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Considerando a introdugcdo de cafés denominados exoticos
no mercado nacional, e sua potencialidade de crescimento do
consumo, o objetivo deste trabalho foi determinar o perfil sensorial,
fisico-quimico e aceitagdo de bebidas de cafés exoéticos, Jacu
e Civeta, e das categorias brasileiras Tradicional, Premium e
Gourmet. Foram determinados o pH, acidez titulavel, sdlidos
soluveis, perfil sensorial e aceitagdo. Os dados foram tratados
por Andlise de varidncia (ANOVA), teste de Tukey e analise de
componentes principais (ACP). O pH variou de 4,86 (Gourmet) a
5,34 (Tradicional), acidez titulavel de 116,28mL (Civeta) a 175,22
de NaOH 0,1N/100g amostra (Gourmet) e sdlidos soluveis de 1,62
(Jacu) a 2,23°Brix (Tradicional). O perfil sensorial foi determinado
pela analise descritiva quantitativa por 13 julgadores selecionados
e treinados. Nove atributos foram avaliados; cor marrom, aparéncia
oleosa, translucida, aroma de queimado, sabor de queimado, gosto
doce, acido e amargo e sensacdo adstringente. Destes, o gosto
acido néo foi importante para discriminagéo dos cafés. A bebida de
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sensoriais menos intensas, exceto para dogura. O café Civeta
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maior aceita¢éo (6,5) que o café Gourmet (6,0) quando avaliado por
75 consumidores e escala heddnica de nove pontos.

PALAVRAS-CHAVE: CIVETA; JACU; CAFES EXOTICOS; SENSORIAL.

* Mestranda em Ciéncias de Alimentos, Universidade Estadual de Londrina (UEL), Londrina, PR. Técnica de
Laboratério, Universidade Tecnolégica Federal do Parana (UTFPR), Cornélio Procopio, PR (e-mail:mary@

utfpr.edu.br)

** Docente, Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Estadual de Londrina, Londrina,
PR (e-mail: sandrah@uel.br)

B.CEPPA, Curitiba, v. 33, n. 2, jul./dez. 2015

7



1 INTRODUGAO

O café é uma bebida consumida mundialmente e de diversas formas. Alguns paises tém
o costume de consumi-lo com outros ingredientes, tais como, chicéria, especiarias, chocolate, leite,
e até com bebidas alcodlicas, como o licor (TRUGO, 2003). A pratica da infusdo dos graos torrados
e moidos para a obtengdo da bebida de café teve inicio no século XVI, no Yémen, sendo difundida
para muitas partes do mundo islamico e introduzida na Europa pelos turcos por volta do século XVII
tornando-se popular em muitos paises (CLARKE; MACRAE, 1985). O café chegou ao Brasil em
1727, no estado do Par4, trazido da Guiana Francesa e apenas em 1770 chegou ao Rio de Janeiro
difundindo-se para os estados de Sao Paulo, Minas Gerais, Espirito Santo e Parana (MORELI, 2009).

Essa bebida pertence a familia botanica Rubiaceae, que tem cerca de 500 géneros e mais
de 6.000 espécies (ICO, 2009). As duas espécies de café comercializadas mundialmente sdo a Coffea
arabica (café arabica) considerado café de alta qualidade, fino e requintado, possuindo aroma intenso
e variagbes de sabor, corpo e acidez; e a Coffea canephora, conhecida internacionalmente como café
robusta independente da variedade (RONCHI, 2011). No Brasil quase todo o café robusta cultivado é da
variedade conilon, assim quando se refere a espécie robusta, no Pais, os termos “robusta” e “conilon”
sdo utilizados como sinénimos (BRASIL, 2013). A variedade conilon nao possui sabores variados e
refinados como o café arabica, entretanto possui um sabor Unico com acidez inferior (SEAGRI, 2009).

A partir de 1989, a Associacéo Brasileira da Industria de Café (ABIC) langou o Programa do
Selo de Pureza, e que ainda permanece ativo, com o intuito de alavancar o consumo da bebida de
café oferecendo aos consumidores informagdes sobre a qualidade da bebida. Em 2004, a ABIC criou o
Programa de Qualidade do Café (PQC), com a finalidade de informar a classificagdo do café conforme o
percentual da quantidade de defeitos e suas caracteristicas sensoriais, fisicas, quimicas e microscopias,
além da identificacdo da espécie e variedade do grao. Em 2006, o PQC acrescentou o item categorias,
classificando os cafés torrados e moidos em Tradicional (arabica blendado com conilon, sem restricao
de quantidade), Premium, também conhecido como Superior (blend com até 15% de conilon) e Gourmet
(somente arabica), conforme caracteristicas dos produtos identificadas através da espécie do grao de
café, torragdo, moagem, avaliacdo da bebida, aroma e sabor (ABIC, 2010).

