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RESUMO

FAVARAOQ, Victoria Zibetti. Teste de perfil descritivo quantitativo de aroma e
sabor — Estudo de caso no café. 2017. 56 ft Trabalho de Conclusdo de Curso
(Curso Superior de Engenharia de Alimentos), Departamento de Académico de
Alimentos, Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Campo Mourao, 2017.

O café é um produto nobre do agronegadcio brasileiro e ocupa lugar de destaque na
histéria do desenvolvimento do pais, cujo consumo se tornou um habito mundial. O
sabor e aroma do café conferem grande receptividade a este produto, esses
atributos sdo complexos, resultantes da presenca combinada de varios constituintes
guimicos, mas € nas etapas de torrefacdo e moagem que ocorrem consideraveis
mudancas quimicas responséaveis pelo aroma e sabor final da bebida, fazendo do
café um dos produtos mais modificados durante o processamento. Neste contexto, o
presente trabalho teve como objetivo avaliar o perfil sensorial de 12 marcas de cafés
comerciais por meio do Perfil Descritivo Quantitativo (PDQ). Os atributos levantados
pelos avaliadores e utilizados para a descricdo das amostras foram: odor doce, odor
de cacau, odor frescor, odor grédo verde, odor grédo torrado, odor fumaca, sabor
adstringente, sabor amargo, sabor acido, sabor corpo, e cor marrom. Utilizando a
Andlise de Componentes Principais (PCA, do inglés Principal Components Analysis),
foi possivel concluir que as amostras K,G,D,F,B e J formam um grupo principalmente
descrito pelo atributo odor de fumaca, a amostra A é a que esta mais distinta do
grupo, ja que se encontra distante das demais em PC 1 e 2 negativa (Componente
Principal). Ainda conforme a analise dos dados, constata-se que os atributos odor de
cacau e doce, estao relacionados, assim como 0 corpo, a cor marrom e odor de grao
torrado. Pelo gréafico aranha, o café B, tem a cor marrom, sabor adstringente, corpo
e odor de fumaca com maior intensidade, e a amostra A, apresenta & menor
intensidade em relacdo a esses mesmo atributos, menos em relagdo ao odor de
fumacga, que é menos intenso no café I. Os resultados demonstram que o0s

julgadores foram capazes de discriminar as amostras.

Palavras - chave: Café, Aroma, Sabor, Perfil Descritivo Qualitativo, PCA.



ABSTRACT

FAVARAOQ, Victoria Zibetti. Quantitative descriptive profile test of aroma and
flavor - Case study in coffee. 2017. 56 ft Trabalho de Conclusdo de Curso (Curso
Superior de Engenharia de Alimentos), Departamento de Académico de Alimentos,
Universidade Tecnolégica Federal do Parana. Campo Mouréo, 2017.

Coffee is a noble product of Brazilian agribusiness and occupies a prominent place in
the country's development history, whose consumption has become a worldwide
habit. The taste and aroma of coffee confer great receptivity to this product, these
attributes are complex, resulting from the combined presence of various chemical
constituents, but it is in the roasting and milling stages that considerable chemical
changes occur that are responsible for the final aroma and flavor of the beverage,
making one of the most modified products during processing.In this context, the
present work aimed to evaluate the sensorial profile of 12 commercial coffee brands
through the Quantitative Descriptive Profile (PDQ). The attributes raised by the
evaluators and used to describe the samples were: sweet odor, cocoa odor, fresh
odor, green grain odor, roasted grain odor, smoke odor, astringent taste, bitter taste,
acid taste, body flavor, and brown color.Using Principal Component Analysis (PCA),
it was possible to conclude that samples K, G, D, F, B and J form a group mainly
described by the smoke odor attribute, sample A is the one Is more distinct from the
group, since it is far from the others in PC 1 and 2 negative (Principal Component).
Still according to the data analysis, it is found that the odor attributes of cocoa and
sweet, are related, as well as the body, brown color and odor of roasted grain. By the
spider plot, the coffee B, has the brown color, astringent taste, body and smoke smell
with greater intensity, and the sample A, has the least intensity in relation to these
same attributes, less with respect to the smoke odor, than Is less intense in coffee I.

The results demonstrate that the judges were able to discriminate the samples.

Keywords: Coffee, Flavor, Descriptive Qualitative Profile, PCA.
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1. INTRODUCAO

O café provém de uma arvore do género Coffea e dentre as varias espécies
conhecidas, as mais comercializadas sdo Coffea arabica e Coffea canephora
(robusta), sendo que C. arabica ocupa 74% do parque cafeeiro do Brasil, enquanto
que C. canephora 26% (MAPA, 2016). O café ardbica apresenta uma bebida de
qualidade superior, com maior aroma e sabor, e dessa forma, tem um valor de
mercado maior. Ja o robusta, utilizado em blends junto com o arabica, tem a funcéo
de dar corpo a bebida e diminuir a acidez do arabica. (ABIC, 2017).

Segundo a Associacao Brasileira da Industria do Café — ABIC, ao longo dos
anos, o Brasil vem se consolidando como um dos maiores produtores e exportador
de café em grdos do mundo. E considerado também um pais privilegiado por ser o
anico que possui todos os tipos de graos, satisfazendo assim todos os gostos (ABIC,
2017).

A qualidade de um café é resultado da somatoria de atributos fisicos dos
graos crus, como: cor, tamanho, densidade, forma e uniformidade; de atributos do
grao torrado, dos quais destacam-se; a homogeneidade na cor e a cor da pelicula
prateada e as caracteristicas sensoriais da bebida, expressas pelo gosto e aroma
(ABREU et al., 1996).

O café € um produto nobre do agronegécio e da pauta de exportacdo do
Brasil, ocupando lugar de destaque na historia do desenvolvimento do pais. O sabor
e aroma de sua bebida conferem grande receptividade a este produto, cujo consumo
se tornou um habito mundial. Os interesses crescentes do mercado consumidor
mundial por cafés especiais provocam a adoc¢éo de novas tecnologias de producao e
preparo de cafés de melhor qualidade. A industria cafeeira emprega novas técnicas
para a analise de seus produtos, aliados as técnicas de analises sensoriais ja
consolidadas, buscando inovacdes que atendem aos anseios do mercado europeu e
norte-americano (ROCHA; FERREIRA, 2001).

Uma vez que a legislagédo se baseia em Andlise Sensorial, esta area passou a
ter uma importancia ainda maior no mercado de café. Com o avango das pesquisas
e tecnologia, os meétodos estdo cada vez mais eficazes para a descoberta da
preferéncia do consumidor. (FARIA; YOTSUYANAGI, 2008).

A andlise sensorial é definida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT, 1993) como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e



17

interpretar reagbes das caracteristicas dos alimentos e materiais como sé&o
percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e audicéo.

Entre os métodos sensoriais analiticos utilizados em alimentos, destaca-se o
perfil descritivo quantitativo que proporciona uma completa descricdo de todas as
propriedades sensoriais de um produto, representando um dos métodos mais
completos e sofisticados para a caracterizagcdo sensorial de atributos importantes
(STONE, et al., 1998).

As vantagens do perfil descritivo quantitativo (PDQ) sobre os outros métodos
de avaliagdo consistem na confianga no julgamento de uma equipe composta por
10-12 julgadores treinados, no desenvolvimento de uma linguagem descritiva
objetiva, mais préxima a linguagem do consumidor, no desenvolvimento consensual
da terminologia descritiva a ser utilizada, o que implica em maior concordancia de
julgamento entre provadores e no fato de que no PDQ os produtos sao analisados
com repeticbes por todos os julgadores, e os resultados sdo estatisticamente
analisados (BEHRENS; SILVA, 2000).

Portanto, por meio do perfil descritivo quantitativo (PDQ), técnica amplamente
empregada quando se pretende descrever as caracteristicas sensoriais de um
produto, se viu a necessidade e importancia de criar um grupo de julgadores para

fazer as analises sensoriais do café, analisando o aroma e sabor da bebida.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

Obter o perfil descritivo quantitativo, de aroma e sabor, de 12 amostras

comerciais de café embalado a vacuo.

