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RESUMO

O café é uma das bebidas mais consumidas em todmdo. Com isso
hd uma preocupacdo crescente com a qualidade. garpgio de um café
expresso exige matéria-prima de qualidade, poisestracdo € realizada com
alta pressdo e temperatura, extraindo-se as suolastgresentes nos graos. O
presente trabalho foi realizado com o objetivo deficar o potencial de cafés
especiais para a producdo de expresso. Foramadtbz21 amostras de cafés
(Coffea arabica L.), certificadas pelo Programa Certifica Minas €afom
pontuacgdo na analise sensorial de 80 a 90 porittidas pelos processamentos
via seca (natural) e via Umida (cereja descasazteja desmucilado e cereja
despolpado — CDs) - safra 2011/2012 da regido &lidas. O processamento
obtido de cada amostra néo influenciou na qualidadsorial dos expressos. O
atributo corpo se mostrou altamente correlacionadlcatributo dogura, e os
atributos acidez e sabor também foram correlacmnad atributo cor de crema
dos expressos. Os cafés que apresentaram melhmresagdes nos atributos
sensoriais analisados resultaram em melhores tzetddaxpresso.

Palavras-chave: Cafés especiais. Cafés expressamlid@dle. Analise
Multivariada.



ABSTRACT

Coffee is one of the beverages most consumed efltbe world. Due to
that, there is a growing concern about its qualibe preparation of an espresso
coffee requires high quality raw matter, for itgragtion is accomplished with
high pressure and temperature, extracting substgmesent in the beans. The
present work was carried out with the purpose offyiag the potential of
specialty coffees for espressoffee production Twenty samples of coffees
(Coffea arabica L.), certified by the Programa Certifica Minas Gakéth scores
of sensorial analyses of 80 to 90 points, obtaimgdhe dry via (natural) and
moist via (peeled cherry coffee, desmucilated gheoffee and depulped cherry
coffee — CDs) processes - 2011/2012 crop of themme§outh of Minas, were
utilized. The procedure obtained from each sampte ribt influence the
sensorial quality of the espresso coffee. The battei body proved highly
correlated with the attribute sweetness and thibates acidity and flavor were
also correlated with the crema (foam) color of éispressos. The coffees which
presented the best scorings in the surveyed sahstiributes resulted into best
espresso beverages.

Keywords: Specialty coffees. Espresso coffees. iQuilultivariate analysis.
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CAPITULO 1

1 INTRODUGAO GERAL

O café é uma das bebidas mais consumidas em toddondevido ao
sabor e ao aroma caracteristicos e aos efeitoffigios no organismo, quando
ingeridos com moderacao.

A crescente demanda por produtos saudaveis temibilitedo a
potencializacdo da qualidade do café e o fortalesime desenvolvimento das
categorias de cafés especiais, aumentando o condemdirias formas de
preparo, destacando-se entre elas os cafés expresso

O aumento do consumo de cafés especiais estaor@ddc com a
crescente expansdo do numero de cafeterias emntotholo. Em pesquisa
realizada pela ABIC, no ano de 2010, o estimavauge no Brasil, havia 3.500
cafeterias (ASSOCIACAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA DEAFE - ABIC,
2013b; BUREAU DE INTELIGENCIA COMPETITIVA DO CAFE2012).

Com o surgimento de grandes redes de -cafeteriaspais, 0s
consumidores ficaram mais exigentes, valorizandecaiés que tém atributos
sensoriais marcantes, principalmente aroma e sakigindo um produto com
gualidade superior. Assim, os cafés expressos gamhanais espagco no
mercado, devido a forte demanda de cafés especiais.

O preparo de um expresso perfeito exige caféstdaegahlidade, pois o
tipo de extracdo, com alta pressdo e temperatutgngializa os atributos
sensoriais originados pelas substancias presentss gndos e confere
caracteristicas Unicas e tipicas da bebida.

A qualidade do café é determinada pela interaedatdres ao longo da
cadeia produtiva, como selecdo de variedade, hamdigde na maturacdo

maxima dos frutos, cuidados na colheita e utilivag@ métodos adequados
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durante a pdés-colheita. Assegurar todo o processpraducdo e torragdo dos
graos é uma forma de garantir a sua qualidade.

A torracdo € uma etapa crucial no processo de tindlisacdo do café,
pois, durante a mesma, ocorrem as principais reafffieas e quimicas que
originardo 0os compostos responsaveis, principaknemta textura, cor, sabor e
aroma da bebida. O ponto ideal de torragdo do mafé expresso é essencial
para valorizar as suas caracteristicas desejadfisrenciadas.

Devido a alta competitividade do mercado internaaioa preocupagao
do governo com os cuidados na producdo para quaféotenha uma boa
qualidade é cada vez maior. Sendo assim, o gowdenMinas Gerais tem
incentivado a valorizacdo e a melhoria dos caféeimus, apoiando a realizacdo
de concursos de qualidade e programas de cerfificazmentando o interesse
dos cafeicultores em produzir cafés com qualidade.

No intuito de resgatar a credibilidade e enfrentar novo mercado,
altamente competitivo e exigente, varias iniciaifaram tomadas, como o
programa de certificacdo Certifica Minas Café, qummitora todas as etapas de
producdo para que as propriedades cafeeiras adstdinas praticas agricolas.
Assim, o programa tem o objetivo de adequar ossaagificados as exigéncias
do mercado internacional.

Como resultado dessas medidas, os cafés especiaisleibos
alcancaram maior insercdo no mercado externo,ipdimente os do estado de
Minas Gerais, que é o maior produtor do pais. Emg¢&a da quantidade e da
gualidade dos cafés mineiros, a regido Sul de Miesaca-se no cenario
produtivo e mercadolégico mundial, respondendo gmrco mais de 50% da
producdo do estado. Os cafés mineiros se difemangida diversidade de sabor
e aroma, devido as variacdes de clima, genétigtisjde e métodos de pds-

colheita, entre outros.
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Os tipos de pré-processamento, por via Umida ouse@a, podem
originar cafés de qualidade diferenciada. Os cafésessados por via seca sdo
associados, geralmente, a bebidas com docura e aogmtuados, enquanto as
bebidas dos cafés obtidos por via imida sédo carslde diferenciadas e suaves.
No entanto, estes atributos sensoriais sdo depesdee varios fatores que
incluem os procedimentos adotados no campo atéepapmy adequado da
matéria-prima para a obtencdo de determinado tgdebida, como o café
expresso.

Os baristas de cafeterias e as indUstrias que peatdos cafés torrados
para serem utilizados em maquinas de café exprsdem utilizar graos de
origem Unica, mas a maioria utiliza mesclas, omdse de gréos de diferentes
processamentos, regides, paises e, até mesmoiessgiéerentes. Esta pratica é
adotada visando a obtencdo de bebidas com casticesi peculiares que
atendam aos anseios de qualidade dos consumidores.

Com o avanco na adocdo de tecnologias adequadgsodacdo e
processamento do café, constata-se uma divergificagescente dos seus
atributos sensoriais. Assim, o estudo do poterdialcafés especiais de uma
regido e da influéncia do tipo de processamentpecificamente para a
producado de expressos, além de inédito, poderédsmacdes para a agregacao
de valor ao produto com respaldo cientifico séligdela sua caracterizacédo
fisico-quimica e sensorial.

O presente trabalho foi realizado com o objetivardiécar o potencial
dos cafés especiais do Sul de Minas para a prodie@afés expressos sem a
utilizacédo de blends, oriundos de dois tipos degssamentos (CDs e natural) e
originarios de propriedades certificadas pelo Rnogr Certifica Minas Café.

No Capitulo 1 encontra-se uma revisdo de literatma qual séo
abordados os seguintes temas: o consumo e a pmodagéafé, a qualidade do

café, classificagdo do café, cafés da regido substado de Minas Gerais,
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Programa Certifica Minas Café, Concurso EstadudDdalidade dos Cafés de
Minas Gerais, processo de torragdo, analise sahstricafé, cafés especiais,
analise sensorial dos cafés, café expresso e emdliscomponentes principais e
correlagdo candnica relacionadas com a qualidadeafdo
O Capitulo 2 esta em formato de artigo e apresentorrelacdes entre

os tipos de processamento pelos quais os cafés fobdidos, dos atributos

sensoriais e quimicos dos cafés e dos atributososais e fisicos dos cafés
expressos. Por meio da analise de correlagdo candass analises sensoriais
dos cafés e cafés expressos, podem-se verificés qsiatributos sensoriais se

relacionaram e quais amostras apresentaram pdtpacéexpresso.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 O café, sua produgdo e consumo

O cafeeiro é uma planta pertencente a familia Rehiee ao género
Coffea, sendo as espécidgsoffea arabica L. e Coffea canephora Pierre &
Froehner as que se destacam economicamente emtodim. Atualmente, tém-
se, como validas, um pouco mais de 60 espécie€uergCoffea, embora ja
tenham sido descritas mais de 100.

O café arabica é cultivado em altitudes elevagasduz grédos de
qualidade superior e corresponde a, aproximadameti® da producdo
mundial, ocupando 70% do mercado internacional. &fmlidos com precos
gue superam de 2 a 3 vezes o de cafés robustdpdmviseu sabor diferenciado
e a melhor qualidade da bebida (MORAES, 2006; REGJNHA,
CARVALHO, 2011).

As espécies arabica e robusta sdo, usualmentrentifadas pelas
caracteristicas fisicas, formato e cor dos gramsposicdo quimica e atributos
sensoriais (SILVA, 2008).

A grande maioria do café produzido e consumidonado é da espécie
arabica, que é a mais cultivada em Minas Geraisegmondendo a 98,6% da
producdo. Neste estado esta concentrada a maimrcara cultivo de café,
representando 52,1%, a primeira em ambito naciof@OMPANHIA
NACIONAL DE ABASTECIMENTO - CONAB, 2013).

A producéo estimada para a regido Sul de Minas ¥B3d# milhdes de
sacas de café no ano de 2012, total 32,08% supesafra anterior (CONAB,
2013).

O Brasil é 0 segundo maior consumidor de café dodmudepoiss os

Estados Unidos. Entre novembro de 2011 e outub&9d2, o consumo interno
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foi de 20,33 milhGes de sacas, um aumento de 3%ekmdo ao ano anterior.
Em 2013, também devera haver um crescimento d&%jtém comparacao ao
ano de 2012 (ABIC, 2013c).

O consumoper capita de café no pais vem aumentando, segundo
estimativa realizada pela Associacao Brasileirindéstria do Café (ABIC). No
caso do café torrado, o consumo é de 4,98 kg/mbitano, aproximadamente
83 litros de café, o maior ja registrado no Brasigior que o consumo por
habitante da Italia, da Franca e dos Estados UGRIBEC, 2013c).

O café brasileiro especial ja alcangou maior ir@®rao mercado
externo. A quantidade de café exportada evoluiiB,8emilhées de sacas de
cafés especiais, no ano de 2008, para mais dehdenilde sacas, no ano de
2011, tornando-se um dos maiores fornecedores musrdk cafés especiais. O
consumo interno de cafés especiais também aumeletd@00 mil sacas, em
2008, para 1 milhdo de sacas no ano de 2011 (BRARILSPECIALTY
COFFEE ASSOCIATIN - BSCA, 2012).

A crescente producdo e o0 consumo nho Brasil densongtre o0s
consumidores estdo cada vez mais interessados lEdabeom café, desde o
simples café coado aos expressos, cappuccinogasdatmas de preparo. As
variagbes em aroma, sabor e a qualidade do caffldima conquistaram os
consumidores de café (ABIC, 2013a).

2.2 Qualidade do café

A qualidade do café pode ser definida como umurtioj de atributos
fisicos, quimicos, sensoriais, higiénico-sanitare®sde aspectos sociais e
ambientais, que levam a aceitacdo do produto astigdipos de consumidores.
A sua qualidade é influenciada pelos fatores clonét variedades culturais,

espécies, sistemas de processamentos, dispordeilide m&do de obra e
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equipamentos, condicdes técnicas e econbmicasddepcadutor existentes nos
paises e diversas regides de producdo. Dependértachhs tratos culturais na
lavoura e, assim, os cuidados durante a pré-caltesitolheita e a pds-colheita
influenciam intensamente a qualidade da final dédae(PEREIRA, 2003).

Para a obtencdo de um café de alta qualidadepégemdada a colheita
dos frutos no grau de maturacdo maxima e mais hémeag sem contaminacao
por quaisquer residuos. Normalmente, as lavouras pjoduzem cafés de
melhor qualidade localizam-se nas areas de mditudsd com baixa umidade
relativa de ar e com tratos culturais e técnicaprdeessamentos adequados
(RODARTE, 2008).

A colheita de frutos verdes causa prejuizos asifiescao por tipo, no
rendimento de colheita, por provocar desgaste alaaql na qualidade da bebida
e no valor do produto. O ideal é que os produtoriegeem a colheita com, no
maximo, 5% de cafés verdes (MORAES, 2006; REIS; BANCARVALHO,
2011; SILVA, 2008).

Ap6s a colheita por derrica, no pano ou mecanjzadacafés séo
submetidos aos processos de separacdo das impgrezasdem ser feitos por
peneiramento manual ou por maquinas de pré-limpetieando as folhas,
torrGes e paus provenientes da lavoura, evitargBima os riscos de perda da
gualidade por meio da contaminacdo de macro e forganismos. Esta etapa é
uma das operacfes mais importantes na fase de@uapaafé, que proporciona
a remogédo de impurezas, de matérias estranha®paeasdo dos frutos boias
dos cerejas e verdes, de acordo com a densidadegstde um separador
hidraulico (PIMENTA, 2003; REIS; CUNHA; CARVALHO,®L1). Em seguida,
o café pode ser processado de duas formas: psesdae por via Umida.

No processo via seca, apos a lavagem e separafgdoos cafés boias

dos cerejas e verdes, por diferenca de densidadecagem dos frutos com
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casca e a mucilagem podem ser realizadas totalmesteerreiros ou com o
auxilio de secadores mecanicos.

Os cafés naturais, geralmente, apresentam aisitagnsoriais distintos
dos que sado produzidos por via Umida, sendo ousdriborpo 0 que mais se
destaca. Assim, os cafés naturais sdo utilizadosblemds, em especial na
producdo de expressos (BOREM, 2008; MENDES, 20P&)ém, a qualidade
destes cafés, para que eles sejam consideradosiagsped dependente,
principalmente, de cuidados durante a producapd&saolheita, pois a maioria
dos produtores que o0s processam por via seca obédés com bebidas
inferiores aos de processamento via Umida. Issoedevido ao maior risco de
fermentacdes indesejaveis pelo elevado teor de dgstas frutos, associado a
composi¢ado quimica e a presenca de biota em totgi@ambiente.

No processo via Umida, a eliminacdo da casca ede ga mucilagem
resulta em café cereja descascado. A eliminac&mastza, mecanicamente e da
mucilagem, por meio de fermentacdo natural, origineafé despolpado, e a
remocdo mecanica da casca e da mucilagem, emeasfaudilado.

Embora o Brasil seja conhecido como produtor dé ohtido por via
seca, existem regides com boas condi¢cdes paralagdo de cafés despolpados,
principalmente nas regides montanhosas, onde piadono trabalho familiar e
a abundéncia de agua. A producdo de café descagcadoa boa opcao,
principalmente nas regides com condi¢des climatiesfavoraveis no periodo
de secagem.

Segundo Villela (2002), os cafés despolpados, deadas e
desmucilados, devido a auséncia do pericarpo, t&momumidade inicial e
ocupam menor espaco nos terreiros e secadoregdsecam periodo de tempo
menor que o café natural.

Oliveira (2010), estudando os aspectos fisiologidos grdos de café

submetidos a diferente tipos de processamento edowtde secagem,
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associados a qualidade da bebida, verificou quecafgs despolpados
apresentaram maior tolerancia a altas temperaeasecagem do que 0s
naturais, o que pode estar relacionado ao mengoteta secagem, devido a
auséncia do exocarpo e do mesocarpo, apresentasglo, melhor qualidade
sensorial, fisioldgica e fisico-quimica.

