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A vida acontece

O café ajuda.



RESUMO

Historicamente, o Brasil tem ocupado posicdo de destaque na producédo e exportacéo de
café no mercado internacional. Hoje, o mercado de café no Brasil é considerado em
transformacéo, com consumidores ampliando a experimentacdo e valorizando produtos
de melhor qualidade. Este cenario destaca a importancia de entender as preferéncias do
consumidor e avaliar a qualidade de cafés brasileiros. A qualidade do café deve-se ao
manejo agronémico, secagem, torra, moagem e elaboracdo da bebida, valorizando
caracteristicas visuais, aromaéticas e gustativas, com reflexo direto na qualidade
sensorial da bebida. Neste contexto, o presente trabalho tem como objetivo utilizar
consumidores para descrever sensorialmente a bebida obtida a partir de gréos de cafés
(Coffea arabica Typica) de duas regides produtoras de café em Pernambuco por meio
de testes residenciais. Duas amostras de café ardbica da cultivar Typica, provenientes de
Triunfo e Taquaritinga do Norte na forma de grdos verdes com torrefacdo e moagem
com parametros controlados para obter torra média e moagem média fina, e uma
amostra comercial foram avaliadas quanto a atributos visuais, aromaticos e gustativos,
por meio do teste Check-All-That-Apply (CATA) realizado em ambito domiciliar
através de plataforma online google forms utilizando o coador Melitta® para preparacdo
do café, sendo o local de realizacdo dos testes uma necessidade em fungdo da nova
realidade promovida pela pandemia da Covid-19. Os resultados demonstraram que 0
consumidor consegue distinguir os cafés especiais mas apresentou dificuldade em
atribuir caracteristicas de sabor e aroma ao café tradicional, provavelmente em virtude
da torra excessiva e da baixa qualidade dos grdos. Justo oposto aos resultados dos cafés
especiais, para 0s quais demonstraram maior facilidade de caracterizacdo como uma
bebida limpida, alaranjada e de menor amargor em comparacdo ao café tradicional
avaliado. O Brasil possui excelentes variedades de cafés que com o devido manejo
agronémico e processamento podem se categorizar como cafés de qualidade superior,
bem como os cafés avaliados durante este estudo, e assim satisfazer o mercado
consumidor, nacional e internacional, cada dia mais exigente.

Palavras-chave: andlise sensorial; filtracdo; HST; Typica



ABSTRACT

Historically, Brazil has occupied a prominent position in the production and export of
coffee on the international market. Today, the coffee market in Brazil is considered to
be in transformation, with consumers expanding their experimentation and valuing
better quality products. This scenario highlights the importance of understanding
consumer preferences and evaluating the quality of Brazilian coffees. The quality of
coffee is due to the agronomic handling, drying, roasting, grinding and preparation of
the drink, enhancing visual, aromatic and taste characteristics, with a direct impact on
the sensory quality of the drink. In this context, the present work aims to use consumers
to sensorially describe the beverage obtained from coffee beans (Coffea arabica Typica)
from two coffee producing regions in Pernambuco, through residential tests. Two
samples of arabica coffee cultivar Typica, from Triunfo and Taquaritinga do Norte in
the form of green beans with roasting and grinding with controlled parameters to obtain
medium roast and fine average grinding, and a commercial sample were evaluated for
visual, aromatic and tastes, through the Check-All-That-Apply (CATA) test were
carried out at home through the online google forms platform using the Melitta®
strainer for coffee preparation, with the test location being a necessity due to the new
reality promoted by the Covid-19 pandemic. The results showed that the consumer is
able to distinguish the specialty coffees but had difficulty in attributing flavor and
aroma characteristics to the traditional coffee, probably due to the excessive roasting
and the low quality of the beans. Just opposite to the results of specialty coffees, which
demonstrated greater ease of characterization as a clear, orange and less bitter drink
compared to the traditional coffee evaluated. Brazil has excellent varieties of coffee
that, with proper agronomic management and processing can be categorized as superior
quality coffees, as well as the coffees evaluated during this study, and thus satisfy the
increasingly demanding national and international consumer market.

Key words: sensory analysis; filtration; HST; Typica
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1. INTRODUCAO

Sem duvidas, o café é uma das bebidas mais apreciadas pela populacéo brasileira.
Conforme a Associacdo Brasileira da Industria de Café — ABIC, o Brasil € o maior
produtor mundial de café, com producdo atingindo 3,7 milhdes toneladas no ano de
2020, 25% maior do que 2019 (EMBRAPA, 2020). Com esta expressiva producdo, o
Brasil, maior exportador mundial, participa de aproximadamente 29% da exportacdes,
sendo 15% de café especial (FOSCACHES et al., 2016). Apesar da maior parte da
exportacdo ser de café commodity (de baixo valor agregado), este cenario tem se
alterado em virtude da demanda crescente por um produto com maior tipicidade e valor
de mercado (BOAVENTURA et al., 2018).

Essas exigéncias do mercado importador tem levado o cafeeicultor brasileiro a
explorar cafés especiais e gourmet (FERREIRA et al., 2019). Além disso, as cafeterias
nacionais e internacionais tem priorizado a compra de grdos de café com diferenciais de
cultivo e processamento, ofertando experiéncias sensoriais Unicas ao consumidor da
bebida.

A valorizacdo dos cafés especial e gourmet como produto complexo, apreciado
pelas suas caracteristicas sensoriais e composic¢do fisico-quimica intrinseca, associado a
preferéncia por grdos de café oriundos de pequenas regides de producdo com tipicidade,
seguranca alimentar e reducdo de impactos ambientais, caracterizam a Terceira Onda do
Café (GUIMARAES et al., 2016; JENSEN et al., 2019). A partir do inicio de 2020,
estamos vivenciando uma transicdo entre a Terceira e a Quarta Onda do mercado de
café. Esta Ultima caracterizada pela migracdo das lojas fisicas (cafeterias, bares e
restaurante) para o e-comerce dos grdo e café moido, utensilios para elaboracdo da
bebida, clubes de assinatura e cursos on line (ABIC, 2020). Sendo importante ressaltar
que o senso critico em relacdo a origem, qualidade e seguranca do produto,
provavelmente ficara mais intenso apds o periodo de pandemia vivenciado, o que levara

a novas percepcOes de exigéncia de qualidade do produto.

A qualidade do cafeé esta relacionada a sua complexa composic¢ao quimica, incluindo
hidratos de carbono, lipidios, compostos nitrogenados, vitaminas, minerais, Compostos
fenolicos e alcaloides. Além disso, a presenca de compostos bioativos, como o acido
clorogénico, confere atividade antioxidante (JESZKA-SKOWRON et al., 2016;

IWAMOTO et al., 2019), com consequentes efeitos benéficos a saide humana (reducéo


https://www.embrapa.br/busca-de-noticias/-/noticia/56084554/producao-dos-cafes-do-brasil-atinge-6162-milhoes-de-sacas-de-60kg-em-2020-volume-25-maior-que-2019
https://www.embrapa.br/busca-de-noticias/-/noticia/56084554/producao-dos-cafes-do-brasil-atinge-6162-milhoes-de-sacas-de-60kg-em-2020-volume-25-maior-que-2019
https://link-springer-com.ez19.periodicos.capes.gov.br/article/10.1007/s12161-016-0679-z#CR11
https://www-sciencedirect.ez19.periodicos.capes.gov.br/science/article/pii/S0887233319303248?via%3Dihub#bb0170
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do risco de doencgas cardiovasculares e metabdlicas, e prevencdo de doencas
degenerativas ndo transmissiveis) (WANG et al., 2016; BRAVI et al., 2017). Assim, as
alegacdes de saude, tais como efeitos energéticos e fitoterapicos, passaram a compor a
orientacdo de escolha da bebida pelo consumidor (SAMOGGIA; RIEDEL 2019).

Para aléem do café como bebida benéfica a saude, os atributos sensoriais séo
importantes parametros de qualidade (aromas, acidez, corpo, amargor e adstringéncia),
sendo expressos de maneira diferenciada em funcéo do terroir (SCHOLZ et al., 2019).
Diferentes métodos de extracdo passaram a ser usados para intensificar esses
atributos na bebida, por meio de varia¢cdes na composi¢do quimica (ANGELONI et
al., 2019). Dentre os métodos de extracdo, os filtrados (Mellitta®, Hario V60® e
Koar®) acentuam a complexidade de sabores e diminuem a acides, em compara¢do com
0 espresso, permitindo ao consumidor apreciar a complexidade desta bebida
(PERFECT DAILY GRIND, 2020).

A anélise sensorial é uma importante ferramenta para determinacdo dos atributos
percebidos pelo consumidor, contribuindo para o aperfeicoamento da qualidade do café.
Esta tem sido amplamente utilizada na cadeia produtiva do café para validacdo da
qualidade final do produto (LOUZADA PEREIRA et al., 2018). Para o mercado
consumidor, a escolha do produto tem forte relagdo com a aceitacdo dos atributos
sensoriais. Neste cenario, focar nas tendéncias de consumo é uma forte estratégia de
marketing e diferenciacdo do café, para isso, metodologias de analise sensorial que
contemplam os inUmeros fatores inerentes as particularidades de cada consumidor e/ou
produto devem ser exploradas (OSSANI et al., 2017).

A participacdo de consumidores em métodos sensoriais mais rapidos e flexiveis, a
exemplo do método Check-all-that-apply (CATA), possibilitam a caracterizacdo
sensorial de alimentos e bebida, inclusive do café (MIRBALLES; GAMBARO, 2018).
No CATA os atributos sdo descritos em linguagem coloquial e permite que 0s
consumidores, ao degustarem um produto, selecionem, com facilidade e rapidez,
atributos percebidos e que considerem apropriados para caracteriza-lo (ARES;
VARELA, 2018; PRAMUDYA,; SEO, 2018). Essa metodologia tem sido amplamente
usada na descricdo, por consumidores, de atributos sensoriais em alimentos e bebidas
(RINALDI et al., 2021; RODRIGUES et al., 2021; XIA et al., 2020; HEO et al., 2019;
GUNARATNE et al., 2019; PRAMUDYA,; SEO, 2018).


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996918307877?casa_token=B68VMlFQXS0AAAAA:L7l3MJs4XzEiLZAU7HK85nutJzXtykWNNlyYOyJEIcyoLAO7rRCbr1-KIWkX-X5RAhi5gIYIr-C4#!

15

Neste sentido, o presente trabalho visou estudar a percepcdo sensorial do café
especial Coffea arabica, cv. Typica, cultivado no agreste e sertdo pernambucanos, por
meio do método Check-all-that-apply (CATA) em testes residenciais. Além disso, foi
possivel estabelecer comportamento do consumidor pernambucano em relacdo ao café

especial e o café comodity, tracando enfim um paralelo sobre seus habitos de consumo.
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2. PROBLEMA DE PESQUISA E HIPOTESE

Problema de pesquisa

Seré possivel com a aplicacdo do CATA, em ambito residencial, tracar o perfil
de cafés (Coffea arabica, cv. Typica) comerciais de Pernambuco? Haverd diferentes
atribuicbes sensoriais para os cafés especiais e o café comercial? Serd possivel
identificar o perfil dos consumidores de café no estado de Pernambuco a partir de

aplicacdo de questionério estruturado fechado online?

Hipotese

Nas analises sensoriais realizadas por consumidores, em ambito residencial,
serdo identificados atributos que diferenciem o café ardbica comercial do agreste e
sertdo pernambucano, baseados em uma impressdo bem estabelecida pelo fato do
produto ser testado sob condi¢fes normais de uso. O levantamento de dados para
pesquisa quantitativa, por meio de questionario estruturado fechado, possibilitara coletar
respostas que auxiliardo a tragar o perfil do consumidor de café no estado de

Pernambuco.
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3. REFERENCIAL TEORICO

Nesta secdo serdo abordados os principais temas relativos ao desenvolvimento
do estudo, tais como produgdo e consumo de café no Brasil, especificidades e
caracteristicas dos cafés produzidos, analise sensorial de alimentos e bebidas,
caracteristicas de qualidade do café e aspectos da percepc¢éo de caracteristicas sensoriais

por consumidores.

3.1 Origem do Café

O cafeeiro foi inicialmente classificado, em 1735, por Antoine Jussieu como
Jasminum arabicum, devido a semelhanca visual e olfativa das flores do arbusto com o
Jasmim, sendo reclassificado em meados do séc. XVIII por Lineu como género Coffea
(MARTINS, 2012; JONGSUN et al., 2019). Entretanto, os botanicos desta época nédo
conseguiram entrar em acordo com respeito a um sistema preciso para sua designacéo e
classificacdo, principalmente devido a grande variacdo de plantas e sementes no
génenro Coffea (ICO, 2020). Ha pelo menos 25 espécies importantes, todas nativas da
Africa tropical e de algumas ilhas do Oceano indico, Madagascar em particular
(BRESSANI, 2018).

Em 1753, Lineu classificou a principal espécie cultivada como Coffea arabica,
apesar de sua origem etiope (MARTINS, 2012). A Coffea arabicaé nativa das
montanhas Abissinia, atual Etidpia, no continente africano (Figura 1). Alguns sugerem
que esta espécie recebeu a denominacdo de arabica pela adaptacédo a altitudes elevadas,
sendo encontrada nas Ameéricas Central e do Sul, cultivada principalmente no Brasil e
em outros paises da Africa e leste da Asia (DE CARVALHO et al., 2018;
MARCELINA; COUTO, 2018).
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Figura 1- Local de origem da espécie Coffea arabica (café arabica)

ARABIA
SAUDITA

Fonte: www.graogourmet.com/blog/cafe-pelo-mundo-etiopia

Os escritos mais antigos que fazem referéncia alusiva ao café advém de
manuscritos do Iémen, que datam do ano 575. Os escritos narram a lenda de Kaldi, um
pastor de cabras da Etiopia que observou o efeito excitante que os frutos produziam em
seu rebanho. Ao experimentar estes frutos na forma macerada, Kaldi confirmou seu
potencial estimulante. Com o passar do tempo, a narrativa ganhou varias versdes, uma
delas apresenta um monge que, ao observar Kaldi e suas cabras, resolveu estudar 0s
efeitos do fruto do cafe. Assim, as evidéncias mostram que o café foi cultivado pela
primeira vez em monastérios islamicos no 1émen (ASSOCIACAO BRASILEIRA DA
INDUSTRIA DO CAFE — ABIC, 2019).

Também foi acrescentado a lenda um evento que simboliza a torrefacéo,
desenvolvida apenas no século XIV. Essa versdo diz que um dos monges, achando
muito amarga a bebida feita daqueles frutos macerados, jogou-os no fogo, gerando um
aroma delicioso. Depois de torrados, os frutos foram colocados na agua para resfriar e
posteriormente degustados por outros monges. Eles sentiram energia e clareza mental,
outrora percebida por Kaldi, e a partir de entdo passaram a usar este preparo para
manterem-se despertos durante as ora¢des noturnas (BRESSANI, 2018; MARCELINA,;
COUTO, 2018).

Se essas lendas sdo verdade ou ndo, o que se sabe € que o café ja foi e até hoje é

preparado e consumido de diversas maneiras diferentes. O termo café é conhecido por
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muitos nomes entre varios povos do mundo, chegou a Inglaterra (1598) como “caffe”, o
termo turco pelo qual ficou bastante conhecido é “kahveh”, enquanto que a palavra
arabe para esta bebida ¢ “qahwa” (BONILIO, 2019).

3.2 Trajetoria: das Origens a Consagracao na Cena Brasileira

A Africa foi territorio de origem deste reconhecido fruto, mas coube aos arabes
o dominio inicial da técnica de plantio e exportacdo do produto (BRESSANI, 2018). O
habito de tomar café como bebida prazerosa, em carater doméstico ou em recintos
coletivos, deslancharia a partir de 1450, com a introducédo da bebida na cidade de Meca,
cidade sagrada dos mulgumanos. Mas, coube a Turquia iniciar o desenvolvimento do
habito de tomar café como ato de sociabilidade, culminando na abertura da primeira
cafeteria do mundo em 1475, o Kiva Han, em Constantinopla (atual Istambul, Turquia)
marcando o inicio do consumo generalizado da bebida (MARTINS, 2012).

Embora a propagacao do cafeeiro houvesse permanecido por muito tempo sob
dominio exclusivo dos arabes, os grdos ja torrados, em contrapartida, ganharam o
mundo. O café chegou na Europa crista a partir de 1615, pelo porto de Veneza/ltalia,
cidade que mantinha relacdes com os turcos no inicio da Era Moderna. O café so foi
consumido publicamente na Europa em meados do século XVII, pois inicialmente era
considerada uma bebida exo6tica com papel medicinal, sendo utilizado apenas pelas
classes mais abastadas devido a suas propriedades terapéuticas, com distribuicdo de
grdos de café nas farméacias em Veneza (MARCELINA; COUTO, 2018).

Os italianos foram os primeiros a comercializar café na Europa, e 0s holandeses
foram os pioneiros em sua producdo fora dos paises arabes. Do 1émen, as sementes
ainda revestidas com o pergaminho, possibilitando que germinassem e virassem mudas,
eram levadas pelos holandeses (MARCELINA; COUTO, 2018). Os holandeses
conseguiram contrabandear os frutos frescos para as suas col6nias asiaticas (Java,
Ceildo e Sumatra) e, depois, para as Antilhas Holandesas, na América Central
(BRASIL, 2020).

Na Franca, desde 1644, o café passou a ser introduzido no porto de Marsella,
por mercadores acostumados a consumir a bebida no Oriente. Em 1699, em Paris, 0
embaixador turco, Suleiman Aga, presenteou Luis XIV com graos de café e promoveu
festas ritualisticas que marcaram a época. Por volta de 1713, o burgo mestre de
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Amsterda ofereceu ao rei Luis XIV uma muda, que foi levada para o Jardim des
Plantes, em Paris. Em 1715, a muda foi transferida para Ilha de Bourbon, onde se
aclimatou e garantiu aos franceses a posse do produto (MARTINS, 2012).

Um fato curioso exprime o valor que tinha o café para ja em meados do século
VIII: o capitdo de infantaria francés Gabriel Mathieu de Clieu, que durante a travessia
do Atlantico, com o objetivo de introduzir o café nas Antilhas (América Central), teria
utilizado sua prépria porcdo de agua potavel para rega diaria da Unica planta que
sobreviveu a longa e dificil travessia. O cafeeiro foi plantado em sua residéncia, onde
foi mantida em condicOes adequadas para propagagdo. Em 1726, Clieu obtinha sua
primeira colheita de café na Martinica/Antilhas, originaria dessa matriz francesa. O café
estava cada vez mais perto do Brasil, pois naquela muda estaria a origem de nossos
cafezais (MARTINS, 2012; ARGOLLO, 2015).

Para além da importancia historica, em termos econdémicos, o café foi a terceira
comodity do mundo no final do século XIX. Inicialmente, a bebida era consumida pelos
europeus e produzida em suas colbnias tropicais. A partir de 1900, as Américas
comecaram a ter papel central, tanto na producdo como no consumo de café
(MARCELINA; COUTO, 2018).

No Brasil, o cultivo do café evoluiu de maneira significativa ao longo do
desenvolvimento histérico e econdmico do pais, especialmente em termos de
localizacdo de producdo. O café chegou ao Brasil em 1727, na cidade de Belém, trazido
da Guiana Francesa por Francisco de Melo Palheta (DIAS; SILVA, 2015).

O cultivo comegou na regido norte do estado do Para, no século XVIII, com
cultivo em pequenas plantacdes, limitadas ao Norte e Nordeste do pais (NARITOME et
al., 2012). Alguns experimentos ocorreram, sem muita visibilidade, em estados como
Ceara, Alagoas, Goias, Pernambuco e Paraiba. O estado da Bahia, maior produtor do
Nordeste, obteve destaque a partir de 1778 com uma modesta producdo comercial, com
inicio em Caravelas, mas que atingiu maior expansao nas proximidades de Ilhéus, onde
lavouras de café foram plantadas ao lado do cacau (MARTINS, 2012).