2.2. Objetivos Especificos

e Recrutar provadores por meio de convite impresso e online para analise do perfil
descritivo quantitativo;

o Selecionar provadores por meio de testes de gostos basicos, odores e teste
triangular;

« Realizar levantamento dos atributos a serem julgados no café;

« Realizar treinamento com os provadores a partir dos atributos levantados;

e Realizar analise sensorial final com as 12 amostras de café;

o Teste estatistico dos dados;
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. Café

O café foi descoberto nas montanhas da provincia de Keffa, atual Eti6pia, no
século VI e levado para a Arabia e de |4 para Europa por volta de 1500. A
transferéncia de mudas de café no continente Europeu para a América Central e do
Sul ocorreu por volta de 1700 chegando ao Brasil em 1727 (ILLY, 2002; BONOMO
et al., 2004; YANAGIMOTO et al., 2004).

A palavra café tem origem na palavra arabe "qahwa" que significa vinho. Por
tal razdo, quando o café foi levado da Etiépia para Europa, no século XlIV, foi
chamado de vinho da Arabia (ABIC, 2017).

A planta de café produz frutos com polpa doce e fina, em cujo interior se
encontram duas sementes, que sdo os graos de café, base para utilizacdo na
industria cafeeira. Café é a semente sadia e limpa nas diversas espécies do género
botanico coffea (HALAL, 2008).

O género Coffea possui 100 espécies descritas e somente duas produzem
frutos que possuem importancia econdmica no mercado: coffea arabica L. e Coffea
canephora Pierre, sendo conhecidas como café arabica e robusta, respectivamente
(PAIVA, 2010).

A espécie Arabica, oriunda de regibes montanhosas, é uma arvore delicada,
de producédo entre pequena e média e tem um porte de 5 a 6 m de altura e requer
clima temperado. A arvore da espécie Robusta por sua vez é caracterizada por ser
muito produtiva e resistente a doencas. A planta se desenvolve bem em climas
guentes e umidos e pode atingir até 12 m de altura (ILLY, 2002).

O café € um produto nobre do agronegécio e da pauta de exportacdo do
Brasil, ocupando lugar de destaque na historia do desenvolvimento do pais. O sabor
e aroma de sua bebida conferem grande receptividade a este produto, cujo consumo
se tornou um habito mundial. Os interesses crescentes do mercado consumidor
mundial por cafés especiais provocam a adoc¢éo de novas tecnologias de producéo e
preparo de cafés de melhor qualidade. A indUstria cafeeira emprega novas técnicas
para a analise de seus produtos, aliados as técnicas de analises sensoriais ja
consolidadas, buscando inovagdes que atendem aos anseios do mercado europeu e
norte-americano (ROCHA; FERREIRA, 2001).
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Para Abrahdo (2007) qualidade da bebida café é determinada pelos
componentes quimicos precursores de sabor e aroma que se encontram no
endosperma e que dependem do processo de torracdo utilizado, quando varios
componentes quimicos podem ser gerados, convertidos em outros componentes, ou
serem termoestaveis, sendo esses Ultimos poucos susceptiveis a transformacoes. O
sabor caracteristico do café como bebida é proveniente do grédo, estando
diretamente relacionado com as variedades e influenciado por tratos agricolas,
processos de secagem, fermentacéo, torrefagédo, moagem e envase (SILVA, 2004).

O sabor e 0 aroma da bebida café sdo complexos, resultantes da presenca
combinada de varios constituintes quimicos volateis e ndo volateis, entre eles os
acidos, aldeidos, cetonas, acucares, proteinas, aminodcidos, acidos graxos,
compostos fendlicos, incluindo também a acdo de enzimas em alguns destes
constituintes, dando produtos de reagfes, compostos que interferirdo no sabor da
prova de xicara (SARRAZIN et al., 2000).

Na etapa de torrefacdo, ocorrem consideraveis mudancas quimicas
responsaveis pelo aroma e sabor final da bebida, que fazem do café um dos
produtos mais modificados durante o processamento (HALAL, 2008).

O grau de torrefacdo varia em funcdo do mercado consumidor, onde se
produz cafés de coloracbes mais claras, apreciados nos Estados Unidos, até
coloracbes mais intensas, apreciados na Europa. No Brasil, as torras média e
moderadamente escura sdo mais usuais (TOCI et al., 2006).

A classificacdo oficial da bebida do café é realizada ap6s a degustacdo da
amostra por provadores treinados que podem enquadra-las em classes superiores
como estritamente mole, mole, e apenas mole, classe intermediaria como a
classificagcdo de bebida dura, ou classes inferiores como bebida riada, rio ou rio
zona. A classificagcdo € uma operacdo importante em nivel comercial, pois através
dela é determinada a qualidade do café, da qual depende seu prego e sua aceitacao
no mercado (HALAL, 2008).

3.2. Analise Sensorial

A qualidade do alimento compreende trés aspectos fundamentais: nutricional,
sensorial e microbiologico. Dentre estes, 0 aspecto de qualidade sensorial é 0 mais
intimamente relacionado a escolha do produto alimenticio pelo consumidor

(DUTCOSKY, 2013). As industrias de alimentos tém buscado identificar e atender os



21

anseios dos consumidores em relacdo a seus produtos, pois s6 assim sobreviverdo
num mercado cada vez mais competitivo. A analise sensorial tem-se mostrado
importante ferramenta neste processo, envolvendo um conjunto de técnicas diversas
elaboradas com o intuito de avaliar um produto quanto a sua qualidade sensorial.
(MINIM, 2010).

A analise sensorial € definida pela Associacao Brasileira de Normas Técnicas
- ABNT (1993) como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e
interpretar reagbes das caracteristicas dos alimentos e materiais como sé&o
percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e audic&o.

A analise sensorial permite o estudo das propriedades sensoriais de produtos
diversos, utilizando o ser humano como instrumento de medida, consequentemente,
€ uma analise que requer confiabilidade nos resultados verificados por pessoas
treinadas, que executam as medidas, quando os produtos sdo testados em varias
sessOes (LATREILLE et al., 2006).

A validade dos resultados na andlise sensorial baseia-se na capacidade e
sensibilidade dos provadores ao reproduzirem seus julgamentos (FERREIRA,
OLIVEIRA, 2007).

Quando pessoas sao utilizadas como o instrumento de medida, é necessario
gue haja o controle das condicfes e dos métodos de avaliacdo, reduzindo a chance
de erros, considerando como erros todas as influéncias estranhas que prejudiqguem
o resultado da analise sensorial (TEIXEIRA, 1995).

Segundo Castura, Findlay e Lesschaeve (2005) quando produtos sdao
avaliados por um painel bem feito, em que se utilizam metodologias sensoriais
estabelecidas, espera-se obter informacdes de confianca sobre o estudo.

As condi¢cdes ambientais devem ser controladas antes da analise sensorial,
levando em consideragdo a utilizacdo de cabines individuais, o grau de
luminosidade, temperatura climatizada adequada, auséncia de ruidos e odores
estranhos. Neste local também sédo expressas as opinides, onde recebem o produto
a ser analisado, acompanhado de um formulario com perguntas pré-definidas para
determinacdo dos resultados pretendidos (IAL, 2005). Empregam-se diferentes
métodos de avaliagdo, visando determinar o perfil sensorial, a aceitagdo e
preferéncias acerca dos produtos.

Existem dois tipos de métodos sensoriais analiticos: o analitico discriminativo
gue se vale da diferenciacdo entre componentes a fim de identifica-lo e o analitico

guantitativo que envolve o uso de niumeros e palavras para expressar a intensidade



22

de um atributo percebido e quantifica-lo de forma que possa ser medido
numericamente (DELLA MODESTA, 1994).