O processamento por via seca € o0 mais utilizadocafaicultura
brasileira e 0 processamento por via imida temadsiderado uma alternativa
vidvel para a obtencéo de cafés de qualidade supgois a eliminacdo da casca
e mucilagem reduz a ocorréncia de fermenta¢cOeséjdleis e contribui para
uma maior uniformidade na secagem dos frutos inflizexdo na qualidade da
bebida. Porém, nem sempre cafés processados pamida sao classificados
sensorialmente como cafés de alta qualidade. tele pcontecer quando estes
cafés sofrem deterioracdo na planta e/ou os méttelpsocessamento nao sdo
executados de forma adequada. Portanto, os dogsdi processamentos podem
originar cafés especiais, desde que nao ocorrania@vésicos, microbiolégicos
e bioquimicos que alterem sua composicdo quimiceorsequentemente, a
qualidade.

2.3 Classificacéo do café

No Brasil, a qualidade do café é determinada pes dlassificacfes: a
classificacdo fisica dos grdos e a classificacdmas@ml da bebida (REIS;
CUNHA; CARVALHO, 2011).

A classificacdo fisica dos graos (tipo, cor, pex)ee a qualidade da
bebida (prova de xicara) sdo fundamentais na caslizagdo. Atualmente, a
classificacdo por tipo e a caracterizacdo sensdosicafés comercializados nas
bolsas de mercadorias, os chamados cafismodities, sdo regidas pela

Instrucdo Normativa n° 8, de 11 de junho de 2008/oastério da Agricultura,
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Pecuéria e Abastecimento (MAPA), pelo Regulamerdonico de Identidade e
de Qualidade para a Classificacdo do Café Bendéici®&rdo Cru. O
regulamento tem como objetivo definir as caradieds de identidade e de
gualidade para a classificacao do café benefigado cru (BRASIL, 2003).

A classificacdo por tipo segundo a Tabela Ofidébsileira de
Classificacado é feita em 300 g de café beneficafilmdamenta-se no niimero e
na intensidade dos defeitos na amostra.

Os defeitos podem ser de natureza intrinseca ggréperfeitos) ou
extrinseca (impurezas). Os defeitos de naturezinseta sdo causados pela
imperfeita aplicacdo de processos agricolas ourdprip cultura, originando
graos pretos, ardidos, verdes, pretos-verdes, ranados, quebrados, brocados,
conchas e chochos. Os defeitos de natureza exiain@ienpurezas) sao
elementos estranhos encontrados no café benefidadw cascas, paus, pedras
e torrdes, ou sdo ocasionados por imperfeicbesaprip beneficiamento, como
marinheiro, coco e quebrados. Aos defeitos exttosee intrinsecos séo
atribuidos pesos, de acordo com a gravidade oypadim que exercerao sobre a
gualidade do café. Os cafés podem ser enquadradtip@s que variam de 2 a
8. Por exemplo, é classificado como tipo 2, comdatiefeitos e ou café tipo 8,
com 341 a 360 defeitos (BRASIL, 2003).

A classificagcdo por peneira é realizada seguntiomanho e o formato
dos grdos em uma amostra de 300 g de café. A g&alia realizada pela
passagem de uma amostra de café em um jogo degsem@m peneiras de
crivos redondos para a separacdo de graos chatogei@das de 12 a 19) e
peneiras com crivos alongados, para a separacégrdios moca (numeradas de
8 a 13). Os graos normais (graos chatos) apresergpassura menor do que a
largura, sendo separados dos grdos mocas por rgiergkiras alongadas, as

quais retém os gréos com espessura maior (BOREDNS; BRASIL, 2003).
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Pedras, torrBes e paus grandes correspondem,irapdamente, as
dimensdes da peneira grédo chato de 18/19/20; anteordas pedras, dos torrbes
e dos paus regulares corresponde, aproximadansEn@imensdes da peneira
gréo chato de 15/16/17; o tamanho das pedras, alo8es e dos paus pequenos
corresponde, aproximadamente, as dimensdes darpeg@io chato de 14
abaixo (gréo chato). O café beneficiado grdo ceuacbrdo com a coloracao,
pode ser classificado em oito classes, como verdiado e verde-cana, cores
caracteristicas do café despolpado; verde, caf@presenta gréo de coloragao
verde e suas nuances; amarelada, café que apregeitade coloracdo
amarelada, indicando sinais de envelhecimentonebém, as cores amarela,
marrom, chumbada, esbranquicada e discrepanteufenide cores oriundas de
ligas de safras ou cores diferentes) (BRASIL, 2003)

A classificagdo por bebida tem que ser realizada ovadores
treinados, que classificam a bebida segundo o aeomaabor apresentados. A
prova de xicara consiste na sor¢do, na degustagéalescarte da bebida, com
posterior enquadramento, de acordo com a InstiNo@mativa n® 8, em:

a) estritamente mole: apresenta, em conjunto, todosequaisitos de
aroma e sabor “mole”, porém, mais acentuados;

b) mole: apresenta aroma e sabor agradaveis, brarattxzados;

c) apenas mole: apresenta sabor levemente doce e, snagesem
adstringéncia ou aspereza de paladar;

d) duro: sabor acre, adstringente e aspero, porém, apiiesenta
paladares estranhos;

e) riado: apresenta leve sabor, tipico de iodoférmio;

f) rio: apresenta sabor tipico e acentuado de iodaddrm

g) rio zona: aroma e sabor muito acentuados, assedoella®

iodoférmio ou ao acido fénico, sendo repugnantpaadar.
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2.4 Principal regido produtora de café - Sul de Mias

Os cafés do estado de Minas Gerais sao valorizaelasgdiversidade de
sabor e de aroma, devido as variacfes de climatiges, altitudes, latitudes e
métodos de poés-colheita. O estado tem quatro regi@i®dutoras que
correspondem a, aproximadamente, 53% de todo goadéizido no Brasil. Sdo
elas: Sul de Minas, que concentra metade da produg#eira, Matas de Minas,
Cerrado e Chapada de Minas.

A regido Sul de Minas é a maior regido produt@aafés do Brasil e é
conhecida pela producgéo de bebidas finas, devidwas condi¢bes de clima e
aos solos propicios para o cultivo. A regido éitradal area de producado de
café arabica, abrangendo parte das regides dd&aloFrancisco, Metallrgica e
Campo das Vertentes. Situa-se a altitudes entren8201.250 m, com areas
elevadas, sujeitas a geada, temperatura amena eradaddeficiéncia hidrica
(MINAS GERAIS, 1995).

O processamento utilizado na maior parte da re@ifor via natural e,
em menor parcela, o processamento por via Umidacdfls especiais das
montanhas do Sul de Minas sao reconhecidos, pailmegnte, por apresentarem
atributos de corpo, aroma e dogura natural raroca&és de outras partes do
mundo (BSCA, 2011).

Os estudos de investigacdo sobre origens e qualifteem iniciados
pela Organizacdo Internacional do Café, na década 1690. Dando
prosseguimento as pesquisas, Chagas (2003), al@l@scafés da regido do
Sul de Minas quanto a composi¢cdo quimica dos gmsstatou o potencial
para a producdo de cafés especiais, sugerindo @gi@dte boas praticas de
manejo nas fases pré e pds-colheita.

Silva et al. (2004) caracterizaram a qualidadeafé cereja descascado

produzido na regido sul de Minas Gerais, considkraninfluéncia da altitude,
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por meio de analises fisicas, quimicas e sensaté@samostras em seu estado
original e ap6s a retirada de grdos defeituososaudsres concluiram que a
maioria das amostras apresentou teores de agua alwavalor recomendado; ja
para os aclcares totais e para a acidez titulaweltodas as amostras, foram
constatados valores caracteristicos de bebidas, fisacafés sem a presenca de
defeitos, produzidos na faixa de 920 m a 1.120pres&ntaram corpo e acidez
mais fracos, e dogura mais alta do que a dos padélsizidos na faixa de 720 m
a 920 m. Segundo os mesmos autores, a acidez Hmiesta relacionada a
diversos outros fatores inerentes aos procedimetgasada propriedade e, nao
necessariamente, a altitude para a faixa estudzsie tnabalho.
Os cafés especiais do Sul de Minas se destacamaesentarem

atributos sensoriais como corpo médio, acidezcait@aromas de erva-cidreira e

capim-limao e finalizag&do adocicada (BARBOSA et2009).

2.5 Certifica Minas Café

O Brasil é o pais com a maior quantidade de faendrtificadas, com
350 mil propriedades de café, das quais cerca dé pbssuem alguma
certificacdo. Dentre as principais certificadoras pais estdo Utz Certified,
Rainforest Alliance, 4C, Fair Trade e o Certificinibs Café (ABIC, 2013d).

O Certifica Minas Café é um programa de certificagdado no intuito
de valorizar a producéo e os cafeicultores do eddadviinas Gerais, garantindo
a procedéncia e a qualidade dos cafés certific&tlosordenado pela Secretaria
de Estado de Agricultura Pecuaria e AbastecimeBEAPA), executado pelo
Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) e pela Erapa de Assisténcia Técnica
e Extensédo Rural do Estado de Minas Gerais (EmviBr-O programa tem
como objetivo melhorar a qualidade do café produzdh Minas Gerais e

atender as exigéncias do comércio mundial, perdatantodos os cafeicultores
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acesso a certificacdo. As propriedades certificaatitam as boas préticas
agricolas, possibilitando a consolidacdo e a catgude novos mercados
(EMPRESA DE ASSISTENCIA TECNICA E EXTENSAO RURAL -
EMATER, 2013).

O programa comecou a ser implantado em 2006 e, @@, Zoram
certificadas 1.230 propriedades, superando a nmetasfa de certificacdes. Em
2012, a meta era certificar 1.650 propriedadesre2@13, 1.750 propriedades
(EMATER, 2011; MINAS GERAIS, 2011, 2013).

A certificacdo € uma garantia, para o consumida, que as
propriedades adotam boas préaticas agricolas ens slestagios da producao,
atendendo as normas ambientais e trabalhistasibjlitessdo que pequenos
agricultores se incorporem com maior facilidade mercado de cafés
diferenciados. No controle das boas préaticas déugédn, os produtores devem
registrar todas as atividades ligadas a producgésded os insumos usados,
passando pelo processo de colheita e poés-colheitdé eos investimentos
realizados com terreiros para secagem e aquisiedeqdipamentos, dentre
outras (EMATER, 2013).

No processo de certificacdo sdo avaliados o ugetootle agrotoxicos,
0 uso adequado do solo e da agua e a preservagdientah de 20% da
propriedade. Enfim, para obterem o certificadoprapriedades tém que seguir
normas relativas a sustentabilidade econdmicaididade, aspectos ambientais,
legislacdo trabalhista e rastreabilidade do proddgsim, a certificacdo atesta
gue o café ndo oferece perigo a saude do consymigtendo livre de
contaminacao fisica, quimica e biolégica (EMATEBR1D).

Para os cafeicultores, o programa € uma oportdeida se adequarem
as exigéncias do mercado externo. Os especiatist&&mater-MG orientam o
produtor a realizar as adequacdes necessérias &mprgoriedade. Apds estas

adequac0es, eles indicam a propriedade para o bMA, realiza a auditoria
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interna. Concluindo o processo, uma certificadora ©@conhecimento
internacional, a certificadora Suica IMO Controindfituto de Mercado
Ecoldgico), faz uma auditoria final e concede oosde certificacdo as
propriedades aprovadas. Por ser de baixo custmjteea inclusdo dos pequenos
cafeicultores no mercado de produtos certificados.

Segundo a Emater-MG, o programa consegue prondtinen resultados
para os cafeicultores mineiros, com grandes beosffzara os consumidores,

dentre os quais podem ser citados:

a) maior organizacao da base produtiva;

b) melhor acompanhamento técnico;

c) produtos de melhor qualidade;

d) melhor controle dos custos de producéo;

€) mais renda para os cafeicultores;

f) rastreamento do produto;

g) competitividade;

h) conquista e permanéncia nos mercados;

i) sustentabilidade dos processos de producao e emlista;
j) alimentos seguros, com alta qualidade e saudaveis.

A certificacdo ndo garante a venda dos cafés gdoresamais altos que
0S convencionais, porém, o produtor terd maiorrg@&eno mercado e, ainda,
modernizard a gestdo, com a identificacdo e a gdwree erros na producao,
com consequente reducdo de custos. Com a melroodasido da propriedade,
do manejo da lavoura e da qualidade, o café seig vakrizado no mercado
(BSCA, 2013; EMATER, 2011).

O Certifica Minas Café tem parcerias com a Utz ifledt e 9

cooperativas (Cooparaiso, Coopercam, Capebe, GumfCoopfam, Coomap,
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Coopama, Minasul, Cocatrel), que ajudam a atendgraade demanda dos
produtores e a profissionaliza¢édo do setor.

Sousa (2011) estudou o impacto das certificac@ehjindo o Certifica
Minas Café, sobre a eficiéncia técnica da cafeicaltle montanha de Minas
Gerais, atingindo as propriedades das regides t8Usweste de Minas, Zona
da Mata e Vale do Rio Doce. Do total das propriedad’1,7% estavam
localizadas no Sul de Minas. Foram selecionadaspéépriedades, das quais
91% nao dispunham de nenhum tipo de certificac®8%6¢ pelo menos uma
certificacdo. De acordo com o mesmo autor, os progs de certificacdo
acabam sendo mais eficazes para a elevacdo da&neiitécnica nas
propriedades de maior porte, que ja possuem umagst que facilita a adeséo
a programas de certificacdo. As propriedades wardifis tém gastos muito mais
elevados com insumos do que uma propriedade semelbam certificacdo. Os
custos comprometem a eficiéncia técnica, porénaboohm positivamente para
a producdo de cafés de melhor qualidade. Contudaeréficacdo tem
contribuido para a melhoria da qualidade em todagrapriedades estudadas,
devido a investimento de insumos produtivos. A mparte de café certificado
ndo é remunerada pela existéncia do selo e, simgpalidade. Dessa forma, a
certificacdo contribuiu para a melhoria da rendadiea.

Enfim, o programa Certifica Minas Café foi criadosando a
profissionalizacéo do cafeicultor e atender asé@d@s socioambientais, com
melhorias continuas e dando suporte, em todasagssetde producdo, para
promover a qualidade final junto aos consumidores.

2.6 Concurso Estadual de Qualidade dos Cafés de Mis Gerais

O Concurso Estadual de Qualidade dos Cafés de MHagss foi criado

pelo Governo de Minas Gerais, como parte do progstiouturador Certifica
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Minas Café, vinculado a Secretaria de Estado deicéltpra, Pecuaria e
Abastecimento (SEAPA). A Emater-MG e a Universidadderal de Lavras sdo
as instituic6es organizadoras. O concurso é relizam 0 apoio e a parceria de
diversas instituicBes, como Instituto Mineiro derégecuaria (IMA), Empresa
de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais (EPAMIGiganizacdo das
Cooperativas de Minas Gerais (OCEMG), Federacaglieultura (FAEMG),
Federacdo dos Trabalhadores na Agricultura (FETAEM@stituto Federal de
Educacéo Ciéncia e Tecnologia Sul de Minas - Carivfachado.

Com o obijetivo de valorizar e incentivar a qualelads cafés de Minas
Gerais, 0 concurso é realizado todo ano, somemiegeéos da espécie arabica,
premiando os cafeicultores, na busca de melhofés eapeciais. Ele conta com
a participacdo dos produtores das quatro regidieeicas do estado: Cerrado,
Chapadas de Minas, Matas de Minas e Sul de Minas.

Na VIII edicdo deste concurso, foram inscritastotal, 1.637 amostras
das quatro regides produtoras de cafés de MinaaisG@lassificando-se 106
amostras finalistas, nas categorias natural e a@ejcascado, desmucilado e
despolpado (CAFE POINT, 2012).

