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Influénciadatorra sobreaaceitacdo da bebida café

Marlene Azevedo Magalhaes Monteiro!, Valéria Paula Rodrigues Minin?, Aline Fonseca da Slva®,
José Benicio Paes Chaves'

RESUMO

O café éum dos poucos produtos agricol as val orizado com base em parametros qualitativos, em que quanto melhor
for aqualidade maior serd o prego obtido. Essa qualidade, contudo, é dependente de diversos fatores que se relacio-
nam em todas as etapas da sua producdo, desde a escolha da variedade ou de cultivar a ser plantada até o preparo da
bebida. A torracéo é uma etapamuito importante paraaqualidade do café, estando diretamente relacionada a aceitacéo
dabebida. O presentetrabal ho teve por objetivo avaliar aaceitagéo ou preferénciadas bebidastipo mole, duraerio de
café submetidas atrés diferentes tipos de torra (clara, expresso e escura). Foi realizado um teste de aceitacdo com 65
consumidores de café, utilizando-se uma escala heddnica de nove pontos, sendo avaliados separadamente a cor, 0
aroma, o sabor eaimpressio global . Osresultadosforam avaliados por meio do Mapade Preferéncialnterno (M DPREF).
Asamostras de torra escura, independentemente do tipo de bebida, foram de maior preferéncia dos consumidores em
relacdo aos atributos cor, aroma, sabor e impressdo global. As de torraclara, rio/expresso e dura/expresso, de acordo
com os consumidores, tiveram menor preferéncia quanto a cor. Para os atributos aroma, sabor e impressao global as
amostras de torra clara e rio/expresso foram menos aceitas.

Palavras-chave: Coffeaarabical ., Mapade Preferéncialnterno

ABSTRACT

Sensory study of theroast type about acceptance of the coffee beverage

The coffee is one of the few agricultural products that it is valued with base in qualitative parameters, in that as
better the larger quality will be the obtained price. This quality, however, it is dependent of several factorsthat link in
al the stages of the production of the coffee, from the choice of the variety or cultivars to be planted until the
preparation of the beverage. The roasting is avery important stage for the quality of the coffee being directly related
the acceptance of the beverage. The present work had for objective to evaluate the acceptance of the drink coffee of
the type’s soft, hard and “rio” was submitted to three different types of roast (light, express and dark). An acceptance
test was accomplished with 65 consumers of coffee using ahedonic scale of nine points, being eval uated the color, the
aroma, theflavor and the global impression. Theresults obtained were analyzed by Internal Preference Map (PREFMD).
The samples of roast dark independent of the classwere of the consumerslarger preferencein relation to the attributes
color, aroma, flavor and overall. The samples of roast light, “rio”/express and hard/express, in agreement with the
consumersthey had smaller preference? asthe color. For the attributes aroma, flavor and overall the samples of roast
light and “rio” /express were less accept.

Key words: Coffeaarabical., Internal Preference Map.

Recebido para publicacéo em agosto de 2006 e aprovado em setembro de 2009
1 Nutricionista, Doutora. Departamento de Enfermagem Aplicada, Universidade Federal de Minas Gerais, 30130-100, Belo Horizonte, Minas Gerais, Brasil. marleneaz@enf.ufmg.br.

2 Engenheira de Alimentos, Doutora. Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal de Vigosa (UFV), 36570-000, Vicosa, Minas Gerais, Brasil.
vprm@ufv.br.

3 Engenheira-Agronoma, Mestre. Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, UFV, 36570-000, Vicosa, Minas Gerais, Brasil. alinefonseca3@yahoo.com.br.
4Engenheiro-Agrénomo, Ph. Doctor. Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, UFV, 36570-000, Vigosa, Minas Gerais, Brasil. jbchaves@ufv.br.

Rev. Ceres, Vicosa, v. 57, n.2, p. 145-150, mar/abr, 2010



146

Marlene Azevedo Magalhdes Monteiro et al.

INTRODUCAO

O Brasil é atualmente o maior produtor de café do
mundo, responsavel por 30% do mercado internacional, e
também o segundo maior consumidor, atras apenas dos
Estados Unidos (Rank Brasil, 2009).

