K” (Figura 2).
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Figura 2 - Codificagao das garrafas de café.

" n utoria pr6pria(202).

4.3 Caracterizacao das bebidas de café
4.3.1 Determinacéao do pH

A medida de pH é a verificagdo da quantidade da atividade iénica do
hidrogénio em condi¢cdes acidas ou basicas utilizando um eletrodo (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008). Para a determinagdao do pH das amostras, foram pesadas
aproximadamente 2 g da amostra e 50 mL de agua deionizada foi adicionada para
dispersao. Apods a incorporagao dos dois produtos, as amostras foram filtradas e o pH
foi medido em temperatura ambiente, com auxilio de um pHmetro (SevenEasy da
Metler Toledo) (Figura 3). As anadlises foram realizadas em triplicata a partir das
normas do instituto Adolfo Lutz. As analises foram realizadas no Laboratério fisico-
quimico da Industria de 6leo da Coamo Agroindustrial Cooperativa — Campo Mourao,

Parana.
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Figura 3 - Phmetro utilizado para as medidas de pH das amostras de café.

4.3.2 Acidez Total Titulavel

As analises de acidez titulavel estabelece o indice de Acidez Total Titulavel
com a titulagdo do produto escolhido para analise ou solugdes aquosas/alcodlicas da
amostra com solugdes de Hidroxido de sodio 0,1 mol.L™" (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2008). A acidez total titulavel foi determinada a partir da solugédo de 1g de cada
amostra para 100mL de agua, aquecida e filtrada. Posteriormente, as amostras foram
tituladas com NaOH 0,1 mol.L™" até atingir o pH 8,2 — 8,4. As anadlises foram realizadas
em triplicata.

Para o indice de acidez, foi utilizado a Equacgéao (1):

VXfXMX100
P

= Acidez (1)
onde V é o volume gasto da solugéo de hidroxido de sédio 0,1 mol.L™"; fé o fator da
solugéo de hidroxido de sddio 0,1 mol.L™"; M é a molaridade da solugéo de hidréxido
de sodio; e P é a massa da amostra em g ou volume pipetado em mL. O resultado foi
expresso em acidez em solugéo molar por cento v.m™.

As analises foram realizadas no Laboratorio fisico—quimico da Industria de

6leo da Coamo Agroindustrial Cooperativa — Campo Mourao, Parana.
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4.3.3 indice De Refragao (°Brix)

O indice de refracdo é uma propriedade fisica util na caracterizacao, e
identificacdo de liquidos quanto a pureza do material, determinando o teor de sélidos
totais soluveis presentes na amostra (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Para
determinar o teor de sdlidos soluveis em graus Brix (°Bx), utilizou-se o método
refratométrico, por meio da leitura direta da amostra a 20°C em um refratbmetro
manual RHC-200ATC, de acordo com o método do Instituto Adolfo Lutz (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008) (Figura 4). As analises foram realizadas no Laboratério fisico—
quimico da Industria de 6leo da Coamo Agroindustrial Cooperativa — Campo Mourao,

Parana.

Figura 4 - Refratometro utilizado p s de indice de refragdo das amostras de café.
TRNE S — 'y 5
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Fonte: Autoria prépria (2022).
4.4 Teste de ordenacao de preferéncia

As amostras de café foram submetidas ao teste de ordenacao de preferéncia
(ISO 8587:2015), sendo que as analises foram realizadas no laboratorio de analise
sensorial da UTFPR campus Campo Mourao.

As amostras foram preparadas imediatamente antes da realizagdo da analise
sensorial, conforme descrito no item 4.2 e acondicionadas em garrafas térmicas até o

momento do teste.
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Aproximadamente 35mL da bebida foram servidas em copos plasticos
brancos descartaveis de 50mL, codificados com trés digitos aleatérios e servidos aos
provadores em ordem completamente aleatorizada e balanceada, acompanhados de
um copo com agua em temperatura ambiente utilizado como branco entre as
amostras.

