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ANALISE SENSORIAL DO Coffea Aréabica
L. CAFEINADO E DESCAFEINADO DE
PRODUCAO ARTESANAL E DE UMA
MARCA COMERCIAL:
ANALISE COMPARATIVA ENTRE
CAFES

RESUMO

O café é uma bebida extraida a partir do grdo torrado, e que vém
popularizando mundialmente seu consumo, conquistando novos
nichos de mercado, tais como dos cafés especiais, gourmet,
descafeinados, entre outros. O consumo da bebida possui efeito
estimulante associado a cafeina, para a qual muitas pessoas
apresentam menor tolerancia, sendo uma alternativa o café
descafeinado ou com baixo teor de cafeina. Neste sentido, no
presente estudo foi realizada a torrefacdo e a descafeinagdo
artesanal dos grdos de café em escala de bancada, e as amostras
submetidas a uma analise sensorial. A qualidade do produto e a
aceitabilidade mercadoldgica destas amostras foram comparadas a
um produto similar disponivel no mercado. Amostras de café
artesanal cafeinado mostraram estar em conformidade ao limite
estabelecido, diferentemente a amostra de café artesanal
descafeinado ndo atendeu a especificacdo e foi considerado um
café com baixo teor de cafeina. Participaram voluntariamente 50
julgadores nos testes sensoriais (Teste afetivo, Teste de
ordenacdo, Perfil dos julgadores). Como resultado, as amostras
comerciais apresentaram maiores indices de indiferenca nos
testes, e o café artesanal descafeinado a menor preferéncia dos
julgadores. Em contrapartida, o café artesanal cafeinado
apresentou maior aceitabilidade no teste de preferéncia e intencéo
de compra, porém ndo foi 0 mais aceito no Teste de ordenacao
(visual do pd). Essa discordancia entre estes dois testes esta
intrinsecamente relacionada a aparéncia e cor esperada para o
produto, que de forma equivocada associa as amostras mais
escuras (comerciais) a uma maior qualidade da bebida.

Palavras-chave: Anélise sensorial. Café. Teste Afetivo. Teste de
Ordenagdo. Preferéncia e Intencdo de Compra.

SENSORY ANALYSIS OF
CAFFEINATED AND DECAFFEINATED
Coffea Arabica L. OF ARTISANAL
PRODUCTION AND A COMMERCIAL
BRAND: COMPARATIVE ANALYSIS
BETWEEN COFFEE

ABSTRACT

Coffee is a beverage extracted from the roasted beans of the same
name plant, its consumption has been popularized worldwide,
conquering new market niches, such as special, gourmet,
decaffeinated coffees, among others. The coffee consumption has
a stimulant effect associated to the caffeine, although some people
have a lower caffeine tolerance, there is the alternative of
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decaffeinated or low-caffeine coffee. In this sense, in the present
study, coffee beans were bench-scale roasted and decaffeinated in
an artesanal way and the samples were subjected to a sensory
analysis. The product quality and market acceptability of the
samples were compared to a similar product of a commercial
brand. The artisanal caffeinated coffee met the quality
requirements established, while the artisanal decaffeinated coffee
sample did not meet the specification and was considered a low-
caffeine coffee. Fifty judges participated voluntarily in the sensory
analysis (Affective Test, Ranking Test, Judges Profile). As a
result, commercial samples showed higher rates of indifference
and the artisanal decaffeinated coffee showed the lowest rate of
the judges preference. On the other hand, caffeinated artisanal
coffee showed greater acceptability in the Preference and
Purchase intention test, but it was not the most accepted in the
Ranking test (powder visual). The disagreement between these
two tests is intrinsically related to the expected appearance and
the product color, which mistakenly associates darker
(commercial) samples with a coffee of greater quality.

Keywords: Sensory analysis. Coffee. Affective test. Ranking test.
Preference and Purchase intention test.

(Swiss Water®), ou uso de solventes organicos

1. INTRODUCAO

O Brasil € considerado o maior produtor
de café e o segundo maior consumidor do
mundo, alcancando cerca de 4,82 kg de café
torrado e moido por habitante em 2018 (ABIC,
2022). Segundo a CONAB (2022), para a safra
de 2022 a estimativa de producdo é de 50,38
milhGes de sacas de café, cabendo ao café
arabica a porcao de 32,41 milhdes de sacas.