O selo de pureza instituido pela ABIC (Associacdo
Brasileiradas IndUstrias de Café) visagarantir o café com
até 1% deimpurezas, porém nao hacontrol e efetivo sobre
aqualidade (Ramos, 1997). Em 2004, aABIC deuinicioa
criacéo e ao langamento de um Programade Qualidade do
Café—PQC. Esse programaé baseado napremissade que
aqualidade é aformaprincipal do consumo de caféeque
aadesdo ao programa significa um comprometimento da
empresa com a adogao de padrfes de qualidade da maté-
ria-prima, e manutencdo de sabor ao longo do tempo, além
de boas préticas de fabricagéo (Associacéo Brasileirada
IndUstriade Café, 2009).

O sabor caracteristico do café como bebidaesta dire-
tamente relacionado com as variedades ou cultivares do
gréo etambém éinfluenciado por tratos agricolas, como:
processos de secagem, fermentagao, torrefagdo, moagem
eempacotamento (Mello, 2001).

No mercado consumidor globalizado de café ha cres-
cente segmentagdo quanto a bebida, origem e as formas
de preparo, sendo a qualidade do produto o aspecto-cha-
ve haconguistade mercados (Caixeta, 1999).

Da produgao ao consumo, o café passa por longo ci-
clo, que pode ser afetado por inlmerosfatores, alterando
a aparéncia, o0 aroma e sabor da bebida (Da Silva et al.,
2004). Astécnicas de andlise sensorial tém grande aplica-
¢30 no processo de aperfeicoamento da qualidade, além
de determinacdo da aceitabilidade do produto pelo con-
sumidor (Teixeiraetal., 1987; Chaves& Sproesser, 1996).

Ostestes sensoriais afetivos tém como objetivo medir
atitudes subjetivas como aceitacdo e preferéncia de pro-
dutos, de formaindividual ou em relag&o a outros (Cha-
ves & Sproesser, 1996). Ostestes de aceitagdo avaliam o
grau com que os consumidores gostam ou desgostam
dosalimentosde modo geral e/ou especificamente de cada
um de seus atributos, como aparéncia, aroma, sabor, tex-
tura, estabel ecendo preferéncias (Silvaet al., 1998).

As metodologias tradicionais para analisar dados de
testes afetivos tém mostrado limitagGes e deficiéncias.
Geralmente ap0s a realizagéo dos testes afetivos os da-
dos sdo analisados estatisticamente por meio da andlise
devarianciae por testes de comparacéo de médias. Dessa
forma, para cada produto avaliado obtém-se a média do
grupo de consumidores, assumindo, portanto, que todos
0s respondentes possuem 0 mesmo comportamento,
desconsiderando suas individualidades. Com isso, pode
estar ocorrendo perda de importantes informagdes sobre
diferentes segmentos do mercado (Polignano et al., 1999;
Reis& Minim, 2006).
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Com afinalidade de analisar os dados afetivos, levan-
do-se em consideragéo arespostaindividual de cadacon-
sumidor e ndo somente a média do grupo de consumido-
res que avaliaram os produtos, foi desenvolvidaatécnica
intitulada M apa de Preferéncia, que tem sido largamente
utilizada por cientistas da area de andlise sensorial
(Behrenset al., 1999).

A técnicaMapade Preferéncia (M DPREF) pode solu-
cionar esse problema e também permitir a associagdo da
impresséo que os consumidores tém de um produto com
suas caracteristicas sensoriais. Sendo assim, MDPREF
tem afinalidade de analisar os dados afetivos, levando-se
em consideragdo arespostaindividual de cada consumi-
dor e ndo somente a média do grupo de consumidores
que testaram os produtos (Marketo et al., 1994, citados
por Behrens et al., 1999). Essa técnica é frequentemente
empregada com o objetivo de identificar grupos de con-
sumidores que respondam uniformemente e que difiram
de outros grupos por idade, sexo, atitude, necessidade,
habitos alimentares e/ou respostas para os atributos do
produto (Westad et al., 2004). O Mapade Preferéncialn-
terno pode complementar a andlise de aceitagdo de um
produto, explicando as preferéncias dos consumidores,
que se tornam assim informagdes valiosas (Cardello &
Faria, 2000).