O café mais caro do mundo € originario da Indonésia e denomina-se “Kopi Luwak” ou café
Civeta. Diferentemente dos cafés convencionais, os frutos maduros (cereja) do café, da espécie
arabica ou robusta, sdo consumidos pelo civeta (Paradoxurus hermaphroditus), uma espécie de
gamba, diretamente do cafeeiro. Esses frutos sdo despolpados durante o processo digestivo e
quando defecados, os graos sao recolhidos das fezes e beneficiados. Durante a digestao, os frutos
sofrem fermentacéo por acdo de diferentes enzimas digestivas proporcionando ao café um aroma
e sabor unicos, sendo descrito como terroso, azedo, licoroso, suave e rico em tons de chocolate e
floresta (MARCONE, 2004). Acredita-se que o inicio da comercializagdo desse café foi em 1945,
periodo em que a Indonésia ainda era colbnia holandesa. Os graos de cafés crus defecados pelos
animais eram recolhidos pelos habitantes e entregues aos gestores da coldnia em troca de dinheiro
(SCHOENHOLF, 1999). No oeste da ilha a existéncia desse tipo de café era desconhecida até
margo de 1981, quando foi divulgado pela National Geographic e o artigo foi publicado como “The
Bonzana Bean — Coffee” (STARBIRD, 1981). No Brasil, o café Civeta é comercializado no estado do
Parana, com prego aproximado de R$ 1.400,00/kg de grdo torrado (CAFEMERCADO, 2010).

O Brasil também possui um café exético, chamado de “Jacu Bird Coffee” ou café Jacu.
Diferentemente do café Civeta, os frutos sdo consumidos pela ave jacu (Penelope superciliaris). A
descoberta desse tipo de café foi em 2006 quando parte da plantacdo de café organico, espécie
arabica, da fazenda Camocim no Espirito Santo foi invadida por jacus que se alimentaram com o
café ocasionando perda na produtividade. Com isso, os fazendeiros pediram autorizagao ao Instituto
Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis (IBAMA) para eliminar as aves,
enquanto aguardavam a autorizagao, obtiveram informacdes sobre o café Civeta e apds testes com
o café “processado” no aparelho digestivo e defecado pelas aves, decidiram comercializar o “café de
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jacu” (SANTOS, 2011). Conforme informagdes no site da fazenda Camocim (2009), o café Jacu possui
um sabor diferenciado sendo descrito como doce, encorpado e ligeiramente mais acido. O café torrado
(torra clara) é comercializado pelo prego aproximado de R$ 320,0/ kg (CAFEMERCADO, 2010).

Tendo em vista o alto custo dos cafés Civeta e Jacu e possiveis caracteristicas sensoriais
superiores aos cafés atualmente comercializados no Brasil, o objetivo deste estudo foi comparar as
caracteristicas quimicas (acidez, pH e sdlidos soluveis), os perfis sensoriais obtidos por meio da analise
descritiva quantitativa e a aceitagdo de bebidas de café das classes Tradicional, Premium, Gourmet e os
cafés Jacu e Civeta.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 AMOSTRAS

Foram utilizados cinco tipos de café comerciais: cafés Gourmet, Premium e Tradicional
brasileiros de mesma marca; café Civeta (espécie arabica) originario da Indonésia; café Jacu
(espécie arabica) originario do estado do Espirito Santo, Brasil.

As amostras foram obtidas no comércio do estado do Parana, e os tipos Gourmet, Premium e
Tradicional apresentavam-se na forma torrada (Tabela 1) e moida. Os graos de café Jacu e café Civeta,
que sao comercializados como graos torrados (Tabela 1), foram moidos na especificagdo de moagem
média para fina (ABIC, 2010). As amostras foram armazenadas em camara fria a 5°C até analise.

TABELA 1 - GRAU DE TORRA DAS AMOSTRAS

Classificagao Grau de torra
Café Tradicional Média
Café Premium Média
Café Gourmet Média
Café Jacu Clara
Café Civeta Escura

Fonte: (CUNHA 2011)
2.2 PREPARO DAS BEBIDAS

Para as analises fisico-quimicas e sensoriais, as bebidas foram preparadas a partir da
percolacdo do café torrado e moido com agua purificada em Purificador Europa fervente utilizando
filtro de papel proprio para café. Foram utilizados 7g de café para 100mL de agua (ABIC, 2009).

Para a avaliagao sensorial, afiltracéo foi realizada diretamente em garrafa térmica previamente
lavada com agua fervente. Para o teste de aceitagao, as bebidas foram adogadas com sacarose na
proporcéo de 10% (MORAES, 2009), e para andlise descritiva, as bebidas ndo foram adogadas.

2.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DAS BEBIDAS

As medidas fisico-quimicas foram realizadas nas bebidas a temperatura ambiente.

A acidez titulavel foi determinada diluindo-se uma aliquota de 5mL da bebida com 50mL de
agua destilada, em seguida a amostra foi titulada com solugdo de NaOH. O resultado foi expresso
como mL NaOH 0,1N/100ml de amostra (AOAC, 1990).

O pH foi determinado por meio de um pHmetro de bancada da marca HANNA calibrado
com solugdes tampao comerciais (pH 4,00 e 7,00) (KOBAYASHI; BENASSI, 2012).