Os trés melhores cafés nas categorias natural efdC®s premiados e
os finalistas receberam certificados e participade um leildo dos cafés que
obtiveram nota minima de 84 pontos, de acordo ctabela de classificacdo da
Associacdo Brasileira de Cafés Especiais — (BeaxilSpecialty Coffee
Asociation, BSCA). As sacas de cafés chegaram eeselidas por R$ 1.500,00
e o microlote dos melhores foram vendidos por RER@ (CAFE POINT,
2012).



30
2.7 Processo de torracéo

A torracdo € um estagio crucial na industrializagaocafé. Durante o
processo, ocorrem mudancas nos componentes quinfisioes, estruturais e
sensoriais dos graos crus, pelas reacoes indymittasalor (FABBRI et al., 2011).

O sabor e 0 aroma que caracterizam a bebida aaféesultantes da
combinacao de centenas de compostos quimicos pdodugelas reagbes que
ocorrem durante a torrefagdo. Quase 1000 companardenaticos volateis séo
responsaveis pelo aroma caracteristico do cafétdemos de quantidade, os
compostos aromaticos representam apenas 0,1% ab dotpeso de café
torrado. Apesar desta baixa massa, o café torradm @os alimentos mais
aromaticos dos géneros alimenticios (JANSEN, 2B, O, 2004).

Geralmente, as torrefagBes utilizam torradores tat@bor rotativo
horizontal, podendo operar em batelada ou em faomdinuo e as paredes da
camara do torrador podem ser perfuradas ou sORdaa.obter um menor tempo
de torracdo, é utilizado o equipamento de leitidilado, em que o gréo é
mantido em movimento pela alta velocidade de antguBAGGENSTOSS,
2008; CLARKE; MACRAE, 1987).

A transferéncia de calor do gas quente para o @Gie ser por
mecanismos de conveccao e, dependendo da téamdasem por radiacdo e ou
contato direto com as paredes do torrador, porwgia (FABBRI et al., 2011).
A forma de transferéncia de calor ird dependermtode torrador utilizado.

No inicio da torracdo, os graos de café tém cdecd1% a 12% de
umidade e, com a exposicdo a altas temperaturasreo@ desidratacao
(processo endotérmico); durante este periodo, ala®rgrdos muda de verde
para amarelo. A proxima fase € caracterizada pelagbes exotérmicas de
pirélise, que resultam numa modificacdo drasticacamposicdo quimica dos

graos, com liberacdo de grandes quantidades deagd@nico. Os produtos da
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pirélise sdo acUcares caramelizados, carboidratoslos acético, aldeidos,
cetonas, furfural, ésteres, acidos graxos, amiiégido de carbono e sulfetos,
entre outros. Durante o periodo de pirélise, adus graos varia de marrom-
claro a escuro, devido a caramelizacdo dos acuc@rdmal da torracdo é
caracterizado pelo estouro dos graos, devido acemtamde volume, sendo
necessario o resfriamento imediato, paralisandeagdes de pirdlise (SIVETZ,
1963; VILAS-BOAS et al., 2001).

Apés a eliminacdo da umidade inicial, durante acesso de torracéo,
parte das substancias da matéria seca é trans@remdcompostos volateis,
pelas reacBes quimicas. Assim, os graos de cadémezm torno de 14% a 20%
do seu peso inicial (CLARKE; MACRAE, 1987).

Em ensaios de torrefacdo realizados por Meist®ulemann (1989
citados por GEIGER et al., 2005), uma perda de d&%eso foi composta por
6% de perda de umidade, 6% de compostos volatEls de pelicula prateada.
Em relacdo aos gases liberados durante a torr@¢éoséo didxido de carbono
(CLARKE; MACRAE, 1987).

O controle do grau de torracdo pode ser obtidoafguns parametros
durante o processo, como a cor do gréo, a perdgaadea, o0 aroma e o sabor
desenvolvidos e algumas mudancas quimicas. Paea obimelhor grau de
torracdo, é importante correlacionar os atributssariais da bebida com os
parametros fisicos e quimicos (MENDES, 2005).

Nas torrefacdes de pequeno e médio porte, é coquamo ponto de
torracdo seja controlado por meio da retirada destmas, durante o processo,
para comparacdo da cor dos grdos com um padrasiroplesmente, pela
observacdo e a experiéncia do responsavel pelagdmerNas inddstrias de
grande porte, este controle pode ser feito com ualaajde equipamentos
eletrbnicos para medicdo da cor ou, mesmo, polaséfatoelétricas no proprio
torrador (MENDES, 2005).
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Nos Estados Unidos e no Japéo, os equipamentgsutiiizados sdo os
da marca Agtron e, na Europa, os da Probat e NeMeatec. Na literatura
cientifica, constata-se que as pesquisas utilizagisiema L* a* b*, como
medida de cor.

A empresa norte-americana Agtron desenvolveu ameptos de
avaliacdo da coloragdo, que funcionam baseadosimcigio de refracédo e de
reflexdo de feixes de luz incidentes no café. Ca@m equipamentos caros e
sofisticados, &Specialty Coffee Association of Ameri¢g® CAA) e a empresa
Agtron desenvolveram um conjunto de discos de coves tecnologia grafica
de alta qualidade. O ponto de torra é verificadp rpeio de uma escala de
coloracdo que tende a zero, para as mais escyram &s mais claras tende a
cem (UEJO NETO, 2008).

Os graus de torracado em fun¢éo da cor no discagtte®podem variar
de moderamente claro, médio claro, médio, moderadtmescuro e escuro,
correspondentes a #75, #65, #55, #45 e #35, résueente.

A torracdo clara é mais utilizada na classificag@o bebida para a
comercializacdo do produto beneficiado. Nesta, Wstancias que conferem
sabor amargo ainda ndo foram totalmente deseneaslvidacilitando a
identificacdo dos defeitos da bebida. A torracadienéealca o sabor e o aroma
do café, sendo indicada para a producdo de caffiessos e preparacdo de
bebidas com a utilizacdo de filtros. A torracdoueg@centua o sabor amargo,
diminui a acidez e a docura, camuflando saboreeraas indesejaveis de cafés
de qualidade inferior, como a adstringéncia, devédautilizacdo de gréos
imaturos. A torracdo escura também é utilizada vdoias indUstrias, com o
objetivo de atender aos consumidores que interprateoloragdo escura do café
como maior rendimento da bebida (PEREIRA, 2003;@EETO, 2008).
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A selecdo do grau de torragdo varia também segosdmstumes dos
diversos consumidores. A maioria dos cafés tradas brasileiros tem um grau
de torracdo de cor escura em torno do nimero Agtem

A torracdo média que € indicada para cafés exggdem tonalidades de
cor correspondentes aos numeros Agtron#65 e #3bis gntermediarios nos
quais o sabor e 0 aroma sdo mais acentuados.

Elias (2011) avaliou a qualidade sensorial de celfssificados como
estritamente mole, em quatro niveis de torrefagi@dia clara, média,
moderadamente escura e escura, correspondentés #5586 #45, #35, no disco
de Agtron), associados a variacéo de tempo e detatopa do torrador (255 °C,
284 °C, 305 °C e 335 °C). As principais caractiedst sensoriais analisadas
foram acidez, adstringéncia, docura e corpo. Seguasl avaliacbes dos
provadores treinados, as amostras que foram terisma temperaturas de 284
°C, 305 °C e 335 °C, com tempos de 15,7; 12,5 erfnBtos, respectivamente,
obtiveram um valor minimo de adstringéncia e a maxavaliacdo de corpo,
docura e acidez, pois atingiram a torracdo médiacl

Moura et al. (2007) realizaram varios testes campb e temperatura de
torracdo para café arabica. O grau de torracasbdirzd5 °C, com o tempo de
17, 5’ foi considerado 6timo, correlacionando csuldos das analises fisicas,

quimicas com a qualidade sensorial do café.

2.7.1 Mudancas fisicas

As mudancas fisicas nos grédos de café durante ae$s0 de torracao
em relagdo a cor, a forma, ao volume e a perdguke $8o facilmente medidas e

observadas. A perda de 4gua e a expansdo volumélne grdos, devido a

elevada pressdo dentro das células dos graos éleresfiltam em uma textura
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fina e quebradica, facilitando a moagem e o aum@atcapacidade de extracdo
(JANSEN, 2006).

A cor da superficie do grdo de café é um paranmuido utilizado
como referéncia do grau de torracéo, porém, a fonaia adequada é verificar a
cor ap0s a moagem. Isso porque diversos contratem@dem ocorrer, Como
uma torragdo de tempo curto, deixando o interiorgtiio mais cru e a sua
superficie torrada, ou o escapamento de 6leo, quaddtorracbes escuras,
afetando a avaliacéo pela cor da superficie.

A perda de peso durante a torragcdo esta assamiada perda do teor de
agua do grdo de café e dos gases gerados nas seqgbmicas e nas
transformacdes fisicas. A perda de peso pode sbt%ea 20%, pois depende de
certos fatores, como umidade inicial dos grdos,atdra, grau de torragcdo
desejado e mecanismo de torracdo (CLARKE; MACRAES87]1 JANSEN,
2006).

Segundo Sivest (1963), quanto maior a perda de pess escura sera a

cor do café.

2.7.2 Mudancgas quimicas

Durante o processo de torrefacdo, ocorrem reagdisicas que s&o
responsaveis pelo sabor e aroma tipicos de café.

Os carboidratos presentes no gréo de café sdolissgoarideos que
representam cerca de 50% do peso do café cru elgaras de baixo peso
molecular. Os polissacarideos encontrados em mgai@ntidade sdo mananas,
galactomananas, arabinogalactanas e celulose. (sarag de baixo peso
molecular séo representados pelos agUcares reslubamm® maior concentragédo
de glicose, frutose e aglcares nao redutores, piedndo a sacarose, o agucar

de baixo peso molecular que constitui cerca de @%ré&o cru. No processo de
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torracdo, o ponto de fusdo da sacarose € de cerd881°C e estd dentro do
intervalo da temperatura de caramelizac&o dos eezida café (170 a 205 °C).
Durante a torracdo, este aclcar € desidratadadisédio, originando agucares
redutores. Em seguida, os aclcares redutores satvadados, polimerizados e
parcialmente degradados a compostos organicosigldigua e gas carbdnico
(LEITE, 2009; SALVA; LIMA, 2007; SIVETZ, 1963).

As proteinas do café sdo desnaturadas em temperatderiores as de
inicio das reacdes de pirdlise. A hidrélise daadies peptidicas das moléculas
proteicas libera algumas carbonilas e aminas. (uotide reag8es quimicas do
grupo amino com o0s agucares redutores, duranteagioede Maillard, é
responsavel pelos compostos gerados, contribuiadogcor, 0 aroma e o sabor
do café (FLAMENT, 2002; ILLY; VIANI, 2005).

Os polissacarideos também sdo degradados e formaplexos com
proteina e fendis, interferindo na viscosidade daféc expresso,
consequentemente na estabilidade do creme (SALWAAL2007).

Nabais, Nunes e Coimbra (2001), analisando ossaaisideos totais de
cafés expressos de origens geograficas difererttas Qolémbia, arabica
processado por via Uumida; de Manaus, cafés arfibigessado por via seca e
café robusta de Mussulo), verificaram que a estaoie da espuma do café
expresso esta relacionada com o conteldo totablissacarideos, ou seja, 0s
cafés de Manaus que apresentaram maior porcentagemolissacarideos totais
tiveram maior estabilidade na espuma.

Moura et al. (2007) realizaram um ensaio de tooagin grdos de café
ardbica, com tempo de 10 a 25 minutos e 200 a Z3@t€mperatura do
torrador). Estes autores observaram que, quants teaipo o café foi torrado,
maior foi a perda dos aclcares totais em sua cadgdmosquimica,

principalmente durante as reacdes de caramelizalyéllard.
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A celulose, a hemicelulose e a lignina sao cornistéa da estrutura
celular do grédo, porém, ndo sdo muito afetadastpaiacéo e, na sua maioria,
sdo insoluveis em agua. Sdo carboidratos imposattaeestrutura dos graos,
exercendo a funcdo de resisténcia a pressao a@ina interior das células
durante a torracao. A hidrélise, ou carbonizacéstas componentes é pequena,
quando comparada a de outros carboidratos (SIVEI&3).

Dentre varios acidos organicos e inorgéanicos dfieadios no café cru,
0s acidos acético, citrico, quinico e fosférico siportantes para a acidez da
bebida. Durante o processo de torrac@o, ocorremyltsineamente, formacgéo e
decomposicdo dos acidos, resultando em pH elevadiotdrno de 6,0), em
bebidas de torracédo leves, cafés praticamente atdpais. Os cafés de torracao
média tém pH em torno de 5,1 e os de torragdo @&sder 5,3. Os cafés de
torragbes consideradas Gtimas sdo obtidos logmic ida perda de volateis,
principalmente o &cido acético, resultando em cd&debidas pouco &cidas
(PIMENTA, 2003; SALVA; LIMA, 2007).

Os acidos clorogénicos sdo os principais compofaslicos nao
volateis, sendo responsaveis pela atividade addoxe e, parcialmente, pelo
sabor amargo do café. Durante a torracdo, os aattmegénicos sofrem
degradacao, contribuindo para o aroma e o0 sabal fia bebida (JANSEN,
2006; MORAIS et al., 2008).

A trigonelina é um alcaloide que ndo é completametegradado
durante a torracdo. A sua degradacdo gera uma dg&r@mmpostos volateis,
formando alguns derivados de pirrol, que sdo dendgraimportancia na
formacédo do aroma do café (MARIA; MOREIRA; TRUG®98).

Os lipidios sofrem uma degradacdo oxidativa duranfgrocesso de
torracdo, gerando, dentre os componentes volateisaff, aldeidos e alcodis
alifaticos e aromaticos (TOCCI; FARAH; TRUGO, 2006)
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De acordo com Goulart et al. (2007), os cafés daidpde superior
(bebida mole) apresentam maior quantidade de dipida superficie periférica
do grdo, com os corpos lipidios globulares bemridisdos e definidos no
interior dos protoplastos. No entanto, nos graoselgidas inferiores (rio e
riado), os corpos lipidios apresentam-se dispated®rma irregular dentro da
célula e nas regides periféricas dos protoplaflesido a desorganizagédo dos
corpos lipidicos, ocorrem reagbes nos graos de ga# culminam em um
processo de deterioracdo da qualidade da bebida.

Com a torracdo, os grdos de qualidade superiorsepiam maior
protecdo lipidica do que os graos de bebidas orésie, assim, os lipideos tém
a funcao de proteger os graos durante esse pro@sado a maior quantidade
de lipidios na superficie, os cafés melhores aptasemaior quantidade desses
componentes que preservam a sua qualidade apdagimm

A cafeina é o principal alcaloide presente no;cgl&tem sabor amargo
e é relativamente estavel durante a torracdo. Uameela muito pequena é
perdida como vapor, particularmente na fase fimaladracdo (JANSEN, 2006;
MARIA; MOREIRA; TRUGO, 1999).

O gas carbbnico é formado durante o aquecimerdop@&olise. Pelo
menos 1% do gréo cru é transformado em didxidadsono, durante a torracao
e, em torracdes mais escuras, aproximadamente falnente, o didxido de
carbono é produto da decomposicao dos acidos dadesxSIVETZ, 1963).

Os minerais que existem no café, durante o procdsstorracdo séo
separados dos compostos organicos e catalisamaagfese de pirdlise. Os
fosfatideos compdem a parte coloidal da bebidaaffa © potassio e os ions de
célcio alcalino formam sais com os &cidos organiqaando libertados de suas

formas quimicas naturais (SIVETZ, 1963).
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2.8 Cafés especiais

Um café considerado especial é aquele que temafraig forte e
marcante, aroma e sabor intensos, acidez, doguya e amargor balanceados.
Assim, os cafés especiais sdo caracterizados palialade diferenciada (BSCA,
2011; RODARTE, 2008).