O café pode ser classificado pela escala
sensorial da Associacdo Brasileira da Inddstria
do Café (ABIC, 2022) como
tradicional/extraforte, superior ou gourmet, para
variedades de integral e dos blends, mas também
existem outros nichos do mercado em
crescimento, como os descafeinados. O café
descafeinado pode ser obtido em escala
laboratorial e industrial, por meio de diferentes
procedimentos, sendo o0s mais utilizados:

extracdo soélido liquido pelo método hidrico

(diclorometano ou acetato de etila), ou extragdo
supercritica com CO: liquido (LEITE, 2009).
Dentre estes, cerca de 70% dos produtos
comerciais fazem uso do acetato de etila como
solvente de extragdo, tendo em vista que o0s
produtos de sua hidrolise sdo etanol e &cido
acético, 0s quais representam baixo risco nas
concentragdes aplicadas. Este solvente (acetato
de etila) é classificado como classe 3 pela FDA
(Food and Drug Administration) (LEITE, 2009).
De acordo com a RDC N° 277/2005 (ANVISA,
2005), o gréo para ser considerado descafeinado
deve apresentar concentragdo maxima de 0,1g de
cafeina em 100g de café; e minima de 0,7g para
o café cafeinado.

A cafeina apresenta acdo farmacologica
variada, desde alteracBes no sistema nervoso
central ao sistema cardiovascular. Segundo
Trombini e Oliveira (2013) a cafeina apresenta

propriedades capazes de beneficiar nosso
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organismo nos seguintes aspectos: proteger o
sistema nervoso central contra Parkinson e
Alzheimer; melhorar o rendimento fisico pela
acdo  broncodilatadora e  vasoconstri¢do;
melhorar a atengdo e reduzir o cansaco. No
entanto, algumas pessoas sdo susceptiveis a
insbnia, taquicardia, ansiedade, entre outros,
guando consomem café com elevado teor de
cafeina (KUSWARDHANI et al., 2020). De
modo que possam manter seus habitos de
consumo da bebida, existe a possibilidade deste
ocorrer na forma descafeinada ou de baixo teor
de cafeina.

Entretanto, o processo de extracdo da
cafeina sob o qual o grdo cru é submetido
promove a remogédo de alguns oleos essenciais,
compostos estes responsaveis pelo aroma e sabor
caracteristicos do café, o que se apresenta como
um desafio a transpor. Essas alteracfes na
composicdo do grdo afetam diretamente a
gualidade do produto, além de interferirem no
comportamento do grdo (descafeinado) durante o
processo de torra.

No processo de torra ocorrem uma séria
de reacGes exotérmicas, responsaveis pelo gosto
e aroma do produto (SCHMIDT et al., 2010). A
infusdo a base de torras mais claras possui maior
guantidade de substancias aromaticas, pois esse
tipo de torra volatiliza menos essas substancias.
De acordo com SCHMIDT et al. (2008), na
avaliagdo da preferéncia do consumidor do oeste
paranaense, a maioria da populacdo (74,5%)
escolheu a torra mais escura como a preferida,
apenas em relacdo a aparéncia, citando que o
café quanto mais escuro melhor.

Os estudos de consumidores séo a base

necessaria para a busca de novos mercados, bem

como para a modificacdo de aspectos dos
produtos existentes. Portanto, a analise sensorial
é considerada uma ferramenta de validagdo de
produtos artesanais em comparagdo com
produtos comerciais consolidados no mercado
(GUERRERO, 1999). Essa analise pode ser
conduzida de diferentes formas, e seguindo uma
ou mais metodologias. De acordo com a NBR
13170, para Teste de Ordenacdo, a analise
sensorial deve ser conduzida em uma sala com
cabines, temperatura agradavel e livre de odores
e ruidos. A apresentacdo das amostras deve ser
realizada em recipientes descartaveis,
identificadas com numeros casualizados de trés
digitos. Em relacdo ao nimero de julgadores, séo
recomendados no minimo 30 para a realizagéo de
teste de preferéncia (ABNT, 1994).