A concentracao de sdlidos totais foi determinada por meio de refratdbmetro digital de bolso
da marca Atago, modelo PAL-1, previamente ajustado com agua destilada (BUENAVENTURA-
SERRANO; CASTANO-CASTRILLON, 2002). O resultado foi expresso em °Brix.
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2.4 ANALISE SENSORIAL DAS BEBIDAS

As bebidas dos cafés comerciais foram submetidas a analise descritiva quantitativa e avaliadas
quanto a aceitacdo apds aprovagao do projeto pelo Comité de Etica em Pesquisa Envolvendo Seres
Humanos da Universidade Estadual de Londrina — UEL (Parecer: 224/09, CAAE: 0173.0.268.000-09).

Os testes sensoriais foram realizados no Laboratério de Analise Sensorial do Departamento
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA) da UEL, em cabines
individuais, sob iluminacgao “luz natural do dia” e temperatura ambiente. As bebidas foram servidas
a £70°C em copinhos de isopor descartaveis, codificados com numeros de trés digitos. Para as
analises, os julgadores foram instruidos para preencher toda boca com as amostras das bebidas
para permitir o contato com toda regiao e lavar a boca antes do teste e entre uma amostra e outra
com agua purificada em purificador Europa a temperatura ambiente.

Tanto para o teste descritivo como para o de aceitagao foram recrutados julgadores que eram
consumidores habituais de café, dentre alunos, docentes e funcionarios do Departamento de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos de CCA da universidade e que desejavam participar da equipe sensorial.

2.5 ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA

2.5.1 Selegao de julgadores

Para avaliagdo da acuidade sensorial, os 25 candidatos foram submetidos aos testes de
reconhecimento de gostos e odores bésicos, sendo utilizada a metodologia da norma ISO 3972
(1991). Foram preparadas solugbes para a detecgédo dos gostos doce, salgado, acido e amargo e
sensacao adstringente, conforme as concentragées das substancias apresentadas no Tabela 2. O
critério de aprovagao no teste foi de 100% de acerto.

TABELA 2. SOLUGOES PARA TESTE DE IDENTIFICAGAO DE GOSTOS

Gosto Concentragiao Solugao

Doce 0,4% 0,8% Sacarose
Salgado 0,08% 0,15% Cloreto de sédio
Acido 0,02% 0,04% Acido citrico
Amargo 0,02% 0,03% Cafeina
Adstringente 0,05% 0,1% Acido tanico

Fonte: Adaptado da ISO 3972 (1991)

Para o teste de reconhecimento de odores, foi solicitado a cada voluntario para descrever a
qualidade do odor de uma série de 15 substancias aromaticas diferentes encontradas no cotidiano,
tais como, chocolate, pé de café, caramelo, &cido acético, vinagre, erva-doce, cravo-da-india,
canela, catchup, mel, alcool etilico, iogurte natural, limdo, maga, pimenta-do-reino. O critério de
aprovacao foi de 60% no minimo de acerto (WATTS et al., 1992).

Com base nos resultados dos testes de reconhecimento de gostos e odores basicos foram
aprovados 16 dos 25 candidatos.

2.5.2 Desenvolvimento de terminologia descritiva das bebidas e treinamento dos julgadores

Os atributos sensoriais ou descritores foram levantados utilizando-se o0 método de Rede
Kelly (Kelly’s Repertory Grid Method) (MOSKOWITZ, 1995) pelos julgadores pré-selecionados. As
amostras utilizadas foram cafés Tradicional, Premium e Civeta. Por meio de consenso entre os
julgadores foram levantados nove descritores (atributos), elaborados o glossario com definigbes

80 B.CEPPA, Curitiba, v. 33, n. 2, jul./dez. 2015



de cada termo descritivo (Tabela 3) e a ficha de avaliagdo com escalas nio estruturadas de 9cm
ancorados com termos de intensidade a 0,5cm de cada extremidade.

Foram realizadas 12 sessdes de treinamento utilizando-se amostras de referéncia indicadas
pela equipe (Tabela 3) para cada atributo quanto aos aspectos qualitativo (reconhecimento do
atributo) e quantitativo (medida da intensidade do atributo) (STONE; SIDEL, 2004).

Para comprovar o treinamento, os julgadores avaliaram as amostras de bebida de café
Tradicional, Gourmet e Jacu, em cabines individuais, utilizando-se a ficha proposta. Empregou-
se o delineamento de blocos completos, e o teste foi repetido trés vezes. Foram selecionados os
julgadores que apresentaram boa discriminagao, repetibilidade e consenso com os demais membros
da equipe. Os dados de cada julgador em cada atributo foram submetidos a Anadlise de variancia e
ao teste F. O critério de selegao quanto a discriminagao foi o valor de “p” de Famostra <0,5 e para
repetibilidade “p” de Famostra 20,05. O consenso de cada julgador com a equipe foi avaliado, em
cada atributo, comparando-se a ordem de intensidade de cada amostra, fornecida pelo provador
versus equipe. Dos 16 julgadores, foram selecionados 13 para compor a equipe final.

TABELA 3 - DEFINIGOES E REFERENCIAS PARA OS TERMOS DESCRITORES
LEVANTADOS PELOS JULGADORES

Descritores/ Definigao

Amostras de referéncia

Aparéncia

Cor marrom: associada a intensidade do
grau de torra.

Intensa: Melita Extra Forte 35g/ 500mL de agua
destilada.
Fraca: Jacu 35g/ 500mL de agua destilada.