As exigéncias dos consumidores com relacdo a quaifizeram com
gue os cafeicultores melhorassem o processo deigEodde forma a atender
esta nova demanda. A busca pela melhoria da qdalidpara muitos
cafeicultores, foi a certificacdo de seus cafésa pmnseguirem entrar no
mercado de cafés especiais.

A ABIC, em pesquisas das tendéncias de consumafde constatou
que, entre os anos de 2003 e 2010, houve um crsirde 73% no consumo
dos chamados cafés especiais gourmet, descafeimadénico e cafés
certificados (ABIC, 2011b).

O café especial brasileiro esta conquistando umomaspaco no
mercado mundial, pela melhoria da qualidade e dedidrepetidas reducdes das
safras de cafés especiais da Coldbmbia e da Indoriésn também conquistado
a confianca do mercado, garantindo a alta qualidadeabastecimento regular.
Outro fator importante para o aumento de investiogempara a produgédo de
cafés especiais € a maior demanda do mercado antpais o consumidor
brasileiro estd mais exigente em relacdo a quaidadebida (BSCA, 2012).

No Brasil, a BSCA apoia os produtores, com o ogjetle difundir a
producdo de cafés especiais brasileiros, estimuleonstante aprimoramento
técnico e a maior eficiéncia nos servigos refere@ecomercializacdo destes
cafés (BSCA, 2011).
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O 4gio no valor de venda para alguns cafés difeadas varia entre
30% e 40% a mais em relagdo ao café cultivado dgongonvencional. Em
alguns casos, pode ultrapassar a barreira dos (BS%A, 2012).

A demanda pelos gréos especiais cresce em toridd%eao ano e o
segmento destes cafés representa em torno de 128érdado internacional da
bebida. Os atributos de qualidade do café cobremamplo conceito, que
abrange desde caracteristicas fisicas, como origanedades, cor e tamanho,
até preocupacgdes de ordem ambiental e social, cansgstemas de producéo e
as condi¢bes de trabalho da mao-de-obra cafeed@4B2011).

A producéo de cafés especiais deve ser bastamtadosia. Eles devem
ser plantados em regifes que possuam solo e cesdithaticas apropriadas, a
colheita deve ser realizada no ponto de maturacéixinm dos frutos e as
condi¢Bes pos-colheita devem ser adequadas, paragjoafés ndo adquiram
defeitos e apresentem atributos sensoriais diferéos.

Para a producdo de cafés expressos, além da gdilizde graos
especiais, o grau de torracdo e as condicOes dec@atdevem ser adequados
para se obter a melhor bebida.

2.9 Andlise sensorial do café

O departamento de avaliagdo sensorial do Instifukeod Science and
Technology define analise sensorial como a ciéuiiliaada para evocar, medir,
analisar e interpretar as reac6es produzidas patasteristicas dos alimentos e
materiais, percebidas pelos 6rgdos do sentido, comato, olfato, paladar,
audicao e visdo (STONE; SIDEL, 1985).

Na analise sensorial, o provador precisa seraeire ter sensibilidade
olfativa e degustativa para diferenciar suas nusmamearcantes de sabor e/ou

aroma, que diferenciam os cafés de qualidade sugAIVA, 2010).
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A analise sensorial € uma avaliagdo subjetiva, aireta é o método de
determinacdo mais utilizado no processo de caizat@o qualitativa do café,
sendo usualmente realizada pela “prova de xic&@REM, 2008).

A prova de xicara, no Brasil, foi adotada oficiaiite em 1917, pela
Bolsa Oficial de Café e Mercadorias de Santos, gmueadores treinados
classificam a bebida diferenciando sabores e arofatassificacdo sensorial
pela prova de xicara é utilizada para os caféstanfes nas bolsas de
mercadorias com@ommodities e segue a Instrugcdo Normativa n° 8, como
descrito no item 2.3, sendo estritamente mole, napgenas mole, dura, riado,
rio e rio zona (REIS; CUNHA; CARVALHO, 2011).

A andlise sensorial de cafés especiais € feita mmtodologias mais
complexas, em que o provador pontua os atribut@diaglos, tendo como
objetivo permitir uma correta caracterizac@o seabkde cada café analisado.

A Specialty Coffee Association of Ameérica, ou SCAAssociacdo
Americana de Cafés Especiais), fundada em 1982aconissao de “Estimular a
Producdo e Consumo de Cafés Especiais”, é umaiasdoaomercial norte-
americana que procura atender a toda cadeia do camsiderada a maior
entidade do género no mundo. Devido a forte inftiséda SCAA em diversos
paises produtores de café, foram criadas assosialgbeafés especiais, como,
aqui no Brasil, a BSCA ou Associacao BrasileiraCadés Especiais no Brasil
(ABCE) (UEJO NETO, 2012).

A metodologia de avaliagdo sensorial objetiva coitttecomoSCAA
cupping method(Metodologia SCAA de avaliagéo de café) é o maipregado
no mercado de cafés especiais. Esta metodologiavdkacdo expressa a
qualidade da bebida do café por meio de uma escat@rica, desenvolvida
peloComité de Normas Técnicas (SCAA Technical StandarjlsNo final dos
anos 1990, foi criada a primeira planilha de agala por George Howell, com

8 atributos sensoriais, como bebida limpa, docac&dez, corpo, sabor, sabor
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remanescente, balango e nota geral. Ao deixar cASG&orge Howell trouxe
para o Brasil a planilha que hoje é utilizada np 6LExcellence (UEJO NETO,
2012).

A metodologia Cup of Excellence de 1997, indicadaGeorge Howell,
foi elaborada pelos produtores e pesquisadorefidimas, até resultar na ficha
de provas que é utilizada por véarios degustaddfesficha, os provadores
anotam as notas para cada amostra, numa escalaad8 pontos, para 0s
atributos de bebida limpa, dogura, acidez, corpbos gosto remanescente,
balanco e geral. A ficha contém um saldo de 36qgmmjue sdo somados as
notas apos os provadores pontuarem todos os asiboalisados na amostra. Se
o café receber nota 8 em todos atributos da amadirara uma nota final igual
a 100 pontos. As amostras sé@o consideradas espge#ido atingem nota igual
ou maior que 80 pontos (PAIVA, 2010).

A analise sensorial para cafés especiais, segupdotacolo da SCAA,
utilizando a metodologia proposta por Lingle em@,98etermina as diferencas
sensoriais entre as amostras, pontuando de 6 aoh@sp os atributos
relacionados a fragrancia/aroma, acidez, sabopogcadocura, xicara limpa,
balanco, finalizacao, uniformidade, defeitos e hetegeral (LINGLE, 2001).

O formulario de degustacdo possibilita a avaliagi@ontuacdo e a
descricdo dos atributos do café. A seguir estaorities os atributos que séo
avaliados na ficha de analise sensorial da SCAALRO

Fragrancia/aromaa fragrancia é definida pelo cheiro do café tora

moido, quando este ainda estd seco e o aroma peim ao café, quando
diluido em agua quente. Sao perceptiveis peloooHatlassificados de suave a
intenso, podendo ter caracteristicas de aromaadfrst achocolatados, florais,
citricos, etc.

Sabor o sabor representa a principal caracteristiceafid e corresponde

as primeiras impressées na degustacdo. Abrangesidéele, qualidade e
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complexidade da combinacdo dos sabores bésicodo, &doce, salgado e
amargo, e dos diversos compostos aromaticos etdstero café torrado e
moido. O sabor é a sensacgdo causada pelos compagiisos da bebida do
café, quando introduzido na boca, também clasdidicde suave a intenso. O
sabor intenso do café acontece quando a percepghehida é inequivoca e a
sensacgao é imediata e completa.

Finalizacdo: é definida como a persisténcia do sabor, sendo as
caracteristicas percebidas em sequéncia no patadae permanecem depois
gue o café é expelido da boca. Se a finalizacd@mdsensacédo de curta duragéo
ou desagradavel, uma pontuacgédo baixa pode seadglic

Acidez, corpo e equilibrica acidez ndo esta relacionada apenas com a

intensidade, mas também com o tipo de acidez,ragldgel ou ndo, dependendo
da natureza do acido predominante na bebida. Edrggmente descrita como
“pbrilhante”, quando sua sensacdo é agradavel eléézguando desagradavel.

Uma acidez agradavel contribui para a vivacidadeadé, aumenta a percepcéo
da docura e confere caracteristica de “fruta-fres@aatributo corpo consiste na

percepcéo tatil de oleosidade, viscosidade e volamieoca, variando de muito

leve a encorpado, especialmente quando percebide arlingua e o céu da

boca. O equilibrio é a avaliagdo do degustadorcdadinacdes entre o sabor, a
finalizagéo, a acidez e o corpaum contexto de sinergia.

Docura, uniformidade e auséncia de defeitsdocura é a sensacao

agradavel do sabor doce, caracteristico dos fratmhuros do cafeeiro. O oposto
do conceito de docura é a adstringéncia ou o sibonafés verdes na bebida. A
uniformidade refere-se a consisténcia dos mesmasutais nas diferentes

xicaras avaliadas da mesma amostra. Se as belviei@nt sabores diferentes,
pode-se penalizar com a perda de dois pontos paraxle café que apresente
diferenca. Auséncia de defeitos refere-se a aus&rcinterferéncia decorrente

de defeitos na bebida. Qualquer defeito desqualifina xicara, pois a avaliacdo
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deve refletir o que cada xicara de café apresadigidualmente. Sao atribuidos
dois pontos para cada xicara que demonstrar aas@adefeitos, num total de
cinco xicaras.

Resultado globaldeve refletir total coeréncia em relacdo a agaba

feita pelo degustador de cada um dos atributos. avadiacbes pessoais dos
degustadores sao realizadas neste momento.

Defeita é a deteccdo de um sabor desagradavel, que pede s
classificado como defeito levéain) ou defeito gravefdult). A presenca de
defeitos em alguma xicara deve ser subtraida dusgpoa somatéria final.

Resultado final € a soma das avaliagbes de cada atributo apos a
subtracdo dos defeitos.

Oliveira (2010) utilizou o protocolo de analise samal da SCAA para
avaliar os atributos de fragrancia, acidez, cogahor, dogura, finalizagéo,
uniformidade, xicara limpa, equilibrio e final. Ajepe foi composta por
provadores treinados, capazes de distinguir asteaisticas marcantes de cada
café. Com os resultados da andlise sensorialjoakram-se atributos sensoriais
dos cafés despolpados e cafés naturais de diferenéeodos de secagem,
concluindo-se que, independente do método de secagecafés despolpados
apresentaram melhores notas nos atributos sessaniaiisados.

A analise sensorial do café, apesar de ser um&aedalsubjetiva, pois
depende do homem com instrumento de medida, é mafate detectar
caracteristicas peculiares, como atributos dessjdmarcantes ou indesejaveis
no café, que outros métodos analiticos ndo saaeauke diferenciar.

2.10 Café expresso

Café expresso é uma bebida obtida por um proasgeercolacdo de

agua quente sob presséo, por meio de um café rmoofdpactado no porta-filtro
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de uma méaquina de expresso. As operacBes de proggedem ser realizadas
por especialistas, que definem o grau de moageenoemipactacéo do café e a
regulagem da temperatura e pressao da agua, aefiobtdr uma bebida com

propriedades sensoriais diferenciadas (ALBANESElgt2009). O expresso

representa uma referéncia universalmente recordecicho sendo um grande
prazer e um simbolo da cultura italiana (ILLY; VIANO005).

As caracteristicas mais apreciadas no café expresswm sua
cremosidade, o corpo e 0 aroma associado as ptagde estimulantes, como a
cafeina. A bebida tem menos cafeina do que os dafbsbidas filtradas, devido
ao rapido tempo em que a agua passa pelo pora-filirante a percolacdo na
maquina de expresso, extraindo de 75% a 85% aneadiai estrutura celular do
café (PETRACCO, 1989).

Os cuidados com o grau de moagem, o tempo de pe&é o nivel da
temperatura da 4gua durante a preparacédo de czta xie café expresso séo
fundamentais para a qualidade final da bebida, queédquer erro nessas etapas
pode interferir na cor, na textura e na persistéédaiespuma.

Segundo llly e Viani (2005), a temperatura adeqysta a preparacao
de um expresso é de 9015 °C, com pressédo de agaprdgimadamente, 9 bar.

O grau de torracdo para o0 expresso é médio e, ,assimompostos
aromaticos séo preservados. Os graos de café touidmlos tornam-se oleosos,
perdendo aroma e sabor e deixando o expresso maig@(ABIC, 2011a).

A granulometria para a moagem aconselhada é aanuls, se ela for
muito grossa, a agua passa rapidamente pelo pitnaef a bebida fica fraca,
sem a formacao da crema. Se a moagem for muitpdidagua demora mais para
passar pelo porta-filtro, deixando a bebida amargam manchas brancas na
crema. Utilizando temperatura da dgua mais babesn@o de percolagdo muito
rapido, a bebida fica fraca e a cor da espumagadiel a temperatura for mais

alta e o tempo de percolagcdo excessivo, 0 café ppdesentar uma espuma
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branca com bolhas grandes ou somente uma mandsntro da bebida (ABIC,
2011a; ILLY, 2002; ILLY; NAVARINI, 2011).

A bebida de café expresso, quando bem preparadaente com graos
de café arabica, € coberta por uma espessa can@dsspdima marrom-
avermelhada chamada crema. A espuma € uma dispesdolhas de gas em
um liquido na fase continua, que € uma emulsdoid®sandpicas goticulas de
6leo em uma solucdo aquosa de vérios solutos (emicares, acidos, cafeina,
proteinas e outras substancias hidrofilicas). Odgagspuma é resultante do
vapor de agua do processo de percolacdo e do didédcarbono produzido
durante a torragdo dos graos de café que ficaordédtro da estrutura celular do
grdo. Devido a importancia do didéxido de carbonoapa espuma, deve-se
preparar a bebida imediatamente apdés a moagente@dlo entre a moagem e
a preparacdo do café expresso deve ser de, no malnminutos, para a
preservacao da crema (ILLY; NAVARINI, 2011).

A espuma é um atributo importante, pois um café&esgp com uma
espuma consistente é o resultado de uma prepardegaada, que influencia as
caracteristicas sensoriais da bebida. A espumagidezada uma vedacédo dos
compostos volateis, responsaveis pelo aroma daldefdl indice de 10% é
considerado o minimo de espuma para uma xicaraaffe expresso bem
preparada. Como a espuma tem vida curta, sua dadatdeve ser medida logo
apoés a sua extracdo, podendo ser avaliada comlindreigraduado, gravando-
se 0s volumes do liquido e da espuma (ALBANESH g2@09).

A consisténcia da espuma é avaliada medindo-smpotele resisténcia
da espuma ao peso de 1,5 g de agucar, antes deaper@ecamada da crema.
Este teste é conhecido como “teste do aglcar”.oQeste com mesmo principio
pode ser aplicado: o aglcar € substituido por uanasp feito no laboratério,
com peso e geometria conhecidos (ILLY; NAVARINI, 120 NUNES et al.,
1997).
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A estabilidade da espuma é medida de acordo caampa necessario
para o aparecimento da primeira abertura na areaugerficie da espuma
durante o seu resfriamento a temperatura ambieieespuma estavel é
alcancada quando a sua textura € muito compacém éende a formar areas
abertas, de maneira que o liquido do café abaixoesfauma seja visto
(ALBANESE et al., 2009). Para que seja consideexiavel e consistente, sdo
necessarios, em media, pelo menos 2 minutos pasuoompimento (ILLY;
NAVARINI, 2011).

A estabilidade, o volume e a consisténcia da eapestfio relacionados
com o grau de torracdo e com os lipideos, as pestebs polissacarideos e os
compostos fenodlicos. Os polissacarideos, na foeneothplexos com proteinas
e fendis, interferem na viscosidade do café expressonsequentemente, na
estabilidade do creme (ILLY; NAVARINI, 2011; SALVA;IMA, 2007).