O Teste Afetivo quantitativo é usado
para avaliar as respostas dos consumidores,
sendo a frequéncia de consumo dos julgares
essencial para se estabelecer um grau de
confiabilidade dos dados coletados. Esta
metodologia pode ser aplicada com diferentes
objetivos em relacdo a preferéncia, gosto e
opiniBes aos atributos sensoriais dos produtos
(MINIM, 2006). Escalas de maior amplitude de
variagdo como a de Magnitude ou Hedbénica
conduzem o estudo a uma coleta de dados mais
imparcial, e mais condizente com a realidade
(SANTOS et al., 2009).

Nesse contexto, este estudo teve como
objetivo avaliar por meio da andlise sensorial a
preferéncia e inten¢do de compra do café (Coffea
arabica L.) cafeinado e descafeinado
processados em laboratério e industrialmente
(produto comercial) por avaliadores ndo-

treinados.
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2. MATERIAIS E METODOS

2.1 Café torrado: cafeinado e descafeinado

As amostras de café da espécie Coffea
arabica L., variedade Obatd, foram fornecidas
por uma chacara localizada na regido noroeste do
Parana. Os grdos verdes foram secos em terreno
aberto, em piso de concreto, e estocados em
sacas de 60 kg entre 06/2018 e 03/2019.

As amostras de café artesanal
descafeinado foram obtidas em laboratério pelo
processo de extracdo com o solvente organico
acetato de etila (10%, v/v), liberado pela Food
and Drug Administration (FDA, 2019). Os gréos
foram colocados em banho-maria por 30 min em
um recipiente que permitia a passagem e contato
direto com o vapor d’agua. Na sequéncia 0s
grdos foram imersos em uma solucdo de 1000
mL de acetato de etila e agua (proporcédo 1:9
v/v), e agitados a 6 rpm por cerca de 12 h. Os
grdos foram retirados deste banho e secos em
estufa (105 °C, 2 h) para posterior torrefacéo.

No laboratorio, a torra foi realizada de
forma artesanal, em fogdo a gas industrial e
torrefador do tipo bola, adotando um padréo de
300 g por batelada. Os gréos torrados foram
armazenados em sacos plésticos e selados a
vacuo (Seladora R. Baido BS 320) para posterior
moagem e obtencdo da amostra composta. A
temperatura de torra foi de aproximadamente
200 °C, sendo elevada nos altimos 10 min para

280 °C. O tempo total de torra variou com as

caracteristicas dos grdos verdes, sendo de no
maximo 30 e 40 min, para o café cafeinado e
descafeinado, respectivamente.

Para minimizar interferéncias sensoriais,
café cafeinado e descafeinado da mesma espécie
(Coffea arébica), mesma marca, comercializados
na forma torrada e moida, embalados a vacuo,
foram adquiridos no mercado local.

As quatro amostras de café torrado e
moido utilizadas na andlise sensorial foram
submetidas as andlises de concentracdo de
cafeina conforme metodologia adaptada descrita
pelo Instituto Adolf Lutz, em triplicata analitica
(IAL, 2008). A anélise da cor (em duplicata) foi
obtida por meio de trés varidveis medidas
diretamente no colorimetro (Konica Minolta
color reader CR-400), em que L* indica a
luminosidade (L* = 0 preto, L* = 100 branco),
a* (+a* = vermelho, —a* = verde) e b* (+b* =
amarelo, —-b* = azul) sdo as coordenadas
cromaéticas. A partir destes valores foi possivel
obter a diferenca de coloragdo entre as amostras:
AL* é a diferenca em mais claro e escuro, Aa* é
a diferenca em vermelho e verde, Ab* é a
diferenca em amarelo e azul, AE é a diferenca
total de cor, e Bl é o indice de escurecimento, 0
qual estabelece relacéo direta entre a cor e 0 grau
de torra (HUNTERLAB, 1996; FONTES et al.,
2009).

2.2 Analise sensorial

Foi realizada com voluntarios da
Universidade Estadual do Oeste do Parand
(Unioeste) — Campus Toledo, contemplando
discentes, docentes e funcionérios, perfazendo
um total de 50 julgadores ndo-treinados. O

trabalho foi avaliado pelo Comité de Etica e
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Pesquisa - CEP, apresentando parecer favoravel
ao seu desenvolvimento, numero CAAE
16942719.2.0000.0107.