Oleosa: associada a presenca de
goticulas de 6leo na superficie.

Muito: Gourmet Iguagu Liofilizado 7g/100mL de
agua destilada.
Pouco: Premium 3 Coragbes 7g/100mL de agua
destilada

Translicida: associada a passagem da
luz através da bebida de café.

Muito: Melita Extra Forte 35g/ 500mL de agua
destilada.
Pouco: Café Soluvel Iguacu Gourmet 1g/ 100mL de
agua destilada

Aroma

Queimado: associado ao grau intenso de
torra.

Intenso: Melita Extra Forte 35g/ 500mL de agua
destilada.

Eraco: Jacu 35g/ 500ml de agua destilada.

Sabor

Queimado: sabor correspondente ao café
extremamente torrado.

Intenso: Melita Extra Forte 35g/500mL de agua
destilada.
Fraco: Jacu 35g/ 500mL de agua destilada.

Gosto doce: caracterizado pela solugéo
de sacarose.

Intenso: Civeta 35g/ 500mL de agua destilada.
Fraco: Melita Extra Forte 35g/ 500mL de &gua
destilada.

Gosto acido: caracterizado pela solugéo
de um acido orgéanico.

Intenso: Tradicional 3 Coracdes 35g + 0,1g de acido
citrico / 500mL de agua destilada.
Fraco: Tradicional 3 Coragbes 159/ 500mL de &gua
destilada.

Gosto amargo: caracterizado pela solugao
de cafeina.

Intenso: Melita Extra Forte 359/ 500mL de agua
destilada.

Fraco: Gourmet 3 Coragdes 20g/500mL de agua
destilada.

Adstringente: sensagao de “secura” na
boca.

Intenso: Melita Extra Forte 35g + 0,3g de acido
tanico / 500mL de agua destilada.
Fraco: Melita Extra Forte 20g/ 500mL de agua
destilada.
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2.6 AVALIAGAO DAS BEBIDAS

As cinco bebidas de café foram avaliadas pelos julgadores selecionados e treinados
(equipe final), quanto aos atributos sensoriais levantados utilizando-se a ficha proposta, em cabines
individuais de forma monddica (sequencialmente) de acordo com delineamento.

Apds a prova, as bebidas ndo foram engolidas sendo descartadas em recipientes adequados.

2.7 TESTE DE ACEITAGAO

Para o teste sensorial de aceitagao foram recrutados, via contato pessoal, 75 voluntarios,
para avaliar a aceitagéo global das bebidas por meio de teste de escala heddnica de nove pontos (1=
desgostei muitissimo; 5= nem gostei/nem desgostei; 9= gostei muitissimo) (STONE; SIDEL, 2004).

2.8 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL E ANALISE ESTATISTICA DOS DADOS

Os experimentos de caracterizagao fisico-quimica das bebidas de cafés foram conduzidos
de acordo com delineamento inteiramente casualizado e repetido trés vezes. Foram realizadas trés
determinag¢des em cada analise. Para as analises sensoriais o delineamento foi de blocos completos
casualizados, sendo tratamentos, os cafés e blocos os julgadores. A analise descritiva quantitativa
foi repetida trés vezes.

Os dados obtidos foram submetidos a Analise de varidncia (ANOVA), teste F de Snedecor,
teste de F ajustado, teste de comparagdo de médias de Tukey (p<0,05) (SAS, 2001) e andlise de
componentes principais.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 CARACTERIZAGAO FiSICO-QUIMICA DAS BEBIDAS

Os valores de pH observados nas diferentes categorias de bebidas de café variaram
de 4,86 (Gourmet) a 5,34 (Tradicional) (Tabela 4). O pH do café Civeta nado diferiu do Premium
(média de 5,16). Moura et al. (2007) relataram que quanto maior o percentual da espécie conilon no
blend maior o pH, esse comportamento foi observado neste trabalho, o café Tradicional que possui
maior percentual da espécie conilon apresentou a bebida com o maior pH e o café Gourmet que é
comercializado como 100% da espécie arabica, o menor valor.

TABELA 4 ACIDEZ TITULAVEL, PH E SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS DE BEBIDAS DE
CAFE DE DIFERENTES CATEGORIAS'

Qualidades pH Acidez titulavel* Solidos soluveis**
Tradicional 5,340,012 122,30+20,00¢ 2,230,102
Premium 5,17+0,03° 145,60+20,03° 2,10£0,07°
Gourmet 4,86+0,03¢ 175,22+12,423 1,92+0,10°
Jacu 5,05+0,10¢ 146,38+15,69° 1,62+0,07¢
Civeta 5,16+0,01° 116,28+10,01°¢ 1,6710,05¢

"Valores médios de trés repeticdes com trés determinagdes cada + desvio-padréo.

Médias seguidas da mesma letra na coluna néo diferem entre si, para cada componente, pelo
teste de Tukey (p<0,05).