Sua metodologia visa avaliar a aceitacdo de produtos no mercado,
pesquisando os gostos e preferéncias de consumidores através de um perfil pré-
selecionado, ou seja, um publico alvo. E através dos resultados, torna-se possivel
medir, avaliar e interpretar a percepcao sensorial em relacdo ao produto analisado
(HERNANDES et al. 2007).

3.3. Perfil Descritivo Quantitativo (PDQ)

O método descritivo (perfil descritivo quantitativo - PDQ) avalia todo o atributo
sensorial presentes no produto alimenticio, quais sejam: aparéncia, aroma, sabor e
textura (DUTCOSKI, 1996).

Segundo MOSKOWITZ (1988), a perfil descritivo quantitativo (PDQ) surgiu
pela necessidade de uma técnica para descrever as caracteristicas de um produto
com precisdo em termos matematicos. Com essa técnica, a estatistica pode ser
usada para mensurar a variabilidade e comparar ou contrastar um produto com
outros.

Essa técnica utiliza-se de uma escala ndo estruturada e de método gréafico
para dispor os dados. A escala, delimitada no inicio e fim. Essas delimitacGes
correspondem a termos limites do atributo analisado. Ao Julgador é solicitado para
assinalar com um traco vertical no ponto que representa a sensacdo percebida.
Cada traco é relacionado ao seu correspondente nimero a medida que os dados
sao registrados (MOSKOWITZ, 1988).

O gréfico radical representa os atributos sensoriais radialmente do ponto zero
até a borda. As médias numéricas para cada atributo sdo localizadas de forma
apropriada radialmente, conectados por linhas. Por essa representacdo é possivel
ver as diferencas e similaridades de varios produtos dispostos no mesmo grafico. O
perfil descritivo quantitativo € uma técnica em que julgadores treinados identificam e
quantificam propriedades sensoriais de um produto ou ingrediente em ordem de
ocorréncia (MOSKOWITZ, 1988).

Para Faria e Yotsuyanagi (2002), perfil descritivo consiste da técnica sensorial
na qual os atributos de um produto sdo identificados e quantificados por julgadores
treinados especificamente para este propoésito. A analise pode incluir todos os

atributos do produto ou pode ser limitada a certos aspectos como aroma, sabor,
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textura ou sabor residual, etc. No teste de perfil descritivo quantitativo (PDQ) é
desenvolvido um registro permanente de um produto ou dos componentes
sensoriais de seus ingredientes. E amplamente recomendado quando se quer
decidir qual a melhor marca de determinado produto, qual a melhor formulagdo ou
qual serd o processamento adequado que se deve utilizar para obter-se um produto
de qualidade superior. Esse método utiliza escalas ndo estruturadas de 9 cm, sendo

0s extremos com termos que indicam a intensidade do atributo (GULARTE, 2002).

3.3.1. Recrutamento dos Provadores

Os membros que serdo selecionados para o perfil descritivo quantitativo
podem ser recrutados entre o préprio pessoal presente no local onde seré realizado
o trabalho ou entre consumidores, os quais devem gostar ou fazer uso do produto.
As pessoas sao informadas de como a técnica funciona, mostrando o tempo
requerido, e também da importancia na participacdo dessa pessoa nha atividade que
sera executada (MAGALHAES, 1996).

3.3.2. Selecao dos Provadores

Os candidatos pré-selecionados devem, entdo, ser submetidos a uma série
de testes, que tém dupla funcdo: familiarizar os julgadores com os métodos e
produtos e, ao mesmo tempo, selecionar os candidatos com adequada acuidade
sensorial (Faria & Yotsuyanagi, 2002).

Os candidatos que obtém resultados satisfatorios, nos testes de selecéo, ou
seja, que atendem aos critérios descritos para os testes de verificagcdo de acuidade
sensorial, sdo selecionados para as etapas seguintes do processo, como
desenvolvimento de linguagem e treinamento, feito por meio de reunibées em que 0s
atributos sdo adequadamente definidos e memorizados pelos provadores (Faria &
Yotsuyanagi, 2002).

3.3.2.1.Teste de reconhecimento de odores
O olfato é o sentido que permite identificar-se o odor e o aroma do produto,

sendo que o odor é percebido pelo 6rgao olfativo quando substancias volateis sdo
aspiradas (ARAUJO et al., 2011).
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J4 o aroma é a propriedade sensorial perceptivel pelo 6rgdo olfativo via
retronasal. Através da degustacdo, compostos volateis se desprendem do alimento e
ativam os receptores no epitélio olfativo, localizado no dorso da cavidade nasal, no
septo e nos turbinados superiores, estruturas 0sseas que criam um fluxo aéreo
turbulento, que permite a percepcao dos compostos volateis pelas células olfativas
(ARAUJO et al., 2011).

Assim, o aroma dos produtos alimenticios constitui um dos principais
impulsionadores da aceitacdo pelos consumidores. Sua caracterizacao representa,
portanto, um grande desafio para a industria de alimentos (PARAVISINI et al., 2014).

Segundo a metodologia descrita por Dutcosky (2011), para o reconhecimento
de odores é selecionado de 16 a 20 aromas comuns e solicitado que os odores
sejam identificados nominalmente em uma ficha. O grau de dificuldade é observado
pela porcentagem de acertos totais para cada aroma especifico. O objetivo € que o
candidato identifigue no minimo 70% dos aromas considerados com grau de
dificuldade normal, isto é, que tenha sido identificado por, no minimo, 50% da

equipe. Sendo este um teste classificatério da equipe, e ndo eliminatorio.

3.3.2.2. Teste de identificacdo de gostos

Além do odor, o sentido do olfato é também responsavel pela percepcéo do
aroma. Neste caso, apés um alimento ser colocado na boca, as substancias volateis
nele presentes liberadas dentro da boca alcancam o epitélio olfativo via nasofaringe
(DUTCOSKY, 2013).

O sentido do gosto pode ser percebido por meio dos botdes gustativos
distribuidos por toda a cavidade bucal e concentradas na lingua. Atualmente,
reconhecem-se cinco gostos basicos: doce, salgado, amargo, acido e umami. Este

altimo refere-se a um termo japonés que significa “agradavel’ “gostoso” e foi
primeiramente estudado a partir da atuacdo do glutamato monossodico como
realcador de sabor (DUTCOSKY, 2013).

Embora apenas doce, salgado, amargo, acido e umami sejam reconhecidos
como gostos basicos, outras sensagfes sdo observadas quando um alimento é
ingerido, relacionando-se o gosto com o olfato além de temperatura, pressao,
adstringéncia, entre outros. Este conjunto de sensacfes tateis, gustativas e olfativas

pode ser chamada de sabor ou flavor (DUTCOSKY, 2013).
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Para o teste de identificacdo de gostos, uma série de solucdes identificadas,
correspondentes aos gostos basicos € apresentada inicialmente aos candidatos para
0 seu reconhecimento e familiarizacdo. Apos o reconhecimento/familiarizacdo dos
gostos pelos candidatados, realiza-se o teste de identificacdo de gostos. O critério
para aprovacao nesse teste € de 100% de identificagdo, isto é, o candidato deve
atingir 100% de acertos (DUTCOSKY, 2011).

3.3.2.3. Teste triangular

A selecdo é feita pela capacidade em detectar diferencas. Normalmente é
feito o teste triangular (MORAES, 1993).

No teste triangular o provador recebe trés amostras codificadas com trés
digitos (SGS DO BRASIL, 2017). E informado que duas amostras séo idénticas
sendo solicitado que se identifique a amostra diferente com base em alguma
caracteristica especifica ou qualidade total.

Os testes triangulares apresentam como vantagem, a menor probabilidade de
acertar ao acaso (1/3) e diferenciar as amostras de maneira global e, como
desvantagens, serem pouco praticos para um numero elevado de amostras
(tratamentos) e serem potencialmente afetados pela fadiga sensorial dos provadores
(MEILGAARD et al., 2006).