Em condicdes favoraveis a cultura se estabeleceu inicialmente no Vale do Rio
Paraiba, iniciando em 1825 um novo ciclo econdmico no Brasil. No final do século
XVIII, a producéo cafeeira do Haiti (até entdo principal exportador mundial) entrou em
crise e o Brasil, de forma estratégica, aumentou significativamente a sua producao,
passando a exportar o produto com maior regularidade (REVISTA CAFEICULTURA,

2020). Aliado a este fato, o fim do ciclo da cana-de-agucar no século XVIII favorece o
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valor cultural e econdmico do café na vida do brasileiro, contribuindo
significativamente para a economia do pais por mais de 100 anos. Em um espago de
tempo relativamente curto, o café passou a ser produto-base da economia brasileira
(REVISTA CAFEICULTURA, 2021).

3.3 Café e Economia Brasileira

Por muito tempo o café foi a principal riqueza nacional e as divisas fomentaram
0 desenvolvimento, com criagdo de cidades e ampliacdo de centros urbanos no interior
do Rio de Janeiro, Sdo Paulo, Minas Gerais e Parana. Em 1850, o Brasil ja era o maior
produtor mundial com 40% da producao total (BRASIL, 2017). O inicio da pesquisa
cafeeira no Brasil confunde-se com a fundacéo da Estacdo Agronémica de Campinas,
em 1887, pelo Imperador D. Pedro Il, hoje Instituto Agronémico de Campinas/IAC,
para assistir tecnicamente ao desenvolvimento da cafeicultura nacional (FRONZAGLIA
et al.,2012).

A destruicdo de cerca de 70 milhGes de sacas de café (60 kg) no Brasil, entre 0s
anos de 1931 e 1943, provenientes de aquisicGes de estoques de depdsito e de novas
colheitas de café, levou; a uma desaceleracdo da queda de precos. Até o final da
Segunda Grande Guerra Mundial, a producdo de café no Brasil diminuiu de 24,5
milhGes de sacas em 1930 para 14,4 milhdes de sacas em 1945. Neste periodo, as
oscilacBes de preco na Bolsa de café de Nova York mostraram claramente dependéncia
direta e influéncia do Brasil no mercado global de café (KOHLHEPP et al., 2014).

Na década de 1990 a economia cafeeira no Brasil passava por uma crise advinda
da perda de valor das commodities no mercado mundial. Com o setor desregulado,
novos padrdes de consumo constituiram um cenario que conduziu os produtores de café
a considerarem a qualidade e a sustentabilidade produtiva como diferenciais,
possibilitando o surgimento dos cafés especiais (PORTO, 2015). Esta nova visdo do
setor produtivo contribuiu para a valorizacdo do café nos ultimos anos, dando
credibilidade aos cafés caracterizados por um conjunto de aromas e sabores equilibrados
e pela auséncia de defeitos (TAVEIRA et al., 2014). Esses atributos sensoriais de
qualidade estdo associados a origem do café e vdo depender, principalmente, das

condicBes edafocliméticas da lavoura, do genétipo da cultivar, sistema de producao,
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tratamento pds-colheita e industrializacdo (RIBEIRO et al., 2017; RIBEIRO et al.,
2013).

Desde os primérdios das transagdes mercantis simples, o café tem sido um
produto de extrema relevancia na economia mundial (CARVALHO et al., 2017), sendo
0 segundo produto mais comercializado no mundo, superado apenas pelo petréleo (de
CARVALHO OLIVEIRA et al., 2018). Desta forma, o segmento do café representa
aproximadamente 12% do mercado internacional da bebida (SEBRAE, 2019).

No panorama mundial, no ano-safra 2019-2020 a producdo mundial foi de 167,9
milhdes de sacas e 0s cinco maiores paises produtores de café nesse periodo foram:
Brasil com 59,6 milhdes; Vietna, 31,2 milhGes; seguidos da Colémbia (13,9), Indonésia
(9,4) e Etiopia (7,8). No ano-safra 2020-2021 (junho) houve um crescimento no
segmento, porém o Brasil permanece dominando o setor comum incremento de
producéo superior a 12% e seguido pelo Vietna e Colombia) (BRASIL, 2020) (Figura
2).

Figura 2- Producdo mundial de café, ano-safra 2020-2021 (junho)
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Fonte: CONAB, 2020.

As exportagdes brasileiras de café nos dez primeiros meses de 2019 atingiram
34,05 milhdes de sacas, volume que supera as exportacdes verificadas nesse mesmo
periodo nos quatro anos anteriores, que foram respectivamente: 30,27 milhdes de sacas
(2015), 27,73 milhdes de sacas (2016), 24,93 milhdes de sacas (2017) e, por fim, em
2018, cujas exportacBes no mencionado periodo atingiram 27,73 milhGes de sacas
(EMBRAPA, 2019).
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Esse volume de producdo é consequéncia dos investimentos na lavoura do café,
tendo o Brasil uma area plantada, com café ardbica de 1,75 milh&o de hectares, o que
corresponde a 81,3% da éarea existente com lavouras de café (COMPANHIA
NACIONAL DE ABASTECIMENTO - CONAB, 2020) Os grdos de arabica
representam mais de 72% da producgdo total de café e apresentam caracteristicas de
qualidade sensorial valorizadas pelo equilibrio entre os compostos desejaveis,
determinante de um padréo de qualidade superior e que possibilita a elaboracdo de uma
bebida com elevado valor comercial (CONAB, 2019).

No Brasil, a cafeicultura é um ponto chave do agroneg6cio brasileiro,
envolvendo 287 mil produtores distribuidos em 1900 municipios em 15 estados
brasileiros (BRASIL, 2021p). A producdo da espécie de café ardbica no Brasil esta
presente nas cinco regiGes macroecondmicas — Sul, Sudeste, Centro-Oeste, Norte e
Nordeste, estando, a producdo comercial, concentrada no sudeste (76,6%) e no nordeste
(15,4%) (ABIC, 2020). O estado de Minas Gerais, maior produtor de café do Pais, tem
um faturamento estimado para essa cultura de R$ 18,5 bilhdes, o qual corresponde a
35% do Valor Bruto de Producdo Agropecuaria (VBP) total das suas lavouras. Em
seguida temos o Espirito Santo, com uma receita bruta estimada para os cafés de R$ 5,5
bilhGes, montante que corresponde a 80,7% do total arrecadado de suas lavouras. Na
sequéncia, figura o estado de S&o Paulo, terceiro maior produtor de café, cujo
faturamento dessa cultura esta calculado em R$ 3,32 bilhdes, cifra que equivale a 5,07%
do seu VBP. Além dos estados do sudeste, temos a Bahia, quarto colocado na producéo
de cafés, com receita bruta estimada em R$ 1,67 bilhdo (EMBRAPA, 2020).

Conforme divulgou o SEBRAE (2019), Pernambuco, segundo maior produtor de
café arabica da regido Nordeste, apresenta cerca de 4,8 mil hectares cultivados com a
lavoura do café, gerando, anualmente, R$ 8,5 milhdes VBP. De acordo com dados do
IBGE (2019), Taquaritinga do Norte, no Agreste Pernambucano, é o maior produtor de
café arabica no estado, seguido pela cidade de Triunfo, no sertdo (Tabela 1).
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Tabela 1. Producdo de grdos de café, em toneladas, nos municipios pernambucanos, por
regido do estado, em 2019

Regido do Estado Municipio Volume de producéo (t)
Agreste Taquaritinga do Norte 60
Sertéo Triunfo 21
Sertéo Exu 9
Agreste Saloa 8
Agreste Brejo da Madre de Deus 8

Quantidade total produzida: 115 toneladas

Fonte: IBGE ,2019, (Adaptado).

3.4 Consumo de Café no Brasil

Para além das questdes histdricas e de producdo do café, é importante ressaltar
que, de novembro de 2017 a outubro de 2018, o consumo interno de café no Brasil
chegou a 21 milhdes de sacas, representando um crescimento de 4,80%, com relagdo ao
periodo anterior (Tabela 2). Esses nimeros elevam o consumo per capita para 6,02
kg/ano de café cru e 4,82 kg/ano de café torrado e moido, mantendo o Brasil como o
segundo maior consumidor de café do mundo, estando atras apenas dos Estados Unidos
(ABIC, 2018). E importante ressaltar que 95% dos lares do pais possuem café e 83%
dos brasileiros consomem a bebida diariamente (BRESSANI, 2018).
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Tabela 2. Consumo mundial de café verde (mil sacas de 60kg)

N ANO-SAFRA
2016/17 2017/18 2018/19 2019/20 2020/21
Unido 42.345 45.700 46.155 45.850 46.300
Europeia
Estados 25.512 25.557 27.155 26.722 27.285
Unidos
Brasil 21.625 22.420 23.200 23.530 23.530
Japdo 8.210 8.231 8.017 7.967 8.100
Filipinas 6.995 6.550 6.125 6.000 6.025
Russia 4.740 4.465 4.945 4.850 5.075
Canada 4.550 4.750 4.885 4.830 4.850
Indonésia 3.203 3.560 4.300 4.900 4.300
Etidpia 3.100 3.150 3.193 3.140 3.400
China 3.218 3.085 3.100 3.250 3.350
Selecionados ~ 123.498 127.468 131.075 131.039 132.215
Outros 30.374 32.232 33.926 32.902 34.069
Mundo 153.872 159.700 165.001 163.941 166.284

Fonte: ETENE , 2021, (Adaptado)

O expressivo aumento no consumo de café no Brasil é decorréncia do aumento
do numero de cafeterias, o que impulsionou a oferta de produtos diferenciados e de
maior qualidade sensorial. Os consumidores estdo mais exigentes com relagdo a essa
bebida, buscando conhecer mais sobre beneficios, métodos de preparo e regibes
produtoras, bem como seus produtores (ABIC, 2018). Com referéncia ao consumo para
o0 ano safra 2020/21, o Departamento de Agronomia dos Estados Unidos trabalha uma
estimativa de crescimento da demanda mundial da ordem de 1,43%, em relacdo ao
periodo anterior (expansdo de 2.343 milhdes de sacas), saindo de 163.941 em 2019/20
para 166.284 milhdes, no corrente periodo, afirmando que a Unido Europeia com
46.300 mil sacas, os Estados Unidos com 27.285 mil sacas, o Brasil 23.530 mil e o
Japdo com 8.100 mil, s&o os quatro maiores consumidores de café do mundo (CONAB,
2020).

Devido a pandemia de COVID 19 que atingiu o Brasil profundamente a partir de

mar¢o de 2020, autoridades estaduais emitiram medidas locais para a suspensdo
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temporaria das operagdes relacionadas a atividades ndo essenciais, como servicos de
alimentacéo, entre eles as cafeterias. O blogueio e o isolamento social fizeram com que
os brasileiros pensassem em novas maneiras de continuidade de experiéncias sensoriais
e gastronémicas com o café, incluindo a reproducdo das experiéncias na cafeteria em
suas proprias residéncias (EUROMONITOR, 2021).

Em numeros divulgados pela Associagdo Brasileira da Industria do Café, via
pesquisa da Euromonitor, o Nordeste aparece em segundo lugar entre as regides que
mais consumiram café no Brasil no ano de 2017, perdendo apenas para 0 Sudeste
(ABIC, 2017), sendo responsavel por 22% do consumo total do pais (EMBRAPA,
2019). Sendo importante ressaltar que, em Pernambuco, o consumo de café arabica
corresponde a 10% do consumo total desta bebida (REVISTA CAFEICULTURA,
2021).

Figura 3. Consumo brasileiro do café (total e per capita) entre 2010 e 2021 (junho).
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A Figura 3 apresenta a evolucdo do consumo dos diversos tipos de café no
Brasil, com aumento do consumo per capta superior a 12% entre 2018 e 2021 (junho).
Com base nesses dados, a projecéo para o crescimento até 2023/24 é modesta, uma vez
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que ja possui elevada penetracdo no mercado, 98%, segundo o Departamento de
Agronomia dos Estados Unidos. O aumento da demanda serd impulsionado pelo
crescimento populacional, aumento do poder de compra e melhoria da qualidade das
marcas nacionais, incluindo as classificagdes superior e gourmet (ETENE, 2020).
Melhorias na qualidade do café e adaptacdo produtiva dos cafeeiros estdo
diretamente relacionadas a diversos parametros agrondmicos, incluindo a planta e o

manejo agrondmico da lavoura.

3.5 Morfologia do Cafeeiro

O cafeeiro pertence ao Reino Plantae, Divisdo Magnoliophyta, Classe
Magnoliopsida, Ordem Gentianales, Familia Rubiaceae e Género Coffea (Figura 4). A
familia Rubiaceae abrange mais de 11 mil espécies agrupadas em 630 géneros que se
desenvolve em regides tropicais ou subtropicais, sendo a maior parte arvores e arbustos
que crescem nas areas mais baixas das matas (MELO; SOUSA, 2011). Outros
membros da familia sdo as gardénias e as plantas produtoras de quinino e de outras
substancias Gteis, mas o género Coffea € o membro mais importante em termos
econdmicos (ICO, 2020).

Figura 4. Ramo de café da espécie Coffea arabica.

Fonte: WIKIPEDIA, 2021.

Do género Coffea, destaca-se a se¢do Eurocoffea que reine as mais importantes

especies de cafeeiros, conforme Tabela 3.
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Tabela 3. Importantes espécies de cafeeiros do género Coffea

Género Secao Subsecao Espécie
C. arabica
C. congensis
Erythorocoffea

C. canephora
C. eugenioides
Melanocoffea C. stenophylla

Coffea Eucoffea

Fonte: Carvalho, 2008, (Adaptado).

O arbusto cresce geralmente de 2 a 2,5 metros, mas pode chegar a 10 metros de
altura. Os fatores edafloclimaticos e o manejo agrondémico influenciam no
desenvolvimento da planta, dentre os quais podemos ressaltar: a latitude e altitude, a
temperatura, o indice pluviométrico, a intensidade de radiacdo solar, a natureza do solo
e o sistema de cultivo (MARCELINA; COUTO, 2018).

O plantio de cafés vem ganhando forca entre produtores, que buscam agregar
valor ao grdo. Das cem espécies do género Coffea, duas produzem frutos de importancia
econbmica: Coffea arabica e Coffea canephora, genericamente conhecidas como
arabica e robusta (BRESSANI, 2018), com principais diferencas apresentadas na Tabela
4. Entre as espécies mais cultivadas, o café arabica (Coffea arabica L) menos resistente
a umidade e pragas. Ja o robusta, mais amargo, menos aromatico, mais adstringente, e
mais encorpado; mais resistente a doencas e calor (PROENCA; CAMOLEZE, 2021).
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Tabela 4. Diferencas entre os tipos de café: arabica e robusta

Caracteristicas Arabica Robusta
Cromossomos 44 22
Cafeina 09al13g 16a25¢g
Planta 6a8m 8al0m
Habitat 600 m ou mais 0a800m
Formato Oval Arredondado
Cor Amarelo-esverdeado  Marrom-amarelado
Valor Superior Inferior
Qualidade Superior Inferior

Fonte: Bressani, 2018 (Adaptado).

O C. arabica é um tetrapléide (44 cromossomas) autopolinizante, com duas
variedades botanicas distintas: Ardbica Typica e Bourbon. Historicamente, a variedade
que se cultivava na América Latina e Asia era a Typica, a0 passo que a variedade
Bourbon, cultivada no continente europeu, chegou a América do Sul e, mais tarde, a
Africa Oriental, por meio da colbnia francesa de Bourbon. Como o C. arabica é
autopolinizante, essas variedades tendiam a ser geneticamente estaveis. No entanto,
mutacdes espontaneas com caracteristicas desejaveis tém sido cultivadas por seus

méritos e exploradas para fins de cruzamento (ICO, 2020).

3.6 As diferentes variedades brasileiras

De acordo com Brassini (2018) O potencial produtivo de muitos cultivares
(variedades cultivadas) comerciais é excelente. Entre as novas variedades, algumas sao
originarias de hibridacGes feitas pelo homem e, outras, resultado de mutacdes naturais,
séo elas:

e Typica: uma das variedades de café mais iconicas do mundo. Sua origem
remonta ao local de nascimento do café arabica, na Etiopia. Em 1727, a planta
Typica chegou ao norte do Brasil, em Belém do Pard, alcangando o sul do
Brasil entre 1760 e 1770;

e Bourbon Vermelho: Originario de Reunido (uma ilha no Oceano indico), veio
para o Brasil na década de 50 do século XIX e superou a produtividade do cultivar

nacional ou typica (arabica);
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e Bourbon Amarelo: Cultivar bastante apreciada por sua intensa dogura, surgiu em
1930 da selecdo de um hibrido natural entre o Bourbon vermelho e o amarelo
Botucatu;

e Caturra: Também originario de uma mutacdo genética de Bourbon, observada em
1935 da selecédo entre um hibrido natural entre o Bourbon amarelo e o amarelo de
Botucatu;

e Mundo Novo: Surgiu por hibridagdo natural do cultivar Sumatra com o Bourbon
vermelho e foi encontrado primeiramente no Brasil no final do século XIX;

e Maragogipe: Cultivar oriundo de uma mutacdo natural do typica, descoberta em
1970 na Bahia. Produz os maiores gréos das variedades conhecidas;

e Catuai: Resultado do cruzamento entre Mundo Novo e Caturra, selecionado em
1949 no Brasil. Atualmente, € um dos mais plantados no Pais;

e Icatu amarelo e Icatu vermelho: Hibridagdo feita no IAC (Instituto Agronémico
de Campinas) entre um cultivar Robusta e um Arébica, cujo resultado foi cruzado

com Mundo Novo e, depois, com Catuai.

3.7 A Cafeicultura no Brasil

O café € um dos produtos agricolas mais importantes do mundo, sendo
produzido em diferentes paises e em condicdes diversas de processamento. Essas
condi¢Bes levam a uma enorme variedade de bebidas, de acordo com a sele¢do de
cultivares, tipos de misturas, tecnologias de processamento, procedimentos de
armazenamento, escolha do método de extracdo entre outros recursos (OLIVEIRA et
al., 2018).

A procura por café segue em plena expansdo, acompanhando uma tendéncia
observada globalmente (SEBRAE, 2021). De acordo com LEE; JUNG; MONG (2021),
as medidas de qualidade dos alimentos sdo compostas por salubridade, sabor,
customizagdo, equidade de preco e conveniéncia. Conforme Illy e Viani (1995), a
qualidade do café e avaliada em funcéo do aspecto, pureza, sabor e aroma, sendo estas
duas dltimas as caracteristicas mais importantes, uma vez que fazem referéncia a
qualidade sensorial da bebida. Dessa forma é possivel entender que o café agrega
valores tangiveis e intangiveis, a saber: origem, forma de cultivo e responsabilidade

social com a comunidade que o produz. Assim, as condi¢Ges edafoclimaticas de cultivo
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e 0 manejo agronémico sdo importantes e diferenciados em funcdo da espécie. A Tabela
5 apresenta as principais condi¢fes de cultivo e caracteristicas do cafeeiro das espécies

Arabica e Robusta, associados as caracteristicas basicas da bebida (BRESSANI, 2018).

