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1. Resumo

Durante os trabalhos ja relatados em artigos anteriores,
foi realizado estudo de Avaliacao Sensorial da bebida café
e do café solivel. Foram realizados testes classificatdrios,
levando em consideracao oito caracteristicas para analise
do café. Os resultados foram usados para determinar qual a
melhor caracteristica de processo para obtengao de uma bebi
da de melhor qualidade.

Aa Abstract

While the works related in previous paper, was realizesd
study on Sensorial Evaluation of coffee and soluble coffee.
The classificatory test was realized, consideration eight
charactheristics to coffe's analisis. The results was used
to determinate what is the best process's charactheristics
to obtain the best quality.

3. Introducao

0s métodos de Avaliacido sensorial foram introduzidos em
nosso pais, em 1959, através do Laboratério de Degustacio da
Segao de Tecnologia do Imstituto Agronémico de Campinas,com
0 objetivo de classificar a qualidade do café bebida. Desde
entao a Avaliacao Sensorial vem ganhando destaque e sendo
aplicada atualmente como controle de qualidade aos mais di-
versos produtos.

Os métodos sensoriais sao baseados nas respostas dos
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estimulos, que e realizada atraves dos oOrgaos dos sentidos
como o gosto, olfato e tatos, quando se ingere um alimento.
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Deste modo usamos os resultados da interacado dos nos-—
sos sentidos para medir qualidade do alimento em programas
de controle de qualidade e desenvolvimento de novos produ-
tos. Essa avaliagao pode ser feita através de uma equipe de
laboratério ou uma equipe massal.

0s métodos sensoriais podem ser classificados segundo
MONTEIRD (1984), em:-

1. Métodos de diferenca

2. Métodos analiticos

3. Métodos de sensibilidade
4. Métodos de escala
5

. Métodos de preferéncia e aceitabilidade.

0s metodos de diferenca indicam se as amostras sao
iguais ou diferentes. As condicdes dos testes devem ser ri-
gorosamente controladas, as amostras devem ser homogéneas e
os efeitos entre elas devem ser minimos. Portanto, amostras
com grandes diferengas nde devem ser testadas por esse méto
do.

0s métodos analiticos medem a discriminacio, a descri
gd0 e a quantificacio, a fim de dar uma informacdo completa
sobre a caracteristica sensorial medida. Mostram as intensi
dades relativas dos diferentes componentes do sabor. Algu -
mas vezes é preciso quantificar a diferenga de um produto ,
nao apenas detecta-la.

0s métodos de sensibilidade medem a capacidade dos in-
dividuos de utilizar os sentidos do olfato, sabor e a sen-
sibilidade para distinguir caracteristicas especificas, ou
ainda para avaliar os acréscimos de concentragac de um mate
rial ou ingrediente num produtc.

Os métodos de escala sio usados para produtos , noves
controle de gualidade, testes para armazenamento, niveis de
intensidade e ainda, para medir a capacidade de repetibili-
dade do provador e dos wicios que apresenta.

0s métodos de preferéncia e aceitagdo, medem a opinido
dos consumidores.



4. Materiais e métodos

Os testes foram realizados, por equipe de sete e cinco
provadores treinados, no Laboratdrio de Avaliagdao Senso-
rial da Universidade Federal do Parana, nas Usinas Pilcto
do Setor de Tecnclogia.

Foram analisadas ocito caracteristicas, a saber:-

Aroma: 0 aroma estd usualmente ligado a voldteis, sen
do a temperatura fator decisivo, pois & res-
ponsavel prind pal pelc despreendimento de
arcma;

Textura: A textura em bebidas como o café, esta liga-
da & viscosidade, ou sensagao de "corpo” (ca
fé aguado ou nao);

Sabor normmal: andlise do sabor caracteristico do café;

Sabor queimado: € um sabor parecido ao do agucar cara-
: melizade, guande muito acentuado tende
ao caramelo.E umsabor desejavel, se
- complementady com o aroma. E caracte-
ristico de perda de volateis;

Sabor acido: caracteristica gue depende do grau de tor
refagao;

Sensacao adstringente: é uma sensagdo de enrijamentods
lingua e mucosas;

Cor: a cor escura natural do café tomando como pa-
droes, marcas de mercado;

Bparencia: caracteristicas como deposicao de material
no fundo do copo e todo o conjunto visual ,
apresentado pela bebida.

Na Avaliagdo Sensorial do extrato obtido do café torra
do e moido em escala de laboratdrio, utilizando as amos -
tras moidas e classificadas como padrao e extintas com
dgua, como mostra a Tabela 1.