Nunes et al. (1997), com o objetivo de determimaronsisténcia, o
volume e a estabilidade da espuma de café expressduncdo do grau de
torracdo das espécies arabica do Brasil e robestigdnda, realizaram analises
fisicas com a bebida de café expresso logo apas asracdo. Os autores
concluiram que as maximas consisténcia e estatididip café arabica foram
caracterizadas no grau de torracdo, com perdastedee9,7%; apés o aumento
do grau de torracdo, houve uma queda na consiatémcho tempo de
estabilidade da espuma do café expresso, enquantolume da espuma
aumentou gradativamente com o aumento do grau rdacdm. Segundo o0s
mesmos autores, na avaliagdo do café robusta, partamento observado para
a consisténcia, o volume e a estabilidade da espemafuncdo do grau de
torracdo, foi semelhante ao relatado para o caférdsil. No entanto, maximas
consisténcia e estabilidade atingidas no café tapwsn funcdo do grau de

torracdo, foram de 7,6%, inferiores a do café aeabiasileiro.
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A consisténcia da espuma é importante para adgqugida bebida; um
bom café expresso deve ter um gosto amargo e@uibbum bom corpo, aroma
marcante, espuma cor de avela persistente e tecdunpacta (ALBANESE et
al., 2009).

Em pesquisa sobre a tendéncia de consumo reakrad2010, 7% das
pessoas entrevistadas declararam estar tomandaafi@iexpresso do que café
filtrado ou instantaneo. O café expresso é maiswoido pelas classes A e B,
principalmente depois do almogo e no lanche datgk8IC, 2011b).

Pino e Vegro (2003) avaliaram 282 estabelecimegtms servem café
expresso na cidade de S&o Paulo. Os autores canclgie a qualificacdo do
operador de maquina de expresso € o principal taterafeta a qualidade do
café expresso servido em estabelecimentos da Icapitksta, elevando de 39%
para 77% o indice de bebidas de qualidade satisfatssim, a qualidade de
um bom café pode ser perdida, se ndo for bem ogperadutilizacdo de
maquinas automaticas, que dispensam as regulagjéas jelo operador, eleva
o indice de bebidas satisfatérias para 75%. A dadéi do grdo eleva esse indice
para 59% e, quando a bebida é preparada por opegadlificado, utilizando
grdos de boa qualidade, esse indice passa parad88ébidas de qualidade
satisfatoria.

Vale ressaltar que o tempo de extracdo, a quaetidld p6 e a
granulometria da moagem do café utilizado pareepgracao de uma xicara de
expresso € relativa a cada café a ser processaio,cpda um apresenta
caracteristicas proprias, dependentes da espécigribdade e da composicédo
guimica, dentre outros. Com isso, ele deve serapadp individualmente, para
originar um café expresso bem extraido, com crespassa, cor homogénea e

consisténcia adequada.
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2.11 Analises de componentes principais e correlag@andnica relacionadas

com a qualidade do café

A andlise multivariada é uma ferramenta estatisgjga processa as
informacfes obtidas em uma forma conjunta. Os nodtode estatistica
multivariada séo aplicados no intuito de simplifiaainterpretacdo do fendémeno
gue estd sendo estudado, por meio da construc@iardeeis alternativas que
sintetizam a informac&o original dos dados (MING(O05).

Existem véarios métodos de andlise multivariada cdiwersas
finalidades e, dentre eles, um bastante aplicadoa@alise de componentes
principais (PCA), que é utilizada quando ha o &gse de verificar como as
amostras se relacionam com as variaveis obtidasabalho (MENDONCA,
2007). No grafico da analise de componentes pRIEipos componentes
principais sdo ordenados de modo que o primeiro apesente a maior
quantidade de variacdo do conjunto de dados e undegapresente a segunda
maior quantidade de variacdo, e assim por diart&EIRA, 2007).

Martin, Pablos e Gonzalez (1998), no intuito derdificiar as espécies
ardbica e robusta de diversos paises, determinarsnmeores de acido
clorogénico, cafeina, trigonelina, aminoacidosifebis e extrato aquoso de 41
amostras de café. Com a utilizacdo destes ressltagdicaram a analise de
componentes principais (PCA) e concluiram que #isendultivariada permitiu
separar as espécies em funcéo do teor de cafamaeacidos.

Andueza et al. (2002) utilizaram andlise de compta® principais
(PCA) para diferenciar cafés expressos preparautnsliferentes pressoes (7, 9
e 11 atm), constatando que, sob pressdo de 9 htimeram-se espuma mais
consistente e melhores resultados sensoriais.

Albanese et al. (2009), estudando os perfis tégn@m maquinas de

cafés expressos, utilizaram cafés puros das espéd@bica e robusta, e blends
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de arabica e robusta, nas seguintes propor¢cBesr@ista com 20% ardbica;
80% arabica com 20% robusta e 60% robusta com 4@btca, a temperaturas
de extracdo de 90 °C, 100 °C e 110 °C. A andliseaieponentes principais
(PCA) foi aplicada para diferenciar os cafés entfgndos atributos sensoriais,
possibilitando a separacéo dos cafés preparadosacvita puro e o blend de
80% arabica com 20% robusta, a 100 e a 110 °C elosid, caracterizando-os
com Otimo corpo, textura e baixos indices reladosa a amargor e

adstringéncia.

A andlise de correlagcdo canbnica talvez seja aicgéaie estatistica
multivariada menos explorada pelos usuérios maisuos. Tem como objetivo
verificar o grau de relacionamento entre dois gsugm variaveis, detectando um
pequeno nimero de combinagdes lineares para cadasigrupos de variveis,
de forma a maximizar as correlagbes possiveis esdrgrupos (MINGOTI,
2005; RECHE, 2006).

Mendonca et al. (2007) analisaram a composicdo iqaime gréos
torrados de 16 cultivares da espécie arabicazaritio a andlise de correlacdo
candnica para a separacdo das cultivares, em fudegd® parametros fisico-
guimicos. A analise multivariada permitiu um agmpato das cultivares
(‘Bourbon Amarelo’, ‘Acaia Cerrado’, ‘Rubi’ e ‘IcatVermelho’) e uma relacao
destas cultivares em funcdo dos teores de acUdatas, agucares nao
redutores, proteina, extrato aquoso, extrato etépdty luminosidade (L) e da
coordenada cromatica A.

Ferreira et al. (2011) avaliaram a variabilidadéresios genoétipos da
cultivar Bourbon e outras trés cultivares (‘Mundowy’, ‘Icatu Amarelo’ e
‘Catuai Vermelho'), em diferentes regibes do estddoMinas Gerais. 0s
genotipos foram agrupados de acordo com similagislaids suas caracteristicas
guimicas. A partir da técnica de andlise de carelaandnica, a acidez titulavel

total foi a variavel com maior contribuicdo na diieciacdo dos genoétipos. Os
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locais onde foram cultivados também influenciaramrelacéo as caracteristicas
quimicas, resultando em um genétipo ou grupo détgers superiores para
cada local estudado.

Dessa forma, a analise de correlagBes candnicae difis analises de
componentes principais, que trata somente de casoguais se tem um Unico
conjunto de variaveis resposta (MINGOT, 2005).
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CAPITULO 2

Potencial para expresso de cafés especiais procelssapor via imida e via

seca da regido Sul de Minas

RESUMO

A crescente demanda por produtos saudaveis pdssibi
potencializacdo da qualidade do café e o desemehto das categorias de
cafés especiais, aumentando o consumo de varios tip bebidas de café,
destacando-se entre eles 0s expressos. A prepatagéim café expresso exige
matéria-prima de qualidade, pois a sua preparacéaligada sob alta pressao e
temperatura, extraindo as substancias presentegréos. O presente trabalho
foi realizado com o objetivo de verificar o poteaidile cafés especiais para a
producdo de expresso. Foram utilizadas 21 amodeasafés Coffea arabica
L.) certificadas pelo Programa Certifica Minas Cafém pontuacdo na andlise
sensorial de 80 a 90 pontos, obtidas pelos provesgas via seca (natural) e
via Umida (cereja descascado, cereja desmucilamiyega despolpado — CDs),
da safra 2011/2012, da regido Sul de Minas. Ossdafé@m submetidos a um
monitoramento de torracdo para que todas as armaditevessem a tonalidade
de cor média, 65# Agtron. As variaveis quimicas clafés torrados e moidos
avaliadas foram pH, acUcares totais, acidez tiahl&v sélidos sollveis. Nas
bebidas de cafés expressos, foi realizada a afialidisica do tempo de
consisténcia, estabilidade e volume da crema. Misansensorial das bebidas
de cafés e dos cafés expressos, as amostras aprasermédia de notas
préximas para os dois processamentos. Na composjgéimica, ndo houve
diferenca significativa entre as médias dos cafés/ia Umida e via seca, e, nas
andlises fisicas das bebidas de cafés expresaog Hderenca significativa no
tempo de persisténcia da espuma entre os doismeatas, tendo o
processamento por via seca originado bebidas caor melor médio para esta
variavel. Na analise de componentes principaignagstras de café e de café
expresso se agruparam de acordo com as notas daseism sensoriais. O
processamento ndo influenciou a qualidade sensodieé expressos,
demonstrando que os cafés obtidos por via imidguass sdo muito utilizados
na forma de blends para expresso, tém potenciah garem utilizados
separadamente, valorizando sua origem. Por fimializada uma analise de
correlagdo canbnica para verificar o potencial debidas de cafés para a
producdo de expressos. O atributo corpo das belddasafé foi altamente
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correlacionado ao atributo docura e os atributédeace sabor das bebidas de
cafés também foram correlacionados ao atributale@mrema dos expressos. Em
geral, os cafés que apresentaram melhores pontuag3eatributos sensoriais
analisados resultaram em melhores bebidas de sgpres

Palavras-chave: Cafés especiais. Cafés expressaaliddile. Composicdo
guimica. Analise Multivariada.



62

ABSTRACT

The growing demand for wholesome products makegdhentiation of
the coffee quality and the development of the ctdsgpecialty coffees possible,
increasing the consumption of several sorts ofesotheverages, standing out
among them the espresso coffees. The preparatioanokespresso coffee
demands high quality raw material, for its preparais performed under both
high pressure and temperature, extracting the autss present in the beans.
The present work was undertaken with the purposeofying the potential of
specialty coffees for espresso production. 21 (tyvene) samples of coffees
(Coffea arabica L.) certified by the Programa Certifica Minas Cafgith
scorings in the sensorial analysis of 80 to 90 tgpimbtained by the dry
processes (natural) and wet process (peeled cbeffige, desmucilated cherry
coffee and depulped cherry coffee — CDs), of t&12012 crop, of the region
South of Minas Gerais. The coffees were submitbea toasting monitoring for
all the samples to obtain the shade of medium c6l# Agtron. The chemical
variables of the roasted and ground coffees werge tptdl sugars, titratable
acidity and soluble solids. In the beverages ofessp coffees, the physical
evaluation of the time de consistency, stabilitg @mema (foam) volume was
performed. In the sensorial analysis of the coffeeerages and of the espresso
coffees, the samples presented a mean of closessfmrthe two processes. In
the chemical composition, there were no significdifferences among the
means of the coffees by wet and dry method, anifieiphysical analyses of the
beverages of espresso coffees, there were signtificifferences in the
persistence time of the foam between the two treats) the dry processing
having given rise to beverages with increased geevalue for this variable. In
the principal component analysis, the samples dfeecand of the espresso
coffees grouped together according to the scorekenBensorial analyses. The
processing did not influence the sensorial qualitthe espressos, demonstrating
that the coffees obtained by wet method, whichvarg utilized in the form of
blends for espresso coffee, have the potentiaktatltized singly, valuing their
origin. At last, a canonic correlation analysis wamnducted to verify the
potential of the coffee beverages for espressoygtah. O attribute body of the
coffee beverages was highly correlated with thebatt sweetness and taste of
the beverages were also correlated with the at&ribrema color of the espresso
coffees. In general, the coffees which presentedbtdst scores in the sensorial
attributes surveyed resulted into best espresseragss.

Key words:Specialty coffees. Espresso coffees. Quality. Cbahtiompaosition.
Multivariate analysis.
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1 INTRODUCAO

O café é uma das bebidas mais consumidas no mu8das
caracteristicas, como aroma, sabor e corpo, s@varges e apreciadas como
atributos de qualidade. Na bebida de café expredém destes atributos, a
persisténcia da espuma é importante para a suadapml reduzindo a
volatilizacdo do aroma para a atmosfera e consdovartemperatura da bebida.
Um café expresso bem preparado é coberto por umadzade espuma de
tonalidade de cor aveld, marrom-escuro e com m@dlexermelhados, conhecida
por crema, termo italiano (BRESSANI, 2007; ILLY;ANII, 2005).

A espuma é uma dispersdo de bolhas de gas em uidadliga fase
continua, que é uma emulsdo de microscoépicas tpgiale 6leo em uma
solucdo aquosa de varios solutos (como os acguasescidos, a cafeina, as
proteinas e outras substancias hidrofilicas). Odgasspuma consiste do vapor
de agua do processo de percolacdo e do didéxidarberm produzido durante a
torracdo dos graos de café e retido dentro datestroelular do gréo. Devido a
importancia do didxido de carbono para a espumee-de preparar a bebida
imediatamente ap0s a moagem e o intervalo entreagem e a preparacdo do
café expresso deve ser, no maximo, de 30 minuawa, ppreservacdo da crema
(ILLY; NAVARINI, 2011).

A forma de preparo de um expresso exige café deqaktlidade, pois a
sua extracao é realizada com alta pressao e tetmgera, assim, a agua quente,
sob alta pressdo, passa pelo porta-fitro de caf@don compactado,
potencializando os atributos sensoriais originapelas substancias presentes
nos gréos de café. O tempo de extracdo, a quaetdado e a granulometria da
moagem do café utilizado para a preparacdo de losaxde expresso sao
relativos a cada café a ser processado, pois gadapresenta caracteristicas
préprias, como espécie, variedade, composicao gajrtipo de processamento
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e origem, dentre outros. Com isso, cada bebida dexe preparada
individualmente, para que possa originar um caffresso bem extraido, com
crema espessa, cor homogénea e consisténcia adequad

A falta de padronizacdo, descrita por llly e VighD95) e Petracco
(1989) como a quantidade de café torrado e moidmlune de bebida e as
condi¢cBes de extracdo (presséo e temperaturapi seilizadas na preparacao
da bebida de café expresso, podem alterar a cogdposguimica e,
consequentemente, a qualidade desta bebida. N@adrénizacdo, pois cada
café tem suas proprias caracteristicas, cabendo especialista a definicdo do
grau de moagem e das condicdes de extracdo paea czdé, durante a
preparacdo, com o objetivo de se obter uma xicaraalé expresso com
agradaveis caracteristicas sensoriais.

O Brasil, como o maior produtor e um dos maiorandoedores de
cafés especiais no mundo, vem adquirindo maiomaut@ no mercado destes
cafés e, atualmente, é alvo da implantacdo desvd@tes de cafeterias nacionais
e internacionais (ASSOCIACAO BRASILEIRA DA INDUSTRIDE CAFE -
ABIC, 2013; BRESSANI, 2007, BUREAU DE INTELIGENCIA
COMPETITIVA DO CAFE, 2012).

Os cafés expressos vém ganhando mais espaco nadwmetevido a
forte demanda por cafés especiais, que estd nedmtdocom a crescente
expansao do numero de cafeterias em todo o munoim. & surgimento de
grandes redes de cafeterias no pais, 0s consumiéstdo mais exigentes,
valorizando os cafés que possuam atributos seissor@cantes, principalmente
aroma e sabor intensos e diferenciados.

O estado de Minas Gerais produz em torno de 50%tdbbrasileiro de
cafés especiais e os cafés da regido Sul de Ma&wmsnsito valorizados pelas
grandes redes de cafeterias (BRAZILIAN SPECIALTY FRRBE
ASSOCIATION - BSCA, 2013). Os cafés do estado seraiciam pela
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diversidade de sabor e aroma, devido as variagdebnda, gendtipos, altitude e
métodos de pds-colheita, entre outros.