Diversos estudos tém sido realizados utilizando essa
técnicaparaavaliar aaceitacéo de produtos pelo mercado
consumidor (Miquelim et al., 2008; Sales et al., 2008;
Fernandeset al., 2009; Reiset al., 2009).

Estetrabal ho teve como objetivo a caracterizacdo sen-
sorial dabebidacafé em tréstipos de bebida (mole, durae
rio), em diferentes torras (clara, expresso e escura), por
meio de um Teste de Aceitacéo.

MATERIAL EMETODOS

Matéria-prima e torracao

Asamostras de café da safra2001/2002 foram adquiri-
das e classificadas quanto a bebida pela “ prova de xica-
ra’ nacooperativacafeeiralNCOFEX, Vicosa-M G

A torracdo do café natural foi feita em um torrefador
continuo da marca Rod-Bel atemperaturas que variaram
de 210 a 230 °C por 9 a 12 minutos, de acordo com cada
tipo detorra.

A medicéo datemperaturafoi feitautilizando-seter-
moémetro de 360 °C, sendo efetuada no final de cada
torra. Essetorrefador era constituido de tambores gira-
térios, e cadaum possuia umafornalhacom um sistema
deresfriamento. De acordo com testes preliminares, foi
escolhido o tambor e a fornalha que possuiam chama
homogénea e melhor padronizac&o do tempo de torra-
¢80. Dessaforma, todas as amostras foram torradas no
mesmo tambor. As amostras de caf é verde de cadatipo



Influéncia datorra sobre a aceitacéo da bebida café

147

foram previamente pesadas e distribuidas em pacotes
com 300 g cada.

Foram realizadostréstiposdetorra: clara(americana),
expresso (média) e escura, para cada tipo de classe do
café. O tempo final de cadatipo detorrafoi determinado
por meio de testes preliminares, de acordo e com treina-
mento realizado nacafeeiral NCOFEX eno Centrode Trei-
namento eArmazenagem (CENTREINAR). Em cadadia
foi feito umtipo detorraparaastrésclassesde caféininter-
ruptamente. Ao final de cadatorra, osgréosforam homoge-
neizados e ficaram armazenados em vasilhames de
polietileno com tampa (capacidade 5 kg), erevestidosin-
ternamente com papel aluminio, por sete dias, atempera-
turaambiente.

Osgréostorrados foram moidos em moinho elétrico e
passados em peneirade 20 mesh. O caféem po foi armaze-
nado em vidros com capacidade para 300 g e identifica-
dos. Para evitar a perda dos constituintes voléateis e oxi-
dacéo pelo oxigénio e pelaluz, foi colocada uma camada
de nitrogénio nasuperficieinterior dosvidros sobre o po.
Em seguida, osvidrosforam tampados e selados com pasta
desilicone e cobertos com papel-aluminio.

A andlise sensorial foi realizada, utilizando-se nove
amostras de caf € obtidas por meio datorraclara (america-
na), expresso (Média) ou escura e dos tipos de bebida
mole, duraerio (Tabelal).

Preparo e apresentacdo das amostras (teste de
aceitacio)

As amostras de café foram preparadas, utilizando-se
café e &gua deionizada na proporgéo de 6%, conforme
recomendado por Carvalho et al. (1997), tendo como ins-
trumento operacional umacafeteirael étrica.

A avaliagéo paraaromae sabor foi feita, utilizando-se
30 mL de cadaamostrade café servidaem xicaras de fun-
do preto, previamente codificadas com nimero de trés
digitos. As amostras foram avaliadas pelos consumido-
resatemperaturamédiade 60 °C por 65 consumidores de
café, sendo 36 homens (55,4%) e 29 mulheres (44,61%)
(DellaModesta, 1994).