Tabela 5. Condi¢6es edafoclimaticas de cultivo, caracteristicas dos cafeeiros e
caracteristicas basica na bebida das espécies Aradbica e Robusta

Parametros Arabica Robusta
Condic¢oes Edafoclimaticas
Faixa de temperatura 15-24 °C 24- 30°C
Precipitacdo 6tima 1500 - 2000 mm/ano 2000 — 3000 mm/ano
Altitude 6tima 1000 — 2000 metros Abaixo de 700 metros
Caracteristicas do cafeeiro

Arbusto baixo e denso Arvore pequena (até 10m
Tamanho e forma
de altura)

Epoca de floracio Apds chuva Irregular
Resisténcia a doengas Mais suscetivel Mais resistente
Produtividade Menor produtividade Maior produtividade

Caracteristicas da bebida

Maior qualidade, menos Menor qualidade, maior
teor de cafeina, mais leve, teor de cafeina, encorpado,
mais acido mais amargo

Atributos sensoriais
basicos

Fonte: ICO, 2012 (Adaptado).

O primeiro fator que deve ser levado em consideracdo para se definir a qualidade
do café é a sua espécie (MENDONCA et al.,, 2016). O Coffea arabica, tendo a
“'Typica” e o “Bourbon” como variedades pioneiras, foi levada do sul da Etidpia para o
Iémen, e depois de se espalhar pelo sudeste da Asia, uma Unica planta da Indonésia foi
cultivada em Amsterdd, originando a variedade Typica (MIN et al., 2019). A partir
dessas variedades desenvolveram-se muitas linhagens e cultivares, como Caturra (Brasil
e Coldmbia), Mundo Novo (Brasil), Tico (América Central), San Ramon ando e Blue
Mountain jamaicano (ICO, 2020).

Algumas particularidades do café sdo inerentes ao gendtipo, servindo como
indicacdo de espécies ou cultivares. Logo, 0 genotipo assume um papel importante na
determinacéo na qualidade da bebida. Isso significa dizer que mesmo quando cultivadas
sob as mesmas condi¢Ges ambientais, diferentes cultivares podem produzir cafés com
variagbes marcantes nas notas de sabor e aroma (WENDELBOE, 2018). Ademais,
quando uma cultivar tem predisposicdo genética para expressar qualidades distintas de

bebida, continuara a ser reconhecida pelo seu sabor e aroma caracteristicos, mesmo que
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existam alteragdes na intensidade de determinados atributos sensoriais em resposta a
variacoes ambientais (MEDINA-FILHO et al., 2007).

3.8 Condicdes de cultivo do café

As plantacdes de café no Brasil cobrem imensas areas de terra, em diferentes
regides produtoras, principalmente, nos estados de Minas Gerais, Sdo Paulo, Espirito
Santo e Parana, nos quais as condi¢bes edafoclimaticas sdo mais favoraveis
(FERREIRA et al., 2017). As condicdes climaticas, a composicdo do solo e a altitude
determinam, em grande parte, qual variedade tera melhor desenvolvimento na regido.
Sendo a diversidade climética fator determinante na qualidade do café, pois proporciona
varia¢fes na composi¢do quimica do grdo, interferindo na acidez, corpo, dogura e aroma
(FERREIRA et al., 2019).

Além disso, no Brasil, a atividade cafeeira é desenvolvida com base em rigidas
legislacBes trabalhistas e ambientais, buscando respeitar a biodiversidade e o0s
trabalhadores envolvidos na cafeicultura (BRASIL, 1997). Os produtores brasileiros de
café arabica buscam preservar florestas e fauna nativa, controlar a erosdo e protegem as
fontes de &gua, tentando encontrar o equilibrio ambiental entre flora, fauna e a
cafeicultura. A exemplo da forma de cultivo usada em Pernambuco, o0 regime de
sombreamento, ou seja, quando o cafeeiro é cultivado com a flora nativa que promove
sombra para a planta, estando em consonancia com a preservacao das arvores nativas e
promovendo a sustentabilidade ambiental (BRASIL, 2021).

Considerando a producdo de café na regido Nordeste, Pernambuco € o segundo maior
produtor, com cerca de 4,8 mil hectares cultivados. No agreste pernambucano o0s
municipios de Garanhuns, Taquaritinga do Norte, Jurema, Brejdo, Salo4 e Paranatama
concentram 80% da producdo estadual (SEBRAE, 2019). O Estado de Pernambuco,
possui condi¢des favordveis de solos e temperaturas para a cultura do café arabica. No
entanto, ocorrem deficiéncias hidricas no periodo de setembro a fevereiro, época de
floracdo e frutificacdo da cultura. Nesta regido, as condicdes climaticas, as lavouras em
altitude e a experiéncia dos produtores favorecem a producdo de cafés com boa
aceitacdo nos mercados nacional e internacional, e a safra ndo coincide com as das
regides Centro-Oeste e Sul do Brasil (NUNES-FILHO et al., 2013; BARROS, 1998;).

Também existem cultivos comerciais em municipios do sertdo, abrangendo a area
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agricola dos municipios de Triunfo, Exu, Santa Cruz da Baixa Verde e Moreilandia
(SEBRAE, 2019).
Dentre estes municipios pernambucanos pode-se destacar, na producdo comercial de

café arabica, Taquaritinga do Norte (agreste) e Triunfo (sertéo).

e Taquaritinga do Norte

Municipio pernambucano localizado na regido Agreste (latitude 07°54°11” S e
longitude 36°02°39” O), a 165 quilometros de Recife, tendo como bioma predominante
a caatinga. Administrativamente, 0 municipio € composto pelo distrito-sede, Gravata do
Ibiapina e P&o-de-AcUcar e pelos povoados de Vila do Socorro, Gerimum, Mateus
Vieira e Algoddo, possuindo uma extenséo territorial de 475,183 Km? com densidade
demogréafica de 52,41 hab/Km? (IBGE, 2019).

Apesar da baixa latitude, possui um clima com temperaturas amenas (média
anual 18 °C) devido a altitude (785m), contribuindo para a producdo do café
(TAQUARITINGA DO NORTE, 2020). De acordo com a BSCA — Brazilian Specialty
Coffee Association (2018), esta mesorregido, conhecida como “brejos-de-altitude” é
responsavel por 92% do cultivo de café no estado e teve significativa parte da vegetacao
primitiva substituida por gramineas e pela cafeicultura.

Segundo GOIS; CORREA; MONTEIRO (2019) os brejos s&o enclaves umidos
tratados como areas de excegdo dentro de um contexto ambiental predominantemente
marcado pela ocorréncia de substanciais déficits hidricos anuais. Sdo as condi¢cbes
fisiograficas diferenciadas, favorecidas pela maior altitude e exposi¢cdo aos ventos
Umidos da costa, que condicionam a diferenciacdo dessas paisagens em relacdo ao
entorno rebaixado, sobre as quais predominam uma maior pluviosidade e temperaturas
mais amenas, gerando mesoclimas subumidos. Em resposta ao clima mais Umido, estes
locais apresentam uma vegetacdo mais densa e solos mais desenvolvidos, que 0s
tornaram historicamente areas privilegiadas para a pratica da pequena agricultura de
subsisténcia e comercial.

Em Taquaritinga do Norte existe predominio da cultivar Typica, considerada
antiga, rara e uma das melhores do pais. Algumas lavouras apresentam cultivo da cv.
Typica por sombreamento, acarretando em maior tempo de maturacdo das cerejas e
garantindo um café com maior concentracdo de agucares (mais adocicado) e intensidade

aromatica (floral), e menor de cafeina (menor amargor). Com estas caracteristicas o café
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de Taquaritinga do Norte tem atraido compradores dos EUA, Japdo, Suica, Alemanha e
outras partes do mundo (PORTAL DO AGRONEGOCIO, 2020).

A éarea cultivada com café corresponde a 1.600ha, com producdo de 320
toneladas (GOMES; REGUEIRA, 2019), tendo em 2019 um rendimento médio de 300
Kg/ha (IBGE, 2021). Segundo o Censo Agropecuario do IBGE (2017), o numero de
estabelecimentos agropecuérios, com no minimo 50 exemplares de cultivares da espécie
arabica cv. Typica, somavam 97 propriedades. Os dados de 2018 revelam uma producéo
de 800 t, nos 1.600 ha, gerando R$ 360.000,00 de valor total de producdo (IBGE, 2018).

e Triunfo

O municipio de Triunfo, localizado no sertdo pernambucano (latitude
07°50°26”S ¢ longitude 38° 06°01” O), ocupa uma area de 191,5 Km? da Serra da Baixa
Verde, outrora conhecida como Serra Grande do Pajel, com densidade demografica de
79,6 hab/Km? (IBGE, 2020).

A altitude média € superior a 1.000 m, municipio mais alto do estado de
Pernambuco, localizado também em uma regido de brejo de altitude, conferindo clima
ameno e chuvoso que o diferencia das cidades circunvizinhas do semiarido
(VASCONCELOQOS, 2018) com produtividade média em 2019 de 300Kg/ha (IBGE,
2021). Sendo importante ressaltar que as floradas e frutificacdo do café que ocorrem a
partir de setembro, que podem ser prejudicados pela estagcdo seca (verdo de setembro a
fevereiro) (CAMARGO et al, 1983).

Entretanto, a producdo comercial do café arabica cv. Typica tem demonstrado
expansao, gerando parcerias entre produtores de café e empresas. O intuito € melhorar a
qualidade do grdo do café plantado na regido para que ele se torne especial (TRIUNFO,
2018).

3.8.1 A formagcéo e colheita do fruto do cafeeiro

Desde a sua formacéo, que ocorre com o vingamento da flor, até a completa
maturacao, o fruto do cafeeiro passa por diversas fases, todas decisivas para obtencdo de
cerejas sadias e graudas. O fruto maduro do café é formado pela casca (epicarpo ou
exocarpo),—polpa ou mucilagem (mesocarpo), pergaminho (endocarpo) e semente
(endosperma) envolta pela pelicula prateada (espermoderma), conforme a Figura 5
(REZENDE, 2016).



Figura 5. Morfologia do fruto maduro do cafe.
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Fonte: REZENDE, 2016

No fruto, tudo que se encontra entre a casca € 0 pergaminho é polpa e, nesse

caso, mucilagem ou goma (MESQUITA et al., 2016a). Todas essas partes do fruto sdo

importantes na obtencdo de sementes com qualidade, sendo assim, conforme Marcelina

e Couto (2018), como principais caracteristicas das partes que compde o fruto dos

cafeeiros tem-se:

ou amarela.

e gelatinosa que fica entre 0 exocarpo e o endocarpo.

pelicula prateada e internamente possui a coloragéo verde.

Exocarpo (Epicarpo): camada externa do fruto, conhecido popularmente como

casca. Quando maduros, a depender do cultivar, podera ter coloracdo avermelhada

Mesocarpo (Polpa): também chamada de mucilagem, é uma substancia adocicada

Endocarpo: conhecido também como pergaminho, é coriaceo e envolve a semente.

Semente: encontra-se ligeiramente aderida ao endosperma, envolto por uma

Cada fruto do género Coffea possui duas sementes, ou seja, dois grdos de café em

uma fava de formato ovalado com um lado chato, por essa razdo é chamado grdo chato

(Figura 6). Os grdos chatos sdo provenientes de frutos bem desenvolvidos, com

comprimento superior a largura e uma ranhura central no sentido vertical (SENAR,

2017). Entretanto, ocasionalmente, a cereja do cafeeiro revela-se com apenas um gréo, o

que caracteriza um formato mais arredondado do fruto, sendo esse tipo conhecido por
“moquinha” (peaberry) (ICO, 2019).
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Figura 6. Gréo chato de café

Fonte: SENAR, 2017

A semente, parte do fruto utilizada no processamento para producdo do café,

conforme Carvalho (2008), é formada pelo:

Espermoderma: pelicula que envolve o endosperma, sendo prateada ou castanha em
funcdo da espécie).

Endosperma: tecido de maior volume na semente, de cor azul esverdeada ou
amarelo palida (dependendo da espécie), composto por &gua, aminoacidos,
proteinas, cafeina, lactonas, triglicerideos, acucares, dextrina, pentosanas,
galactomananas, celulose, &cido cafeico, &cidos clorogénicos e minerais.

Embrido: localizado na superficie convexa da semente, medindo de 3 a 4 mm, €

formado por hipocotilo e dois cotilédones.

A colheita do café pode ser realizada de forma manual, semi mecanizada ou

mecanizada. Sendo a colheita manual a mais seletiva, podendo ser do tipo cata com

colheita individual dos frutos maduros, ou do tipo concentrada (derrica), todos os frutos

de cada ramo removidos de uma unica vez e colocados sobre panos ou peneiras. A

colheita semi mecanizada utiliza derricadeiras portateis ou tradicionais desprovidas de

recolhedores e a mecanizada é feita com maquinas colhedeiras completas automotrizes
ou tracionadas por trator (MARCELINA; COUTO, 2018; REIS; CUNHA, 2010). Com

0 método da colheita seletiva fica garantido que o fruto ja tenha sofrido todas as reacdes

enzimaticas que trardo o equilibrio entre os sabores acido, amargo e doce. S&o
apreciados em bebidas de qualidade (MARCELINA; COUTO, 2018).

As cerejas de café passardo por processos pos-colheita para remoc¢do dos gréos

de café da cereja e submeté-los a secagem (ICO, 2019).
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3.8.2 Processamento pos-colheita

Os frutos do café, geralmente, s@o colhidos com teor de agua entre 30 e 65 %
Base Umida (Bu), dependendo do seu estado de maturacdo, portanto, sujeitos a
condicGes favoraveis de rapida deterioracdo. Assim, antes de ser armazenado o café
devera necessariamente passar por processos de despolpa e secagem (BOREM, 2008).
No Brasil, a secagem do café é feita em terreiros ou em secadores mecanicos ou pela
combinacéo desses dois (SANTOS et al., 2017).

Dentre as etapas de producdo, as atividades pds-colheita sdo responsaveis por até
60% da qualidade da bebida café, pois afetam diretamente os constituintes presentes nos
grdos (TESHOME et al., 2019). Durante o processo pés-colheita as cerejas de café sdo
transformadas em gréos de café verdes, conforme fluxograma de producéo na Figura 7.
As etapas do processamento sdo de grande importancia por também permitir alteracdo
na composicdo do grdo e, consequentemente, da bebida café, conforme descrito a
sequir.

a) Despolpa

As cerejas do café sdo despolpadas, com remocao da mucilagem (mesocarpo e
epicarpo), e entdo, os grdos sdo considerados café em pergaminho. Esta etapa pode ser
realizada por via seca, Umida ou mista. A escolha do método é decisiva para a qualidade
do grdo de café, pois é dependente das condi¢des climaticas da regido, disponibilidade
de capital, tecnologias, equipamentos, exigéncias do mercado consumidor, outorga para
uso da agua e disponibilidade de tecnologia para tratamento das aguas residuais
(BOREM, 2011).

No processo via seca, 0 fruto é seco na sua forma integral dando origem aos
cafés integrais denominados coco ou terreiro. Sendo assim, o termo “Café Natural”
dado ao produto obtido por via seca € adequado, pois mantem intactas as partes
constituintes (MALTA; CHAGAS, 2010). Pelo método sdo produzidos cafés nas cores:
verde e esverdeado, em geral, associadas a cafés naturais cuja secagem foi bem
conduzida, e amarelo, amarelado, palha, chumbado, barrento e esbranquigado costumam
indicar problemas de secagem e/ou armazenagem (SENAR, 2017). Esse processamento
possui como vantagens menores investimentos em infraestrutura, utilizagdo de &gua e
licenciamento ambiental (TRISTAO, 2019). Entretanto, possui as desvantagens de
maior tempo de secagem e volume ocupado nos terreiros, secadores e armazéns, alem
de menor padronizacao dos cafés (ALIXANDRE et al., 2019).
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Figura 7. Fluxograma de processamento do café

e 4 SeMimecanizada

Mecanizada
Abanacéo Abanacéo, lavoura
lavoura Lavador ou equipamento

S Derrica No pano [P

Seletiva ou a dedo

Derrica no chao [

PROCESSAMENTO
Café natural Café natural Maduros e Verdes
(todas as maturacées) (mais seco) (descascados)
Café cereja descascado Verdes Desmucilado para Despolpado por
fermentacgéo acdo mecanica

Tanque de
fermentacao

SECAGEM

Terreiro de Secador
secagem mecanico

ARMAZENAMENTO

Fonte: Marcelina e Couto, 2018 (Adaptado).
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O preparo por via tmida consiste na retirada da casca, polpa e/ou mucilagem do
fruto maduro, substratos propicios ao desenvolvimento de microrganismos que podem
provocar a ocorréncia de fermentacbes prejudiciais a qualidade final do produto
(MALTA et al., 2011). Por outro lado, o preparo do café por meio do processamento
via Umida, possibilita a separacdo de lotes mais uniformes (microlotes), reduz o tempo
de secagem, levando a um produto final de melhor qualidade quando bem controlado.
Entretanto, o custo de implantacdo de uma unidade de processamento via imida é eleva
do para os cafeicultores de base familiar, muitas vezes inviabilizando a aquisicao de equ
ipamentos individuais (ALIXANDRE, 2017). Pelo método via Umida sdo produzidos
cafés de cor verde-azulado e verde-cana, com caracteristicas de pelicula prateada
(Figura 8).

Figura 8. Café cor verde-azulado (A) e café verde-cana (B).

Fonte: SENAR, 2017.

De acordo com Marcelina e Couto (2018) é possivel diferenciar o café cereja
descascado, desmucilado e despolpado:

e Descascado: Considerado uma varia¢do do processo por via imida, onde os frutos
maduros sdo descascados mecanicamente, porém, a parte da mucilagem permanece
aderida ao pergaminho do fruto. A remogdo da casca e a permanéncia da
mucilagem conferem uma bebida com acidez equilibrada e menor corpo.

e Despolpamento: Este tipo de café é obtido apds o descascamento do café cereja e

ocorre por meio da fermentacdo espontanea em tanques de concreto, no qual o café
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permanece imerso em &gua por um periodo que pode variar de 12 a 36 horas. O
objetivo da fermentacdo é a hidrolise da mucilagem.

e Desmucilamento: Esse café é obtido logo ap6s o descascamento dos frutos cerejas,
utilizando equipamentos especificos chamados “desmuciladores mecénicos”, seu
uso garante a remocdo de parte ou toda mucilagem, evitando tanques de
fermentacao durante o processo.

b) Secagem
A secagem pode ser definida como processo simultaneo de transferéncia de

energia e massa entre o produto e o ar de secagem, consistindo na remogao do excesso
de &gua contida no grdo por meio da evaporacdo, geralmente causada por conveccao
forcada de ar aquecido, de modo a permitir a manutencdo de sua qualidade durante o
armazenamento (HALL, 1980). Uma vez que, durante a secagem o0corre 0 pProcesso
osmotico de evaporacdo da agua, este liquido ndo imobilizadao seria propicio ao
desenvolvimento de fungos e bactérias (PHITAKWINAI; THEPA; NILNONT, 2019).
Sendo importante ressaltar, que a secagem é uma etapa critica na preservacdo da
qualidade, podendo alterar parametros importantes, tais como cor, aroma, sabor, textura,
e propriedades nutricionais (OLMOS et al., 2017; ZHANG et al., 2017). Entretanto,
mudancas esperadas no perfil de compostos volateis terdo impacto positivo na aceitagdo
do café por proporcionar aromas e sabores expressivos e tipicos (DONG et al., 2019).

Assim, apds a despolpa, o café em pergaminho (pergaminho e gréo), é seco por
varios métodos. No Brasil, sdo utilizados basicamente dois métodos para a secagem do
café: o terreiro ao sol ou os secadores mecénicos (MARCELINA; COUTO, 2018).

Nos terreiros o café é exposto ao sol e precisa ser revirado, de forma manual ou
mecanizada, para garantir maior homogeneidade a secagem dos grdos. Este método
apresenta como desvantagens o baixo rendimento, periodo mais longo para secagem e
variacfes climaticas indesejadas, ficando assim susceptivel a ataques de fungos e
bactérias, e podendo perder qualidade por fermentacio (ARAUJO; JUNIOR, 2017).
Entretanto, esse método utiliza apenas a energia solar, fonte de energia limpa, renovavel
e que ndo acarreta custos extras ao produtor, justificando sua utilizacdo, em detrimento
a outros sistemas que utilizam energia elétrica, lenha ou combustiveis fésseis, que além
de aumentarem os custos da producdo, acarretam maiores danos ao meio ambiente
(MOREIRA et al., 2019).