O tipo de pré—processamento adotado na pés-cqll@tamida ou via
seca, origina cafés com atributos sensoriais difese em funcdo das alteracdes
fisicas e dos processos bioquimicos que ocorreingipalmente, durante a
secagem. A secagem dos frutos do cafeeiro com amlasas partes estruturais
origina o café natural. Pela permanéncia do exocdupante a fase de secagem,
0 metabolismo e o processo de remocao da 4guaafés mroduzidos por via
seca diferem dos do café produzido por via Umidestés Gltimos, os grédos séo
Secos sem 0 exocarpo, recobertos apenas pelo epolocem presenca ou
auséncia de parte do mesocarpo ou mucilagdtEINWACHTER; SELMAR,
2010; KNOPP; BYTOF; SELMAR, 2006).

Os cafés utilizados pelos baristas, em cafeteripslas industrias, que
produzem os cafés torrados para maquinas de cagffiessw, geralmente,
constituem-se de mesclas ou blends de grédos deiesmiferentes, regides e
formas de processamento distintas e, mesmo, despdiferentes. A criacdo do
blend é feita em funcdo dos atributos sensorigieadicos para determinado
mercado consumidor ou, ainda, como estratégia dieetiveg, valorizando cafés
de origem, exdticos ou raros.

O enfoque das pesquisas cientificas com cafés ssqweabrange
importantes estudos com as espécies arabica gapbamo a caracterizacdo do
aroma desses cafés “blendados” (CAPRIOLI et all22MAEZTU et al., 2001)

e com as propriedades da espuma dos expressos BIENG., 1997; PIAZZA,

GIGLI; BULBARELLO, 2007). No entanto, estudos reétaando a composi¢ao
guimica e a andlise sensorial dos cafés produpidiosia seca e via Umida sédo
inexistentes. Esta pesquisa reveste-se também tde aspecto inédito, que
abrange a investigacdo e a caracterizagdo de keBli@@xpresso obtidas por

cafés de origem Unica. Os cafés naturais brasleeotambém os cafés
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produzidos por via Umida sdo amplamente utilizadosnundo, na composi¢ao
de blends para expresso, porém, estudos com embasagientifico sobre a
influéncia do tipo de pré-processamento e o paatiiei qualidade de cada um
deles separadamente também sdo escassos ou imesisteE  dito,
informalmente, que os cafés naturais conferemgipatmente, corpo, devido a
maior quantidade de solidos sollveis. Porém, ndoelaios cientificos que
comprovem este fato ou que demonstrem que café&oslgor via imida néo
tenham o potencial para produzir cafés expressososoprincipais requisitos de
qualidade, isoladamente.

O estado de Minas Gerais e, principalmente, a oegidl de Minas séo
responsaveis pela maior producdo e exportacdofée da pais, destacando-se
no mercado de cafés especiais. Assim, o preseiteltio foi realizado com o
objetivo de verificar o potencial de cafés obtigetos processos via Umida e via
seca da regido Sul de Minas, para a producdo @s expressos e analisar e

correlacionar a composi¢ao quimica com os atribsgosoriais das bebidas.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 Amostras de café

Foram utilizadas amostras de café arab@aiféa arabica L.) da safra
2011/2012, de empresas cafeeiras da regido SulimEsNberais, cedidas pela
Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rur@isthdo de Minas Gerais
(Emater-MG) e pela Universidade Federal de LavitHalL ), certificadas pelo
selo do programa Certifica Minas Café e participanto VIII Concurso
Estadual de Qualidade do Café do Estado de MinasisGé&oram analisados
gréos oriundos de frutos processados por via setarfis) e via Umida (café

cereja descascado, desmucilado e despolpado).

2.2 Classificacao das amostras

As amostras foram classificadas, quanto a anfidiea e sensorial, por
classificadores treinados, seguindo a Instrucaenidtva n° 8 (BRASIL, 2003).
A umidade foi determinada pelo método dielétrictizando-se o aparelho
Geole G-600, marca Gehaka. Foram desclassificag@steas com umidade
inferior a 11,5% e superior a 12,5% (b.u). O agpéct produto foi verificado
guanto a secagem e a cor e foram desclassificadastras com coloracédo
amarelada, amarela, esbranquicada e discrepante.

A classificagdo das amostras quanto ao tamanhgrdos foi feita por
meio de jogo de peneiras com crivos redondos d&416/7/64, 18/64 e 19/64
polegadas, em que se admitiu vazamento de, no maksh.

As amostras selecionadas foram armazenadas enratiédio de
armazenamento de café, sob temperatura de 15 °E€ndialagens aluminizadas

a vacuo.
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Para a avaliacdo dos atributos sensoriais, foramitidds somente
amostras com as classificagcbes de bebida estritanmale, mole e apenas
mole, as quais foram avaliadas, por provadoresateis, quanto aos seguintes
quesitos: corpo, acidez, docura, fragréncia, sakamanescente, impressao
global, sabor e balan¢o. Cada provador atribuia det0 a 8 pontos para cada
atributo sensorial, somadas, ao final, a 36 ponéssiitando assim na nota total.

Os cafés classificados como especiais tiveranitagleufinal com notas
acima de 80 pontos. Para a realizagdo de todampase foram utilizadas 21
amostras de 1 kg de café em gréo, que obtiveratuggio de 80 a 90 pontos

na analise sensorial.

2.3 Torracdo do expresso

A torracdo das 21 amostras de café foi realizaddoerador da marca
Probat, modelo Probatino, com capacidade de 1.200 g

A temperatura inicial do torrador, para todasrassiras, foi de 170 °C.

O tempo de torracdo foi monitorado com o empregocamdémetro e a
temperatura do torrador foi aferida a cada 30 sggirdurante todo o processo,
utilizando-se o termopar do préprio torrador.

A torracdo das amostras foi padronizada de acoodo um perfil de
torracdo selecionad@Anexos) até a obtencdo de grdos na tonalidade de cor
média, 65 # Agtron, coloracdo mais utilizada papecalucéo de café expresso.

As amostras de graos torrados foram acondicionadagmbalagens

com vélvula aromética, durante sete dias, parbadcdo dd0z2 e, assim,
garantir melhores condicdes de extracdo da belkidafé expresso.
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2.4 Analises quimicas

As amostras para a realizacdo das andlises quirftican moidas em
moinho marca Mahlkonig, modelo K30 e acondicionadas embalagens a
vacuo. Antes da realizacdo das andlises quimisaamastras foram tamisadas

em peneiras de 20 mesh, para a padronizacéo daaraatria.

2.4.1 Acucares totais

Os agucares totais foram quantificados pela reagg@m antrona
(DISCHE, 1962).

As amostras de café torrado e moido (2 g) foramdgemeizadas em
100 mL de &gua destilada, com agitacdo por 1 hposterior filtracdo, com uso
de papel de filtro. Uma aliquota (1 mL) do filtraftd transferida para um balédo
volumétrico (50 mL) e completada com agua destil&ta tubos de ensaio
foram colocadas aliquotas de 1 mL do filtrado el2lonreagente antrona, em
banho-maria com gelo. Em seguida, os tubos foramddos, em banho-maria
em agua fervente, por 8 minutos e esfriados emdsardria com gelo. A leitura
da absorbancia foi realizada em espectofotdome&20anm. As analises foram

realizadas em triplicata. Os resultados foram esgm®em porcentagem.

2.4.2 Acidez titulavel

A acidez titulavel total foi determinada por titgd® com NaOH a 0,1N,
de acordo com normas do Instituto Adolfo Lutz (198%ram pesados 2 g de
café torrado e moido. Apés a adicdo de 50 ml de dégstilada, procedeu-se a
agitacdo, por 1 hora. Logo depois, realizou-séiradiem e retiraram-se 5 mL da

amostra filtrada para um erlemeyer, completando égua destilada até o
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volume de 50 mL. Nessa solucdo, foram acrescentadss gotas de
fenolftaleina e o liquido foi titulado com NaOH ON até a viragem. Os

resultados foram expressos em mL de NaOH 0,1N.4D@gyamostra.

2.4.3 pH

Foram pesados 2 g de cada amostra, que foramadileich 50 mL de
agua destilada e submetidos a filtracdo, empregsadmapel de filtro. Deste
processo foi utilizada uma aliquota (25 mL) da aradfiltrada e feita a leitura
em peagametro digitalTec-3MP (Tecnal), segundo @snas analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (1985).

2.4.4 Sélidos sollveis

Os soélidos soluveis foram determinados por meiged@tometro de
bancada, de acordo com normas do Instituto Adalfiz (1985). Os resultados

foram expressos em porcentagem na matéria seca.

2.5 Preparacao das bebidas de café expresso

A moagem dos grdos foi realizada em um moinhorietét marca
Mahlkonig, modelo K30. Antes da realizacdo da aeadbensorial, para cada
amostra de café foi feita uma regulagem na graretidganda moagem dos gréaos,
na prensagem e a realizacdo de testes para a &abtdecbebidas de cafés
expressos com maxima consisténcia, textura e semafdo de bolhas na
crema.

As bebidas foram preparadas em maquina de caféssxpda marca La

Marzocco GB8. Foi utilizada uma quantidade entBea®12 g de po6 de café de



71

cada amostra, para preparar uma xicara de, aprdaimente, 35 mL de bebida,

no intervalo de 16 a 27 segundos de extracao.

2.6 Analises da bebida de café expresso

2.6.1 Estabilidade e consisténcia da espuma

As medicdes foram realizadas logo apés a extrag@afeg expresso.

A estabilidade da espuma foi medida na xicara cdmlada de café
expresso, de acordo com 0 tempo necessario paparecamento da primeira
abertura na area de superficie da espuma, duranseuoresfriamento a
temperatura ambiente. A espuma estavel é alcargaalado a sua textura é
muito compacta e ndo tende a formar areas abeltaspaneira com que o
liquido do café abaixo da espuma seja visto (ALBAHEEet al., 2009).

A consisténcia da espuma foi medida na xicara,cdeda com a sua
resisténcia, ou seja, um aparato de borrachadaittaboratorio, medindo 2 cm
de diametro e pesando 1 g foi colocado na bebidaafi@ expresso e foi
cronometrado o tempo em que 0 mesmo ficou suspmiaccrema (NUNES et
al., 1997).

2.6.2 Volume da crema

O volume da crema foi medido em uma proveta gidalue 50 mL,

imediatamente apds o processo de extracdo (NUNES &097).
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2.7 Anadlise sensorial do café expresso

A andlise sensorial foi realizada por trés proveslatreinados para
avaliar as caracteristicas sensoriais do café sspre

A bebida foi servida a temperatura entre 65 a70 €@ xicaras de
porcelana.

Foram degustadas 21 amostras em um dia e cadaddulgprovou 1
xicara de cada amostra, pontuando-as de acordms@imibutos sensoriais das
bebidas de cafés expressos.

Realizou-se um teste descritivo, para avaliacaatdeutos, segundo a
Associacdo Brasileira de Normas Técnicas - ABNT98)9 A equipe de
provadores avaliou a cor da crema, a textura, mar@ amargor, a acidez, a
docura, o corpo, o sabor remanescente, o balanguoog geral, utilizando uma
escala estruturada de 7 pontos, contendo 13 clasg§esextremo esquerdo e o
extremo direito de cada atributo analisado cornedpm as seguintes
classificacdes, respectivamente:

a) cor da crema - aberta a excelente;

b) textura - ausente a excelente;

C) aroma - muito ruim a excelente;

d) amargor - muito ruim a excelente;

e) acidez - muito ruim a excelente;

f) docura - muito baixa a muito alta;

g) corpo - muito baixo a excelente;

h) sabor remanescente - muito ruim a excelente;
i) balanco - muito ruim a excelente;

i) nota geral - muito ruim a excelente.
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Ao final da analise sensorial dos 10 atributosivieocum somatoério de 30
pontos para cada amostra. Assim, as que atingiaggontuacao maxima de 70
pontos, teriam 100 pontos como nota final.

As amostras que tiveram notas de 70 a 74,5 fotassiicadas como
expressos ruins; de 75 a 79, como expressos ragpdélee 80 a 84,5, como
expressos bons; de 85 a 89,5, como expressos barn) de 90 a 94,5, como

expressos excelentes e de 95 a 100 como expressasticos.

2.8 Andlises estatisticas

Todas as analises e graficos foram feitos no sofwR (R
DEVELOPMENT CORE TEAM, 2012), particularmente wi#ndo-se as
bibliotecas ExpDes (FERREIRA; CAVALCANTI; NOGUEIRA, 2011),
SensoMineR (HUSSON et al.,, 2012) &ats (R DEVELOPMENT CORE
TEAM, 2012).

2.8.1 Andlises univariadas

Para a andlise dos resultados das analises gsimicensoriais foi
utilizado o delineamento experimental em blocosiaizados (DBC), com dois
tratamentos (processamento via Umida e via segaj)nge blocos (provadores)
para as bebidas especiais e trés blocos para ossssp. A analise de variancia
(ANAVA) e o teste de Tukey subsequente foram amfwms a 5% de
significAncia. Além disso, o teste ndo paramétdeoWilcoxon (a 10% de
significancia) foi aplicado para as variaveis teng®o consisténcia, tempo de
persisténcia, volume da crema e acUcares totais.

Vale ressaltar que foi adotada uma significAncé@ompara o teste de

Wilcoxon, devido ao menor poder dos testes naapstros.
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2.8.2 Andlises multivariadas

Para a andlise dos resultados da analise serdasiflebidas de café, foi
utilizada a andlise de componentes principais (Afdta as variaveis corpo,
acidez, docura, fragrancia, gosto remanescenteregs@o global, sabor e
balanco. Para a andlise dos resultados da anéhiserial dos cafés expressos,
também foi utilizada a ACP das variaveis textuoa,da crema, aroma, amargor,
acidez, docura, corpo, sabor remanescente, baégangta geral. Além disso, foi
utilizada a analise de correlagédo candnica paszicglar as variaveis dos cafés

com as variaveis dos cafés expressos.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados apresentados foram obtidos da arsdiseorial e das
analises do teor de aclcares totais, acidez, pdlidos solUveis dos cafés
torrados e moidos. Também s&o descritos os regslt#al andlise sensorial dos
cafés expressos, juntamente com as analises fidécésmpo de consisténcia,
tempo de persisténcia e volume da crema.

Por fim, é apresentada e discutida a relacdo disargensorial das

bebidas de cafés com as de cafés expressos ottis@sesmas amostras.

3.1 Cafés especiais

Na tabela 1 estdo descritos os resultados da ers#issorial realizada
nos cafés provenientes dos dois tipos de processas@or via seca (natural) e
por via Umida (cerejas descascados, desmuciladiessgolpados — CDs). Os
atributos de bebida limpa, dogura, acidez, corpbois sabor remanescente,
balanco e impresséo geral foram pontuados em ucadaede 0 a 8 pontos. Na
Tabela 1 também estdo presentes os valores médiexidez titulavel, pH,
acucares totais e soélidos sollveis, para os gms tle processamentos.
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Tabela 1 Valores médios das notas dos atributasosais e dos teores de pH,
acidez titulavel, sélidos sollveis e acUcares gptin funcéo do tipo
de processamento dos cafés

Variaveis Natural CD p-valor
Bebida limpa 5,97 5,98 0,8707
Docura 6,30 6,13 0,0473
Acidez 6,17 6,10 0,4043
Corpo 6,27 6,22 0,5888
Sabor 6,217 6,07 0,0739
Sabor remanescente 6,17 6,04 0,0910
Balanco 6,04 6,03 0,8358
IG 6,10 6,14 0,6969
Total 85,25 84,7G 0,2249

Acidez titulavel (mL de NaOH 0,1 N/100 g)
268,37 268,77 0,6917

pH 4,882 4,91° 0,2459
Aclcares totais (%) 1,66° 1,5F 0,5011
Solidos solaveis (g.100 gVIS) 30,16° 30,44 0,4153

Médias seguidas pela mesma letra na linha nacedif@ntre si, a 5% de significancia,
pelo teste de Tukey

*Médias seguidas pela mesma letra na linha naoredifeentre si, a 10% de
probabilidade, pelo teste de Wilcoxon

Os resultados apresentados na Tabela 1 demonstranosgdiferentes
processamentos ndo influenciaram as médias dasdwstatributos bebida limpa,
acidez, corpo, sabor, gosto remanescente, balamgesséo geral e nota total.