Os resultados de um teste sensorial pelo método triangular indicam se héa
diferenca perceptivel entre duas amostras, a um determinado nivel de probabilidade,
verificando assim a acuidade sensorial do candidato; o critério de aceite considerado
€ 0 acerto em 50 a 60% (Faria & Yotsuyanagi, 2002), ou de no minimo 50% segundo
Meilgaard et al. (1991)

3.3.3. Levantamento dos Atributos

Os candidatos que obtém resultados satisfatorios, nos testes de selecéo, ou
seja, que atendem aos critérios descritos para os testes de verificacdo de acuidade
sensorial, sdo selecionados para as etapas seguintes do processo, como
desenvolvimento de linguagem e treinamento, feito por meio de reunibées em que 0s
atributos sdo adequadamente definidos e memorizados pelos provadores (Faria &

Yotsuyanagi, 2002).
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Dutcosky (1996) cita dois métodos para o desenvolvimento da lista de termos
descritivos: método tradicional e o método de rede. No método tradicional o produto
€ oferecido a equipe de provadores e solicita-se ao mesmo uma lista completa de
atributos sensoriais que caracterizam o produto. Para o método de rede faz-se a
apresentacao das amostras aos pares, sendo que os provadores as avaliam e listam
as similaridades e diferencas entre elas.

Apés as avaliacdes individuais, os provadores sdo reunidos e deve ser
providenciada a descricdo dos termos levantados pela equipe. Em seguida, de
posse de uma ampla lista de termos descritivos levantados, sob a supervisdo do
lider da equipe, os provadores discutem o significado de cada termo, eliminam
termos correlatos e agrupam termos sinbnimos. Materiais de referéncia deveréo ser
providenciados para cada termo descritivo levantado, visando ao treinamento dos
provadores e a padronizacdo na utilizacdo de cada termo descritivo. Assim, ap0s a
realizacdo de varias sessfes, uma ficha de avaliacdo e uma definicdo de cada termo

descritivo sera obtida pelo consenso da equipe sensorial (Minim et al., 2000).

3.3.4. Treinamento

Os provadores séo treinados para possuirem habilidade em verbalizar as
sensacoes, trabalhar em grupo, e demonstrar reprodutibilidade (DUTCOSKY, 1996).
Entre os objetivos principais do treinamento citados por Dutcosky (1996),
destacam-se:
o Familiarizar o provador com os procedimentos do teste;
o Aperfeicoar sua habilidade em reconhecer e identificar atributos sensoriais
nos alimentos;
o Melhorar sua capacidade sensitiva de memoria,
. Obter julgamentos precisos e consistentes, através de "padronizagdo” das
medidas sensoriais, a fim de que os resultados possam ser reproduzidos.
A equipe pode se familiarizar com o produto. Sessdes preliminares devem ser
feitas para explicar o significado dos termos (MORAES, 1993). O treinamento é
realizado com os proprios produtos a serem avaliados e com os materiais de
referéncia (DUTCOSKY, 1996).
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3.3.5. Teste Sensorial

Apés as etapas de levantamento dos atributos e treinamento, os julgadores
pré-selecionados sao submetidos a etapa final de selecdo, que consiste em verificar
a habilidade em discriminar as amostras, em reproduzir resultados e em manter
avaliacdes consensuais com a equipe como um todo. Para tanto, um minimo de trés
amostras sabidamente diferentes devem ser avaliadas individualmente por cada
julgador, com um minimo de trés repeti¢cdes (Faria & Yotsuyanagi, 2002).

Segundo Dutcosky (2011), apos o treinamento, os testes sensoriais podem
ser conduzidos em condi¢cdes que garantam a individualidade dos julgadores, bem

como o0s demais requisitos necessarios a avaliacao.

3.4. Anédlise Estatistica

O homem apresenta a habilidade natural de avaliar, comparar, diferenciar e
quantificar atributos sensoriais. Através de metodologia e tratamento estatistico
apropriados, a analise sensorial permite que seja feita uma avaliacdo verossimil das
caracteristicas de alimentos e bebidas (FERREIRA et al., 2000).

Os métodos estatisticos, didaticamente, podem ser dispostos em dois grupos:
um que trata da estatistica, estudando as variaveis de maneira isolada, a estatistica
univariada, e outro que estuda as variaveis de forma conjunta, a estatistica
multivariada (PAIVA, 2010).

A denominagao “Analise Multivariada” corresponde a um grande numero de
métodos e técnicas que utilizam, simultaneamente, todas as variaveis na
interpretacédo tedrica do conjunto de dados obtidos (UEJO NETO, 2004).

De acordo com Ferreira (1996) os métodos de analise multivariados sao
métodos estatisticos delineados para a obtencdo de informagfes a partir de um
conjunto de informagbes. A andlise estatistica multivariada de componentes
principais transforma um conjunto original de variaveis em outro conjunto, 0S
componentes principais, de dimensdes equivalentes, reduzindo a massa de dados.

A verificacdo dos resultados é geralmente analisada por analise de variancia
(ANOVA) e um teste de média, normalmente o teste de TUKEY, para comparagao
das amostras. As respostas sao representadas graficamente e a forma tipica deste
método é a chamada de “grafico aranha”. Dispde-se no grafico aranha a intensidade

média de cada atributo, tornando-se o ponto central como zero (DUTCOSKY, 2011).
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A PCA é uma andlise multivariada linear ndo supervisionada muito utilizada
em trabalhos de PDQ, pois permite uma analise global dos resultados obtidos. Os
graficos gerados pela combinacdo das componentes principais permitem a
visualizacdo das relagbes entre os atributos e amostras. Geralmente, graficos das
dois ou trés primeiras componentes principais sdo suficientes para evidenciar as
principais relacdes entre os atributos e separar as amostras de acordo com as suas
similaridades e diferencas (MUNOZ et al.,1996).

Arruda et. al (2011) utilizaram a PCA para discriminar amostras de café
torrado e moido produzido de grdos com diferentes estagios de maturacéo (verde,
cereja e boia) e processamento (natural, despolpado e desmucilado). Os autores
concluiram que a PCA permitiu a diferenciacdo dos cafés tanto pelo grau de
amadurecimento quanto pelo tipo de processamento.

Outra representacao dos resultados do PDQ ¢é através do gréfico aranha. De
acordo com Jordao (2005), no grafico aranha plota-se a intensidade média de cada
descritor em um eixo de dimensédo igual a escala utilizada pelos provadores na
avaliacdo do produto, tomando-se o ponto central como zero. Em seguida, as
médias de um mesmo produto sdo conectadas por uma linha, a qual ilustra o perfil

sensorial dos produtos analisados, suas similaridades e diferencas.
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4. MATERIAL E METODOS

4.1. Material

As 12 amostras de café torrado e moido, e os demais ingredientes foram

adquiridos no comercio local.

4.2. Preparo do café

Para a preparacao do café foi utilizado 45g de amostra para 750 mL de agua
mineral, da marca Nestlé, aquecida em chaleira elétrica Prima de 220V, a uma
temperatura de 92.2 a 94.4°C, medido com termdémetro digital tipo espeto da
JProlab. As garrafas térmicas Invicta de 0,75 mL foram identificadas com 12 letras
diferentes, para representar as distintas amostras, e os porta filtros levavam a
mesma codificacdo. Filtros de papel Great Value n° 103 foram utilizados em todas as

amostras.

Figura 1 - Codificacdo garrafas de café.
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4.3. Anéalise Sensorial

Trata-se de um trabalho que foi desenvolvido a partir da metodologia do perfil
descritivo quantitativo em amostras de café avaliando os atributos de aparéncia,
sabor, textura, aroma e cor.

Para analise sensorial o projeto foi submetido e aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa (COEP) sob a inscricdo do Certificado de Apresentacdo para
Apreciacdo Etica (CAAE) 65643617.7.0000.5547, de forma a possibilitar os testes
com provadores humanos.