Quatro amostras de café torrado e
moido, na forma cafeinado e descafeinado
(bebida pronta e p6 do café) foram oferecidas a
cada julgador, sendo duas amostras comerciais e
duas obtidas em laboratério. A metodologia
empregada no preparo das amostras ndo teve
distingdo entre as variedades do produto, de
modo a minimizar interferéncias externas na
decisdo dos julgadores. Foram utilizadas 3,2 g de
café para cada 100 mL de 4gua. Como forma de
padronizar a velocidade de preparo, tempo de
contato entre 0 pé e a 4gua, além da temperatura,
os preparos foram realizados em cafeteira
elétrica atingindo uma temperatura de 75 °C da
bebida pronta. O café foi armazenado em garrafa
térmica identificada e servido um volume de
35 mL de café em copos plasticos descartaveis
de capacidade 50 mL, a uma temperatura de
aproximadamente 50°C. Os testes foram
realizados em cabines, impedindo a comunicacgao
entre 0s julgadores. Cada individuo recebeu o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE), em duas vias, a ficha de avaliacdo, um
copo de agua de 200 mL, quatro amostras
distintas da bebida pronta e quatro amostras do
p6 do café, tendo a opcdo de adogar a bebida
com agucar refinado, mascavo ou adogante. Para
identificacdo das amostras foi fixado na mesa
codigos de 3 digitos aleatdrios referentes a
ordem das amostras da bebida de café que eram
ofertadas, sendo a disposi¢do das amostras, e dos
codigos, diferentes para cada cabine. A ficha de
avaliagcdo coletou dados de sexo, faixa etéria, e

de frequéncia e modo de consumo da bebida,

além dos Testes Afetivo e de Ordenagdo, ambos
para avaliar preferéncia e intencdo de compra.

O teste de preferéncia adotado utilizou a
metodologia de ordenacdo para quatro amostras
codificadas. O avaliador recebe as amostras de
maneira casual e balanceada, sendo solicitado
que ordene as amostras de acordo com a sua
preferéncia e registre o resultado na ficha de
avaliacdo. De acordo com Minim (2006) o
método é répido e permite avaliar varias
amostras em uma mesma Sessdo, sendo
recomendado 0 numero maximo de seis
amostras. A metodologia de ordenacdo também
foi utilizada na avaliacdo sensorial visual do
produto torrado e moido (forma de pé do café).

Para o teste de preferéncia foi aplicada
uma escala heddnica verbal estruturada de nove
pontos, variando entre desgostei muitissimo e
gostei muitissimo, contemplando sete critérios de
avaliagdo para as quatro amostras; e uma escala
de cinco pontos relacionados a intengdo de
compra para cada amostra, variando entre
certamente ndo compraria e certamente
compraria, caracterizando o teste de aceitacdo. O
Teste Afetivo para preferéncia avaliou sete
atributos: cor, aroma, sabor, acidez, amargor,
corpo e aceitacdo global. Como uma forma de
compilar a opinido dos julgadores e avaliar sua
preferéncia, os dados da escala heddnica foram
agrupados em 3 categorias: i) rejei¢do, ii)
indiferenca, e iii) aceitacdo, plotados em gréfico
de colunas relacionados ao critério de aceitacéo
global, cor e intengdo de compra, para o teste de
xicara e para a analise visual da matéria prima.

Seguindo os procedimentos descritos na
NBR 13170 para Teste de Ordenagdo em anélise

sensorial e com o objetivo de ordenar as
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amostras com relacdo a preferéncia, fez-se uso
do Teste de Friedman, com comparagdes
maltiplas. Também se utilizou a Tabela de
Newel e MacFarlane, a qual nos fornece por
meio do numero de amostras e de julgadores o

valor critico para comparacdo com o0s médulos

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores da concentracdo de cafeina e
cor determinados para as diferentes amostras do

café cafeinado e descafeinado sdo apresentados

das diferencas entre as somas das ordens em um
nivel de significancia de 5% (ABNT, 1994).

na Tabela 1.