Alternativas de otimizacdo da secagem natural estdo relacionadas a forma de

dispor o café para secar, a exemplo do terreiro suspenso (African Bed) (Figura 9). Este


https://onlinelibrary-wiley.ez19.periodicos.capes.gov.br/action/doSearch?ContribAuthorStored=Phitakwinai%2C+Sutida
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método utiliza uma espécie de mesa com ventilacdo nas laterais e aberta na parte
superior, sem contato direto com o solo, realizando a secagem entre 30 a 35 dias, porém
vem sendo usado apenas para pequenos volumes de producdo (BOREM; ANDRADE,
2019).

Figura 9. Secagem de café em terreiro suspenso (African Bed)

Fonte; OCTAVIO CAFE

Quando secadores mecanicos sdo usados, o café geralmente é pré-seco ao
sol, sendo esses secadores usados para completar o processo com maior precisao e
exatiddo. Uma das principais vantagens dos secadores mecanicos em relacdo a
secagem do café ao sol é a remocdo de varidveis ambientais ndo controladas que
podem afetar a qualidade do café, melhorando a precisdo e minimizando atrasos. Os
secadores mecanicos possibilitam ao produtor maior controle durante todo o
processo de secagem (PERFECT DAILY GRINDc, 2021).

No caso dos grdos arabica, a secagem por via natural confere a bebida final mais
corpo e docgura, pois 0s acucares da polpa migram para o grdo durante a secagem. Os
CD (Cereja descascado) tal como o natural, tem mais corpo, e menor chance de o grdo
ser fermentado, uma vez que ndo passou por todas as intempéries no pé. No sistema
despolpado ou lavado, o café &€ um pouco mais acido e tem menos corpo, pois sua polpa
e mucilagem foram removidas e o aglcar ndo migrou para o grdo. O robusta vem
melhorando com os sistemas lavado e CD pois ambos tem a vantagem de reduzir ou
eliminar tracos de sabor ndo desejaveis, como 0 gosto de terra caracteristico da
variedade (BRESSANI, 2018).



42

c) Torra

Embora a torrefagdo ndo seja um processo totalmente padronizado e muitas
variacOes sejam usadas, a descricdo mais simples € baseada na avaliacdo da cor dos
grédos preparados (Figura 10) (JUNG et al., 2017). O ponto de torra médio é o mais
indicado para grédos de alta qualidade pela potencializacdo do perfil sensorial e
preservacgdo dos 6leos essenciais. Cafés de qualidade inferior geralmente passam por um
processo de torra muito intenso, deixando os grdos extremamente escuros e 0leosos,
com o objetivo de mascarar possiveis defeitos (SEBRAE, 2016).

Figura 10. Classificagcdo do grau de torra do café pelos Discos de Cor de Agtron
° G 0 ° um
MEUIH
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Fonte: SCAA, 2013.

A cinética das reacfes quimicas que ocorrem durante a torrefacdo, tais como
reacdo de Maillard, pir6lise e caramelizacdo, sdo determinadas por condi¢bes
especificas como temperatura e tempo, havendo poucos dados sobre o efeito da variacdo
da pressdo (PIMENTEL et al., 2020). Ap6s o processo de torragcdo, 0S cOmpostos
quimicos dos grdos resultardo na formacdo de sabores e aromas que caracterizardo a
bebida. Sendo importante ressaltar que a qualidade do café ndo deve ser confundida
com a preferéncia do consumidor, visto que a qualidade intrinseca do grdo é
determinada por interacdo de fatores genéticos, ambientais e do processamento, e a
preferéncia do consumidor por fatores socio-econémico-culturais e pelos conhecimentos
especificos relacionados com a bebida do café (GIOMO; BOREM, 2011).

d) Classificacao
Nessa etapa, o café passa pela chamada classificadora, que pode ou ndo estar
acoplada a maquina de beneficiamento, responsavel pela selecdo dos grdos por

tamanho. O grdo passa por um conjunto de peneiras que possuem furos com dimensées
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de 8 a 19/64 avos de polegada, separando de 13 a 19 grdos conhecidos como chatos e de
8 a 12 grédos moca (MARCELINA; COUTO, 2018).

Para padronizar a qualidade e, consequentemente, o valor de venda do café
brasileiro, o café verde é classificado de acordo com uma tabela adotada pela Bolsa
Oficial de Café e Mercadorias, adotada como oficial no Brasil. Essa classificagdo possui
duas tabelas que possibilitam a classificagdo dos cafés, a partir dos defeitos encontrados
em uma amostra. O tipo influencia diretamente no valor final que é pago ao cafeicultor
por cada saca de café (SENAR, 2017). A tipificacdo e caracterizacao sensorial dos cafés
comercializados na Bolsa Oficial de Café e Mercadorias sdo regidas pela Instrucéo
Normativa n 08, 11 de junho de 2003 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) gue tem como objetivo definir as caracteristicas de identidade
e de qualidade para a classificacdo do Café Beneficiado Grdo Cru (BRASIL, 2003).

Ap0s a classificacdo por tipo e defeitos, faz-se a classificacdo por tipo de bebida.
As normas para a classificacdo do café no Brasil estdo fundamentadas no Decreto
Federal no 27.173 de 14.09.1949 e nas resolugdes baixadas anualmente pelo Banco
Central. O cafe é classificado por tipo e caracteristicas de qualidade (GOVERDO DE
MINAS GERAIS, 2021). Para o café brasileiro a classificacdo oficial apresenta 7
escalas de bebidas a saber para o Coffea arabica e 4 escalas para o Coffea canephora
(Tabela 6).

De acordo com a portaria N° 49 do Ministério de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, de 25/03/2008, no Brasil, a prova de xicara deve ser realizada por
classificadores (provadores) habilitados para analisar o produto e devidamente
registrados neste Ministério (BRASIL, 2008).

e) Moagem

Além do grau de torrefacdo, a granulometria do produto moido constitui outro
parametro que interfere na homogeneidade do café (DOGAN et al., 2019),
proporcionando variagdes nas propriedades fisicas e quimicas (CORREA et al., 2016), e
alterando suas caracteristicas sensoriais em funcdo da area superficial e tempo de
contato com o liquido extrator (WENDELBOE, 2018). A moagem resulta no produto
em po e pode ter tamanhos diferentes de particulas de acordo com as necessidades do
mercado. Cada método de preparo precisa de uma moagem uniforme dos gréos para que
se possa aproveitar melhor a bebida (BRESSANI, 2018).



44

Tabela 6. Caracteristicas da bebida café em funcéo dos parametros de qualidade
adotados legalmente no Brasil

Classificacdo por espécie de café

Coffea arabica

Coffea canephora

BEBIDA ESTRITAMENTE MOLE - bebida que
apresenta aroma muito agradavel, suave e bastante
doce, podendo ser ingerida naturalmente sem adicdo
de agUcar, sendo a melhor bebida do café arébica.

EXCELENTE - apresenta sabor neutro, ndo sofrendo
influéncia dos defeitos ou outros sabores estranhos,
além de acidez mediana. Bebida de qualidade
superior.

BEBIDA MOLE - apresenta as mesmas

BOA - apresenta sabor neutro e ligeira acidez.

caracteristicas da bebida estritamente mole — sabor
suave e doce -, porém com menor intensidade.

BEBIDA APENAS MOLE - apresenta sabor
levemente doce e suave, mas sem adstringéncia ou
aspereza de paladar.

BEBIDA DURA - apresenta sensacdo de
adstringéncia, porém, sem gostos estranhos a bebida.

REGULAR - apresenta caracteristicas de sabor tipico
da espécie (como milho torrado), porém sem acidez.

ANORMAL - apresenta sabor acentuado dos defeitos
e intenso amargor. Bebida de baixa qualidade.

BEBIDA RIADA - apresenta um leve aroma e sabor
quimico, que lembra o iodo ou acido fénico.

BEBIDA RIO - tem aroma e sabor quimico
(medicinal) mais acentuado que a bebida riada, com
gosto de iodo ou &cido fénico.

BEBIDA RIO ZONA - apresenta aroma e sabor
quimico (medicinal) muito fortes e percebidos com
muita facilidade, possuindo gosto forte de iodo quase
intoleravel ao paladar e ao olfato.

Fonte: BRASIL, 2008 (Adaptado).

f) Extracéo
Durante a etapa final, a extracdo da bebida, ocorre a lixiviacdo de compostos

sollveis dos grdos de café torrados e moidos com agua quente. Geralmente, o extrato é
filtrado para remover solidos ndo dissolvidos da bebida final, antes do consumo. Os
métodos de extracdo da bebida se dividem em percolacdo e pressaio (MORONEY et al.,
2015). O resultado final da bebida para o consumidor é fortemente afetado pelo método
de extracdo, apesar da importancia poucos estudos sdo encontrados na literatura
(ANGELONI et al., 2019).

Porém, por séculos, as pessoas ao redor do mundo fizeram café esquentando
seu p6 em um recipiente com &agua, como nas tradi¢cbes da Arabia Saudita e
Turquia. Foi por volta de 1830 que o percolador, que prepara o café por meio da
circulacdo continua de agua quente entre os granulos, foi inventado, tornando-se
um método de extracdo padrdo na Europa (PERFECT DAILY GRIND, 2020a).
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A percolacdo, ou seja, a simples passagem da agua aquecida sobre o café moido,
utiliza suporte e filtro de papel ou pano para contengdo do pd. Os métodos de
percolacdo, de maneira geral, conferem ao café maior docura e acidez, e menor corpo,
devido a maior retencdo de solidos pelo filtro e tempo de contato do liquido extrator
com o café moido (SZPORER, 2015). Nestes métodos a pré-infusdo é obrigatoria. A
primeira 4gua vertida sobre o café por 30 a 45 segundos fara com que ele se expanda, é
o chamado bloom. Isso permite umedecer o café e proporcionar a saida do gas
carbonico, para na sequéncia continuar a extracdo (MARCELINA; COUTO, 2018).
Estes métodos extraem bebidas diferentes em funcdo do modelo do suporte, devido a
variacdo do tempo de contato da dgua e do café, resultando em caracteristicas sensoriais
especificas na bebida, dentre os modelos podemaos citar o Mellita® (Figura 11).

Figura 11. Suporte de filtro Mellitta®

Fonte: https://meunegocio.melitta.com.br

Esse método foi descoberto ha quase 100 anos pela dona de casa alema Amelie
Auguste Melitta Bentz (Figura 12), criado para tentar padronizar o sabor do café - pois
as queixas eram que o coador de pano, devido as suas sucessivas utilizacdes, conferiam
sabor diferente a cada preparo do café. Além disso, os residuos remanescente
indesejados do café eram removidos por filtracdo por meio da utilizacdo de um papel
(MELITTA, 2021). A Melitta Group KG é uma das maiores empresas da Alemanha e
do mundo, tem seus negdcios chefiados pelos netos de Melitta: Thomas e Stephen,
produzindo mais de 160 artigos para café e com filiais espalhadas por mais 100 paises.
A divisdo de Café da Melitta no Brasil € a maior da companhia, correspondendo a 65%
de seu faturamento total, enquanto o segmento de filtros de café representa 30%, e
outros produtos, 5% (MELITTA, 2021).

Figura 12. Melitta Bentzs com filtros de papel para o suporte Mellitta®
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Fonte: Linkedin, 2020

Entretanto, o tempo de extracdo mais longo do suporte de filtro Mellitta®,
quando comparado a outros modelos de suport (Hario V-60® e Koar®), resulta em uma
bebida com amargor mais pronunciado (CAMOLEZE, 2018). A moagem mais
adequada para este método de percolacdo € de média a média-fina, uma vez que quanto
mais fina mais intensa e rapida a extracdo. A bebida leva, em geral, de 4 a 8 minutos
para ser filtrada, em funcéo de ranhuras verticais do suporte e modelo de filtro de papel
(ABIC, 2019).

Todas essas etapas do processo levam a uma avaliacdo final da qualidade do
café, influenciada pela torrefacdo, moagem e preparacdo da bebida, seguido da
degustagdo de uma amostra (SMRKE et al., 2015).

3.9 Qualidade do Café no Brasil

O Programa de Qualidade do Café (PQC) foi criado pela Associacdo Brasileira
da Industria do Café (ABIC), em 2004, e certifica a qualidade do produto final por meio
de uma metodologia de analise sensorial realizada por julgadores treinados, que
classificam e diferenciam café torrados e moidos em 3 categorias: Tradicional, Superior
e Gourmet, classificados de acordo com atributos de aroma (p6 e bebida), acidez, corpo,
adstringéncia e amargor. A categoria de qualidade do café é determinada conforme a
nota de Qualidade Global (QG) obtida pelo produto numa escala de 0 a 10 (ABIC,
2020; BRESSANI, 2018).
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Os cafés tradicionais tém qualidade aceitavel com o preco acessivel, para o
consumo diario, sendo constituidos de cafés arabica, robusta/conilon ou blends. O
Coffea canephora detém o dobro de cafeina e cresce em lugares onde o café arabica ndo
se desenvolve, sendo entdo usado como substituto, menos oneroso, do arabica, em
misturas comerciais de café e em quase todos os produtos de café instantaneo
(BONILIO, 2019). A nota de qualidade global desses cafés varia entre 4,5 e 5,9 (ABIC,
2020).

As misturas de grédos (blends) sdo muito utilizadas quando se deseja manter a
uniformidade nas caracteristicas do produto. Nestes blends podem ser adicionados gréos
de diferentes espécies, variedades e safras, tendo como objetivo a padronizacdo do
café. O café conilon proporciona uma bebida de qualidade sensorial inferior quando
comparado ao arabica. Entretanto, o conilon é um produto atraente para misturas
comerciais, pois diminui 0s custos e ajusta a bebida a preferéncia ou costume dos
consumidores (SOUZA et al., 2010). A Tabela 7 apresenta as caracteristicas sensoriais

esperadas em funcéo da classificacdo do café.

Tabela 7. Caracteristicas sensoriais do café em funcdo da classificacao

Caracteristicas Classificacao
Tradicional Superior Gourmet
Aroma Fraco a moderado Caracteristico Caracteristico,
marcante e intenso
Acidez Baixa Baixa a moderada Baixa a alta
Amargor Fraco a Moderado Tipico
moderadamente
intenso
Sabor Razoavelmente Caracteristico e Caracteristico,
caracteristico equilibrado equilibrado e limpo
Sabor estranho Moderado Livres de sabor Livres de sabor
fermentado, estranho
mofado e de terra
Adstringéncia Moderada Baixa Nenhuma
Corpo Pouco encorpado  Razoavelmente Encorpado,
a encorpada encorpado Redondo, Suave
Qualidade Global Regular a Razoavelmente Muito bom a
ligeiramente bom bom a bom Excelente
Escala Sensorial(*) 45a5,9 6,0a7.2 7,3a10,0

0 a 10 pontos
(*) Utiliza-se uma prova de xicara feita com o produto final, isto &, o café torrado e moido.
Fonte: Resolugdo SSA/30- Prefeitura de S&o Paulo
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Conforme Matielo e colaboradores (2015, p. 563), uma parcela crescente da
populacdo tem preferido um preparo de cafés mais voltado para padrbes especificos de
qualidade e, consequentemente, caracteristicas sensoriais diferenciadas, que seriam:

e Orgénico: café produzido sem o uso de produtos quimicos, visando a protecdo e
respeito ao meio ambiente, assisténcia aos trabalhadores, respeito aos consumidores
e certificagcbes. Tudo isso implica em uma bebida com caracteristicas sensoriais
distintas (PIMENTA; ANGELICO; CHALFOUN, 2018).

e Origem Certificada: relacionado com as regides de origem do plantio, pois alguns
atributos de qualidade estdo associados a area cultivada e ao processo produtivo,
terroir, com reflexo nos resultados sensoriais da bebida (PIMENTA; ANGELICO;
CHALFOUN, 2018).

e Fair Trade: café que obedece aos conceitos ditados pelas certificadoras
internacionais, esse tipo de produto se destina a consumidores que tem fortes valores
socio ambientes e com as condi¢des de cultivo do café, além de apresentar
caracteristicas sensoriais marcantes (PIMENTA; ANGELICO; CHALFOUN, 2018).

Em 1991, atentos a mudancas nos comportamentos mundiais em relacdo a
alimentacdo, 12 pioneiros e empreendedores comecaram a Vislumbrar novas
oportunidades comerciais ao investir em qualidade do café e fundaram a Associacdo
Brasileira de Cafés Especiais (BSCA, sigla em inglés) (BSCA, 2021). A BSCA (Brazil
Specialty Coffee Association) é a Unica instituicdo brasileira a emitir certificacdo de
qualidade dos lotes de cafés especiais, com critérios internacionais, monitorados e
rastreados por QR Code ou pela prépria BSCA. O Selo BSCA de Qualidade de
rastreabilidade total pela numeracao individual por lote, é disponibilizado para consulta
dos consumidores (BSCA, 2017a).

Os padrbes podem ser Otimas ferramentas para a industria do café, pois sdo
instrumentos de referéncia confiaveis, estabelecidos por especialistas. Um padrdo SCA
¢ uma recomendacdo de alta qualidade do Comité de Padrbes, sendo uma medida
quantificavel e qualificavel, baseada em testes cientificos, que definem valores e/ou
faixas de valores para o café (Tabela 8) (SCA, 2021).
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Tabela 8. Tabela de pontuacao da qualidade, conforme Specialty Coffee Association

(SCA).
90 - 100 Exemplar specialty rare
(especial raro)
85-89,99 Excelente specialty origin
(especial origem)
80— 84,99 muito bom specialty
(especial)
<80 abaixo do Grau Specialty below specialty
(especial) (ndo especial)

Fonte: Specialty Coffee Association (SCA), 2019 (Adaptado).

Os cafés especiais passam por varias etapas de processamento pos-colheita,
sendo estritamente controlados para produzir sabores de exceléncia e distintos
(AKNESIA et al., 2015). Desde a década de 1990, a qualidade da xicara de café esta
intimamente relacionada ao termo “cafés especiais” (PICCINO et al., 2014).

De acordo com a BSCA, “os atributos de qualidade do café cobrem uma ampla
gama de conceitos, que vao desde caracteristicas fisicas, como origens, variedades, cor e
tamanho, até preocupacdes de ordem ambiental e social, como os sistemas de producéo
e as condicdes de trabalho da mao de obra cafeeira”. Para tornar essa avaliagdo em algo
mais pratico, notas sdo atribuidas aos lotes provados via cupping (BSCA, 2021).

Além disso, os cafés especiais sdo obtidos a partir de grdos livres de defeitos
(preto, verde, queimado e verde-preto), sendo a bebida final limpa, ou seja, sem defeitos
indesejaveis, fermentacdo ou sabor amargo, adquirindo um agradavel aroma, sabor e
longa duracdo (after taste). Os gréos de café especiais, diferentemente dos tradicionais
(Figura 13), ndo apresentam defeitos priméarios exdgenos (pedacos de madeira e pedras)
e apresentam sabores que diferenciam esses cafés de outras bebidas, com notas florais,

citricas e achocolatadas, agregando valor ao produto (TOLESSA et al., 2016).


http://bsca.com.br/index.php

50

Figura 13. Diferenca visual entre gréos crus de café tradicional (A) e café especial (B)

Fonte: Coffee & Joy, 2021.