Os testes foram realizados no laboratorio de analise sensorial da
Universidade Tecnolégica Federal do Parand no campus Campo Mourdo. Os
horarios para as analises eram organizados de acordo com a disponibilidade dos
julgadores.

4.3.1. Recrutamento

Para a fase de recrutamento dos provadores foram entregues convites
impressos (Apéndice A), distribuidos principalmente para os colaboradores da
UTFPR-CM, professores e alguns alunos do Mestrado e da graduacédo do campus.

ApGs a assinatura e o consentimento do compromisso, foi encaminhado via e-
mail um questionario (Apéndice B) para uma pré-selecdo, com a finalidade de
verificar a disponibilidade, salude e a habilidade do candidato para compor a equipe
sensorial, além da frequéncia com que bebia café e se gostava da bebida.

Ainda apds o envio dos questionarios, se viu a necessidade de uma reunido
com os colaboradores para reforcar o comprometimento com o trabalho, a
guantidade de encontros que se seguiriam e o tempo estimado para a realizagao

das andlises.

4.3.2. Pré-Selecéo

Para a fase de pré-selecao realizou-se o teste de reconhecimento de odores
(Apéndice C), de gostos basicos (Apéndice D), e o teste triangular (Apéndice E).

Conforme descrito por Dutcosky (2001) para o reconhecimento de odores sdo
selecionados de 16 a 20 aromas comuns e solicitado que o0s odores sejam

identificados nominalmente em uma ficha. J& para o teste de identificacdo de gostos,
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uma série de solucdes identificadas, correspondentes aos gostos basicos é
apresentada inicialmente aos candidatos para 0 seu reconhecimento e
familiarizacdo. ApO6s o0 reconhecimento/familiarizacdo dos gostos pelos
candidatados, realiza-se o teste de identificacdo de gostos. O critério para
aprovacao nesse teste € de 100% de identificacdo, isto é, o candidato deve atingir
100% de acertos. E por fim, o teste triangular descrito por Sgs do Brasil (2017),
propde que o provador receba trés amostras codificadas com trés digitos e informa
gue duas amostras sao idénticas sendo solicitado que se identifique a amostra
diferente com base em alguma caracteristica especifica ou qualidade total.

Dessa forma, no teste de odores, as amostras foram apresentadas em copos
descartaveis de 50 mL na cor branca, contendo algodao entre o fundo do copo e a
amostra, sendo apresentado 16 odores: Alho, café, camomila, canela, cebola, erva
mate, chocolate, cinza de cigarro, cravo, erva doce, oregano, pimenta, queijo
parmessao, vinagre, vinho e cerveja. Os copos foram identificados com nuameros
aleatérios, no qual o provador deveriada descrever na ficha que recebia qual o odor
que ele estava sentindo, no numero correspondente.

No teste de gostos basicos, foram preparadas solu¢cées conforme Tabela 1,

nas respectivas concentracoes.

Tabela 1. Concentracdo dos componentes das solucdes do teste de gostos basicos

Gosto basico Concentracdo e componente da solucao
Salgado 0,12% de sal de cozinha

Doce 0,58% de acucar refinado

Acido 0,04% de &cido citrico

Amargo 0,02% de cafeina

Metélico 0,0005% de sulfato heptahidratado de ferro Il

As amostras foram servidas em copos brancos descartaveis de 50 mL, e
identificadas com numeros aleatorios.

Por fim, foram feitos dois testes triangulares, no qual o provador recebia trés
amostras de café por vez, em xicaras de vidro de 50 mL codificadas com trés
nameros aleatorios. No teste triangular 2 amostras eram iguais e uma diferente, o
provador tendo que identificar a diferente.

Dessa forma, apresentou-se aos provadores, 16 odores diferentes, 5 gostos

basicos e 2 testes triangulares com as amostras de café. Aqueles que obtiveram
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resultados satisfatorios nessa etapa foram chamados a fazer parte do grupo de

analise sensorial.

4.3.3. Levantamento de atributos

Para o procedimento do levantamento dos atributos, foi utilizado o método
rede, que conforme descrito por Dutcosky (1996) que consiste nos julgadores
analisarem as amostras e descrever as sensacdes percebidas em relagdo a
aparéncia, sabor e odor, anotando as similaridades e diferencas entre eles,
conforme a ficha no Apéndice F.

Assim, apGs uma reunido com todos os provadores, sob a supervisdo de um
lider, se compds uma lista de atributos percebidos para a avaliagdo do café. Nesta
lista também foi feita a definicdo de cada termo levantado, para todos os julgadores
usarem o mesmo vocabuléario. O lider da equipe providenciou materiais de referéncia

para se criar 0 maximo e minimo da escala para cada atributo.

4.3.4. Treinamento

Apos a definicdo dos atributos, foi realizada a fase de treinamento com os
onze provadores selecionados em se¢bes médias de 30 minutos, duas vezes por
semana durante 3 semanas.

Os termos levantados na fase anterior foram apresentados nas cabines de
analise sensorial, onde cada provador recebia uma ficha (Apéndice G) juntamente
com uma amostra que representava o0s extremos da escala do atributo a ser
avaliado. Nesta ficha, continha a descricdo do termo e os referenciais de forte, fraco
ou ausente. Para o extremo ausente, era apresentado um copo com 50 mL de agua,
ao qual se recomendava o provador beber ou cheirar.

Esta etapa consiste em fazer os avaliadores compreenderem o significado de
cada atributo, esquecerem tudo aquilo que eles tém como referéncia de odor, sabor
e aparéncia sobre os termos levantados, e comecar a ter a percepc¢ao em relacéo as
referéncias de maximo e minimo da escala, e sob a definicdo que eles atribuiram.

Dessa forma, ocorreram seis sessbes com os julgadores, onde foram
apresentados todos os atributos, com 0s pontos extremos da escala, para se adquirir

uma memoria sensorial com esses novos conceitos propostos.
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4.3.5. Avaliagéo Final

Na ultima etapa da analise sensorial, os provadores selecionados e treinados,
recebiam uma amostra de café, em xicara de 50 mL tampada com papel aluminio e
codificada, para preservar o odor e sabor da amostra.

O julgador recebeu agua mineral sem gas em copo plastico de 300 mL, para
ser consumido nos intervalos das provas das amostras, a fim de lavar as papilas
gustativas e retirar resquicios da amostra anterior de modo que seu sabor ou gosto
residual ndo interfira na amostra seguinte. Em cada sessdo foram servidas trés
amostras de café, o teste foi realizado em triplicada necessitando assim, um total de
seis semanas para executar a avaliacao final.

Todas as referéncias foram dispostas na bancada, separadas por atributo, e
ficaram sempre disponiveis para avaliacdo pelos provadores. Os avaliadores eram
incentivados a experimentar as referéncias sempre antes de iniciar as avaliacdes e
todas as vezes que tivessem duavida.

A ficha de avaliagdo contém uma escala ndo estruturada para cada termo
descritivo levantado. A escala foi composta por uma linha de nove centimetros,
tendo expressdes guantitativas (pontos ancora) nas extremidades com os termos:
“fraco / forte”, “ausente / forte”. Os provadores através de um traco vertical na escala
escolhiam a melhor posicdo que refletisse a sua avaliagdo para cada atributo. Os
valores foram obtidos medindo-se a distancia entre o0s pontos-ancoras da
extremidade esquerda e o traco vertical feito pelo provador, com auxilio de uma

régua.
4.4. Analise Estatistica
Os dados obtidos do perfil descritivo quantitativo das amostras de café foram

tratados estatisticamente pela PCA, e da avaliagdo do grafico aranha, utilizando o
programa estatistico PanelCheck .



34

5. RESULTADOS E DISCUSOES

5.1. Anélise sensorial

Os provadores que responderam afirmativamente em relacdo a gostar de
beber café, e ndo apresentar nenhum problema de saude, conforme as perguntas
feitas no questionario em Apéndice B, e ainda que concordaram e se
comprometeram a realizar o trabalho foram chamados para a fase de recrutamento
dos provadores.