TABELA 1 - AMOSTRAS E TEMPERATURAS DE TORREFACAO

Amostra Temperatura de torrefagio
iE 1902C
11 2002C
I11 210eC
v 2208C
A 2258C
VI i 230eC

A extragac foi realizada com dgua a 952C e as amostras
servidas imediatamente.

Para a Avaliagao Sensorial do café soluvel, foram usa-
das, para comparagao, tres produtcs existentes no mercado.

Para este teste foram diluidas 7g de amostras em 170gr
de agua, a 952C.

5. Resultados e Discussoes

Apcs a aplicacdo dos testes classificatdriocs, os resul
tados obtidos foram analisados e o perfil de caracteris-
ticas correspondente, foi confeccionade. Os resultades re
latives a andlise do café bebida constam da Tabela 2.



TABELA 2 - RESULTADCS DA AVALIAGCEO SENSORIAL

. Caracteristicas Médias
Amostras A B c D E F
Aroma Fas e OF T Eaa B e B2 b
Textura 42 58 tg onnmed 7,4 6,4
Sabor Normal 2.8 4.2 S 7.8 8,2 4,0

Sabor Oueimado 5,2 4,8 7,2 6,6 6,6 3,4
Adstringéncia 3,4 5,2 4,8 4,2 b6 3,0

Sabor Acide 5,80 42 b0 52 820 5,6
Cor 3,4 6,2 89 94 88 4,6
Aparéncia 3,8 6,2 6,6 9,4 8,6 4,6

Nimero de provadores = 7

Amostra A = sxtrato de graos torrefados a 1902C
Amostra B = extrato de grdos torrefados a 200°C
Amostra C = extrato de graos torrefados a 2102C
Amostra D = extrato de grdos torrefades a 220°C
Amostra E = extrato de grdos torrsfados a 2252C
Amostra F = extrato de graos torrefados a 230°C

pelos resultados, vemos que as amostras D e E apresen-
taram melhor aroma, textura, sabor normal, €or aparén -

cia. As amcstras C e E apresentaram as melhores caracte -

risticas guanto ao sabor gueimado e adastringéncia. As a-

mostras E & F foram as melhores guanto ao sabor dcido.Por
tanto, as amcstras D e E apresentaram as melhores caractg

risticas para processamento do café. Portanto as condigoss
de torrefacao da amostra D foram escolhidas pars & produ-

cho do café solivel.

O perfil de caracteristicas correspondente, consta da
Figura 1.
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,  Fara o café soluvel foram aplicadcs testes classifica:
torios ¢ os resultados cbtideos cornstam da Tabela 3.

TABELA 3 - RESULTADO [A AVALIACAO SENSORIAL

_Caracteristices Médias
Amostras A B C D

Arcma 8,4 6,8 5,6 2
Textura 8,4 8,0 T2 8.8
Sabor Normal 8,0 6,0 6,8 8,4
Sabor Queimado 6,8 6,0 6,6 8,0
Adstringencia 7.6 6,4 6,4 8,4
Sabor dcido 8,8 4,4 6,8 7,6
Cor 10,0 9,2 8,4 10.0
Aparéncia 10,0 9,2 9,2 9,6

* Portanto as condigdes de torrefagdc da amostra D foram
escolhidas para a produgdo do café sclivel.

Amostra A - café soluvel produzido em nosso laboratério
Amostra B - café solivel marca "X"

Amostra C - café solivel marca "Y"

Amostra D - café solivel marca "2"

0 café obtido em nosso laboratdrio, mostrou excelen -
tes caracteristicas quanto a cor, aparencia, textura e sa-
bor normal.

A amostra D apresentou as melhores caracteristicas ,
enquanto as amostras B e C apresentaram medias inferiores
em praticamente todas as caracteristicas analizadas.

0 perfil de caracteristicas correspondente, consta da
Figura 2.

6 - Conclusdo

Para definigao das caracteristicas de prec essamento,
utilizamos os resultados da andlise do café bebida, tendo






escolhido as condigoes usadas para a amostra D, por serem

as

que conferem ao produto, as caracteristicas correspon

dentes aos padroes existentes no mercado brasileiro.

O produto obtido, ao ser comparado com os de mercado

apresentou c aracteristicas satisfatorias. O produto cbti-

do

na secagem por atomizagao apresentou boa  aparéncia,

nao prejudicando ccr, nem sabor.
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