*mL NaOH 0,1N/100g amostra

**°Brix
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A acidez titulavel variou de 116,28 (Civeta) a 175,22mL NaOH 0,1N/100g de amostra
(Gourmet) (Tabela 4). Nesse aspecto, o café exético Civeta também néao diferiu do Tradicional nem
o café Jacu do Premium (Tabela 4). Nos relatos da literatura (CLIFFORD, 1985; CLARKE, 1986;
MENDES, 1999; MOURA et al., 2007) observa-se que quanto maior o percentual da espécie conilon
no blend menor a acidez da bebida. Os cafés exéticos estudados eram 100% da espécie arabica,
entretanto ndo obedeceram a essa premissa provavelmente devido ao seu “processamento”
peculiar. Yate e Tuo (1995) ressaltam que o grau da torragdo é determinante da acidez; a bebida de
café ligeiramente torrada apresenta uma acidez facilmente percebida pelo consumidor, enquanto a
torragdo mais escura é pouco acida. Os resultados obtidos neste estudo atendem a esta premissa.
O po torrado e moido do café Civeta (100% da espécie arabica) apresentava o maior grau de torra
dentre todas as amostras (Tabela 4). Os resultados de pH e acidez titulavel estdo coerentes com
aqueles encontrados nos cafés torrados e moidos das mesmas categorias por Conti et al. (2013).

Os valores de solidos soluveis situaram-se entre 1,62 (Jacu) e 2,23°Brix, (Tradicional) uma
variagao de aproximadamente 38%, que pode ser explicada pela diferenca de composicdo nos blends
das variedades e diferentes graus de torra. Os dados demonstraram que quanto maior o percentual de
conilon no blend maior o teor de sélidos soluveis na bebida, estando condizente com Moura et al. (2007).

3.2 AVALIAGAO SENSORIAL DAS BEBIDAS

3.2.1 Analise descritiva quantitativa

A analise do componente principal (ACP) dos dados da ADQ possibilitou a visualizagdo das
semelhancas e diferencas entre as amostras e permitiu identificar os atributos que mais contribuiram para
a caracterizagéo e diferenciagdo das bebidas. O primeiro componente apresentou autovalor de 7,154
e o segundo componente autovalor de 0,977 (proximo a 1), sendo utilizados para a interpretagcdo dos
resultados conforme o critério de Kaiser que estabelece a utilizagdo de valores iguais ou maiores que 1
(LAWLESS; HEYMANN, 1998). O primeiro componente principal (CP1) explicou 79,49% da variabilidade
total contida nas variaveis originais e o segundo (CP2) 10,86%, totalizando 90,35% de explicagéo.

Os valores de correlagdes dos vetores (atributos) com os eixos (componentes principais)
indicam a importancia de cada atributo em cada componente (Tabela 5). Considerando correlagéo
superior a 0,7 (em valores absolutos) e em ordem decrescente de contribuicdo discriminante, os
atributos “gosto doce” e “transparéncia” (correlacdo positiva), “gosto amargo”, “aroma” e sabor
“‘queimado”, “cor marrom”, “adstringéncia” e aparéncia “oleosa” (correlagdo negativa) foram
importantes para o CP1; apenas “gosto acido” teve correlagdo negativa com o CP2.

TABELA 5 VALORES DE CORRELAGAO DOS ATRIBUTOS
COM OS EIXOS CP1 E CP2

Atributos CP1 CP2
Cor marrom -0,935* 0,190
Transparéncia 0,933* -0,161
Oleosa -0,794* -0,439
Aroma Queimado -0,976* -0,009
Sabor Queimado -0,964* -0,041
Gosto doce 0,943* 0,108
Gosto 4cido 0,518 -0,815*
Gosto amargo -0,984* -0,002
Adstringéncia -0,878* -0,187

* Correlagbes = |0,7].
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As representacdes graficas do plano CP1 x CP2 dos dados sensoriais estdo
descritos nas figuras 1 e 2. Vetores préximos (Figura 1) indicam correlagao positiva entre
eles; posicionados em um angulo de 180°, correlagao negativa, e quando sao ortogonais
nao ha correlagao linear entre eles. As mais importantes e significativas correlacdes estao
comentadas a seguir, a partir das analises de correlagdo de Pearson e teste t (Tabela 6).

TABELA 6 MATRIZ DE CORRELAGAO ENTRE OS DESCRITORES PARA AS CINCO
BEBIDAS AVALIADAS

. Cor . S. G. . G.
Atributos Transp. Oleosa A. Quim. i G Acido Adstr
Marrom QueiM Doce Amargo
Cor
Marrom 1,000

Transp. -0,939 1,000

Oleosa  -0,662 -0,662 1,000

Aroma

- 0,898 -0,903 0,799 1,000
Queim.

Sabor

S.

. 0,848 -0,874 0,692 0,945 1,000
Queim.

G.

- 0,829 0,865 -0,752 -0,900 -0,958 1,000
Doce

G

oy -0,605 0,559 -0,128 -0,413 -0,446 0,384 1,000
Acido

G

A. 0,908 -0,921 0,768 0,960 0,959 -0,940 -0,497 1,000
marg.

Adstr. 0,753 -0,690 0,754 0,875 0,880 -0,799  -0,355 0,832 1,000

Resultados em negrito apresentam correlagao significativa a p < 0,05 (teste t). .

Atributos sensoriais: Cor marrom; Transp.: transparéncia; Oleosa; A. queim.: aroma queimado; S.

g\uelm.: sabor queimado; G. doce: gosto doce; G. acido: gosto acido; G. amarg.: gosto amargo e
dstr.: adstringéncia.