Dessa forma, trinta e cinco pessoas, de ambos 0s sexos e maiores de dezoito
anos fizeram o teste de selecao dos provadores.

Para a etapa de selecdo, os provadores que acertaram 70% na analise de
odores, 100% de gosto basico, e obtiveram 50% de acerto no teste triangular com as
amostras de café, foram selecionadas para o grupo de analise sensorial de café, e a
partir disso comegar o processo de treinamento e levantamento dos atributos.
Selecionando assim, 18 pessoas aptas a fazer parte do grupo.

Dos dezoito provadores que iniciaram a analise sensorial, onze participaram
do treinamento até a avaliacao final.

Os atributos levantando pelos provadores, podem ser observados na Tabela 2
abaixo, que apresenta a definicdo dos termos e os matérias utilizados como

referéncia de forte, fraco/ausente.
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Tabela 2: Definicbes e Referéncias para os termos descritivos.

Descritor Definicao Referéncia
Odor
Forte: Solucéo de cacau em po
Cacau Intensidade do odor tipico de (Apti)l — 1g chocolate em p6/ 50mL
cacau de agua
Ausente
. - Forte: 15g de calda de caramelo
Doce Intensidade do odor tipico de (Kenko)/300mL de agua
caramelo
Ausente
Forte: café codificado como
Intensidade do odor tipico D(45g)/ 750mL de agua, com 1
Frescor bala halls sabor menta
mentolado - - -
Fraco: café codificado como D
(459)/ 750mL de 4gua
Forte: 10g do café codificado como
Fumaca Intensidade do odor tipico de BHF, por 10 minutos no forno a
¢ gueimado 200°C
Ausente
~ . - Forte: 10g de café torrado e moido
Grao IntenS|9Iade do qdor tipico do café codificado como E
Torrado grao de café torrado
Ausente
_ o Forte: 10g gréos de café verde
Grio Verde  'ntensidade do odor tipico do (Copacol)
grao de café verde nao torrado
Ausente
Sabor
Intensidade do sabor de frutas Forte: Solucéo de 4cido citrico
Acido citricas 0,05%
Ausente
Adstringente Intensidade do sabor tipico de Forte: Acido Tanico 1g/L
9 banana verde Ausente
Intensidade do gosto amargo Forte: 30g de erva mate
caracteristico da bebida gerada (Laranjeiras)/ 500mL de agua
Amargo ~ -
pela torra e moagem do gréao de Fraco: 5g de erva mate
café (Laranjeiras)/500mL de agua
Intensidade da sensagéo de Fraco: 50g de café torrado e moido
Corpo peso na boca codificado como L/500mL de agua
P Fraco: 10g de café torrado e moido
codificado como L /500mL de agua
Aparéncia
Intensidade da cor tipica da Forte: 45g de café torrado e moido
bebida gerada pela torra e (Pildao) /500mL de agua
Cor marrom

moagem do grao de café

Fraco: 8g de café torrado e moido
(Pilao) /500mL de agua

Na Figura 2 pode-se observar a disposicdo dos atributos durante a avaliacao

final, no qual os provadores tinham acesso para se recordar dos atributos
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levantados. E na Figura 3, se apresenta o0 modelo de ficha utilizado durante a

avaliacao final da analise.

Figura 2 - Disposigdo dos atributos durante a fase de avaliacao final.
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Perfil Descritivo Quantitativo de Café Torrado Moido Comercial

Nome: M2 da Amastra:
OROoR
| |
Cacau
Alzenis Faorte
| |
Doce
Ausents Faorfe
| |
Frescor
Fraco Faorfe
Fumaca | |
Ausents Farte

Gr3o Torrado | l

Ausents Faorte
Grao Verde | |
Ausents Faorts
SABOR
. | |
Acido
Froco Farts
Adstringente | |
Ausents Faorte
| |
Amargo
Fraco Faorte
| |
Corpo
Froco Farte
APARENCIA
| |
Cor Marrom
Froco Farte

Figura 3 - Modelo de ficha utilizada para a avaliagéo dos atributos sensoriais.

Dessa forma, foi possivel obter, apds quatro semanas de treinamento, com 0s
atributos ja identificados acima, e seis semanas de avaliacéo final, os resultados

para o PDQ com 12 amostras de café, avaliando o sabor, odor e cor.



Tabela 3 — Média das notas por atributo para cada amostra de café

Odor Sabor Aparéncia
Amostra
Cacau Doce Frescor Fumaca Torrado Verde Acido Adstringente Amargo Corpo Marrom
A 2,3 202 3,42 2,18 3,62 35 2098 2,18 3,5° 3,0° 3,6°
B 2,8% 312 2,6% 3,28 4,9? 1,4° 2,82 3,6° 6,1° 5,62 7,6%
C 2,0% 2,6% 3,22 2,0% 4,12 3, 7% 4,02 2,52 5,0% 4,1% 4,8%
D 3,2 232 2,72 2,62 4,82 1,9 3,3 3,12 6,02 5,42 7,12
E 22% 262 2,32 2,7%° 5,02 2,5%¢ 318 3,12 6,3° 5,02 6,82
F 2,8  36° 2,42 2,32 4,72 2,0 28 2,92 5,72 5,22 7,02
G 3,3 312 2,72 2,02 4,52 2,3  30° 3,22 6,1° 5,12 6,52
H 1,6° 2,32 3,72 1,6% 4,0% 4,42 2,92 2,62 5,1% 4,4% 5,5
| 23 262 3,42 1,3° 3,52 3, 7% 209 2,82 4,8% 4,0% 5,0
J 3,5° 3,42 2,82 2,6%° 4,32 2,1 252 2,62 5,62 5,22 6,92
K 3,0 328 3,52 2,5% 4,52 2,2 202 3,22 5,72 5,12 6,72
L 2,7 268 3,32 2,420 4,22 3,28¢  2g? 3,02 5,52 4,1% 6,10

*médias seguidas pela mesma letra, na coluna, sdo iguais ao nivel de 5% de significancia.
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Os resultados obtidos pelo teste de Tukey descritos na Tabela 3, demonstram
que os cafés séo iguais em relacdo ao odor de grao torrado, odor de frescor, odor
doce, sabor acido e sabor adstringente. No atributo de cor marrom, os cafés
apresentaram maior diferenciagéo entre eles.

Uma forma de representar graficamente os resultados do PDQ é através do
grafico radar ou “aranha” (Figura 4), no qual é possivel visualizar as médias obtidas

por cada amostra em cada um dos atributos avaliados.

Standardized: Spider Plot il

N Odon Cacau :f
Odor Doce Cor Marron = E

H

2 m B

&

- |

Odor|Frescor Sabor Gorpo - A
1} = D

K

o}

Odor Fumaca Sabdr Amargo

_20dor Torrado Sabor Adstringente

Odor Verde Sabor Acido

-3 -2 -1 0 1 2 3

Figura 4 — Grafico radar ou “aranha” com as médias dos atributos das amostras de
café.

No grafico Aranha, a intensidade do atributo aumenta do centro para a
periferia da Figura e, a média de cada atributo em cada amostra é marcada no eixo
correspondente, e assim é tracando o perfil sensorial pela conexdo dos pontos.
Dessa forma, € possivel observar que o café B, tem a cor marrom, sabor
adstringente, corpo e odor de fumaca com maior intensidade. Em contra partida o
café A, representado pela cor verde, apresenta & menor intensidade em relacéo a
esses mesmo atributos, menos em relacdo ao odor de fumaca, que é menos intenso

no café I.
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O odor de fresco e grao verde foi notado com maior intensidade no café H,
este apresentando menores percepcdes de odor de cacau e doce.

A maior intensidade do sabor amargo foi verificada no café E, este
apresentando também, cor marrom intensa e odor de fumaca, e menor intensidade
de odor de cacau e frescor.