3.10 Habitos de Consumo de Café no Brasil

Dados da Pesquisa Nacional de Dietética, coletada em 2008-9, de uma amostra
probabilistica de 34.003 brasileiros com 10 anos ou mais, revelou gue entre as cinco
regides brasileiras pesquisadas, o Nordeste teve a maior ingestdo per capita usual de
café (175 mL), sendo o método de preparo filtrado o mais comum (SOUSA; COSTA,
2015). Segundo LIMA (2021), o consumo em quantidades moderadas (média de quatro
xicaras por dia), torna o cérebro mais atento e capaz de realizar suas atividades
intelectuais, diminui a incidéncia de apatia e depresséo e estimula a memdria, atencao e
concentracdo, melhorando a atividade intelectual e sendo adequado para todas as idades,
inclusive criancas e adolescentes. Sendo importante ressaltar que, para os produtores a
qualidade do café varia de acordo com a produtividade, preco e facilidade de colheita,
enquanto que, para os consumidores, a qualidade do café esta associada a preco, sabor e
aroma, efeitos benéficos a salde, origem geografica e aspectos ambientais e sociais
(MORI et al., 2018).

Entre 2013 e 2019, o mercado mundial domiciliar de café apresentou
estabilidade no consumo geral, ficando o Brasil em terceiro lugar, com consumo médio
anual superior a 21.400 sacas de 60Kg, tendo a frente a Unido Europeia (> 37.590 sacas
de 60Kg) e Estados Unidos da América (> 25.162 sacas de 60Kg) (USDA, 2019).

O consumo mundial e nacional de café tem passado por varios periodos

marcantes desde meados do século, denominados “ondas”. A primeira onda de
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consumo de café teve inicio na década de 1960, com crescimento exponencial do
consumo que visava, principalmente, os beneficios estimulantes conferidos pela cafeina.
Os cafés da primeira onda caracterizavam-se pela sua baixa qualidade, utilizagdo de
blends com elevado percentual de robusta e grande competitividade nos precos
(ANDRADE et al., 2015; BORELLA; MATAIX; CARRASCO-GALEGO, 2015).

Na segunda onda de consumo de café, com inicio na década de 1990, a acéo
impactante foi a formacao de redes de cafeterias, principalmente Starbucks. Empresas
apresentam cafés especiais para atender ao novo interesse do consumidor na qualidade
do café, tornando o café um produto de luxo ao invés de uma commodity (SAMOGGIA;
RIEDEL, 2018).

Repensando a producdo massificada, a terceira onda de café, teve seu inicio
nos anos 2000 com pequenos torrefadores, promovendo regides especificas e novas
técnicas de fermentagdo. O café agora é considerado um produto artesanal de alta
qualidade e o ato de beber um café passa a significar mais do que apenas consumir uma
bebida. Este ato comecou a ter relacdo com o prazer, a experiéncia sensorial, o estilo de
vida e o status social. O comportamento do consumidor sofre uma mudanca expressiva,
gerando uma abordagem do consumo de café focado no-prazer, saude e sustentabilidade
(ICO, 2015). A terceira onda do café teve como base o0 movimento derivado das Redes
Agroalimentares Alternativas, com varias praticas e objetivos similares, tais como: o
encurtamento da cadeia de suprimentos, com maior nivel de informacdo acerca das
origens produtoras e das caracteristicas/qualidade dos produtos; e, 0 comércio mais
direto entre produtores e torrefadores ou cafeterias (MANZO, 2015; LEESON, 2013).

A chamada quarta onda do mercado do café, no Brasil, € conhecida como o
conceito de que, o consumidor quer exclusividade no café que ele consome. A garantia
da exclusividade depende da informacdo confidvel sobre o circuito: producéo,
transporte e distribuicdo ao consumidor, sendo a rastreabilidade deste circuito
fundamental (CUNHA et al., 2019).

A evolucdo nos habitos de consumo contribui para a producdo de cafés de
qualidade superior com vantagens para 0s produtores, uma vez que um café superior
consegue atingir um valor de mercado superior ao café tradicional (EMBRAPA, 2021).
A valorizacdo de um produto diferenciado representa um prego-prémio que o produtor
recebe por maiores investimentos, pela percepcdo do valor agregado ao café por parte
do comprador (PORTER, 1989).


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0195666318305142#bib38
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Muitos produtores, percebendo a boa aceitagdo do seu produto no mercado
interno, tem investido com o objetivo de exportar, ficando mais evidente que regides
com pouca tradicdo em cafeicultura, a exemplo do estado de Pernambuco com produtos
que ja trabalham com café para exportacdo e promocdo dos cafés especiais com apoio
da Associacdo de Cafeterias de Especialidade de Pernambuco (ASCAPE, 2020). Além
disso, com relagdo ao mercado interno, fica sob responsabilidade das cafeterias e lojas
especializadas comercializarem, diretamente aos clientes, esses cafés especiais, tendo
como objetivo diminuir a dependéncia dos canais tradicionais de comercializacdo
(supermercados e hipermercados (ASCAPE, 2020).

3.11 Aspectos Sensoriais do Café

As qualidades sensoriais distintivas do café variam em todo o mundo, em raz&do
das influéncias da genética, localizacdo geogréfica, climas unicos, diferentes préaticas
agricolas e variagbes no método de processamento pds-colheita aplicado,
(SUNARHARUM; WILLIANS; SMYTH, 2014). A composicdo quimica, compostos
volateis e ndo volateis, sdo responsaveis por compor 0 aroma e 0 sabor que o café
apresenta durante a sua degustacdo (RIBEIRO et al., 2014).

As espécies de café mais cultivadas (Coffea arabica e Coffea canephora)
possuem  caracteristicas  fisico-quimicas distintas, produzindo bebidas com
caracteristicas sensoriais diferenciadas e especificas. A espécie ardbica tem o maior
valor comercial, devido a sua superioridade sensorial em termos aromaticos e
gustativos, e representa mais de 60% da global producédo de café (ABIC, 2015). O café
robusta tem maior teor de sélidos solGveis e d& maiores rendimentos apds o processo de
torra (TOCI; BOLDRIN, 2018).

Além das espécies, os compostos volateis finais responsaveis pelo aroma e sabor
que caracterizam a bebida sdo produzidos durante a torrefacdo do café verde. Este
ultimo contém precursores aromaticos e metoxi-pirazinas que lhe fornece o aroma
caracteristico, porém sdo degradadas no processo de torrefacdo (DE MARIA;
MOREIRA; TRUGO, 1999). Os compostos volateis caracteristicos do café torrado
normalmente ndo estdo presentes na matriz original, e sim, sdo produzidos durante o
processo tecnoldgico (DE MARIA; MOREIRA; TRUGO, 1999). Sendo flavor formado

durante o processo de torracdo, quando aproximadamente trezentos compostos presentes
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no grédo cru originam quase mil constituintes volateis, incluindo as seguintes classes em
namero aproximado de compostos: furanos (150), pirazinas (100), fendis e cetonas (90
em cada classe), pirroles (80), hidrocarbonetos (76), acidos carboxilicos (60), ésteres
(55), alcoois (50) e aldeidos (45) (TOCI; FARAH, 2014; TOCI; BOLDRIN, 2018).
Entretanto, apenas cerca de 5% desses compostos pode ser responsavel pelo aroma do
café, cerca de 50 compostos, tais como pirazinas, furanos, aldeidos, cetonas, fenois e
compostos de enxofre (TOLEDO et al., 2016; TOCI; BOLDRIN, 2018).

Assim, a percepcdo aromatica do café forma uma mistura complexa desses
compostos volateis que apresentam qualidades, intensidades e concentragdes diferentes,
além de interagdes sinergéticas e antagbnicas entre esses diferentes compostos
(MOREIRA; TRUGO, 2000). Notavelmente, embora alguns volateis tenham baixos
limiares de odor e concentracdo, eles podem levar a uma maior contribuicdo olfativa
para o sabor do café (YANG et al., 2016), conforme Tabela 9.

Tabela 9. Compostos volateis presentes no café torrado e suas contribuicdes olfativas
(continua...)

Concentracdo  Limiar de

Composto volatil média odor em Nota Sensorial
QL)) agua (ng/kg)

Notas acidos

2- Acido metilbutandico 2.5-4 740 Pungente /acido/

abacaxi
fermentado/ azedo
3- Acido metilbutanoico 21 540 Doce/ acido
Acido acético 2,520 ND Acido/ vinagre/
azedo

Notas de caramelo

4- hidroxi- 2,5 - dimetil- 3 7,2 10 Caramelo/ doce

(2H_ furanona (furaneol) (E)

- 2-nonenal

2- Etil - 4 - hidroxi-5-metil-3 0,8** 1.15* Caramelo/doce

(2H) - furanona
(homofuraneol)

2- Hidroxi-3-metil- 2- 0,21 300 Doce/ Caramelo
ciclopenten - 1- ona

2- Furancarboxaldeido 60 3000 Queimado/
(furfural) Caramelo/ Doce/
Nozes


https://www-sciencedirect.ez19.periodicos.capes.gov.br/science/article/pii/S0308814618314705?via%3Dihub#b0120
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Tabela 9. Compostos volateis presentes no café torrado e suas contribuicdes
olfativas (continuacéo)

3 Hidro-2- metil- 4H-piran- 40-400 20.000- Bombom/
4- ona (maltol) 35.000 Caramelo
Notas terrosas

3- etil-2,5-dimetilpirazina 0,80 43.000 Terra
3- isopropil-2-metoxipirazina 0,024 0,01 Terra
2- 0,002 ND Terra
etenil-3-etil-5-metilpirazina

2- 0,001 0,005 Terra

isobutil-3-metoxipirazina
Notas de fumaca/torrado |

2 86 Queimado/café/tor
2-etil-3,6-dimetilpirazina rado/ nozes
3-metil-2-buten-1-tiol 0,0006 0,0003 Fumaga/torrado
3,5 ND ND Fumaca/torrado
dihidro-4 (2H) - tiofenona
2- Acetil-2-tiazolina ND ND Torrado
2- Furfuriltiol 0,017 0,01 Café/Torrado
2- Metilpropanal 0,20-0,80 0,9 Cacau torrado
Notas frutadas e florais
4- 0.210 25 Baunilha
hidroxi-3-metoxibenzaldeido
(vanilina)

(E) — 2- metil - 2- butenal ND 500 Mel

Legenda: ND: nédo detectado
Fonte: TOCI; BOLDRIN, 2018 (Adaptado).

Desde a década de 1980, inimeras pesquisas (GIACALONE et al., 2019;
PEREIRA et al., 2019; PARAVISINI et al., 2019; SENINDE; CHAMBERS, 2020;
MUNCHOW et al., 2020; KWOK et al., 2020) foram publicadas relacionadas a
caracterizagdo de compostos-chave no aroma, principalmente de cafés torrados. Esses
resultados diferem entre os estudos, dependendo do tipo, preparacdo do café avaliado e
processos industriais usados para produzir o café (SEVERINI et al., 2015).

Outro ponto do processo produtivo que possibilita variagfes sensoriais no café é
o grau de moagem. Alguns trabalhos (SEVERINI et al., 2015; DE VIVO; TRICARICO;
SARGHINI, 2019; CORDOBA et al., 2019; MORRESSI et al., 2021) afirmam que

qguanto mais fina a moagem, maior a extracdo dos compostos sollveis e volateis,
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implicando que existe relagdo entre a regra de extracdo dos compostos aroméaticos em
funcdo do tamanho granulométrico.

De acordo com a Instrucdo normativa n® 8 de 11 de junho de 2003, criada pelo

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 2003), a classificacdo dos
cafés é feita com base no aroma e no sabor, 0s gréos de café crus sdo classificados em
dois grupos, determinados por meio do teste da xicara: Grupo | (Arébica) e Grupo Il
(Robusta), podendo entéo ser classificado em subgrupos. De acordo com Brasil (2003),
o0s grdos podem ser classificados quanto a coloragéo, que varia de acordo com processo
de secagem, exposicdo ao ar, armazenamento, danos sofridos durante a polpagéo e
processamento, em verde-azulado, verde, amarelado (indica sinais de envelhecimento),
amarelo, castanho, chumbado, esbranquicado e misturado (presenca de diferentes
cores). Os cafés verde-azulado, verdes, esverdeados, esbranquicados, amarelados e
amarelos sdo considerados de melhor qualidade e Unicos aceitos para a exportacao
(PIMENTA; ANGELICA, CHALFOUN, 2018).
Outro diferencial de qualidade é a técnica de extracdo da bebida, por intensificar ou
minimizar caracteristicas sensoriais que diferenciam o café. Ademais, as preferéncias do
consumidor, com relacdo ao tipo de extracdo, sdo influenciadas pelo ambiente
geogréfico, cultural e social, além das preferéncias pessoais (ANGELONI et al., 2019;
ILLY ; SALAMANCA et al., 2017; VIANI, 2005).

No comércio de café, os procedimentos de degustacdo sdo utilizados para a
negociacao da commodity, tendo como base a qualidade da bebida, que é avaliada pelos
provadores ou Q-graders, por meio de opinido pessoal e experiéncia de degustacao
acumulada (FERIA-MORALES, 2002). Apesar desse processo ser bastante utilizado,
apresenta defeitos graves para ser utilizado como método de caracterizacdo de avaliacdo
da qualidade do café (PEREIRA et al., 2016).

No mercado de café os procedimentos de andlise sensorial e as descri¢cbes dos
provadores especializados sdo utilizados como argumento de negociacéo, tendo como
base a qualidade da bebida (FERIA-MORALE, 2002). Para Schols (2013), essa técnica
tem alto custo e requer longo tempo de treinamento para se alcangar a concordancia dos
provadores para as interpretacdes dos termos que serdo usados.

O método internacional da Specialty Coffee Association (SCA), € um dos mais
utilizados no Brasil para a classificacdo sensorial de cafés, principalmente quando se
trata de cafés especiais. O fato de sua classificacdo ser feita por meio de pontuacdes, Ihe

confere maior consisténcia na discriminacdo da qualidade da bebida quando comparado
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a Instrucdo Normativa n° 8. O formulario de avaliacdo da SCA conta com 11 fatores
que sdo avaliados individualmente para maior precisdo da pontuacdo (0 a 6 pontos),
dentre eles estd a fragrancia/aroma, sabor, acidez, sabor residual, e corpo, além
de equilibrio, uniformidade, xicara limpa, docura.Para serem considerados cafés
especiais, a pontuacdo final deve ser acima de 80 pontos (SCA, 2021). Entretanto,
segundo Dzung (2010), um dos principais problemas no uso do provador especializado
na avaliacdo sensorial € que a qualificacdo para esse expert ndo esta bem definida. De
acordo com a norma ISO 856-2 (1994), a experiéncia ndo é apenas o principal critério
de um especialista, pois ele deve ser treinado e ter alta sensibilidade sensorial.

Em virtude dessas problemaéticas, as analises sensoriais tém sido uma ferramenta
muito importante que possibilita avaliar as caracteristicas e parametros de qualidade de
alimentos e bebidas, inclusive do café (RIBEIRO et al., 2017; DEROSSI, 2017). A
caracterizagdo dos diferentes atributos de bebidas na cadeia do café pode ser realizada
por testes discriminativos, descritivos e afetivos, com julgadores treinados e ndo

treinados, conduzidos conforme normas pré-estabelecidas (OLIVEIRA et al., 2013).

3.12 Andlise Sensorial de Alimentos e Bebidas

A anélise sensorial ¢ uma ferramenta muito utilizada na industria alimentar, e
que sofreu evolucdo ao longo do tempo, passando da degustacdo pelos proprietarios de
empresa a normatizacdo dos diferentes testes com aplicacdo de testes estatisticos de
validacdo e comparacdo de respostas. Segundo varios autores, essa evolucdo ocorreu em
quatro fases distintas (STONE AND SIDEL, 2004; LAWLESS E HEYMANN, 2010;
DUTCOSKY, 2013):

e Periodo anterior a 1940 - analise sensorial estava centrada numa s6 pessoa
("arbitro da qualidade™), e era apenas dirigida aos vinhos, existindo provadores
individuais, que, apos as provas, definiam um preco justo para 0 mesmo, em funcéo
da qualidade.

e Periodo entre 1940 e 1950 - novos conceitos de qualidade, como a importancia do
acompanhamento do processo produtivo. A analise passa a ter maior importancia,
ap6s 0 apoio a investigacdo da aceitagdo de alimentos para as forcas armadas

americanas, uma vez que a nutricdo adequada ndo garantia a aceitacdo dos
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alimentos, o que foi divulgado no US Quartermaster Food and Container Institute.
Este fato evidenciou a importancia do sabor e do grau de aceitabilidade dos
produtos, avaliados por meio da analise sensorial.

e Periodo entre 1950 e 1970 — a industria alimentar comegou a compreender a
importancia do desenvolvimento de testes, que auxiliassem na avaliacdo dos
produtos e também na sua melhoria. Esta consciencializacdo levou a realizacdo de
estudos acerca dos atributos primarios, responsaveis pela qualidade sensorial dos
alimentos, bem como da utilizacdo correta dos 6rgaos sensoriais humanos. Foram
também definidas normas para a analise sensorial e condi¢Ges para a sua realizacéo,
incluindo o uso de procedimentos estatisticos adequados para a analise dos dados
obtidos nas provas realizadas.

e Periodo posterior a 1970 - passaram a ser utilizados painéis sensoriais, constituidos
por provadores treinados ou néo treinados (consumidores), bem como a escolha do
método de avaliacdo sensorial, a depender do objetivo do estudo. O conceito de
qualidade sensorial de um alimento é reconhecido e passa a ser visto como o
resultado da interacdo entre este e 0 homem.

Segundo a ISO 5492:2008, a andlise sensorial é a “ciéncia que esta relacionada
com a avaliagdo dos atributos sensoriais de um produto, mediante os sentidos”. A
analise sensorial abarca um conjunto de técnicas que medem reacdes humanas aos
alimentos e outros produtos, fornecendo informacdes Uteis para os desenvolvedores de
produtos (LAWLESS; HEYMANN, 2010). Existem inimeros fatores que determinam a
escolha de um produto alimentar pelo consumidor, no entanto, 0 mais importante € sem
duvida a percepcdo pelos sentidos humanos (CARMO, 2018).

Compreender as escolhas alimentares dos consumidores e 0S processos
psicologicos envolvidos em suas preferéncias é crucial para promover uma
regulamentacdo alimentar mais consciente e orientar o design dos alimentos (PIRES et
al., 2020).

Os métodos para realizagdo da andlise sensorial encontram-se divididos em trés
grandes grupos, e podem ser empregados de forma isolada ou associada, em funcao dos
objetivos e resultados esperados (DUTCOSKY, 2019). Os metodos discriminativos
determinam diferencas qualitativas e/ou quantitativas entre as amostras; os descritivos
identificam e descrevem quali e quantitativamente as amostras; e, 0s subjetivos e

afetivos avaliam, subjetivamente, a aceitacdo e/ou preferéncia do produto pelo
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consumidor (DUTCOSKY, 2019). Esses grupos estdo subdivididos em testes conforme
a Tabela 10.

Tabela 10. Apresentacdo dos métodos sensoriais e testes associados

Meétodo Tipo do Teste Teste Sensorial
Comparacéo pareada
Triangular
Duo Trio
Testes de diferenca ~ Comparacdo multipla
Ordenacao
Discriminativos Aoundo A
Dois em cinco
Limites
Estimulo constante
Diluicao
Avaliacgéo de atributos escalas
Perfil de sabor
Descritivos Perfil de textura
Analise Descritiva Quantitativa (ADQ)
Tempo — intensidade
Grupo focal

Testes de
sensibilidade

Qualitativo Entrevistas individuais
Testes de preferéncia
Subjetivos ou (comparacao, pareada,
Afetivos Quantitativo ordenacdo)

Teste de aceitacao -
escala heddnica
Fonte: Dutcosky, 2019 (Adaptado)

Na pesquisa e no desenvolvimento de produtos € importante entender os
pardmetros que estéo influenciando nas caracteristicas sensoriais dos produtos e como
contribuem para manutencdo da qualidade e aceitacdo ou rejeicdo no
mercado (RIBEIRO et al., 2016; SALAMANCA et al., 2017; KIM et al., 2020;
BASCUAS et al., 2021).