N&o houve diferenca significativa entre as notaa pebida limpa, nos
dois processamentos, ou seja, 0s cafés apreserganaethancas nas médias das
notas, com aproximadamente 6,0 pontos, significagde os cafés estédo

praticamente livres de defeitos.
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O atributo acidez é importante para a qualidaddetada e contribui
para a vivacidade da mesma. A acidez da bebidandeafg, durante a analise
sensorial, ndo esta relacionada apenas com suiddde, mas sim com 0 seu
tipo, se é agradavel ou ndo. Dentre os varios agidesentes no café torrado, os
gue sdo considerados mais importantes para a as#@tezs acidos citrico,
acético, quinico e fosfdrico (SALVA; LIMA, 2007; &EIALTY COFFEE
ASSOCIATION OF AMERICA - SCAA, 2008).

N&o houve diferenca significativa entre as médasrbtas de acidez e
dos valores de acidez titulavel para os cafés d@stihos de processamentos
(natural e CDs). Isto pode ser devido a qualidaecdfés analisados, que foram
obtidos de processos de colheita e pés-colheita deemuzidos, resultando em
cafés com notas boas em relagdo a acidez, semcliwnae acidos indesejaveis
nos processos fermentativos (CARVALHO, 1998). Ouator que pode ter
contribuido para que ndo houvesse diferenca sigtiifa (p<0,05) entre os
processamentos foi a padronizacdo da torracdo, quagatodas as amostras
atingissem a torracdo média. Neste ponto de tarrac@&oncentracdo de acidos
volateis chega ao maximo, alcancando o potenctafidiolos formados.

Os valores de acidez titulavel nos cafés espeiaisdos da regido Sul
de Minas encontrados na literatura sdo de 254,1Bla@H/100 g a 291,66
mLNaOH/100 g de amostra (RODARTE, 2008). As médias amostras
encontradas no presente estudo, nos dois procassasnfeatural e CDs), foram
de 268,37 mLNaOH/100 g e 268,77 mLNaOH/100 g, eesgamente, se
enguadrando dentro dos limites citados pelo mesnw.a

Os cafés processados por via seca, para alguoegubpresentam
maiores valores de acidez titulavel, quando contm@racom os cafés
processados por via Umida (TAVEIRA, 2009; VILLEL20)02). Taveira (2009)
relatou que a diferenca da acidez entre os cafédifdeentes tipos de

processamento nao interferiu na qualidade senstasabebidas.
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Para Rodarte (2008), em sua pesquisa houve relegie acidez
tituldvel e a nota do atributo acidez na andlises@eal. A amostra de café
torrado que recebeu a maior nota no atributo acifiézuma das que
apresentaram os maiores valores de acidez titulguehdo comparada com as
outras amostras de cafés especiais analisadas.

Os valores médios de pH néo diferiram entre os doiscessamentos,
com valor médio de 4,88, para via seca e 4,98 yiarumida. Este valores de
pH estédo abaixo do ideal proposto por Sivetz e Sderd1979), que deve estar
entre 4,95 a 5,20, para tornar o café palatavel. eNtanto, as amostras
analisadas nos dois processamentos apresentaramsvar6ximos ao citado
pela literatura.

Observa-se que, para o atributo docura, houveedifer significativa
entre as notas dos dois tratamentos. Os cafésaisatoitidos por via seca
receberam nota média superior. Paiva et al. (2@thjjsando cafés especiais do
estado de Minas Gerais, no ano de 2009, por amddisemponentes principais,
verificaram que os cafés da categoria naturaivasi@streitamente associados
aos atributos de dogura e sabor.

Segundo Pereira et al. (2003), os cafés natunaiseja, obtidos por via
seca, podem apresentar maior quantidade de acidasUeares, devido a
facilidade de migracdo destes compostos do mesogana o endosperma dos
frutos do cafeeiro. Por outro lado, deve-se levar eonsideracdo que a
permanéncia do exocarpo durante a secagem podemyamt um periodo mais
longo, teores de agua necessarios para que ossgposcmetabolicos continuem
ocorrendo, ocasionando mudancas na composicdo aguithois grédos. Mesmo
ndo tendo sido constatada diferenca significatie@a pos acUcares totais,
constatou-se maior valor médio para os cafés deepsamento por via seca. Os
aclcares contribuem para a docura da bebida, quenédos atributos

imprescindiveis nos cafés especiais.
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Knopp, Bytof e Selmar (2006) e Pereira, Villela rdfade (2001) ndo
encontraram diferenca significativa entre os a@gaotais de cafés dos
processamentos via Umida e via seca. Fortunatd. €2@G09), analisando os
acucares totais de amostras obtidas por estesndtiglos, constataram que 0s
cafés processados por via Umida apresentaram nsenm@es desses
constituintes. Os valores de acglcares totais goneendo a 1,66% e 1,51%,
para via seca e via Umida, respectivamente, sa&inpwé do citado por Pinto et
al. (2001), de 1,63%, em café classificado comntastente mole torrado tipo
expresso (torracdo média).

Os teores de solidos soliveis ndo diferiram entre mostraram-se
préximos de 30%, percentual elevado e similar dawolotpor Pinto et al. (2001),
em café torrado tipo expresso (torracdo médiaassificado como estritamente
mole.

O atributo sabor remanescente é a sensacdo quediteca apds a
degustacdo da bebida de café. O balanco tem conaivobexpressar a
harmonia entre todos os atributos e a impresséab @er opinido pessoal de cada
provador, refletindo sua valorizacédo pessoal dé.cEdnto os cafés processados
por via Uumida quanto por via seca alcancaram médias das notas para estes
atributos, que nao diferiram entre si (p <0,05).

A nota final é a soma das notas de todos os absbarnalisados, com a
adicdo de 36 pontos. As notas médias obtidas jgadais processamentos foram
préximas e acima de 80 pontos, o que os qualificaoccafés especiais.

O método de analise de componentes principais (A@Ry}ilizado para
verificar a relacdo das amostras de café com dsutts da analise sensorial,
facilitando a sua correlagdo. Na Figura 1(a) aptese-se as dire¢cdes das
variaveis sensoriais e, na Figura 1(b), o posicr@m@o das amostras de cafés
referentes as categorias dos cafés processadosvigposeca (naturais) e

processados por via imida (CDs) da regido Sul cedi
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Na Figura 1(a) observa-se que a porcentagem dac@aritotal dos
dados explicada pelos dois primeiros componentiesipais € de 91,57%, ou
seja, 87,75% explicam o primeiro componente e 3,82%gegundo componente
principal. Todas as variaveis sensoriais sdo reptadas por vetores que, neste
caso, apontam para a direcdo positiva do eixo Xvamveis balanco e nota
geral sdo correlacionadas também com a direcadijaodo eixo Y (segundo
componente principal), enquanto as variaveis gestmnescente, sabor e acidez
sdo correlacionados com a dire¢do negativa do¥eixo

As amostras localizadas nestas diregbes sdo raaischracterizadas
por tais variaveis sensoriais. Por exemplo, am®stwano nt3, cd8 e cd9 (Figura
1b) estédo relacionadas, principalmente, com asweis docura, bebida limpa e

corpo.
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Variables factor map (PCA)

Dim 2 (3.82%)

Dim 1 (87.75%)

Figura 1(a) Espago das variaveis, demonstrandoreslacdes entre as variaveis
sensoriais e o0s dois primeiros componentes priisgipdas

categoriais (natural e CDs) dos cafés
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Individuals factor map (PCA)
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Dim 1 (87.75%)

Figura 1(b) Espaco das amostras de cafés, destasands categorias natural
(nt) e CDs (cd)

Na Figura 1(b), ainda analisando as amostras afB.ecnt3, pode-se
afirmar que estas se assemelham, por estaremzhdad proximas uma das
outras e foram as que apresentaram maior interssidad atributos medidos
(por se localizarem mais a direita). Portanto, s8oque merecem maior
destaque, uma vez que todos os atributos sensor@isurados sdo atributos
desejaveis em uma bebida de café. Os cafés lodasizaais a direita na dire¢éo
positiva do eixo X séo livres de defeitos, encogsael doces.

Por sua vez, a amostra cd6 foi a que recebeu memmtas desses
atributos, j4 que ela se posicionou na direcao tivegalo eixo X, direcdo
contraria ao crescimento dos vetores.
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A amostra cd8 localiza-se na extrema direita dfiqgr& é a de melhor
pontuagéo, principalmente nos atributos de beliaaal e nota geral.

Houve uma variabilidade semelhante das amostrasretagdo as
categorias CD e natural na dispersédo espacialrmdguamostras, independentes
do tipo de processamento, se localizaram maisedtalido eixo X e outras, do
lado negativo do eixo X. Isso significa que um cadéural pode ser tdo bom
quanto um café CD ou vice- versa.

Paiva (2010), estudando as amostras das regide Sdihas, Matas de
Minas, Chapadas de Minas e Cerrado, do ano de 26b8idas pelo
processamento CD e natural, observou que, na caegb, houve uma maior
quantidade de amostras localizadas na direcaoiaosib eixo X, sugerindo
uma melhor média nas variaveis da analise sens8gaglindo o mesmo autor, a
mesma relacéo foi verificada no ano de 2009. Ngyisa conduzida pelo autor
citado houve uma menor dispersdo das amostras, niantategoria CD quanto
para os cafés naturais, constatando-se uma menabilidade entre as
caracteristicas das amostras.

Rodarte (2008) estudou 10 amostras de cafés asdbigpeciais de
processamento cereja descascado e natural, sdiia 80 estado de Minas
Gerais, por analise de componentes principais. #@rauverificou que cada
amostra também se relacionou com um ou dois absbutverificando a
associacdo de uma com a acidez, outra amostra soatributos de sabor e
docura, outras quatro amostras com nota geral,aecom balango. Para outras
trés amostras ndo foi possivel estabelecer umaalaom os atributos
sensoriais.

Na Tabela 2 exibem-se as correlacdes (coeficieateatrelacdo de
Pearson) entre cada atributo sensorial e os dadimepos componentes
principais, e sua respectiva significancia. O dbjetdessas correlacdes é,

justamente, explanar o significado de cada compergincipal.
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Pode-se notar, pelos dados da Tabela 2, que o igrimemponente
principal estiq associado de maneira significativadas os atributos sensoriais
(p<0,05), enquanto o segundo componente principalcogérelacionado
significativamente apenas ao atributo balariseo quer dizer que amostras
localizadas na Figura 1(b), acima do eixo X (coni® @ cd8), podem ser
consideradas com notas maiores no atributo balgneacas localizadas abaixo

do eixo X (como nt5, nt6 e cd6).

Tabela 2 Correlagfes (coeficiente de correlagd®eai@son) entre os atributos
sensoriais dos cafés e os dois primeiros compamenifecipais

Atributos PC1 p-valor PC2 p-valor
Bebida limpa 0,9242 1,1x10° 0,0749 0,3735
Dogura 0,9646 9,3x10"*  0,0176 0,4699
Acidez 0,9293 5,9x10% -0,2647 0,8769
Corpo 0,9060 7,9x10° -0,0604 0,6026
Sabor 0,9498 2,4x10" -0,2041 0,8125
Sabor remanescente  0,9494  2,6x10" -0,1256 0,7063
Balanco 0,9222 1,4x10° 0,3483 0,0609
Geral 0,9471 3,9x10" 0,2180 0,1713

3.2 Café expresso

Na Tabela 3 estdo descritos os resultados da ers@isorial dos cafés
expressos dos dois processamentos, por via setaralhee por via umida
(cereja descascado, desmucilado e despolpado — CDs)

Os atributos de cor de crema, textura, aroma, anaagidez, docura,

corpo, sabor remanescente, balanco e geral foramamos em uma escala de 1
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a 7 pontos. Na Tabela 3 também se observam osesatoédios do tempo de
consisténcia, tempo de persisténcia e volume danagrepara os dois

processamentos.

Tabela 3 Valores médios das notas dos atributasais e das analises fisicas
de tempo de consisténcia, tempo de persistén@ume da crema, em
funcao do tipo de processamento dos cafés expressos

Variaveis Natural CD p-valor
Cor da crema 5,23 4,96 0,3143
Textura 5,04 4,64 0,1624
Aroma 5,02 52F 0,3767
Amargor 4,96 5,12 0,4657
Acidez 517 5,36 0,2673
Docura 4,69 4,94 0,2404
Corpo 4,52 5,00 0,0126
Sabor remanescente 4,33 4,88 0,0412
Balanco 4,69 4,90 0,2676
Geral 4,73 5,06 0,1119
Total 78,38 80,05 0,3016
Tempo de consisténcia (seg) 2,47 1,32 0,1901
Tempo de persisténcia (min) 10,77 7,87 0,0793
Volume da crema(mL) 9,00" 7,14 0,2404

Médias seguidas pela mesma letra, na linha nacedifentre si, a 5% de probabilidade,
pelo teste de Tukey

*Médias seguidas pela mesma letra, na linha, ndereth entre si, a 10% de
probabilidade, pelo teste de Wilcoxon
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Os resultados apresentados na Tabela 3 demonstrarosqdiferentes
tratamentos aos quais os cafés foram submetidosapm@sentaram diferenca
significativa (p<0,05) entre as médias das notassgguintes atributos: cor da
crema, textura, aroma, amargor, acidez, docuréaedzageral.

A cor da crema é a caracteristica da espuma dcegpfésso. Ela deve
apresentar uma tonalidade de cor marrom-avermellzg@daéncia aveludada e
padréo tigrado. A textura de um café expresso bempapado deve aparentar
consisténcia e persisténcia na crema.

As caracteristicas mais apreciadas em um café sxpredo sua
cremosidade, corpo e aroma marcantes. Apesar de hafier diferenca
significativa no atributo aroma, a média das noths provadores do
processamento por via Umida foi maior que a notardeessamento natural. Lima
Filho et al. (2011), estudando os cafés expressos diversas formulacdes e
analisando por analise de componentes principaggrearam maior intensidade
de aroma caramelizado na formulacéo de café ardbmascado (processado por
via Umida) do que na formulacéo de café arabicegssado por via natural.

O atributo amargor é relacionado ao gosto amargeepilo no instante
em que a bebida entra em contato com a lingua (LFMAIO et al., 2011). As
amostras de cafés processadas por via seca e tenalzeram dos provadores,
durante a analise sensorial, 0s comentarios degamsumave e pronunciado.

Andueza et al. (2002) afirmam que cafés preparadospressao de 11
atm foram caracterizados pelos provadores por éteviatensidade de sabor
amargo.

A acidez é um atributo importante e valorizado oaligade do café
expresso e a sua percepgdo é ainda maior comramesfito da bebida. Um
bom café expresso deve apresentar dogura natueaidez marcantes. Os
provadores, durante a analise sensorial, comentquanos cafés expressos dos

dois processamentos eram doces, cremosos, cornz atielesa e citrica.
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Houve diferenca significativa entre as notas dib@tin corpo, nos dois
processamentos, sendo a média da nota estatistitamaior para as bebidas
resultantes dos cafés processados por via UmidatriGuto corpo € uma
caracteristica importante, sendo indispensavebsah®ente para um bom café
expresso.

Toledo e Barbosa (1998) mencionaram que é posgiretafés cerejas
descascados de alta qualidade apresentem bebidaspatas similares as
obtidas com cafés naturais.