O odor doce foi observado com maior intensidade no café F. E o sabor acido
no café C.

A acidez na bebida do café é resultado da formacao e, posterior degradacgéo
dos compostos durante a torra (DAGLIA et al., 2000; GINZ et al., 2000) de maneira
gue quanto mais intensa a torra, menor a acidez encontrada, como pode ser
observado no café J, que apresenta menor acidez e alta intensidade de odor de gréao
torrado.

De modo geral a Figura 4, sugere que as amostras avaliadas foram bem
semelhantes em relacdo ao odor de frescor e doce, e ao sabor adstringente. A
aparéncia de cor marrom teve grande diferenca entre as amostras, assim como o
atributo corpo.

Com relacdo ao grafico aranha e o teste de Tukey, podemos observar a
semelhanca entre as amostras em relacdo aos atributos odor de grdo torrado, odor
de frescor, odor doce, sabor acido e sabor adstringente e ainda analisar entre os
dois dados estatisticos que para o atributo odor de grdo verde a amostra H é
diferente das amostras G, K, J, F e D, e é mais parecida com as amostras C, |, A, L
e E, para o odor de fumaca a amostra B é diferente da amostra | e para o atributo
sabor amargo a amostra A é igual a H, C e | e diferente das demais, ja no atributo
odor de cacau analisamos que a amostra J é diferente da H.

O meétodo de analise de componentes principais (PCA) empregado nos
resultados do PDQ proporcionou um estudo multivariado dos dados experimentais,
facilitando a identificacao da relagao entre as amostras e os atributos. Os resultados
da PCA estdo demonstrados nas Figuras 5 e 6.

O proposito desta analise foi obter um numero reduzido de combinagdes
lineares das onze variaveis analisadas que expliquem a maior variabilidade nos
dados.

Na Figura 5, podemos analisar a representacdo gréfica das duas PC’s que
conseguiram representar os resultados, explicando juntas 86,9% das variacdes entre
as amostras de café analisadas, sendo 77,0% explicado pelo CP1, 9,9% pelo CP2.

O quadrante positivo de PC 1 e PC 2 sao descritos pelos atributos de odor grao
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torrado, sabor adstringente, sabor amargo, aparéncia marrom e corpo, ja em PC 1
negativa e PC 2 positiva encontra-se os atributos de odor verde e frescor. Em PC 1
positiva e PC 2 negativa podem ser descritas pelos atributos de odor de fumaca odor
doce e odor de cacau. No quadrante onde PC 1 e PC 2 s&o negativas nenhum

atributo foi descrito.

Standardized: Bi-Plot
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1.0 0.5 0.0 0.5 1.0

PC1 (77.0%)

Figura 5 - PCA grafico Biplot.

Ainda através da Figura 5, conseguimos relacionar que a amostra L, se
apresentou mais relacionada ao atributo acidez, e odor fresco. A acidez é um
importante atributo de qualidade, contribuindo para a vivacidade do café, sendo
imediatamente percebida e notada quando a bebida é experimentada. Porém,
quando a acidez torna-se intensa demais, ela contribui negativamente para a
gualidade da bebida (Specialty Coffee Association of America-SCAA , 2017).

Pode-se observar que as amostras K,G,D,F,.B e J formam um grupo
principalmente descrito pelo atributo odor de fumaca. Sugere-se também que a
amostra A é a amostra mais distinta do grupo, jA que se encontra distante das
demais e isolada em seu préprio quadrante. O café E mostrou-se mais
correlacionada aos atributos sabor adstringente e amargo, corpo, odor de gréo
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torrado, e cor marrom, notando assim, uma combinacdo de varios atributos,
podendo ser associado a um café definido como balanceado. Um café bem
balanceado € aquele que apresenta todos os atributos em perfeita harmonia.
Também pelo protocolo para analise sensorial utilizado pela SCAA, um café
encorpado € aquele no qual a percepcao da oleosidade e da viscosidade na boca é
imediata, forte, intensa e perceptivel (Associacdo Brasileira da Industria do Café-
ABIC, 2017; Specialty Coffee Association of America-SCAA, 2017).

O café H apresentou maior correlacdo com o atributo odor de grdo verde.
Observa-se que, em geral, os cafés apresentam reduzidos escores médios para
aroma de grdo verde, aroma e sabor de fumaca, caracteristicas que nao sao
desejaveis nos cafés (BORGES et al, 2004).

Standardized: PCA Correlation loadings

1.0

0.5F 1
.\Qabor Amargo

- Sabor Adstri

hgente

> Qdov Frescor
> Sabor Acido

PC2 (9.9%)
o
o

- Qdor Fumacga

1.0 -0.5 0.0 0.5 1.0

Figura 6 - PCA atributos correlacionados.

Por meio dos dados presente na Figura 6, constata-se que os atributos odor
de cacau e odor doce, estdo altamente correlacionados, assim como o odor de grao
torrado, cor marrom e corpo. Os atributos nas extremidades do circulo (100% de
variancia) foram os mais utilizados para explicar a separagcdo nas amostras, no

entanto, quanto mais ao centro do circulo, mais confuso para os avaliadores foi
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utilizar o atributo, dessa forma, o sabor acido foi o menos utlizado entre os
provadores para descriminar as amostras.

O aroma e o0 sabor sdo determinantes na classificacdo sensorial do café.
Considerando que o valor de mercado de um café € estabelecido pelas anélises
fisica e sensorial, 0 conhecimento da formacdo e da composi¢cdo do aroma e sabor
do café torrado torna-se extremamente necessario (Brasil, 2003, Specialty Coffee
Association of America-SCAA, 2008).

O sistema olfatério humano € muito complexo, e ainda ndo totalmente
conhecido. E constituido por um grande numero de células olfativas receptoras
(superior a 10 milhdes), compreendendo mil tipos diferentes de receptores
moleculares. Atualmente, o estudo da interacdo de aromas combina o sentido
humano com instrumentos e métodos. Os sensores gustativos (lingua eletrbnica) e o
nariz eletrénico foram implementados como ferramentas auxiliares na andlise
sensorial de alimentos (Dyminski et al., 2005).

Vérios trabalhos séo realizados com o objetivo de correlacionar os atributos
com a composicdo quimica do café, para melhor compreensdo e menor
subjetividade da avaliacdo do sabor e aroma do café torrado. No entanto, a maioria
dos autores relata, usualmente, que é dificil atribuir uma caracteristica sensorial a
um composto quimico especifico, devido a combinacdo dos mesmos, que modifica a
percepc¢ao sensorial do julgador (Kumazawa & Masuda, 2003; Bassoli, 2006; Salva
& Lima, 2007; Zellner, 2008).

Sendo assim, percebe-se que existe diferenca entre as amostras avaliadas,
gue algumas possuem particularidades maiores do que as outras, e que a equipe

selecionada e treinada, conseguiu realizar um bom trabalho.
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6. CONCLUSAO

O perfil sensorial das amostras de café foi composto pelos atributos
sensoriais: odor doce, odor de cacau, odor frescor, odor grdo verde, odor grao
torrado, odor fumaca, sabor adstringente, sabor amargo, sabor acido, sabor corpo, e
cor marrom, atributos estes determinados por meio do Perfil Descritivo Quantitativo,
composto por um grupo de onze pessoas.

Através da PCA foi possivel concluir que as amostras K,G,D,F,B e J formam
um grupo principalmente descrito pelo atributo odor de fumaca, a amostra A € a que
esta mais distinta do grupo, ja que se encontra distante das demais em PC 1 e 2
negativa, a amostra L, se apresentou mais relacionadas aos atributos de acidez e
odor fresco, e a amostra H com o odor de gréao verde.

Pode-se também constatar através da correlacdo dos dados, que os atributos
odor de cacau e odor doce, estao relacionados, assim como 0 corpo, a cor marrom e
odor de grao torrado.