Para o teste de ordenacdo de preferéncia foram recrutados 80 avaliadores,
entre alunos e servidores da UTFPR campus Campo Mourdo. As amostras foram
servidas aos provadores em cabines individuais, juntamente com a ficha de avaliagao
(Apéndice A). Os provadores foram instruidos a provar as amostras da esquerda para
a direita e coloca-las em ordem decrescente de preferéncia e, caso julgassem
necessario, uma confirmagao da analise poderia ser realizada.

Apds a ordenacgao, as fichas foram recolhidas e os resultados analisados.
Atribuiu-se nota 1 a amostra mais preferida e nota 5 a amostra menos preferida, por
cada provador. Apds os dados tabulados, obteve-se a soma das ordens (Ri), ou total
de ordenacgao de cada amostra.

No caso da analise de preferéncia, em que ndo ha uma ordem predefinida,
utilizou-se o teste Friedman (bilateral) para determinar a existéncia de diferenca

significativa entre as amostras, utilizando a Equacao 2:

5

P eTD (R#+...+R?) - 3j(p+ 1) (2)

F test =

onde j corresponde ao numero de avaliadores, p ao numero de tratamentos e, Ri
corresponde a soma das ordens atribuidas ao i-ésimo tratamento. Se FTest for menor
que o valor critico tabelado, as amostras n&o diferem entre si (DUTCOSKY, 2013) e,
em caso contrario, as amostras diferem entre si, sendo que o valor critico ou diferenga
minima significativa (DMS) foi obtido da Tabela proposta por Christensen para a
comparagao multipla entre as amostras. Foram calculados os totais de ordenagao e
as diferencas entre os totais de ordenag¢ao foram comparadas ao valor critico indicado
pela Tabela de Christensen (CHRISTENSEN et al., 2006).

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa envolvendo seres
humanos (CEP) da Universidade Tecnolégica Federal do Parana, sob parecer CAAE
n° 61467822.4.0000.0165.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 Caracterizagao fisico-quimicas da bebida de café
Os valores médios encontrados para solidos soluveis totais, acidez titulavel e

pH na bebida de café, estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Analises fisico-quimicas para as amostras de café

Amostras Acidez pH Sélidos
sollveis
LavaAzza 3,422+0,01 5,1291+0,01 1,512+0,00
Lapar 59 1,12¢+0,01 6,912+0,01 1,512+0,00
Caboclo 2,35¢+0,03 5,77¢+0,02 1,512+0,00
3 Coragdes 2,48°+0,01 5,70°+0,01 1,512+0,00
Odebrecht 1,919+0,01 6,01°+0,02 1,512+0,00

Médias na mesma coluna, seguidas por letras minudsculas sobrescritas distintas
diferem entre si pelo teste de Tukey, ao nivel de significaAncia de 5%.
Fonte: Autoria prépria (2022).

Para as analises de acidez, pH e soélidos soluveis das cinco amostras de café,
observou-se que a maior acidez foi identificada para a amostra do café LavaAzza e a
menor para o café Lapar 59. Todas as amostras diferiram entre si ao nivel de
significancia de 5%. Em relagdo ao pH, apenas os cafés Caboclo e 3 coragdes
apresentaram a mesma média significativa. O maior pH foi observado para o café
Lapar 59 e o menor pH para o café LavaAzza. Para sélidos soluveis, todos os cafés
tiveram a mesma média significativa.

A concentragao de solidos soluveis pode ser influenciada por diversos fatores,
como a variedade da matéria-prima, tipo de moagem, o método de fermentacao, a
temperatura de percolacdo e o grau de torrefacdo (CELESTINO; MALAQUIAS;
XAVIER, 2015; CLARKE; VITZTHUM, 2001). Assim, € descrito que torras mais
escuras tendem a resultar em maiores concentragdes de solidos soluveis, enquanto
temperaturas mais elevadas podem extrair esses compostos de forma mais eficiente
(CLARKE; VITZTHUM, 2001). A presenga de sélidos soluveis confere ao café uma
caracteristica sensorial conhecida como "corpo", que se manifesta especialmente na
boca, entre a lingua e o céu da boca (SCAA, 2014).