A cor marrom teve uma correlagdo positiva (r=0,908) com o gosto amargo, ou seja, amostra mais
marrom apresentou maior intensidade de gosto amargo. Esse comportamento também foi observado entre
0 sabor e 0 aroma queimado e gosto amargo.

Com relagéo a aparéncia, o atributo transparéncia apresentou correlagdo negativa com a
cor marrom (-0,939), gosto amargo (-0,921), aroma queimado (-0,903) e sabor queimado (-0,874).
Portanto, amostra com maior transparéncia mostrou menor intensidade de gosto amargo, aroma e
sabor queimado. O gosto acido nao se correlacionou com nenhum atributo.
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Na Figura 2, cada categoria de bebida de café esta representada por um triangulo, no qual
cada vértice corresponde ao valor médio atribuido pela equipe em cada repeticao da avaliagao.
Os vértices proximos indicam boa repetibilidade da avaliagdo, que foi observada para os cafés
Premium, Gourmet e Jacu.

A CP1 discriminou as bebidas quanto ao grau de torra dos gréos de café. O café Jacu, a
direita, com grau de torra clara e os cafés Tradicional, Gourmet, Premium e Civeta, mais a esquerda,
eram de torra média e escura. A CP2 mostrou uma tendéncia de separagdo quanto a acidez,
indicando que o café Premium mais abaixo no plano como mais acido.

Na Figura 2, verifica-se que as bebidas de café Tradicional e Gourmet estdo préximas,
portanto sdo semelhantes e com caracteristicas opostas ao café Jacu que esta localizado a 180° em
relacdo a essas amostras. As bebidas Premium e Civeta, por estarem préximas a regido central do
plano, provavelmente possuem intensidade intermediaria para os atributos avaliados. Analisando-se
as figuras 1 e 2 em conjunto, verifica-se que a bebida do café Jacu foi descrita como sendo a mais
doce e de maior transparéncia, as bebidas Tradicional e Gourmet mostraram maior intensidade dos
atributos cor marrom, sabor amargo, aroma e gosto queimado e adstringéncia. Os cafés Premium
e Civeta nao apresentaram caracteristicas marcantes, apresentando intensidades intermediarias.

A andlise dos dados por ANOVA e teste de comparacao de médias de Tukey (Tabela 7)
confirmaram as indicagées da ACP quanto a caracterizagdo sensorial das bebidas de café. De
acordo com os resultados, verificou-se que houve diferenga (p<0,05) entre as bebidas para todos
os atributos, exceto para o gosto acido, cuja intensidade em cada amostra nao foi diferenciada pela
equipe sensorial, estando em desacordo com valores de pH e acidez titulavel (Tabela 4).

TABELA 7 MEDIA DOS ATRIBUTOS SENSORIAIS DAS BEBIDAS DE CAFE
OBTIDAS NA ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA'

Atributos Tradicional Premium Gourmet Jacu Civeta
Aparéncia

Cor marrom 7,31+0,76°2 5,94+1,19° 6,96+0,952 4,48+1,71° 6,44+1,93%
Oleosa 4,62+1,942 4,74%2,142 4,76%2,042 2,54+1,74> 4,83+2,222
Transparéncia 3,30+2,51° 4,75+2,12b 3,47+2, 35 6,18+1,89° 4,67+2,38°
Aroma

Queimado 6,011,722 5,042,022 5,46+1,852 2,71+1,47° 4,74+2,16°
Sabor

Queimado 6,93+1,292 5,45+2,00° 6,17+1,852 3,4042,02° 5,20+2,10°
Gosto doce 1,82+1,57° 3,011£2,11° 2,32+1,93° 5,07+2,212 3,1542,14°
Gosto acido 3,81+2,122 5,082,142 4,02+2,262 4,87+2,05° 4,32+2,33¢°
Gosto amargo 7,09+1,082 5,31+1,96° 6,54+1,512 3,01+1,97¢ 5,50+2,06°
Adstringente 5,27+2,102 4,94+1,77%° 4,84+1,88% 3,8412,02° 4,97+2,05%®

Valores médios de 13 julgadores * desvio-padrao.
'Médias na mesma linha acompanhadas de letras minusculas iguais nao diferem de p<0,05. Escala de 9cm.
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As bebidas de café Tradicional e Gourmet mostraram cor marrom mais intensa que
Premium e Jacu. O escurecimento do grdo de café ocorre devido a formagado de melanoidinas,
durante o processo de torra a partir da reagéo de Maillard entre agucares redutores e aminoacidos
presentes no gréo que contribui para a coloragdo marrom na bebida (LOPEZ-GALILEA et al., 2007;
BORELLI et al., 2002; DELGADO-ANDRADE et al., 2005). Estudos realizados por Conti et al. (2013)
com diferentes categorias de café (Tradicional, Premium, Gourmet) e cafés exoticos (Jacu e Civeta)
torrados e moidos indicaram que dentre os cafés estudados, o Civeta e Jacu apresentaram os
menores e maiores valores dos parametros cor (L*, h*, C*) respectivamente, indicando que o café
Civeta provavelmente foi submetido a um maior grau de torra, sendo mais escuro, mais avermelhado,
menos amarelo e com cor menos pura, € o Jacu a um menor grau de torra, sendo mais claro e mais
amarelado. A percep¢ao sensorial da cor nas bebidas (Tabela 7) esta condizente com tal estudo e
com as informagdes sobre o grau de torra apresentado na embalagem (Tabela 4).