Tabela 1 - Analises fisico-quimicas das amostras de café artesanal e comercial, cafeinado e descafeinado

Cafeina . . .
Amostra a b AE Bl
(9/1009)
Gréo Verde** 0,70+0,05 50,72+0,70 - 22,91+0,23 — —
7,03+£0,3 20,72+0,3
Artesanal Cafeinado 1,033+0,04  31,30+0,42 4 20,73+0,60 o 115,68+3,85
6,87+0,0 30,35+0,0
Comercial Cafeinado 1,076+£0,09 21,14+0,02 9 21,62+0,08 s 289,04+1,34
) 8,19+0,0 17,49+0,0
Artesanal Descafeinado 0,28+0,02 36,72+0,05 4 29,65+0,07 5 153,20+0,25
] ] 24,98+0,01  7,54+0,0 26,86+0,1
Comercial Descafeinado 0,093+0,02 20,74+0,13 6 165,40+3,65

*L, a, b: coordenadas colorimétricas; AE: diferenca de coloracdo; BI: indice de escurecimento; n.d.: ndo determinado
**Variedade Obaté utilizado como referéncia para a determinacéo da diferenca de coloragdo. Fonte: Autores (2019)

De acordo com ANVISA (2005), o café
cafeinado deve conter no minimo 0,7g de cafeina
para cada 100g de café, e o descafeinado no
méaximo 0,19/100g de café. Portanto, pode-se
observar que das amostras avaliadas somente o
café artesanal descafeinado processado em
laboratorio ndo atendeu a especificacdo, sendo
considerado um café com baixo teor de cafeina.

Para as coordenadas colorimétricas (L, a
e b), obtidas a partir da analise das amostras de
café verde e torrado, os resultados (Tabela 1)
condizem com o esperado pela literatura, visto
que a torra proporciona 0 aumento do croma a e
a diminuicdo do croma b e L. Durante a

torrefagdo, os grdos mudam da coloracdo verde

para amarela e depois para marrom claro ou
escuro, dependendo do grau de torra desejado,
devido a caramelizacdo dos aglcares e das
reacOes de Maillard (CAMPOS, 2016).

A analise

sensorial das diferentes

amostras de café realizada com discentes,

docentes e funciondrios da Universidade
apresentou numero equivalente de homens e
mulheres. O perfil dos julgadores demonstrou
uma ampla faixa etéria, distribuida 68% entre 18
e 28 anos, 10% entre 28 e 39, e 22% acima de 39
anos. A frequéncia de consumo da bebida sob
avaliagdo também foi um critério importante para
tracar o perfil dos avaliadores, mostrando a

familiaridade com os diferentes tipos de preparo
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e de qualidade sensorial do café. Em relagdo a
essa frequéncia, 26% dos participantes ndo
consomem café diariamente, dentre o0s que
consomem diariamente 38% bebem café pelo
menos uma vez ao dia e, 36% mais de duas
vezes, consequentemente a populacdo de
julgadores compdem uma pesquisa sensorial com
consumidores (TEIXEIRA, 2009).

Como os julgadores em questdo sao ndo
treinados, estes tiveram a opc¢do de provar as
amostras da forma como as consumiriam em seu
cotidiano, sendo oferecido acucar refinado,
mascavo e adogante. Dentre os participantes a
maioria (58%) optaram por adogar as amostras, e
0s demais consumiram a bebida em seu estado
puro. O estudo de Mamede et al. (2010)
realizado no Estado da Bahia concluiu que a

adicdo de acucar pelos julgadores que tem o

hébito de consumir a bebida adocada foi

imprescindivel para que as amostras se
aproximassem da forma de consumo.

As metodologias de avaliacdo da bebida
pronta utilizadas na analise foram o Teste
Afetivo Quantitativo, empregando a escala
hedbnica estruturada de nove pontos para
aceitacdo e de cinco pontos para intencdo de
compra. O Teste de Ordenacdo de preferéncia foi
utilizado para validacdo dos resultados, e como
forma de complementar a avaliacdo sensorial
visual do produto torrado e moido.

Existem duas categorias para Testes
Afetivos Quantitativos, os de preferéncia e os de
aceitacdo, ambos utilizados na ficha de
avaliagdo. Os pontos atribuidos aos atributos
foram avaliados em conjunto na forma de média

e desvio padrdo, dispostos na Tabela 2.

Tabela 2 - Média e Desvio Padrdo (DP) amostral para o Teste Afetivo de preferéncia do produto.