A faixaetariapredominante tanto parahomens como
paramulheres (78 e 72%, respectivamente) foi de 15a30
anos. Utilizou-se a escala hed6nica de nove pontos, va-
riando de gostei muitissimo (9) a desgostei muitissimo
(1), sendo avaliados separadamente a cor, 0 aroma, 0
sabor eaimpressdo global. A avaliacéo foi feitaem con-
dicBeslaboratoriais, em que as nove amostrasforam apre-
sentadas e analisadas de forma monéadica aos consumi-
dores. Estes receberam as amostras de café e puderam
adocé-las de acordo com sua preferéncia, utilizando-se
sacarose ou adocgante a base de aspartame. Os dados
obtidos foram utilizados para o estudo do Mapa de Pre-
feréncialnterno.

Tabela 1. Descri¢do das amostras de café, conforme o tipo de
bebidaedetorra

Tipo

Amostra -

Bebida Torra
Mole/clara Mole Clara
Mole/expresso Mole Expresso
Mole/escura Mole Escura
Dura/clara Dura Clara
Dura/expresso Dura Expresso
Dura/escura Dura Escura
Rio/clara Rio Clara
Rio/expresso Rio Expresso
Rio/escura Rio Escura

Mapa de Preferéncia Interno

Para obtencdo do Mapa de Preferéncia Interno, os
dados de aceitacdo foram organizados em uma matriz de
amostras (em linhas) e consumidores (em colunas), e essa
submetidaaAndlise de Componentes Principais (ACP).

Os resultados foram expressos em um gréfico de dis-
persdo das amostras (tratamentos) em relaco aos dois
primeiros componentes principais e outro representando
os loadings (cargas) da ACP (correlagdes dos dados de
cadaconsumidor com osdois primeiros componentes prin-
cipas).

Paraverificar seadiferencanaaceitacdo entreasamos-
tras eraproveniente dos atributos sensoriais, foi determi-
nadaa correl acéo (Coeficiente de Correl ag&o de Pearson)
entre os valores médios de cada atributo sensorial e os
escores dos dois primeiros componentes principais. O
resultado foi expresso em um gréfico de dispersdo.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Mapa de Preferéncia Interno de aceitacéo
guanto a cor

O Mapade Preferéncialnterno foi realizado, utilizan-
do-se dados obtidos pel o teste de aceitacdo em relacdo a
cor (Figuras1, 2).

O primeiro componente principal dasFiguras1e2 expli-
cou 65% da variancia da aceitac8o entre as amostras em
relacdo a cor, enquanto o segundo explicou 14%. Os dois
primeiros componentes principais explicaram juntos 79%
davarianciaentre as amostras em relagdo ao atributo cor.

A Figural mostraque naseparagao espacia dasamos-
trasem relacdo a aceitacdo parao atributo cor formaram-
se trés grupos distintos, separados pelo tipo de torra.

Cada ponto, na Figura 2, representa as correlagdes
entre os dados de aceitacdo de um consumidor e os dois
primeiros componentes principais. Os consumidores
correlacionados positivamente apenas com o primeiro
componente principal atribuiram notasmais elevadas para
a amostra de torra escura. Os correlacionados negativa-
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Figura 1. Dispersdo dasamostras de café em relagéo aaceitagdo
da cor pelos consumidores.
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Figura 3. Dispersdo dasamostras de café em relagéo aaceitagdo
ao aroma pel os consumidores.
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Figura 2. Correlagfes entre os dados de aceitacdo de cada
consumidor e os dois primeiros componentes principais para cor.

mente com o primeiro componente principal atribuiram
notas maiores para as amostras de torra clara. Poucos
consumidores preferiram as amostras de torraclara, uma
vez que elas ndo apresentaram a cor caracteristicada be-
bida caf é tradiciona mente consumida.

Mapa de Preferéncia Interno de aceitacao
quanto ao aroma

A dispersdo das amostras em relagdo aos componen-
tes principais resultantes dos dados de aceitacdo dos
consumidores em relag&o ao aromaencontra-se naFigura
3, eascorrelacdes entre os dados de aceitacdo que repre-
sentam o comportamento dos consumidores frente as
amostras estéo apresentadas na Figura4. Dessaforma, as
Figuras 3 e 4 comp8em o Mapa de Preferéncia Interno
para as nove amostras da bebida café.