A bebida de café Jacu mostrou a aparéncia menos oleosa (2,54), e as demais bebidas
nao diferiram entre si (média de 4,74). O grau de torra mais clara do café Jacu pode justificar esse
resultado, pois em grau de torra mais escuro, muitas células sofrem rompimento e o 6leo pode
migrar para a superficie do grao (FRANCA et al., 2001; NASCIMENTO et al., 2007) e ser transferido
para a bebida. Em estudos preliminares Conti et al. (2013) verificaram que o teor de lipidios nos
cafés torrados e moidos Tradicional, Premium, Gourmet e Civeta era superior ao presente no café
Jacu.

Emrelagéo a transparéncia da bebida, o café Jacu obteve o maior valor (6,18), e o Tradicional
e Gourmet obtiveram menores valores (média de 3,38). O teor de soélidos soluveis na bebida (Tabela
4) pode estar associado a esse atributo sensorial. O café Jacu, mais transparente, foi o que continha
menor teor de sodlidos soluveis (1,62°Brix) e o Tradicional, menos transparente, o maior teor de
sélidos soluveis (2,23°Brix). O teor de sdlidos soluveis na bebida normalmente esta associado ao
“corpo” (PINTO et al., 2011; MENDONCA et al., 2005), porém esse atributo ndo foi levantado pela
equipe sensorial. Pode-se relacionar o “corpo” a transparéncia, em que a bebida mais transparente
(Jacu) seria menos encorpada, e a menos transparente (Tradicional) a mais encorpada.

Observou-se, também, que a bebida Jacu apresentou menor aroma de queimado (2,71),
provavelmente por ter os graos menos torrados (Tabela 4), tendo em vista que os compostos
volateis, responsaveis pelo aroma caracteristico da bebida, sdo produzidos durante o processo
de torra do grao de café cru. As demais amostras néo foram diferentes em relagao a esse atributo
(média de 5,31).

Em relagéo ao atributo sabor, exceto o gosto acido, a bebida de café Jacu destacou por
apresentar as menores intensidades de sabor queimado (3,40), gosto amargo (3,01) e adstringéncia
(3,84) e maior dogura (5,07), comportamento muito oposto ao observado para as bebidas de café
Tradicional e Gourmet.

O grau de torra afeta diretamente o aroma e sabor da bebida de café por definir os varios
compostos que sdo formados no processo e que sao extraidos durante o preparo da bebida. No
processo, os agucares (SHANKARAYANA et al., 1974) e os polissacarideos (DE MARIA et al., 1994)
geram os furanos que sao caracterizados pelos aromas de caramelo e de agucar queimado. Os
pirréis podem ser formados a partir da degradacgéo dos agucares ou da trigonelina (HWANG et al.,
1995). Dentre os pirréis destaca-se o alqui-pirréis que em baixa concentragao produz aroma doce
e levemente queimado (SHIGEMATSU et al., 1972). As piridinas podem ser geradas da mesma
forma que os pirrdis (SIVETZ; DESROSIER, 1979; VIANI; HORMAN, 1974; LIEN; NAWAR, 1974;
KATO et al., 1973), em especifico o composto 2-metil-piridina que fornece um aroma relacionado
ao de matéria queimada e a sensagdo adstringente (MAGA, 1981), essa caracteristica aromatica
também esta relacionada com os compostos fendlicos volateis (DART;, NURSTEN, 1985). Os
acidos clorogénicos sao progressivamente hidrolisados a acidos cafeico e quinico, contribuindo
amplamente para a formagédo do aroma e sabor final da bebida cujos sabores sdo mais amargos
e adstringentes (FERNANDES et al., 2001; CLIFFORD, 1985; DART;, NURSTEN, 1985). Enquanto
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a cafeina contribui apenas com 10% no amargor da bebida (ILLY; VIANI, 1996; SALVA; LIMA,
2007). Também se observa que a intensidade do sabor amargo é mais perceptivel na bebida de
café conilon quando comparado a bebida de café arabica (RIBEYRE, 2003; DELLA LUCIA, 2011;
MOURA et al., 2007).

A cor do grao torrado, associada ao grau de torra, pode indicar o aroma e sabor da
bebida. Em graos muito escuros pode ter ocorrido carbonizagao de alguns componentes, portanto,
acentuando o aroma e sabor de queimado na bebida (MELLO, 2004).

A auto-oxidacao de lipidios esta relacionada a producao de cetonas (DART, NURSTEN,
1985), e as cetonas ciclicas (maltol e cicloteno) apresentam odores que podem ser associados ao
agucar queimado (VARNAM; SUTHERLAND, 1997).