Na descricdo das caracteristicas a Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) € a
técnica de descricdo sensorial mais utilizada na area de alimentos, pois permite o
levantamento, a descricdo e a quantificacdo dos atributos sensoriais detectaveis no
produto, utilizando avaliadores com alto grau de treinamento e analise estatistica
robusta dos dados (STONE; SIDEL, 2004). A principal vantagem da ADQ é o tipo de
informacdo obtida, ou seja, uma compreensiva descricdo sensorial do produto com

possibilidade de comparacdo entre multiplas caracteristicas sensoriais. Porém, esse
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método pode ser mais demorado e oneroso do que outros métodos descritivos pela
necessidade de treinamento intensivo dos julgadores (KEMP, HORT; HOLLOWOOQOD,
2018).

Além do ADQ, novos métodos descritivos passaram a ser utilizados com grupos
ndo treinados, reduzindo custos e tempo na andlise descritiva. Essas técnicas répidas,
com uma grande quantidade de modificacbes e variagbes (KEMP, HORT;
HOLLOWOOD, 2018), sdo capazes de determinar os perfis aromaticos e gustativos,
dentre os quais pode-se citar métodos descritivos rapidos (Check All That Apply —
CATA, Sorting, Naping, etc.) e os testes descritivos temporais (Tempo intensidade - TD
e Dominancia Temporal das Sensacdes — TDS) (ABNT, 1993b; ARES; JAEGER,
2015).

As metodologias descritivas passaram entdo a se dividir em métodos classicos e
alternativos. As metodologias descritivas classicas, com longo tempo de andlise, pelo
intenso treinamento para completa descricdo qualitativa e quantitativa das
caracteristicas sensoriais de um alimento (ALCANTA; FREITAS-SA, 2018; VARELA;
ARES, 2012). Os métodos alternativos, por sua vez, foram propostos visando reduzir o
tempo das andlises, utilizando julgadores com menor grau de treinamento, ou sem
nenhum treinamento (consumidores) (ARES, 2015).

Dentre os métodos alternativos, os que utilizam consumidores como julgadores
ndo treinados vem sendo desenvolvidos e aplicados (ARES; VARELA, 2018). Esses
métodos tém duas vantagens principais sobre a analise descritiva quantitativa classica:
menores tempo e recursos, e consideracdo da percep¢do sensorial do consumidor
(ALCANTARA; SA, 2018).

3.12.1 Check all that apply (CATA)

Na década de 2010, um dos dogmas centrais da avaliacdo sensorial foi desafiado
com sucesso, e agora € geralmente aceito que testes sensoriais analiticos podem ser
conduzidos com consumidores, que se mostraram capazes de fornecer informacdes
precisas e confidveis relacionadas a testes descritivos e hed6nicos. A aplicacdo de testes
analiticos junto aos consumidores requer a utilizacdo de métodos adequados que levem
em consideracdo a falta de treinamento, a linguagem coloquial, 0 nimero de descritores,
e 0 ambiente e tempo de realizacdo dos testes (ARES; VARELA, 2017). O uso de
perguntas do tipo marque tudo que se aplica (check-all-that-apply - CATA) em

pesquisas de consumidores focadas em alimentos e bebidas é agora comum, e 0 método
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é conhecido por fornecer caracterizacdes sensoriais validas de produtos (JAEGER et al.,
2020).

O método descritivo com consumidor CATA, consiste em apresentar uma lista -
compilada e em linguagem acessivel - dos atributos do produto sujeito a avaliagcdo
pelos consumidores e solicitar que marquem os atributos considerados adequados para
descrever a amostra. Diversos trabalhos com alimentos e bebidas tem comparado o
CATA ao ADQ, ou seja, a descricdo de consumidores com julgadores treinados
(LOPEZ et al., 2019; ARES; JAEGER, 2015; JAEGER et al., 2015; ADAWIYAH et
al., 2019).

Estudos demonstraram que a caracterizacdo sensorial realizada por avaliadores
treinados e por consumidores, usando questdes CATA forneceu resultados muito
semelhantes (MELLO; ALMDEIA, MELO, 2019; ANTUNES et al., 2017;
ESMERINO et al., 2017; ALEXI et al., 2018; OLIVER et al., 2018). Especificamente,
a recomendacdo minima para CATA é um numero de consumidores entre 60 e 80
(ARES et al., 2014,). Esse grande numero de participantes ndo € apenas uma
caracteristica do CATA, mas um requisito para todos os métodos baseados no
consumidor visando garantir a validade, devido as inconsisténcias nas medigdes
decorrentes, entre outras razdes, da falta de treinamento o que pode levar a respostas
divergentes (ALEXI et al., 2018).

Em estudo recente publicado por Jaeger e colaboradores (2020) com uso de
perguntas abertas, os participantes foram solicitados a descrever como percebiam um
par de amostras com relacdo a um atributo e vincula-lo a selecdo de termos do CATA.
Verificou-se que: a maioria dos consumidores usou com precisao os termos CATA para
descrever as caracteristicas sensoriais que perceberam na amostra. A ndo selecdo de um
descritor para as amostras leva a maioria dos consumidores a indicar que o atributo
sensorial correspondente ndo foi percebido. A ndo selecdo de um descritor para apenas
uma amostra, leva os consumidores a relatarem ter percebido uma diferenga na
intensidade do atributo entre as amostras.

Em outro trabalho, Nascimento e colaboradores (2020) mostram a pluralidade de
aplicagdes do CATA ao avaliarem dezesseis sucos mistos em diferentes cidades,
demonstrando diferencas na caracterizacdo entre as regides Sul e Nordeste, e, por
analise de correspondéncia, que consumidores de Porto Alegre-RS perceberam atributos

diferentes dos de Salvador-BA. Esse estudo sugere validade dos dados na caracterizagdo
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dos parametros sensoriais dos sucos mistos, porem com interferéncia na aceitacdo em
funcéo da familiaridade com os sabores das frutas.

O teste CATA tem se revelado como um importante instrumento de pesquisa na
area de analise sensorial. A metodologia CATA ¢ descrita como eficiente para descrever
e discriminar produtos, sendo suas principais vantagens a simplicidade, e a rapidez com
que as analises sdo efetuadas (ALCANTARA; DE GRANDI; SA, 2018).

A simplicidade das perguntas CATA também é uma limitacdo potencial. O
formato de resposta binaria ndo permite a medicdo direta da intensidade dos atributos
sensoriais, 0 que poderia impedir a discriminacdo de amostras com diferencas sensoriais
sutis (MEYNERS; JAEGER; ARES, 2016).

3.12.2 Analises domiciliares

O comportamento alimentar humano na vida real ocorre em um contexto que
influencia a aceitacdo dos alimentos consumidos. Consequentemente, as avaliacfes
heddnicas e sensoriais dos consumidores obtidas em um contexto de consumo natural e
real serdo diferentes daquelas obtidas em laboratério de andlises sensoriais sob
condigdes controladas (WIJK et al., 2019).

Consequentemente, a avaliacdo de alimentos e bebidas nesses contextos é fortemente
recomendada a fim de aumentar a validade externa dos resultados desses testes de
consumo (MEISELMAN, 2013).

A revisdo de Jaeger e Porcherot (2017) concluiu que ndo ha prova de que o home
use test (HUT) ou teste em ambito domiciliar tenha maior discriminacdo de produto em
comparacdo com central local test (CLT), que sdo os testes realizados em ambiente
controlado, mas que a aceitabilidade média do produto tende a ser maior quando 0s
consumidores estdo avaliando as amostras em casa. Embora os estudos em ambito
domiciliar aparecam muito menos frequentes em pesquisas académicas do que 0s
realizados em laboratorio, estes teste tem maior frequéncia de aplicacdo e com
diferentes abordagens, para estudar necessidades especificas (MEILLON et al., 2010;
XING; VAUGHT; CHAMBERS, 2019; SCHOUTETEN; GELLYNCK; SLABBINCK,
2019; CUBEROVIC et al., 2019; GARRIDO et al., 2021; MONTERO et al., 2021).

De acordo com Dutcosky (2019) os requisitos mais importantes no

procedimento de amostragem para testes com consumidores sdo que:
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e A amostra seja representativa da populacéo alvo;
e O numero de consumidores seja suficiente para prover uma poténcia
estatistica adequada as medidas incluidas no teste.

Em um trabalho publicado por XING e colaboradores (2019) foi possivel
comprovar o efeito da abordagem do consumidor em testes domiciliares (home test use -
HUT) que gerou um modelo de simulacdo para prever qual combinacdo de fatores
fisicos produz as maiores avalia¢cBes do consumidor em intencdo de compra e avaliacéo
global.

Outro exemplo é o trabalho publicado por Schouteten, Gellynck e Slabbinck
(2021) que demonstrou que o local de avaliacdo sensorial, domiciliar ou em laboratério,
teve pouca influéncia no perfil sensorial e heddnico de produtos alimenticios com
rotulos do Comércio Justo apresentando varias medidas (gosto geral, perfis sensoriais,
emoc0es, disposicdo a pagar e estimativas de kCal).

Dessa forma, levando em consideracdo a relevancia econémica do café para o
nosso pais e a importancia do monitoramento constante da qualidade dos produtos nos
varios aspectos relacionados, mostra-se necessario ndo apenas uma avaliacdo sensorial,
mas entender como ocorre essa avaliacdo e como o café arabica reflete o local de

cultivo, podendo impactar na percepcao sensorial e na qualidade final da bebida de café.
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5. RESULTADOS

Os resultados obtidos estdo apresentados na forma de Artigo Cientifico, que sera
submetido a periddico de impacto na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e

meios de comunicacao técnica.

Artigo: Perfil Sensorial de Café Arabica Comercial (cv. Typica) por consumidores
em teste domiciliar.

Journal of Sensory Studies, fator de impacto 2,78, classificada com Qualis Al na area
de Ciéncia de Alimentos (Qualis CAPES 2013-2016).
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Perfil Sensorial de Café Arabica Comercial (cv. Typica) por
consumidores em teste domiciliar

Anna Luiza Santana Neves; Jéssica Rosales Martinez; Maria Inés Sucupira Maciel;
Michelle Rayssa Pereira de Melo; Caio Monteiro Verissimo; Luciana Leite de Andrade
Lima Arruda.

RESUMO

A qualidade do café estd comecando a se apresentar como requisito indispensavel ao
consumidor, que a cada dia se preocupa com origem, espécie, sabor, aroma e métodos
de preparo. Neste contexto, o presente trabalho tem como objetivo descrever
sensorialmente a bebida obtida a partir da extracdo com coador melitta® de grdos de
cafés (Coffea arabica Typica) do estado de Pernambuco, por consumidores em teste
residencial. Duas amostras de café arabica da cultivar Typica, provenientes de cafezais
de duas regides distintas : agreste e sertdo pernambucano cultivadas em terreno de
altitude (aproximadamente 1000 m),submetidas ao processamento natural e adquiridas
na forma de gréos verdes passando por torrefacdo e moagem em condic¢des controladas
de modo a obter uma torra média e moagem média fina, e uma amostra de café
tradicional comercial torrado e moido foram utilizadas nesta pesquisa. As amostras
foram embaladas a vacuo em embalagem plastica transparente e distribuidas nas
residéncias de 350 consumidores de café selecionados previamente a partir de
questionario online de acordo com hébitos de consumo da bebida, juntamente com link
para questionario com atributos sensoriais a serem avaliados por meio da aplicacdo do
teste Check-All-That-Apply (CATA) residencial. Os resultados demonstraram que a
percepcao visual é o principal meio de diferenciacdo que os consumidores utilizam para
distinguir o café especial do comercial. O consumidor caracterizou os cafés especiais
como bebida limpida, alaranjada e de menor amargor em comparacdo ao café
tradicional avaliado. A analise de componentes principais demonstrou que as trés
amostras foram discriminadas embora exista uma tendéncia de agrupamento entre CTR
e CTN, demonstrando a forte similaridade entre os cafés comerciais especiais

analisados.

Palavras-chave: CATA, filtragdo, melitta®, percepcao
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INTRODUCAO

O Brasil € 0 maior produtor e exportador mundial de café. A atividade cafeeira
estd presente em diversos municipios brasileiros, espalhados por mais de dez estados,
representando uma parcela importante tanto no Produto Interno Bruto (PIB) do pais,
quanto na geracdo de empregos. O consumo interno do pais teve um crescimento de
4,8%, alcancando 21 milhdes de sacas entre novembro de 2017 e outubro de 2018. Com
isso, faz-se necessario uma melhoria na produtividade, qualidade e diversidade dos tipos
de café (ABIC, 2021). Sendo importante entender o comportamento do consumidor com
relacdo ao consumo e também suas preferéncias.

O mercado de café tornou-se mais exigente e os cafeicultores e técnicos
passaram a buscar atualizacdo técnica por meio do investimento em pesquisa e
desenvolvimento de novos produtos. Esse comportamento configurou-se no que o0s
especialistas denominam de Terceira Onda do Café, em que a busca pela qualidade
associada ao desenvolvimento tecnoldgico sdo variaveis-chave para a concorréncia
(CONCEICAO; JUNIOR; CONCEICAO, 2017).

O apreco pelo café de qualidade deu importancia aos cafés especiais, que
apresentam aromas e sabores Unicos. Essas caracteristicas estdo ligadas as areas onde os
cafés e seus genotipos sdo cultivados (HAILE; KANG, 2019). Entretanto, o café do tipo
tradicional, é ainda, o mais comercializado para grande parte da populagdo, seja pelo
seu custo mais acessivel ou pelo conhecimento geral do publico sobre a qualidade ja
conhecida do produto (MELO; ELIAS, SILVA, 2019).

Usualmente, os cafés ofertados para o consumo interno brasileiro séo
denominados como extra forte e tradicional. Para cafés torrados e moidos sdo descritas
trés categorias: Tradicional (arbica misturado com conilon até limite de 30%), Superior
(blend com até 15% de conilon) e Gourmet (somente ardbica). Para essa classificagéo,
além das diferentes proporcdes de café conilon, sdo sugeridas porcentagem méaxima de
defeitos e pontuacdo na analise sensorial (MARCELINA; COUTO, 2018).

O gendtipo e condigcbes edafoclimaticas sdo de essenciais para a qualidade do
café. No entanto, processos envolvidos na colheita e pds-colheita, torrefacdo,
armazenamento, e preparo da bebida sdo responsaveis pela producdo e/ou degradacédo
de diversos compostos influenciando nas caracteristicas sensoriais do café (PIMENTA;
ANGELICO; CHALFOUN, 2018). Torras mais claras tornam mais perceptiveis 0s
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acidos naturais dos grdos do café, como o &cido citrico. A medida que a torra se
intensifica, o sabor acido entra em equilibrio com o sabor adocicado dos agucares
presentes, para, depois, gradativamente diminuir sua intensidade e dar presenca a
sabores mais complexos (ANISA; SOLOMON; SOLOMON, 2017).

Alguns estudos mostram que existe correlag@o entre as percepgdes sensoriais e a
importancia de uma investigacdo precisa do efeito das propriedades sensoriais de uma
bebida no comportamento de consumo (VERISSIMO et al., 2021; SPENCE, 2019;
HEARTHERLY et al., 2019). A necessidade de métodos rapidos e de baixo custo
tornou as metodologias baseadas no consumidor, como o check-all-that-apply (CATA),
uma realidade na ciéncia sensorial em vez das ferramentas tradicionais, a saber, a
analise descritiva (VERISSIMO et al., 2020).

Pesquisas recentes tém buscado desenvolver metodologias que permitam a
descricdo réapida e que possam também ser aplicadas com consumidores, a exemplo do
método Check-all-that-apply (CATA), que possibilita a caracterizacdo sensorial de
alimentos e bebida, inclusive do café (ALCANTARA; SA, 2018). Pesquisas anteriores
mostram que as respostas sensoriais obtidas a partir de questées CATA sdo confiaveis e
podem ser comparadas as respostas obtidas de painelistas treinados. Além disso, afirma-
se que as questbes CATA podem produzir dados detalhados, discriminativos e
confiaveis que sao faceis de serem usados pelos consumidores (GUNARATNE et al.,
2019). O uso de perguntas do tipo CATA em pesquisas de consumidores focadas em
alimentos e bebidas é agora comum, e o método é conhecido por fornecer
caracterizacdes sensoriais validas dos produtos (JAEGER et al., 2020) tendo sido
amplamente utilizada (RINALDI et al., 2021; RODRIGUES et al., 2021; XIA et al.,
2020; HEO et al., 2019; GUNARATNE et al., 2019; PRAMUDYA,; SEO, 2018).

Embora os estudos com home use test — testes residenciais (HUT) aparecam
muito menos frequentes em pesquisas académicas do que centros locais (CLTSs), eles
estdo sendo utilizados regularmente e em implementacdes variadas para estudar
necessidades especificas (XING; VAUGHT; CHAMBERS, 2019; SCHOUTETEN;
GELLYNCK; SLABBINCK, 2019; CUBEROVIC et al., 2019; GARRIDO et al., 2021;
MONTERO et al., 2021; )

Apesar da avaliacdo sensorial ter comegado a sair do ambiente controlado em
laboratério para refletir o consumo real, o COVID-19 acelerou a velocidade da
mudanca. HUT é uma forma necesséria de teste de consumidor. Ha uma caréncia de

estudos feitos com esse teste, portanto, eles precisam ser mais investigados para
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desenvolvimento e padronizacdo. Um dos maiores beneficios do HUT € que as
amostras podem ser avaliadas a qualquer momento (LEE; LEE, 2021).

Neste sentido, o presente trabalho visou estudar a percepcdo sensorial de
amostras do café especial Coffea arabica, cv. Typica, cultivado no agreste e sertdo

pernambucano, por meio do método Check-all-that-apply (CATA) em teste residencial.
MATERIAL E METODOS

Design Experimental

Figura 1.Design experimental dos metodos utilizados na caracterizagdo das amostras
comerciais de cafés especiais de Pernambuco

Escolha das amostras
Cafés comerciais especiais de Pernambuco

Torrefacdo média Specialty Coffee Association (SCAA),
quente a 228° +1°C e velocidade de rotacdo de 3,5 por
12 minutos

INTERVALO DE QUATRO DIAS

Moagem meédia fina e embalagem a vacuo (8g) em
plastico transparente

Método de rede
Definicio descritores sensoriais (CATA)

Método CATA Domiciliar
Distribuicdo das amostras (350 consumidores),
café de Triunfo (cv. Tvpica).

Método CATA Domiciliar
| Distribuicdo das amostras (350 consumidores),
café de Taquaritinaa do Norte (cv. Tvpica).

Método CATA Domiciliar
Distribuicdo das amostras (350 consumidores),
(café comercial).

Andlise estatistica dos dados e interpretagdo dos
resultados.
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Aspectos Eticos

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Federal Rural de Pernambuco (CEP/UFRPE), sob inscri¢ao n. 33814920.8.0000.9547
(ANEXO A).

Todas as avaliacBes ocorreram em ambiente domiciliar, sendo as amostras
entregues, de forma monadica, nas residéncias e as avaliacdes realizadas via Google
Forms. A ciéncia do Termo de Consentimento Livre e Esclarecimento e a autorizacdo
da divulgacdo cientifica dos resultados foram realizadas na primeira tela do formulério,

sendo de resposta obrigatdria para acesso as telas subsequentes.