Segundo os dados obtidos neste trabalho (Tabela 1), o teor de sdlidos soluveis
totais ficou entre 1,512 — 1,513 °Brix para todas as amostras de café analisadas. Braga

(2019) reportou valores na faixa de 2,39 £ 0,18 °Brix para amostras de café arabica.
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Os valores do grau brix representam a quantidade de sélidos soluveis, principalmente
agucares, presentes na polpa do fruto (CASTELLI, 2022). De modo geral, o café
arabica possui uma composicdo com menor quantidade de sdlidos soluveis. Logo,
todos os resultados obtidos apresentam que os cafés analisados tém potencial para
produzir uma bebida com boa caracteristica de “corpo”.

Segundo Clarke e Vitzthum (2001), o pH ideal da bebida de café deve estar
entre 4,15 e 5,15. Valores de pH acima desta faixa podem conferir um sabor
excessivamente amargo ao café. A Tabela 1 apresenta os valores de pH das amostras
de café analisadas, e foi constatado que os valores médios de pH das 5 amostras
variaram entre 5,12 e 6,91. Apenas a amostra de café LavaAzza® apresentou valores
de pH dentro da faixa ideal. Os valores elevados de pH nas demais amostras indicam
a perda de acidos e producdo de um produto de qualidade inferior, resultante de
processos de torra a 200°C, que conferem um sabor amargo acentuado
(FERNANDES et al., 2003).

De acordo com Teixeira, Passos e Mendes (2016), a intensidade da torra esta
diretamente relacionada ao aumento do pH, devido a degradacdo dos acidos
presentes no café que sao formados no inicio do processo de torrefagao. Kalschne et
al. (2018) relataram valores de pH de 5,54 para amostras de café arabica, enquanto
Clarki e Vitzthum (2001) observaram valores de pH entre 4,85 e 5,15 para café arabica
na bebida de café. Os resultados obtidos neste estudo para as amostras Lapar 59®,
Odebrecht®, 3 coragcoes® e Caboclo®, excederam o pH ideal mencionado
anteriormente. A amostra Lapar 59® como descrito anteriormente pode apresentar
um leve excesso de amargor.

De acordo com a Tabela 1, a acidez titulavel da bebida de café varia entre
1,11 e 3,42 mL de NaOH a 0,1 mol.L-1 por 100 mL de café em extrato filtrado obtido
a partir de 1 g de café torrado analisado e 100 mL de agua aquecida. A imagem da
analise de acidez esta mostrada na Figura 5.

O café canéfora apresenta menor acidez titulavel (RIBEIRO et al., 2014), ou
seja, sao cafés com menor acidez perceptivel. Essa qualidade esta diretamente

relacionada a uma melhor qualidade do produto (MARTINEZ et al., 2013).
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Figura 5

- Imagem da analise de acidez titulavel das amostras de café analisadas.
——
—— :

Fonte: Autoria prépria (2022).

A acidez € formada por compostos com caracteristicas acidas gerados
durante as etapas iniciais da torra, principalmente o acido clorogénico (ELIAS, 2019).
Como reportado por Farah et al. (2006), a acidez titulavel aumenta em fungéo da
formacgao de acidos, principalmente a partir da decomposic¢ao térmica de carboidratos,
resultando em acidos carboxilicos e CO2. Essa € a razao para o aumento da acidez
apos a torra.

A diferenca na acidez total titulavel observada nos experimentos pode ser
explicada por fatores como o estadio de maturacdo dos graos, local de origem,
condi¢des de colheita e, sobretudo, o tipo de secagem utilizado. O processo de
secagem esta associado ao processo de fermentagao dos graos, onde os graos que
excedem o tempo ideal de secagem e passam por esse processo sob condi¢des
inadequadas tendem a ter uma maior acidez e, consequentemente, menor qualidade
(MARTINEZ et al., 2013).

5.2 Analise sensorial
5.2.1 Teste de ordenagéao de preferéncia

Os dados obtidos na avaliagdo da preferéncia das cinco amostras de café
foram analisados utilizando o Teste de Friedman para determinar a existéncia de
diferencga significativa entre as amostras. A soma das ordens do teste de ordenagao
de preferéncia das amostras de café esta apresentada na Tabela 2.