O primeiro componente principal explicou 43% dava-
riacdo de aceitacdo entre as amostras, 0 segundo, 14%.
Os dois primeiros componentes explicaram apenas 57%
da variacdo. Verificou-se pela menor explicacdo que os
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Figura 4. Correlagbes entre os dados de aceitacéo de cada
consumidor e os dois primeiros componentes principais para
aroma

consumidores distinguiram menos as suas preferéncias
em relacdo ao aromado que acor dasamostras avaliadas.

Analisando a distribui¢cdo dos consumidores nos qua-
drantes (Figura 4), verifica-se que a maioria encontra-se
distribuida entre os quadrantes direito superior e inferior,
mostrando que eles tendem a preferir as trés amostras da
bebida café das torras escura, mole e dura/expresso.

A menor aceitacdo dabebidario/expresso em relagéo
a mole e dura/expresso pode ser explicada por ser sua
classe de qualidade inferior, apresentando bebida com
aromaforte e desagradavel.

Mapa de Preferéncia Interno de aceitacao
guanto ao sabor

A disperso das amostras em relacdo aos dois primei-
ros componentes principais dos dados de aceitacéo para
sabor esta apresentadanaFigura5, e as correl ages entre
os dados de aceitacéo de cadaum dos 65 consumidores e
os dois componentes principais encontram-se na Figura
6. O primeiro componente principal explicou 42% davari-
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Figura6. Dispersdo das amostras de café em rel acdo aaceitacdo
para sabor pelos consumidores.

acdo entre as amostras de caf é, enquanto o segundo com-
ponente principal explicou 15%. Assim, osdois primeiros
componentes principais explicaram 57% davarianciaen-
tre as amostras quanto a aceitacdo do sabor.
Verificou-se por esse Mapa de Preferéncial nterno que
a relagdo de aceitagdo dos consumidores sofreu poucas
modificagbes parao atributo sabor quando comparado com
omapade preferénciainterno paraaroma(Figuras 3, 4).

Mapa de Preferéncia Interno de aceitacéo
quanto a impressao global

Nas Figuras 7 e 8 encontram-se o Mapa de Preferén-
cialnterno para os consumidores que avaliaram as nove
amostras da bebida café quanto a aceitacéo em relagéo a
impressédo global, aqual avaliaaamostracomo um todo
(cor, aroma e sabor). O primeiro componente principal
explicou 50% davariacéo de aceitacdo entre as amostras
de café, enquanto o segundo 13%. Assim, os dois pri-
meiros componentes explicaram 63% da variacéo entre
as amostras.
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Figura7. Dispersdo dasamostras de café em relagdo aaceitagdo
paraimpressdo global pelos consumidores.
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Figura 8. CorrelacOes entre os dados de aceitacdo de cada
consumidor e os dois primeiros componentes principais para
impressdo global.

A separacdo dasamostras em relagdo aos dois primeiros
componentes principais dos dados de aceitagdo para im-
pressdo globa esta apresentada na Figura 7, e as correla
¢Bes entre os dados de aceitacdo de cada consumidor da
bebida café e os dois primeiros componentes principais sdo
visualizadosnaFigura8. Por esse Mapade Preferéncial nter-
no pode-se verificar que a aceitacdo dos consumidores so-
freu poucas modificagBes para impressdo global, quando
comparado com os Mapas de Preferéncia Interno para cor,
aromaesabor (Figuras1, 2, 3,4, 5, 6).

CONCLUSOES

Otipo detorrainterfere em maior intensidade nas ca-
racteristicas sensoriais e 0 tipo de bebida exerce pouca
influéncia. Asamostras de caf é submetidas atorraescura
tém maior aceitagdo nos quatro atributos avaliados (cor,
aroma, sabor e impressdo global) por um grupo maior de
consumidores, e aamostrade café submetidaatorraclara
€ menos aceita por grande parte dos consumidores em
todos os atributos avaliados.
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