Descrigdo das Amostras

Foram obtidos café arabica (cv. Typica) dos municipios de Taquaritinga do
Norte (Agreste) e Triunfo (Sertdo). De cada regido foram obtidas amostras de 6 Kg de
café arabica cv. Typica na forma de grdos verdes, ano safra 2019-2020. A amostra de
Taquaritinga do Norte foi proveniente do Sitio Gameleira (07° 54° 117 S, 36° 02° 39” O
e 922m de altitude) e a de Triunfo do Sitio Santa Maria (7° 50" 16" S, 38° 06' 07" O e
1200m de altitude). Em ambos locais, as cerejas cultivadas de forma organica foram
secas naturalmente em terreiros suspensos.

Cada amostra de grdos verdes de café aradbica (6 Kg) passou por torrefacéo
(Torradora Atilla®) com fluxo de ar quente a 228° +1°C e velocidade de rotacao de 3,5
m/s por 12 min, tempo baseado no perfil de torra da Specialty Coffee Association
(SCAA), sendo classificado como torra média. Apos a torrefacdo, uma corrente de ar a
temperatura ambiente garantiu o resfriamento dos graos (GEIGER et al., 2005). Quatro
dias apds a torrefacdo ocorreu a moagem do café em moedor Mahlkéing GmbH & Co.
KG 22047 Hamburg, modelo EK43, até granulometria media-fina. As etapas de torra e
moagem foram realizadas no Kaffe Torrefagdo e Treinamento e Loja Ltda.

O café comercial foi adquirido em supermercado da regido metropolitana de
Recife, sendo composto por blend de gréos arabica e canephora com diferentes torras,
do lote 0803213T1TR, com prazo de validade 09/09/2022.

Todas as amostras foram fracionadas, separadamente e mantidos em embalagem
de polietileno a vacuo (BOLKA; EMIRE, 2020), contendo 8 g de amostra (Figura 1),
sendo obtidos 350 sachés por amostra. Os sachés foram acondicionados a temperatura
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ambiente até o momento da preparagdo da bebida (método de rede) ou distribui¢do

(CATA domiciliar).

Figura 2. Sachés contendo 8g de café para avaliacdo métodos de Rede e Check-all-that-
apply domiciliar

Fonte: Autora

Preparacdo da amostra

As amostras foram preparadas utilizando método de extracdo por percolacao,
suporte de filtro modelo Melitta® e filtro de papel. Foram utilizadas 8g de café moido
para 100mL de dgua mineral a 92° + 2°C (ABIC, 2019), tendo a bebida uma temperatura
final entre 68° e 71°C, conforme recomendado por Dutcosky (2013). A preparagédo do
café envolveu as seguintes etapas: (1) absor¢cdo de &gua pelo café moido; (2)
transferéncia em massa de solidos soltveis do café moido para a dgua quente; e (3)
separacgdo do extrato resultante dos sélidos gastos (ANGELONI et al., 2019).

Para o Método de Rede foi realizada a analise do café puro e no CATA
domiciliar foi orientado (por video e no descritivo da preparagdo das amostras) que 0

café fosse degustado sem adi¢do de agUcar e/ou adocante (café puro).

Método de Rede

Para obtengdo dos termos descritivos para o café arabica cv. Typica foi realizado
0 método de rede (GABBARDO, CELOTTI, 2015), em sessao Gnica com 3 amostras e
participacdo de 5 (cinco) professores pesquisadores do grupo de pesquisa de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE),
realizada no Laboratorio de Gastronomia da UFRPE.
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Na primeira etapa, cada avaliador recebeu 25 mL de cada amostra de café, em
xicara de porcelana branca, previamente aquecida, folha de papel em branco, agua e
bolacha agua e sal, registradas, por amostra, as percepcdes visuais, olfativas e
gustativas, € os comentarios pertinentes.

Na segunda etapa, os pesquisadores se reuniram para discutir as anotagdes e, em
consenso, selecionaram os atributos sensoriais que melhor caracterizavam as amostras
Estes atributos sensoriais foram usados como descritores na Ficha de Avaliacdao do

CATA domiciliar.

Método Check-all-that-apply (CATA) Domiciliar
Recrutamento e Sele¢do do Consumidor

Para o recrutamento foram enviados convite eletronico e questionario on-line
(Google Forms) de perfil socioeconémico (idade, género, escolaridade e habito de
fumar), habitos de consumo e conhecimentos basicos sobre café, e permissdo para
divulgagdo cientifica dos dados (Apéndice A). Foram analisadas 1.900 (um mil e
novecentos) respostas ao questionario com sele¢do de 350 (trezentos e cinquenta)
consumidores, com base nos habitos de consumo de café ( mais de 2x ao dia),
avaliadores residentes na regido metropolitana de Recife e sem condi¢des de satide que

viessem atrapalhar a andlise sensorial.

Distribuicdo das amostras

As amostras foram entregues nas residéncias dos 350 consumidores
selecionados, juntamente com um cartdo explicativo sobre a amostra, pesquisa realizada
e acesso ao questionario omn-line (endereco eletronico e QR-code) contendo de
Consentimento Livre e Esclarecimento, autoriza¢do de divulgacdo cientifica, forma de
preparo das amostras (video e texto) e Ficha de Avaliagdo do CATA Domiciliar

As entregas foram realizadas em 3 etapas, entre outubro de 2020 e mar¢o de
2021, com intervalo médio de 3 meses. A primeira etapa foi realizada com a entrega das
amostras do café de Triunfo, a segunda do café de Taquaritinga do Norte e na Ultima
etapa foram entregues as amostras de café comercial.
Analise Sensorial

Para 0 método CATA domiciliar a Ficha de Avaliagdo com os atributos
sensoriais e 0 Glossario dos Termos foram disponibilizados em cada Questionario on-

line de avaliagdo das amostras. Os atributos sensoriais previamente selecionados pelo
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Método de Rede, foram transcritos para uma linguagem mais coloquial e simplificada,
visando um vocabulério mais genérico, de modo a evitar falhas de compreenséo pelos
consumidores (ARES; VARELA, 2017; VIDAL et al., 2019).

Trezentos e cinquenta consumidores receberam, nas trés etapas realizadas, de
forma monadica, as amostras de caf¢, em suas residéncias (endere¢o obtido no
questionario on line). Os consumidores foram orientados a preparar (conforme descrito
no item Preparacdo da Amostra), degustar e avaliar as amostras de café¢ por meio da
Ficha de Avaliagio do CATA Domiciliar (APENDICE 2), seguindo a dindmica
tradicional de avaliagdo — aspetos visuais, olfativos e gustativos (ARES; JAEGER,

2013; ARES et al., 2013).

Anélise Estatistica

Os dados do CATA foram determinados pela tabela de frequéncia por meio
citacdo de cada atributo para cada amostra. O teste Q de Cochran (p<0,05) foi aplicado
para estimar a significancia entre amostras e atributos sensoriais (VARELA; ARES,
2012). Por meio da Analise de Correspondéncia (AC) foi obtido a representacdo
bidimensional das amostras em funcédo dos atributos sensoriais (MAHIEU et al., 2020).
A Andlise de Mdltiplos Fatores (AMF) foi realizada com os dados da tabela de
frequéncia, obtendo uma representacdo das correspondéncias entre atributos e amostras
(RAMOS, 2017). Todas as analises estatisticas foram realizadas com Software XLStat
2017® (Addinsoft, Paris, Franca).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos de 1900 questionarios respondidos, 52,8% tem o habito de ingerir a bebida
duas ou mais vezes ao dia; 64,7% consumiam regularmente, em suas residéncias, café
do tipo filtrado dentro os quais 65,7% utilizavam preferencialmente o coador tipo
Melitta®; e 35,9% ndo possuem habito de adocar o café. Além disso, 64,9% dos
consumidores sé@o, declaradamente, do sexo feminino e 38,9% possuem idade entre 18 e
60 anos, faixa etaria foco desta pesquisa. Destes, selecionamos 350 consumidores que
estavam alinhados com o perfil desejado para a pesquisa: consumir café mais de duas
vezes ao dia, ser residente na regido metropolitana do Recife e ndo possuir nenhuma

condicdo de satde que atrapalhasse a realizacdo da analise.
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O método de rede elencou trinta atributos sensoriais resultantes (4 visuais, 10

olfativos e 16 gustativos). O resultado do método de rede se encontra na tabela abaixo

(Tabela 1):

Tabela 1. Atributos sensoriais que caracterizam café arabica de acordo com o método

de rede

Tipo de Atributo

Visual

Olfativo

Gustativo

Atributo Sensorial

Turvo

Limpido

Coloragédo amarronzada
Coloracgéo alaranjada

Bombom de caramelo

Especiarias

Chocolate ao leite

Torrado
Caramelo
Castanhas

Mel de engenho

Baunilha
Terroso

Doce de leite
Gosto Amargo
Gosto Doce
Gosto Acido

Bombom de caramelo

Descricéo

Aquilo que ndo é transparente, nitido
ou limpido.
Transparente, claro.

Cor que pode ser do marrom mais
claro ao mais forte.

Cor que pode ser do laranja mais
claro ao mais forte.

Aroma de calda de acucar fervendo
usada para producdo de um doce
conhecido como Embaré.

Aroma que lembra cravo, canela,
anis...

Aroma de cacau em poé e do
chocolate com uma nota lactea. E um
aroma as vezes descrito como doce.
Aroma que lembra um péo que tostou
um pouco e acabou de sair do forno.
Aroma obtido quando se carameliza
0 agucar sem queima-lo.

Aroma de améndoas, nozes, aveld,
amendoim...

Aroma doce e marcante, obtido pela
evaporacdo do caldo da cana-de-
acucar.

Aroma  suave, equilibrado e
adocicado.

Aromas minerais e  o0rganicos
lembram terra molhada.

Aroma adocicado, de leite fervido, de
leite caramelizado...

Gosto  caracteristico da cafeina
presente no café.

Gosto levemente adocicado como de
bebida com acucar.

Gosto caracteristico do liméo, causa
salivacédo na boca.

Sabor de calda de aclcar fervendo
usada para producdo de um doce
conhecido como Embaré.
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Especiarias Sabor que lembra cravo, canela,
anis...
Chocolate ao leite Sabor de cacau em po e do chocolate

com uma nota lactea. E um aroma as
vezes descrito como doce.

Torrado Sabor que lembra um péo que tostou
um pouco e acabou de sair do forno.

Caramelo Sabor obtido quando se carameliza o
acucar sem gqueima-lo.

Castanhas Sabor de améndoas, nozes, aveld,
amendoim...

Mel de engenho Sabor a doce e marcante, obtido pela
evaporacdo do caldo da cana-de-
acucar.

Doce de leite Sabor adocicado, de leite fervido, de
leite caramelizado...

Fumaca Sabor encontrado em alimentos
grelhados e churrasco.

Terroso Sabor minerais e organicos lembram
terra molhada.

Textura aveludada Maciez percebida na boca.

Sensacdo de adstringéncia  Sensacdo de travor e aspereza na
boca, como de um caju.

Sabor persistente Sabor que permanece na boca por
mais de 20s.

Dentre os 350 selecionados, obtivemos resposta de 190 consumidores para cada
um dos painéis. A descricdo das amostras de café pelos consumidores (Tabela 2)
apresentou frequencia de citacdo superior a 40% para os termos “limpido”,
“amarronzado”, “aroma torrado”, “amargo”, “sabor persistente” e “textura aveludada”,
ou seja, 6 atributos de um total de 23 foram mais citados. Memso diante de produtos de
elevado consumo a maioria dos consumidores apresenta percepcdo sensorial ndo
detalhada e indica pouca compreensdo dos descritores, corroborando Verissimo et al
(2020) em estudo de aplicacdo do CATA na caracterizacdo sensorial de vinhos
tropicias. A Tabela 2 apresenta a frequéncia de citagdo dos termos que descreveram as
amostras de café arabica cv. Typica dos municipios de Taquaritinga do Norte e Triunfo,
e cafe comercial pelo método CATA residencial.

Outro ponto importante para a percepcao correta dos atributos do café € a forma
de preparo e temperatura de degustacdo. A bebida extraida por filtragdo em papel quase
ndo apresenta residuos de pd, sendo mais limpida (MARCELINA; COUTO, 2018),
quando o suporte tem o designer Mellitta® a filtracdo € mais lenta (4 a 8 minutos),

aumentando o tempo de contato entre o café em pé e o liquido extrator o que deixa o
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café com um amargor mais pronunciado (GURGEL e RELVAS, 2018; CAMOLEZE,
2018; ABIC, 2019). A melhor temperatura para sentir os principais atributos do cafe é
entre 60° a 65° C, sendo acidez, dogura, amargor e persisténcia na boca, ou after taste,
0s principais atributos gustativos percebidos.

Tabela 2. Frequéncia dos termos do CATA usados pelos consumidores para descrever
trés amostras de cafés (especiais e comercial) com teste de Q-Cochran’s

Atributos Amostras Percentual
CTN CTR CTC de citagoes
Visuais
Tarbido* 31w 24(v) 61 20%
Limpido* 96(a) 93(a) 53(v) 42%
Alaranjado* 81@) 71 () 35b) 33%
Amarronzado* 107w) 98v) 149(a) 62%
Olfativos
Ar. Torrado* 77 ) 87b) 134(a) 52%
Ar. bombom de caramelo* 38) 50@) 15(m) 18%
Ar. calda de caramelo* 51) 63(a) 28(v) 25%
Ar. mel de engenho 35@) 38 13v) 15%
Ar. de baunilha 19¢a) 25(@) 5 ®) 9%
Ar. de doce de leite 13(a) 16(a) 2 ) 5%
Gustativos
Amargo* 88b) 90v) 135@) 55%
Adocicado* 66(a) 51) 20v) 24%
Acido 48(a) 45@) 250) 21%
Sabor persistente 102(ab) 92(v) 125 56%
Sabor de mel de engenho 18(ab) 25(a) 9b) 9%
Sabor de caramelo 31@ 38 @ 14(v) 15%
Sabor de chocolate 10¢a) 11 2(a) 4%
Sabor de bombom de caramelo 23(a) 27() 7(v) 10%
Sabor de fumacga* 22(b) 30() 50(a) 18%
Sabor de especiarias 26(ab) 31 12(v) 12%
Sabor torrado* 79(v) - 121) 35%
Sensacao tatil
Textura Aveludada* 98(a) 104 62(v) 46%
Adstringéncia 11w) 27 (@) 29(@) 12%

CTN: café de Taquaritinga do Norte; CTR: café de Triunfo; CTC: café tradicional comercial; Ar.: aroma. Ndmeros
seguidos de mesma letra ndo apresentaram diferenca significativa (p< 0,005) pelo teste de Q-Cochran’s. *Indica
diferenga significativa entre amostras pelo teste Q-Cochran’s com p<0,0001.
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Os resultados (Tabela 2) demonstram diferencas significativas entre os cafés
especiais, de Triunfo (CTR) e Taquaritinga do Norte (CTN) e o café tradicional
comercial (CTC).

Visualmente, os cafés especiais foram avaliados como bebidas limpidas com
coloragdo entre o alaranjado e amarronzado, enquanto que o cafe comercial foi avaliado
como um café que apresenta coloracdo amarronzada e turbidez. A coloragdo
amarronzada, quanto mais intensa e perceptivel indica maior intensidade no processo de
torrefacdo, tendo o escurecimento ndo enzimatico (reacdo de Maillard e caramelizacao)
como consequéncia (LEME et al., 2019). Coloragdo amarronzada e sabor persistente
(55,96%) foram os atributos citados com maior frequéncia pelos consumidores. Entre os
gostos basicos o amargo foi empregado com maior frequéncia pelos provadores, sendo
considerada uma caracteristica negativa nos cafés.

Com relagdo aos aspectos aromaticos, o CTC foi caracterizado pelo aroma
torrado, diferindo significativamente dos cafés da cv. Typica, que também apresentaram
citacBes significativas de aromas adocicados (calda de caramelo, bombom de caramelo
e mel de engenho). Sendo importante ressaltar que os cafés especiais foram
caracterizados significativamente por um nimero maior de atributos, demonstrando a
percepcdo da complexidade dessas bebidas. Os componentes aromaticos valorizam o
café por serem os importantes na experiéncia sensorial dos consumidores de café
(KULAPICHITR et al., 2019).

Segundo a Associacdo Brasileira das Industrias de Café (ABIC, 2021), a
qualidade global da bebida é definida como “a percepgdo conjunta dos aromas da
bebida e de seu grau de intensidade, sendo que quanto mais aromatico, melhor a
qualidade do café.

Os aspectos gustativos descreveram e diferenciaram melhor os cafés avaliados
pelo método CATA residencial. Os cafés especiais podem ser descritos como
adocicados, com sabores relacionados a dogura (caramelo, bombom de caramelo e mel
de engenho) e a tipicidade marcante das especiarias. Além disso, a textura aveludada,
percepcdo de um café mais encorpado, diferenciou os cafés arabica (CTR e CTN) do
tradicional comercial (CTC). Outo ponto que diferenciou os cafés especiais do
comercial foi a associacao, a este Gltimo, do gosto amargo e dos sabores de fumaca e
torrado. Sendo importante ressaltar que todos os cafés avaliados apresentaram
persisténcia do sabor, o que foi positivo para os cafés especiais descritos com sabores

equilibrados e que agradam o paladar do consumidor (SITTIPOD et al., 2019).
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A frequéncia de citacdo dos termos demonstrou que os consumidores foram
capazes de agrupar os cafés em especiais cv. Typica (CTR e CTN) e tradicional
comercial (CTC), ou seja, o consumidor regular consegue distinguir café especial e café
tradicional.

Sendo aroma e sabor amargo termos com forte influéncia na separacdo desses
grupos, é importante ressaltar que no glossario foram descritos como “crosta torrada de
pao”, uma vez que a torra dos graos verdes de café, também forma melanoidinas,
compostos nitrogenados com essas caracteristicas e resultantes da reacdo de Maillard
(MOREIRA et al., 2017; IRIONDO-DEHOND et al., 2020). Existe uma tendéncia de
torra excessiva dos grdos de café conillon, estratégia para minimizar defeitos de campo,
mas que diminuem o padrdo de qualidade pelo aumento do amargor e diminuicao dos
aromas, fazendo o café ser reconhecido pelo sabor “queimado” e coloracdo
extremamente escura. Neste ponto a percepcdo multissensorial tem agdo importante
quando consideramos a associacdo entre cores escuras (amarronzado) e aromas fortes
(aromas torrado e de fumaca) (SPENCE, 2019).

Além disso, os cafés da cultivar Typica avaliados nesse estudo, apesar de serem
oriundos de regides diferentes, sdo cultivados em altitude, aproximadamente a 1000 m,
conferindo propriedades ao grdo de café que conferem superioridade na qualidade
sensorial da bebida (SILVA et al., 2008; FERRAO et al., 2019). Essa melhoria na
qualidade sensorial é decorrente da influéncia da altitude na temperatura do ar,
retardando o amadurecimento dos frutos com consequente ocorréncia de alteracdes
quimicas nos grdos e maior acimulo de acgUcares, acidos e aminoacidos (SILVEIRA et
al., 2016). A condicdo de cultivo contribuiu, independente da localizacdo do cafezal
(Taquaritinga do Norte e Triunfo) a ndo percepcdo, pelos consumidores de diferencas
significativas entre os atributos sensoriais listados, ndo sendo possivel associar
caracteristicas sensoriais especificas para cada cafe (Tabela 2).

Entre os 26 atributos avaliados, 23 apresentaram diferencas significativas,
fornecendo uma Otima descricdo das amostras por meio de analise multivariada

bidimensional (Figura 2), explicando 100% da variancia total,

Figura 3. Gréafico da analise multivariada em duas dimensdes para amostras de café
arabica cv. Typica de Triunfo (CTR) e de Taquaritinga do Norte (CTN) e café

tradicional comercial (CTC), analisados pelo método CATA residencial
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A primeira dimensao (F1) foi capaz de explicar 87,67% da variancia total dos

dados, separando as amostras de café ardbica de Triunfo (CTR) e de Taquaritinga do
Norte (CTN) da amostra de café tradicional comercial (CTC). CTR e CTN foram

caracterizadas por aromas mais adocicados (bombom de caramelo, baunilha e doce de

leite) e sabores de chocolate e bombom de caramelo, e a amostras CTC pela turbidez e

sabor torrado. A segunda dimenséo (12,33%) foi capaz de diferenciar as amostras da

cv. Typica, sendo CTN caracterizado pelo sabor torrado e coloragédo alaranjada e o CTR

pela adstringéncia.