Para o atributo sabor remanescente, também foitatada diferenca
significativa entre as notas dos cafés dos ddianrantos. A média das notas do
atributo sabor remanescente foi estatisticamenterrpara a categoria de cafés
CDs em relacdo a dos cafés da categoria naturasalidr remanescente
representa a sensacdo do gosto do café que peenawedoca apds a
degustacdo. Durante a analise sensorial, os preeadmmentaram que 0s
expressos processados por via Umida exibiam umr sabmanescente
persistente, com sabor de chocolate e caramelo.

A média da nota final dos cafés expressos dos tipss de
processamento nédo diferiu (p<0,05). Os expressascdfes naturais foram
enquadrados, de acordo com as notas finais, corbaldse de expressos
razoaveis a bons e os s provenientes de cafésspautss por via Umida, como
bons expressos.

O tempo de consisténcia é avaliado medindo-se paeturante o qual a
espuma suporta um peso conhecido, podendo ser onedid dois métodos
diferentes. O primeiro é conhecido como “teste gicar” e no qual se utilizam
1,5 g de acucar, medindo-se o tempo gasto para qesmo penetre na bebida
de café expresso e, no segundo método, o ac@edrsétuido por um aparelho
feito em laboratério, geralmente feito com pes@engetria conhecidos (ILLY;
NAVARINE, 2011).
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No teste realizado para o tempo de consisténcigsodtados ndo foram
estatisticamente diferentes entre os dois tratameenfitural e CDs, mas, neste
caso, vale ressaltar que o intervalo, para ospmoisessamentos, esta dentro do
padrdo de uma boa consisténcia de espuma, segurdos cutores que
realizaram este teste, como Severini, Romani eavaia (1997). Utilizando o
“teste do aglcar”, estes autores relataram queaspama consistente persiste
de 0,5 a 14 segundos.

Porém, Nunes et al. (1997), utilizando o testedalssisténcia da espuma
com um aparato de geometria circular de 2 cm dmeti®, pesando 1 g,
encontraram 0,63+0,32 segundos a 1,01+0,16 segupa@scafés expressos do
Brasil, de diversos graus de torracdo, que saoderdp consisténcia menores
que os do presente estudo.

O tempo de estabilidade da espuma é uma propriédgmetante para
os apreciadores de café expresso, por manter, mpotempo maior, tanto a
temperatura da bebida como seus componentes acomab interior da xicara.
Houve diferenca significativa (p<0,10) no tempo mhsisténcia da espuma
entre os dois tratamentos. O processamento pasedia originou bebidas com
maior valor médio para esta variavel.

Segundo llly e Viani (2005), uma espuma persistiteque sobreviver
por, pelo menos, 2 minutos.

Andueza et al. (2002) utilizaram diferentes presstieagua (7,9 e 11
atm) para preparar cafés expressos, verificandoagpersisténcia da espuma
aumentou significativamente de 7 para 11 atm, erastodos os tratamentos, a
espuma permaneceu por mais que 2 minutos.

Pode-se concluir, assim, que, independente dalégmocessamento, 0s

cafés expressos tiveram espumas estaveis.
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A espuma de um expresso bem preparado influenccarasteristicas
sensoriais, sendo uma vedacao dos compostos goléggionsaveis pelo aroma
da bebida.

A média do volume da espuma nao foi estatisticaendifierente entre
os dois tratamentos, natural e CDs. Um café exprbsen preparado deve
originar uma espuma que corresponda, no minimé%ado volume total de um
expresso (ILLY; VIANI, 2005).

Durante a preparacdo dos cafés expressos, utitizeea
aproximadamente, 35 ml de bebida. Assim, os caf@gsepsados por via seca
apresentaram, em média, 25,71% de espuma e os rafgsssados por via
Umida, em média, 20,4% de espuma.

Albanese et al. (2009), analisando blends de efgessos preparados
sob diferentes temperaturas de extracdo, obtiveeapumas com valores
superiores a 10% do volume total e persisténcierelaa em tempos superiores
a 20 minutos.

De forma geral, os cafés dos dois processamentosseaparam
caracteristicas ideais para um bom expresso, apaesi® um padrdo tigrado
com consisténcia, persisténcia e alto volume dereap

Pelo método de andalise de componentes principaisFigura 2(a)
apresentam-se as dire¢cbes das varidveis senseriaiza Figura 2(b), o
posicionamento das amostras de cafés expressasntefe as categorias dos
cafés processados por via seca (naturais) e p@mvida (CDs) da regido Sul de
Minas.
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Variables factor map (PCA)

Dim 2 (15.44%)

Dim 1 (65.38%)

Figura 2 (a) Espaco das variaveis, demonstrandecoaslacdes entre as
variaveis sensoriais e os dois primeiros composegntieacipais,
das categoriais (natural e CDs) dos cafés expressos
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Individuals factor map (PCA)
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Dim 1 (65.38%)

Figura 2 (b) Espaco das amostras de cafés exprelestacando-se as categorias
natural (nt) e CDs (cd)

Na Figura 2(a), observa-se que a porcentagem dagc8ar total dos
dados explicada pelos dois primeiros componentesipais € de 80,82%, ou
seja, 65,38% explicam o primeiro componente e 25,41segundo componente
principal. As variaveis acidez, docura, corpo, satemanescente, balanco e
geral sdo representadas por vetores que apontana girecdo positiva do eixo
X. As amostras localizadas nestas dire¢ces sadobeaiscaracterizadas por tais
varidveis sensoriais. As variaveis aroma, texturacag de crema s&o
correlacionadas com a direcdo positiva do eixo ¢(edo componente
principal), enquanto a variavel amargor é maiseatacionada com a direcao

negativa do eixo Y do que as demais variaveis.
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Na Figura 2 (b) pode-se observar a localizacdoadasstras de cafés
expressos das categorias CDs e natural no planaciakpAs amostras
localizadas no lado direito do grafico, na diregémsitiva do eixo X, no
quadrante inferior, receberam as maiores notas atidisutos sensoriais de
acidez, sabor remanescente, corpo, dogura, balgmsgal] e amargor. Ja as
amostras localizadas a esquerda do grafico, ngéadireegativa do eixo X,
obtiveram as menores notas em todos estes atributos

Ainda na Figura 2(b), em relagdo ao primeiro conepta principal, a
amostra cd7 apresentou maior intensidade dos tsibacidez, gosto
remanescente, corpo, dogura, balanco, geral e am@a@js se localiza proxima
a estes atributos. Analisando-se o segundo comtomeimcipal em direcao
positiva do eixo Y, observou-se as amostras cdB) ednt4 se relacionaram ao
atributo cor da crema, textura e aroma e a amodird, ao atributo aroma.

Ja a amostra cdl foi a que mais se distanciou tlibsitas sensoriais,
localizando-se do lado negativo do eixo X, recebeandhenor nota em todos os
atributos sensoriais.

Em geral, as amostras localizadas na area direitaeido X,
principalmente no quadrante inferior, referem-sg eafés que tém notas mais
altas nos atributos acidez, gosto remanescenteralogorpo, balanco, amargor
e nota geral. As amostras localizadas na parterisuo grafico na direcdo
positiva do eixo Y foram relacionadas aos atribuosma, cor da crema e
textura.

Na Tabela 4 exibem-se as correlagbes (coeficieateatrelacdo de
Pearson) entre cada atributo sensorial e os dadisepos componentes
principais, e sua respectiva significAncia. Notayge o primeiro componente
principal estd associado, de maneira significaBvendos os atributos sensoriais
(p<0,05), enquanto o segundo componente principalcoérelacionado

significativamente aos atributos cor de crema,utexte aroma. As amostras
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localizadas na Figura 2(b) acima do eixo X (comé edcdl0) podem ser
consideradas com notas maiores nos atributos coretiga, textura e aroma do

que as localizadas abaixo do eixo X (como cd8, xd14

Tabela 4 Correlag6es (coeficiente de correlagd®eai@son) entre os atributos
sensoriais dos cafés expressos e os dois primewmogponentes

principais
Atributo PC1 p-valor PC2 p-valor
Cor crema 0,6236 0,0013 0,6729 0,0004
Textura 0,6556 0,0006 0,6781 0,0004
Aroma 0,4113 0,0320 0,6084 0,0017
Amargor 0,8333 1,4x10° -0,3088 0,9134
Acidez 0,8171 3,1x10° -0,0808 0,6361
Docura 0,8842 5,3x10° -0,1685 0,7673
Corpo 0,8781 8,4x10° -0,1678 0,7664
Gosto
remanescente 0,9406 1,2x10%Y -0,0964 0,6612
Balanco 0,9128 4,0x10° -0,2176 0,8284
Geral 0,9578 4,8x10" -0,2145 0,8248

3.3 Andlise de correlacao candnica

Por meio desta andlise o objetivo é encontrar coagbies lineares das
variaveis sensoriais dos cafés (X) e as combinaliieares das varidveis
sensoriais dos cafés expressos (Y), tal que alag@ieentre essas combinagdes
lineares seja maxima. Tais combinacdes lineares \@dagveis X foram
denominadas de variaveis candnicagid 1, 2, ...8) e as combinacdes lineares

das variaveis Y, de variaveis canbnicagi¥ 1, 2, ...8).
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Na Tabela 5 correlacionam-se as variaveis candmicascafés com os

cafés expressos

Tabela 5 Correlagbes candnicas: correlacdo entrareveis candnicas

UiVy (YD) UaV3 UsVy4 UsVs UeVs UsV7 UgVs

0,9794359 0,9198271 0,8570262 0,7773868 0,5531429 0,3976813070062 0,2536201

Na Tabela 5 sédo apresentados 8 pares de varidGar@nicas (as 8
combinacdes devem-se ao numero minimo de atribddsscafés e cafés
expressos). Assim, € possivel realizar 8 paresadéveis canbnicas e ordena-las
da mais correlacionada para a menos correlacionada.

O par UV; é o mais correlacionado entre os 8 pares dasveia
candnicas, indicando que, de posse da combinag&arlily dos atributos
sensoriais dos cafés, é possivel prever o valocodabinacdo linear YV dos
atributos sensoriais de seus expressos (mesmo det@s expressos serem
feitos).

Na Figura 3(a) apresenta-se a correlacdo dos tsibdos cafés
expressos (cor azul) e os atributos dos cafésv@onelha). Pode-se observar o
circulo de correlacdo em que as variaveis dos cafédos expressos se
correlacionam, no plano gerado pelas primeirasavais candnicas (Ue V).
Nessa figura € possivel inferir sobre (i) a cog@&taentre os atributos sensoriais

e (ii) como os atributos sensoriais se relacionam as variveis canonicas.
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Figura 3(a) Dispersdo gréfica dos atributos dogscaf cafés expressos, em

b)

relacdo a primeira (Dimensédol) e a segunda (Dino2yszariavel
candnica, com base aos seus atributos sensoriais

Quanto mais préximas as variaveis, mais elas selaoionam. A
relacdo do atributo corpo com o atributo dogurdta au seja, 0s
cafés que apresentaram notas altas no atributo cegultaram em
cafés expressos com pontuacao alta na dogura.riéveia acidez e
sabor dos cafés se correlacionam com a varidvetl@amrema dos
cafés expressos e, assim, cafés que apresentatas altas nos
atributos acidez e sabor apresentaram cafés empresem

pontuacao elevada no atributo cor da crema.

Percebe-se que os atributos dos cafés se relacifmngamente com

a direcdo positiva da primeira dimensao {}+& a direcdo negativa
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da segunda dimensao ()VPor sua vez, os atributos sensoriais dos
expressos se relacionam mais fortemente com aadineggativa da

primeira e da segunda dimensao, (eJ-V,, respectivamente).

Na Figura 3(b) apresentam-se as amostras de cafés ddis
processamentos (natural e CDs) em relacdo a panféit) e a segunda (V1)
variavel canbnica, com base nos seus atributo®isaiss Pode-se verificar que
as amostras se relacionam diante desse par deveiarid@anénicas (1) V,).
Analisando-se o gréfico observa-se que ndo ha agreptos entre 0s
processamentos, indicando que ambos (CDs e napaddm ser expressos com
pontuacéo alta ou baixa. Tal indicacdo concorda e@hservado na analise de
componentes principais.

Analisando-se as Figuras 3 (a) e 3(b), pode-se nadoseque o
posicionamento das amostras de cafés pode indicaeuo potencial para
expresso. Sao consideradas com maior potenciakgprasso aquelas amostras
gue se localizam mais préximas da origem do pl@r@) € as que forem mais
voltadas para o 3° quadrante (sudoeste). Esse #&sm por exemplo, das
amostras cd6, nt6, cd8, cd9, nt3, cd7, cdll e ddlbB proximo da periferia
situam-se as amostras cdl, ntl, nt4 e nt5 quecdel@com a andlise de
componentes principais, sédo as de menor poteraialgxpresso.

A amostra cd6 recebeu a menor pontuacdo em todoatritmitos
analisados na bebida de café, porém, na analisersade expresso apresentou
pontuacao alta em todos os atributos analisadstaando-se nos atributos cor
de crema, textura e aroma.

As amostras cd8, nt3, nt6, cd7 receberam o0s seguiaimentarios dos
provadores durante a analise sensorial dos exgreasdez intensa, bom corpo,

amargor suave, sabor chocolate, aroma frutado, aleabor residual delicioso.
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A amostra cdl apresentou uma classificacdo, nadagéial sensorial,
muito ruim, com acidez alta, sem corpo, pouca gEnscia no creme,
considerado impréprio para um bom café expresso.aJamostra cdll
apresentou 6timo corpo, realcando o sabor frutadbteve classificacdo, na

avaliacdo sensorial, de um expresso muito bom.

nt1 L cat
- o i nt6 cd13
nt7 cd12 |
o cd3 cd4 I"It:Q CCdd120 nts
= PTTTTTTT T
wr 1
S cd8 !
E H
& ' d7
caad® | cd5 ©
i nt4
: cd14
o :
nt3 i
T t T T
1 0 1 2

Dimension 1

Figura 3(b) Dispersao grafica das amostras dos esférelacdo a primeira (U1)
e a segunda (V1) variavel candnica, com base ass ateibutos
sensoriais

Os resultados apresentados demonstram a importafeianalise
sensorial para a avaliacdo da qualidade da belddaaté. Com base nos
atributos sensoriais das bebidas de cafés e cgiésssos, podem-se prever, de
forma geral, quais atributos se relacionam e gqawsstras apresentaram boas

caracteristicas para se tornarem bons cafés erpress
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4 CONCLUSAO

As amostras de cafés e de cafés expressos aprasemtatas médias
préximas, tendo havido uma variabilidade semelhameelacdo as categorias
natural e CDs.

Somente a amostra cd6 recebeu a menor pontuacatodsa o0s
atributos analisados na bebida de café e resuftoune bom expresso, com cor
de crema, textura e aroma marcantes.

O atributo corpo das bebidas de café foi altamenteelacionado ao
atributo docura dos cafés expressos e o atributteae sabor das bebidas de
cafés foram correlacionados ao atributo cor de aréos expressos.

O tipo de processamento do café que originou addéebnao
influenciou a qualidade sensorial dos expressosnpoverificou-se que, de
forma geral, os cafés com notas mais altas nasenaénsorial das bebidas

apresentaram maiores tendéncias de fornecer melhebédas de café expresso.
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ANEXOS

PADRONIZACAO DO PONTO DE TORRACAO

Para a obtencdo do ponto de torracdo das amosramfd, foram
utilizados os discos de cor — Agtron. Todas as aa®®btiveram a tonalidade
de cor média dos graos - 65 # Agtron, coloracds msada, por ser considerada
a ideal para a producéo de cafés expressos (& éfie®).

A temperatura inicial do torrador foi de 170° Cademperatura e o
tempo de torragdo das amostras de graos de café fibe, aproximadamente,
200°C e 12 minutos, seguindo um perfil de torrhzatilo pelo Instituto Federal

de Educacao Ciéncia e Tecnologia Sul de Minas -pharviachado.

Processamento Via seca
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Gréfico 1 Perfil de torra das amostras de processtnvia seca, com torracao
média
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