De acordo com o nivel de confiabilidade estabelecido para a analise (95%),

consultando-se a Tabela de Christensen, o valor da diferenga minima significativa
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(DMS) para cinco amostras e 80 julgadores foi de 53. Assim, para que ocorra diferenga
dos totais das ordenagdes entre as amostras ao nivel de significancia estabelecido, a
diferenca dos totais das ordenagdes entre as amostras deve ser maior ou igual ao

valor calculado.

Tabela 1. Soma das ordens obtidas no teste de ordenagao de preferéncia de cafés das marcas
avaliadas, obtidas pelo teste de ordenacao de preferéncia.

Amostra > das ordens
3 coragdes® 1792
Caboclo® 1912
LavaAzza® 260°
Odebrecht® 261°b
Laper 59® 300°

Letras iguais na mesma coluna ndo diferem
significativamente (p < 0,05) entre si. Os totais de
ordenagdo mais baixos corresponderam as
amostras mais preferidas e os valores mais altos as
menos preferidas.

Fonte: Autoria prépria (2023).

As amostras de café das marcas 3 Coragdes® e Caboclo® sao iguais entre si
com relagdo a preferéncia e foram mais preferidas que as amostras LavaAzza®,
Odebrecht® e Laper 59®. Por sua vez, as amostras LavaAzza®, Odebrecht e Laper
também n&o diferiram entre si com relacdo a preferéncia, ao nivel de 5% de
significancia.

Segundo os avaliadores, para justificar tais resultados, citaram as amostras 3
Coracdes e Caboclo como sendo suave, considerando os cafés tradicionais, estando
acostumados a consumirem. Enquanto para o café Laper 59®, a maioria justificou sua
baixa preferéncia, devido as bebidas de café apresentarem sabor amargo e forte.
Esse resultado pode ser explicado pelo fato da amostra Laper 59® apresentar baixa
acidez (pH = 6,91), que pode ser justificado por conter maiores proporgdes de café
robusta em suas composi¢cdes, no qual indica a perda de acidos e produgao de um
produto de qualidade inferior, resultante de processos de torra a 200°C, que conferem
um sabor amargo acentuado (FERNANDES et al., 2003), e menor acidez titulavel, no
qual o caracteriza como um café de gosto adstringente e com uma acidez perceptivel

menor.
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6 CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos, pode-se concluir que todas as amostras
diferiram entre si ao nivel de significancia de 5%, com variagéo nos teores de sélidos
soluveis, acidez total e pH entre diferentes cultivares da espécie Coffea Arabica. O
café Lapar® demonstrou ter menor acidez titulavel e pH mais baixo.

O método sensorial de ordenagao de preferéncia foi capaz de classificar as 5
amostras de café, identificando as amostras de café arabica com base em atributos
de preferéncia. Verificou-se que as amostras Caboclo e 3 coragdes foram as mais
preferidas por ordem de significancia de 5% pelos avaliadores, devido ao seu baixo
amargor. E importante ressaltar que bebidas de café da mesma espécie podem ter
preferéncias distintas entre os avaliadores, o que pode estar relacionado as
caracteristicas fisico-quimicas das bebidas analisadas. Por fim, a maioria dos
avaliadores demonstrou preferir bebidas de café com sabor suave, evitando aquelas

com baixa acidez devido ao amargor associado.
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TESTE DE ORDENACAO DE PREFERENCIA

NOME SEXO. IDADE .

Vocé esta recebendo cinco amostras de café. Por favor, prove-as e ordene-as de acordo
com sua preferéncia, colocando em primeiro lugar aquela que vocé mais gostou e por
ultimo a que menos gostou.

1.. 2. 3. 4. 5.

Explique a razao da sua preferéncia ou rejeigao.

Fonte: Autoria prépria (2023).




APENDICE B - Resultados do teste de Ordenacgao de Preferéncia de cada
avaliador
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(continua)

Caboclo

Odebrecht

3 Coragées

Laper 59

Lavazza

Avaliador
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Resultados do teste de Ordenacgao de Preferéncia de cada avaliador.
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Fonte: Autoria prépria (2023).
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