De maneira global, observa-se que as trés amostras foram discriminadas, porém

existe uma tendéncia de agrupamento entre CTR e CTN, demonstrando a forte

similaridade entre os cafés comerciais especiais produzidos no estado de Pernambuco.

CONCLUSAO

O trabalho comprovou que o método Check all that apply em &mbito domiciliar

apresentou-se como método eficiente na discriminacdo de amostras de cafés organicos

100% arabica provenientes das regides de Triunfo e Taquaritinga do Norte e uma
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amostra de café tradicional, sendo o consumidor capaz de atribuir caracteristicas
sensoriais que distinguem bem esses dois tipos de café. Entender como o consumidor
percebe esses cafés € fundamental para entender suas preferéncias e um incentivo para
continuar investindo em novas tecnologias para produzir um café especial de boa

qualidade para um mercado cada vez mais exigente e globalizado.
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APENDICE 1 - TCLE

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

Convidamos Y.Sa. a participar da pesquisa CARACTEHIZAI;.E{I SEMSORIAL DE CAFE ARABICA
PRODUZIDD EM

PERMAMBUCC, sob responsabilidade do pesquizador Luciana Leite de Andrade Lima Arruda & sua eguipe
Anna Luizza Santana Meves, Jéssica Rossalez e Caio Monteire Verissimao, tendo por objetivo caracterizar
cafés produzidos em Pernambuco por meio do teste Check All That Apply (CATA).

Farz realizacZo deste trabalhe usaremos o(z) seguinte(s) métado(s): aplicacio de ficha de avalizcdo de
cafés, teste de intencdo de compra.

Esclarecemos gue manteremes em anonimato, scbg sigile sbsoluts, durante e apés o términe do estuda,
todes os dades gue identifiquern o sujeito da pesquisa, usando apenas para divulgagio, os dados
inerentes ac desenvolviments do estude. Infermames também que apds o térming da pesquiza, serdo
destruides de todo e qualquer tipo de midia que possa vir a identificd-lo, ndo restando nada gue venha a
comprometer o ancnimate de sua participagio agora ou futuramente.

Quanto acs riscos & desconfortos, caso haja alguma reagdo alérgica ndo identificada aos compostos
utilizades ou leve descanforte o mesmao deverd ser sanadeo com a ingestdo de dgua e caso a mesma se
agrave o participante deverd se encaminhar para a unidade médica de atendiments mais proxima.

O3 bensficios esperados com o resultado desta pesquisa sdo o reconhecimento & fortaleciments da
regido produtora de café no estado de Pernambuco, bemn como de toda a cadeia produtiva, stravés da
caracterizagéo de seus cafés, possibiltande a divulgagdo de produtos regionais de qualidade & corregdo
de possiveis defeitos.

QiA) senhor (2) terd o8 seguintes dirsitos: a garamtia de esclareciments & resposta a gqualgquer pergunis;
z liberdade de abandenar a pesgquisa a qualquer momento sem prejuize para si ou para seu tratamento
(=& for o caso); a garantia de gque em caso hajz zlgum dane a sus pessca (ou o dependente), os
prejuizos serdo assumidos pelos pesquisadores ou pela instituigdo responsavel. Inclusive,
zcompanhaments médico e hospitalar (32 for o casc). Caso haja gastos adicionais, 03 mesmos serdo
absorvides pelo pesquisador.

Moz caszcs de dividas e esclarecimentos o {a) senhor (2) deve procurar o pesguisader Luciana Leite de
Andrade Lima Arruda, R. Dem Manoel de Medeiros, s/n - Dois Irmacs, Recife/PE, fone: (B1) 3320-6638. E-
mail: lucianalima.ufrpe/@gmail.com

Apos ter recebido todos os escarecimentos e ciente dos meus direitos,
concordo em participar desta pesquisa, bem como autorizo a divulgagdo e a
publicagdo de toda informacgdo por mim transmitida, exceto dados pessoais, em
publicagdes e eventos de carater cientifico *

O Autorizo

O Mao autorizo

Proxima

APENDICE 2 - Ficha de Avaliacdo do método Check all that apply domiciliar
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>

Aplicaccdo do Questionario CATA (Check =
All That Apply)

Descrigdo (opcional)

Data ™

Texto de resposta curta

Vocé esta recebendo 8g de uma amostra de café. Por favor, extraia a bebida utilizando o seu coador
Melitta de acordo com as recomendagbes da Associacao Brasileira da Industria do Café (ABIC):

Cologue o filtro de papel no suporte Melitta (coador de plastico). Escalde o filtro de papel antes, com um pouco de dgua mineral
quente, para a bebida ndo ficar com gosto residual de papel. Depois descarte essa dgua antes de colocar o pd e passar o café.

Cologue o po no filtro, espalhando-o uniformemente. Nao compacte, nem aperte a camada de café.

Imediatamente antes da fervura (90°C), despeje 100ml (meia xicara de cha) de dgua sobre o pd, umedecendo-o todo. Comece
molhando o pd de café das beiradas para o centro do coador/filtro. Em sequida, despeje a dgua lentamente (em fio) bem no
centro do filtro, sem misturar com a colher.

Jogue fora o filtro e o café j& usados. Nio passe a bebida novamente pelo café esgotado porque ela ficard amarga & com sabor
desagradavel. (O filtro e a borra do café podem ser reaproveitados para outros fins).

Agora procure um local iluminado e agradavel e deguste o café em uma xicara branca e sem adogé-lo.
Nira- Fuite ce alimentar 7h antec da realizaran rn tecta

Agora procure um local iluminado e agradavel e deguste o café em uma xicara branca e sem adoga-lo.
Dica: Evite se alimentar 2h antes da realizagdo do teste

Use o glossério de termos caso tenha alguma duvida com relagdo aos termos utilizados

PASSO A PASSO DO PREPARO DO SEU CAFE




Selecione as respostas corretas:

Enguanto degusta, marque todas as palavras que vocé considere adequadas o .
pontos

para descrever o café, com relagdo ao aspecto visual:
TURVO
LIMPIDO
COLORAGAQ AMARRONZADA
COLORAGA ALARANJADA

E Adicionar feedback da resposta

Concluido

Enquanto degusta, marque todas as palavras que vocé considere adequadas para descrever o~

cafe, com relagéo ao aspecto aromatico:

AROMA DE BOMBOM DE CARAMELQ

AROMA DE ESPECIARIAS (ex: cravo, canela, anis)
AROMA TORRADO (ex: pdo torrado)

AROMA DE CARAMELOQ (calda de agicar)
AROMA DE MEL DE ENGENHO

AROMA DE CHOCOLATE AQ LEITE

AROMA DE BAUNILHA

AROMA TERROSO (ex: terra molhada)

AROMA DE DOCE DE LEITE

AROMA DE CASTANHAS

110



111

Enguanto degusta, marque todas as palavras que vocé considere adequadas para descrever o
café na boca:

GOSTO AMARGO

GOSTO DOCE

GOSTO ACIDO

TEXTURA AVELUDADA (macia no paladar)

SENSAGAD DE ADSTRINGENCIA (ex: banana verde, caju)
SABOR PERSISTENTE (permanece na boca por mais de 20s)
SABOR DE MEL DE ENGENHO

SABOR DE CARAMELO (calda de agucar)

SABOR DE CHOCOLATE AQ LEITE

SABOR DE BOMBOM DE CARAMELO

SABOR DE CASTANHAS

SABOR DE FUMACGA

SABOR DE ESPECIARIAS (cravo, canela, anis)
SABOR DE DOCE DE LEITE

SABOR TORRADO

ENCORPADO
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6. CONSIDERACOES FINAIS

O café é um produto que apresenta elevado consumo entre os brasileiros. O pais
€ 0 maior produtor e exportador mundial de café, e seu consumo tem crescido ao longo
dos anos. A andlise sensorial tem importancia fundamental tanto para classificar o
produto quanto para medir sua aceitacdo pelo consumidor, e tem grande influéncia na
decisdo de compra do produto e no seu sucesso mercadolédgico. Ela mede, dessa forma,
dados que ndo podem ser obtidos por testes quimicos e fisicos, somente por respostas
humanas.

Constatou-se nesse trabalho que o consumidor da regido metropolinatna do
Recife possui capacidade discriminativa de diferenciar sensorialmente um café
tradicional de cafés especiais.

O consumidor foi capaz de descrever o café tradicional como um café amargo,
de elevada turbidez, com aroma torrado e sabor torrado e de fumaca, o que sdo
caracteristicas sensoriais que indicam baixa qualidade do produto. Em compensac&o, 0s
cafés especiais foram caracterizados como cafés mais adocicados, alaranjados, limpidos
e com aromas e sabores mais complexos, caracteristica de toda uma cadeia produtiva
bem estruturada, o que denota um produto de qualidade.

O Brasil possui excelentes variedades de cafés, com o devido manejo pode-se
elevar esses cafés a categorias superiores e assim satisfazer o mercado consumidor, cada

dia mais exigente.
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7. APENDICES

APENDICE 1 - Ficha de Analise Sensorial- Check All That Apply (CATA)

Caracterizacao sensorial de cafes
produzidos no estado de Pernambuco

Obrigada por chegarem até aqui! A pesquisa anterior realizada por nds via Google Forms
demostrou que os pernambucanos, em sua grande maioria descreveram o café tradicional
como um bom café, esse tipo de café possui uma torra muito escura, muitas vezes para
mascarar defeitos durante a cadeia produtiva, forte amargor e nenhuma dogura, por isso &
necessidade de adoga-lo. E dificil mudar habitos de uma populacdo, mas o Estado de
Pernambuco possui um dos melhores cafés arabica e muitos pernambucanos ainda néo
conhecem. E necessario um trabalho de fomento dessa bebida fina visando introduzi-la no
dia-a-dia da populagdo para trazer valorizagéo a regido, aos pequenos agricultores e
preservar a saude dos consumidores.

*Obrigatorio

A esquerda, grao de café tradicional . A direita, gréo de café especial.

APENDICE 2- TCLE



114

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

Convidamos Y.Sa. a participar da pesquisa CARACTEHIZAI;.EG SEMSORIAL DE CAFE ARABICA
PRODUZIDD EM

PERMAMBUCC, sob responsabilidade do pesquizador Luciana Leite de Andrade Lima Arruda & sua eguipe
Anna Luizza Santana Meves, Jéssica Rossalez e Caio Monteire Verissimao, tendo por objetivo caracterizar
cafés produzidos em Pernambuco por meio do teste Check All That Apply (CATA).

Para realizagdo deste trabalho usaremeos o(z) seguinte(s) método(s): aplicagdo de ficha de avaliagio de
cafés, teste de intencdo de compra.

Esclarecemos gue manteremes em anonimato, scbg sigile sbsoluts, durante e apés o términe do estuda,
todes o3 dados que identifiqguem o sujeito da pesquisa, usando apenas para divulgagio, os dados
inerentes ac desenvolviments do estude. Infermames também que apds o térming da pesquiza, serdo
destruides de todo e qualquer tipo de midia que possa vir a identificd-lo, ndo restando nada gue venha a
comprometer o anonimato de sua participagao agora ou futuramente.

Quanto acs riscos & desconfortos, caso haja alguma reagdo alérgica ndo identificada aos compostos
utilizades ou leve descanforte o mesmao deverd ser sanadeo com a ingestdo de dgua e caso a mesma se
agrave o participante deverd se encaminhar para a unidade médica de atendiments mais proxima.

O3 bensficios esperados com o resultado desta pesquisa sdo o reconhecimento & fortaleciments da
regido produtora de café no estado de Pernambuco, bemn como de toda a cadeia produtiva, stravés da
caracterizagdo de seus cafés, poesibilitande a divulgagdo de produtos regionais de qualidade e corregéo
de possiveis defeitos.

QiA) senhor (2) terd o8 seguintes dirsitos: a garamtia de esclareciments & resposta a gqualgquer pergunis;
z liberdade de abandenar a pesgquisa a qualquer momento sem prejuize para si ou para seu tratamento
(=& for o caso); a garantia de gque em caso hajz zlgum dane a sus pessca (ou o dependente), os
prejuizos serdo assumidos pelos pesquisadores ou pela instituigdo responsavel. Inclusive,
zcompanhaments médico e hospitalar (32 for o casc). Caso haja gastos adicionais, 03 mesmos serdo
absorvides pelo pesquisador.

Moz caszcs de dividas e esclarecimentos o {a) senhor (2) deve procurar o pesguisader Luciana Leite de
Andrade Lima Arruda, R. Dem Manoel de Medeiros, s/n - Dois Irmacs, Recife/PE, fone: (B1) 3320-6638. E-
mail: lucianalima.ufrpe/@gmail.com

Apos ter recebido todos os escarecimentos e ciente dos meus direitos,
concordo em participar desta pesquisa, bem como autorizo a divulgagdo e a
publicagdo de toda informacgdo por mim transmitida, exceto dados pessoais, em
publicagdes e eventos de carater cientifico *

O Autorizo

O Mao autorizo

Proxima

APENDICE 3: Aplicagéo do questionario Check All That Apply
A
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Caracterizacao sensorial de cafés
produzidos no estado de Pernambuco

*Ohrigatario

Consumidaor: ®

Sua resposta

Data: *

Sua resposta

Veocé esta recebendo 8g de uma amostra de café. Por faver, extraia a bebida
utilizando o seu coador Melitta de acordo com as recomendagées da

Associagao Brasileira da Inddstria do Cafe (ABIC):
Cologue o filro de papel no suporte Melitta {coador de plastics). Escalde o filtro de papel antes, com um

pouco de dgua mineral guents, pera & bebida ndo ficar com gosto residuzl de papel. Depois descarte
essa agua antes de colocar o po e passar o cafa.

Cologue o po no filtro, espalhando-o uniformemente. M&o compacte, nem aperte a camada de cafe.
Imediataments antes da fervura {90°C), despeje 100ml {meia xicara de cha) de dgua sobre o pd,
umedecenda-o todo. Comece malhando o po de café das beirades para o centro do coador/filtra. Em
seguida, despeje & gua lentamente (em fio) bem no centra do filtro, sem misturar com 2 colher.
Jogue fora o filtro & o café ja usades. Nio passe & bebida novamente pelo café esgotado porgue 2la
ficara amarga & com sabor desegradavel. (O filtro e 2 borra do café podem ser resproveitados para

outros fins).

Agora procure um local iluminado e agradével e deguste o café em uma xicara branca e sem adoga-lo.
Diza: Evite 52 zlimentar 2h antes da realizagio do teste

Use o glossario de termos caso tenha alguma ddvida com relagio 2os termos wtilizados

Enguanto degusta. marque todas as palavras gue voce considers adequadas
para descrever o cafe, com relagdo ao aspecto visual: *

EI Turvo
D Limpidao
D Celoragdo amarronzada

D Coloragdo alaranjada
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Enquanto degusta, marque todas as palavras gue vocé considere adequadas
para descrever o café, com relagao ao aspecto aromatico: ~

EI Aroma de bombom de caramelo

J

Aroma de especiarias (ex: cravo, canela, anis)
Aroma torrado (ex: pao torrado)

Aroma de caramelo (calda de aglcar)

Aroma de mel de engenho

Aroma de chocolate ao leite

Aroma de baunilha

Aroma terroso (ex: terra molhada)

Aroma de doce de leite

Aroma de castanhas

coougoog



Enquanto degusta, marque todas as palavras gue vocé considere adequadas
para descrever o cafe na boca: ®

EI Gosto amargo

U

Gosto doce

Gosto acido

Textura aveludada (macia no paladar)
Sensagdo de adstring&ncia (ex: banana verde, caju)
Sabor persistente

Sabor de mel de engenho

Sabor de caramelo (calda de aglcar)

Sabor de chocolate ao leite

Sabor de bombom de caramelo

Sabor de castanhas

Sabor de fumacga

Sabor de especiarias({ex: cravo, canela, anis)
Sabor de doce de leite

Sabor torrado

uouoduoououoood

Opcae 16

Voltar Proxima

APENDICE 4 : Glossario de Termos
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GLOSSARIO DE TERMOS

Turvo = Aguilo que néo é transparente, nitido ou limpido

Limpido = Aguilo gue & clarg, transparente

Coloragdo amarronzada = Cor que pode ser do marrom mais claro ao mais forte

Coloracdo alaranjada = Cor que pode ser do laranja mais claro ao mais forte

&roma de bombom de caramelo = Aroma de calda de agucar fervendo, usado para produgdo de um doce conhecido como Embaré
Aroma de especiarias = Aroma acentuado devido a presenca de oleos essenciaiz ex: cravo, canela, anis

Aroma torrado = Aroma de algo gue tostou um pouco e que acabou de sair do fomo ex: péo torrado

Aroma de mel de engenho/melaco = Aroma marcante & doce proveninete da cana de acucar ndo fermentada
Aroma de chocolate ao leite = Sabor de cacau menos presente por causa do leite que traz dogura

Aroma de baunilha = Aroma doce e balsdmico bastante suave

Aroma terroso = Os aromas minerais e organicos lembram terra molhada

Aroma de doce de leite = Aroma lacteo e adocicado

Aroma de castanhas = aroma adocicado e marcante gue lembra as demais oleaginosas como nozes & amendaim
Gosto amargo = Gosto bdsico caracteristico da cafeina

Gosto doce = Gosto levemente adocicado, comeo de bebidas com agucar

Gosto acido = Gosto caracternistico do limao, causa salivagdo na boca
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Textura aveludada = sensagdo macia, untuosa e viscosa na boca, como de um veludo

Sensagdo de adstringéncia = sensagdo de travor e aspereza na boca, como de um caju

Sabor persistente = Sabor que permanece na boca apds 20s apds engoli-lo

Sabeor de mel de engenho = sabor marcante & doce proveninete da cana de agtcar ndo fermentada

Sabor de bombom de caramelo = aroma de calda de agucar fervendo, usado para produgdo de um doce conhecide come Embaré
Sabor de chocolate ao leite = sabor de cacau menos presente por causa do leite que traz a dogura

Sabor de castanhas = adocicado & marcante que lembra as demais oleaginosas como nozes e amendoim
Sabor de fumaga = sabor defumade, encontrado em alimentos grelhados

Sabor de especiarias = acentuado devido a presenga de oleos essenciais ex: cravo, canela, anis

Saber de doce de leite = sabor lacteo e adocicado

Sabor torrado = sabor de algo gue tostou um pouco e gue acabou de sair do forno

Encorpado = Ma lingua, o café encorpado tem peso prenunciado, viscosidade e sensagdo amanteigada

APENDICE 5- Avaliagéo Global

Meste momento, avalie o quanto vocé gostou do café de acordo com a escala
abaixo:

Desgostei muitissimo
Desgostei muito

Desgostei moderadamente
Desgostei ligeiramente
Mem gostei, nem desgostei
Gostei ligeiramente

Gostel moderadamente

Gostei muito

OO0OO0O000O0O0O0

Gostei extremamente
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APENDICE 6- Teste de intencao de compra

TESTEDE INTEN(.';.E-.D DE COMPRA

Desacricdo (opcional)

Por favor, avalie a amostra utilizando a escala abaixo pars descrever qual seria sua atitude em relagio
a0 produto

Compraria sempre

Compraria muito frequentemente
Compraria frequentemente
Compraria ocasionalmente
Compraria raramente

Compraria muito raramente

Nunca compraria