Pelo grafico aranha, e o teste de Tukey, analisamos que a cor marrom
apresenta maior diferenca entre as amostras, que os atributos odor de gréo torrado,
odor de frescor, odor doce, sabor acido e sabor adstringente sdo mais semelhantes
nos cafés. O café B tem a cor marrom, sabor adstringente, corpo e odor de fumaca
com maior intensidade, e a amostra A, apresenta & menor intensidade em relagcéo a
esses mesmo atributos, menos em relacdo ao odor de fumaca, que € menos intenso
no café I.

Assim, pode-se concluir que os julgadores foram capazes de correlacionar

alguns atributos as amostras e dessa forma diferenciar os cafés.
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APENDICE

APENDICE A - Convite impresso para o recrutamento da equipe de

analise sensorial do café.

CONVITE PARA FORMACAO DO GRUPO DE AVALIADORES DE CAFE

O café é uma bebida que né&o falta no nosso dia a dia. Conseguir diferenciar as
inUmeras qualidades de café é uma tarefa que necessita treino assim como qualquer
outra habilidade que desenvolvemos.

Neste momento estamos formando uma equipe de avaliadores para distinguir
diferentes combinac¢@es de café, e gostariamos de convida-lo (a) para ser um de nossos
colaboradores oficiais.

Compreendemos que 0 nosso cotidiano € corrido, mas sua participacdo é muito
importante para nos. Participar do grupo de avaliadores de café ndo € uma tarefa dificil e
ndo ird tomar muito seu tempo. Vocé ira utilizar sentidos como o olfato, visédo e paladar
para descrever de forma honesta suas opinides.

Serdo em média 10 encontros de 30 minutos e os testes sdo feitos com a bebida
sem acUcar para que vocé possa aprender a explorar e perceber notas sensoriais que
normalmente nao percebemos!

Sentindo-se a vontade para participar assine com seu nome e e-mail para receber
um formulario online. Qualquer duvida, ou se precisar de informacdes adicionais, entre

em contato pelos e-mails: gustavomakimori@gmail.com ou vivi_vic@hotmail.com.

Nome Completo:

E-mail:

Assinatura

Att.,

Gustavo Makimori (aluno de mestrado do PPGTA)

Orientador Prof® Dr. Evandro Bona.

Victoria Zibetti Favarao (aluna do curso de Engenharia de Alimentos)

Orientadora: Prof2 Dr.2 Roberta de Souza Leone.
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APENDICE B - Convite online para a participacdo em equipe de

analise sensorial de café.

QUESTIONARIO PARA AVALIADORES DE CAFE

Este questionario € necessario para que 0 seu treinamento seja 0 mais eficiente

possivel. Suas informacdes ndo serao divulgadas.

1. Nome Completo:
2. Data de Nascimento:

3. Existe algum dia e/ou horario durante a semana em que vocé ndo pode participar
das sessdes de analise sensorial?

4. Sobre o seu consumo de café escolha a melhor opgéo.
o Né&o consumo
Eventualmente
3 vezes por semana
5 vezes por semana
Diariamente
2 vezes por dia
3 vezes ou mais por dia
o Outro
5. Quais os motivos que te leva a consumir café?
o Costume ou tradicdo
Fonte de cafeina
Fonte de componentes bioativos
Sabor e Aroma caracteristicos
Disponivel para o consumo nos ambientes em que frequento, sendo dificilmente
consumiria.
o Outro
6. Escolha a melhor opcéo para um alimento doce.
o Pé&o de forma
o Geleia de frutas
o Liméo
o Agrido
7. Escolha a melhor op¢éo para um alimento salgado.
o Maca
o Bacalhau
o Gelatina
o logurte
8. Escolha a melhor opcéo para um alimento acido.

0O O O O O O

o O O O
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O O O

©)

Laranja
Batata

Carne bovina
Brdcolis

9. Escolha a melhor opgéo para um alimento amargo.

O

©)
©)
©)

10. Escolha a melhor opcéo para um alimento adstringente.

@)
@)
@)
@)

Salsinha
Tomate
Sorvete
Café

Melancia
Banana verde
Refrigerante
Presunto

11. Dentre as condicGes abaixo selecione as que possuir.

o

o O O O

o

12. Vocé possui alguma doenca que realmente compromete sua percepcao olfativa,

Hipoglicemia

Diabetes tipo 1

Diabetes tipo 2

Hipertensao

Fumante

Periodo de gravidez ou amamentacao

visual ou tatil?
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APENDICE C - Modelo de ficha para teste de reconhecimento de

odores.

Nome:

Data: /

TESTE DE RECONHECIMENTO DE ODORES

Aspire a primeira amostra. ldentifique o odor e registre na ficha. Aguarde alguns

segundos para aspirar a proxima, ou realize o branco cheirando seu braco ou méao

inodoros.

Proceda desta forma para as amostras restantes.

Amostra

Descricao do

odor

Amostra

Descricao do
Odor

10

11

12

13

14

15

0 N O O | Wl N| B

16

Comentarios:
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APENDICE D - Modelo de ficha para teste de reconhecimento de

gostos.

Nome:

Prove cuidadosamente cada solugdo e

TESTE DE RECONHECIMENTO DE GOSTOS

Data: [/ [/

identifique o0 gosto percebido.

Preenchendo com um X no quadro correspondente ao gosto previamente

identificado.

N. da
Amostra

Doce

Salgado

Amargo

Acido

Metalico

134

245

456

368

425

129

753

945

484

Comentarios:
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APENDICE E - Modelo de ficha para teste triangular com amostras

de café.

Nome: Data: [/ |/

TESTE TRIANGULAR

Em cada grupo de amostras apresentadas, duas sdo iguais e uma é diferente.

Deguste cuidadosamente cada uma das amostras, na ordem em que estao

sendo apresentadas, e faca um circulo em volta da amostra DIFERENTE.

Grupo Cddigo da Amostra
I 171 479 110
I 548 031 254
1 351 563 684

Nome:

Data: [/ [/

TESTE TRIANGULAR

Em cada grupo de amostras apresentadas, duas sao iguais e uma € diferente.
Deguste cuidadosamente cada uma das amostras, na ordem em que estdo

sendo apresentadas, e faga um circulo em volta da amostra DIFERENTE.

Grupo Cddigo da Amostra
| 713 021 119
I 522 251 103
1 351 683 576
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APENDICE F — Modelo de ficha para teste de levantamento dos

atributos.

Nome:

Data: 21/10/2016

Instrucdes.

Vocé acaba de receber 2 amostras de cafés. Avalie primeiro o odor e sabor e por

fim a aparéncia. Descreva abaixo as similaridades e diferencas que ambas

possuem.

Amostras:

Similaridades

Diferencas

Odor

Sabor

Aparéncia




APENDICE G - Modelo de ficha para treinamento dos atributos.

Odor Cacau
Definicéo Intensidade do odor tipico de cacau
Forte Fraco
Odor Doce
Definicédo Intensidade do odor tipico de caramelo
Forte Ausente
Odor Frescor
Definicéo Intensidade do odor tipico mentolado
Forte Fraco
Odor Fumaca
Definicao Intensidade do odor tipico de queimado
Forte Ausente
Odor Gréo Torrado
o Intensidade do odor tipico do grao de café
Definicao
torrado
Forte Ausente
Odor Grao Verde
Definicao Intensidade do odor tipico do grao de café

verde nao torrado
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Forte Ausente
Sabor Acido
Definicéo Intensidade do sabor de frutas citricas
Forte Fraco
Sabor Amargo
Definicao Intensidade do gosto amargo
caracteristico da bebida gerada pela torra
e moagem do gréao de café
Forte Fraco
Sabor Adstringente
Definicao Intensidade do sabor tipico de banana
verde
Forte Fraco
Sabor Corpo
Definicao Intensidade da sensac¢ao de peso na boca
Forte Fraco
Aparéncia Cor Marrom
Definicao Intensidade da cor tipica da bebida gerada

pela torra e moagem do grdo de café

Forte

Fraco