As resolugdes n° 19, 30 e 31 da Secretaria da Agricultura e Abastecimento do Estado de
Sao Paulo — SAASP (2007a, 2007b, 2010) por meio das Normas de Padrées Minimos de Qualidade
para Café Torrado em Grao e Torrado e Moido — Caracteristica Especial: Café Tradicional, Premium
e Gourmet respectivamente, definem a classificagdo da bebida do café Tradicional que deve variar
entre bebida mole a rio, excluindo-se o gosto riozona; do café Premium dura ou mole e do café
Gourmet apenas mole ou estritamente mole. Monteiro (2005) observou que o grau de torra (claro,
médio e escuro) interferiu em maior intensidade no perfil sensorial das bebidas que as classes
(mole, dura ou rio). As bebidas com torra escura apresentaram maior intensidade nos atributos cor,
aroma e sabor queimado, gosto amargo e adstringéncia. Ao analisar a preferéncia dos consumidores
observou-se que a menor aceitagédo foi da bebida rio com grau de torra escuro em relagdo a mole
e dura com mesmo grau de torra. Junqueira et al. (2011) observaram que quanto melhor o café,
maior sua acidez e menor seu amargor, e descrevem, conforme o perfil sensorial, a bebida de café
Tradicional como rustica, de maior amargor e menor acidez, apresentando a mesma tendéncia das
bebidas avaliadas neste estudo.

Tendo como base tais informagdes, observou-se que a descricdo sensorial obtida para as
bebidas de café estdo condizentes com os valores das analises quimicas (lipidios, carboidratos,
compostos fendlicos totais, acido clorogénico total, cafeina, trigonelina, acido nicotinico, agucares
redutores, agucares totais e agucares nao redutores) e fisicas (cor do po) realizadas por Conti et al.
(2013) em cafés torrado e moido das mesmas amostras.

3.3 ACEITABILIDADE

As notas médias de aceitagdo das bebidas de café encontraram-se entre 5,60 a 6,53
indicando aceitagao moderada (Tabela 8). Notou-se diferenca de aceitagdo somente entre a bebida
do café Civeta (mais aceita) e a do café Gourmet (menos aceita).

TABELA 8 ACEITAGAO SENSORIAL DAS BEBIDAS DE CAFE DE DIFERENTES

CATEGORIAS
Categoria Valor hedénico
Tradicional 6,3
Premium 6,02
Gourmet 5,6°
Jacu 6,0%
Civeta 6,52

1: desgostei muitissimo; 5: nem gostei/nem desgostei, 9: gostei muitissimo.
Valores médios de 76 consumidores.
Médias na mesma linha acompanhadas de letras minusculas iguais ndo diferem de p<0,05. Escala de 9cm.
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4 CONCLUSAO

Considerando os resultados apresentados e tendo em vista que o grau de torra dos graos
€ mais critico que a categoria do café (Tradicional, Premium, Gourmet, Jacu e Civeta) para as
caracteristicas sensoriais da bebida, € possivel concluir que:

A bebida de café Jacu de torra clara apresenta caracteristicas sensoriais mais suaves,
exceto dogura que é mais intensa.

O café Civeta, por sua vez, caracteriza-se por apresentar intensidades intermediarias de
atributos sensoriais, e que sao mais apreciadas pelos consumidores.

Ja a bebida de café Tradicional possui caracteristicas sensoriais marcantes e intensas,
exceto quanto ao gosto doce.

O perfil sensorial do café Gourmet se assemelha mais ao da bebida de café Tradicional.
O café Gourmet € menos apreciado que o Civeta, porém tal fato ndo ocorre com o Tradicional. E a
bebida Premium é semelhante ao Civeta e com igual aceitagéo.

ABSTRACT

SENSORY CHARACTERIZATION, PHYSICOCHEMICAL AND ACCEPTANCE OF EXOTIC
COFFEE DRINKS AND DIFFERENT CATEGORIESCOMMERCIAL BRAZILIAN

Considering the introduction of coffees denominated exotic in the market also its
potential for consumption growth, the aim of this study was to determine the sensory profile,
physicochemical and accepting exotic coffees beverages (Jacu and Civeta) and brazilian
categories (Traditional, Premium and Gourmet). The pH, titratable acidity, soluble solids,
sensory profile and acceptance were determinated. Data were treated by analysis of variance
(ANOVA), Tukey test and Principal Components Analysis. The pH ranged from 4.86 (Gourmet)
to 5.34 (Traditional), of 116.28 mL (Civet) to 175.22 NaOH 0.1 N/100g sample (Gourmet) and
soluble solids of 1.62 (Jacu) to 2.23 ° Brix (Traditional). The sensory profile was determined
by Quantitative Descriptive Analysis of 13 selected and trained panelists. Nine attributes were
evaluated; brown, oily appearance, translucent, smell of burning, burnt flavor, sweet, sour, bitter
and astringent feeling. Of these, the acid taste was not important for discrimination of coffees.
The coffee beverage Jacu is distinguished from other sensory characteristics by presenting
less intense, except for sweetness. Civet Coffee intermediate intensities presented in sensory
attributes and showed greater acceptance (6.5) that the Gourmet Coffee (6.0) when evaluated
by 75 consumers and a nine-point hedonic scale.

KEYWORDS: CIVETA; GUAN; EXOTIC COFFEES; SENSORY.
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