Artesanal Comercial Artesanal Comercial

Cafeinado Cafeinado Descafeinado  Descafeinado
Atributo Média DP Média DP Média DP Média DP
Cor 6,96 1,62 6,84 168 3,46 1,91 5,04 1,82
Aroma 6,26 1,72 5,62 2,14 4,02 2,25 4,74 2,28
Sabor 6,26 1,86 5,40 198 3,40 1,97 4,16 2,01
Acidez 598 1,94 5,54 182 456 1,86 5,14 1,81
Amargor 6,08 2,18 5,52 2,04 4,12 2,09 4,76 1,97
Corpo* 6,30 2,18 6,02 2,09 418 218 470 1,94
Global 6,40 2,03 564 2,03 354 1,94 4,54 2,01

*Textura: viscosidade e cremosidade

A média e o desvio padrdo para 0s
atributos sob avaliacio mostraram que a
do
especificacdo do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 2010). Os

resultados para a amostra de café artesanal

qualidade  sensorial café atendeu a

Fonte: Autores (2019)

cafeinado foram expressivamente superiores as
atribuicOes recebidas pelas demais amostras. De
forma geral o desvio padrdo foi semelhante para
todas as amostras, demonstrando um desvio
regular da média, ou seja, os julgadores ndo

apresentaram um parecer unanime para nenhuma
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das amostras ou atributos.  Entretanto,
demostraram ldgica e, criteriosidade durante o
julgamento, a qual pode ser avaliada de forma

mais expressiva na Figura 1.

Figura 1 - Perfil sensorial obtido pelas médias do

Teste Afetivo.

Corpo Aroma

Amargor Sabor

Acidez

= Artesanal Cafeinado = = Comercial Cafeinado

------ Artesanal Descafeinado == + Comercial Descafeinado
Fonte: Autores (2019)

No estudo de SOUZA et al. (2004)
realizado no Estado do Rio de Janeiro, a média
dos dados para a analise sensorial variou entre 5
e 7, em relagdo ao grau de preferéncia dos
diversos tipos de bebida de café avaliados. Os
resultados dispostos na Tabela 2 e na Figura 1
corroboram com essa analise, a qual os autores
justificaram  como sendo um  padrdo
comportamental dos julgadores, ou seja, “o
cenario tracado pelas notas de preferéncia ndo
transmite uma preferéncia explicita”.

Segundo a Instrugdo Normativa n° 16, de
24 de maio de 2010, para a andlise sensorial em
prova de Xicara a nota da qualidade global da
bebida deve ser igual ou maior que 4 pontos para
ser classificada no padrdo Unico adotado,
confirmando que o café avaliado se enquadra na
especificacdo (MAPA, 2010).

Os resultados das respostas dos

julgadores para o Teste Afetivo Quantitativo

com relacdo a aceitacdo global das amostras,
compilados em percentuais de aceitacdo (notas
de 6 a 9), de indiferenca (nota 5) e de rejeicdo

(notas entre 1 e 4), sdo apresentados na Figura 2.

Figura 2 - Representagdo da opinido dos julgadores
para a aceitacdo global das amostras com dados da

escala heddnica de preferéncia.
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@ Artesanal Descafeinado B Comercial Descafeinado

Fonte: Autores (2019)

Na andlise da Figura 1 e 2 se pode
observar a preferéncia dos consumidores pelo
café artesanal cafeinado e pelo café comercial
descafeinado. A preferéncia pelo café artesanal
cafeinado correspondente a 76% dos julgadores.
Quanto ao café descafeinado, a amostra
comercial foi mais aceita (38%) em comparacdo
ao café artesanal descafeinado produzido em
laboratério (16%). A amostra de café comercial
cafeinado (tradicional) foi a que apresentou
maior nivel de indiferenca (18%). Tendo em
vista que os julgadores se enquadram na pesquisa
como consumidores em potencial, visto que 74%
dos participantes consomem regularmente a
bebida, a Figura 3 traz a opinido destes em

relacdo a aceitagdo mercadoldgica do produto.

Figura 3 - Representag8o da opinido dos julgadores
pela escala hed6nica de intencdo de compra do

produto.
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Os resultados (Figura 3) foram obtidos
com relagdo a intencdo de compra, a partir das
notas atribuidas a cada amostra em uma escala
hedb6nica estruturada com 5 pontos, em que, nota
3 representa indiferenca, pontuacdo superior
aceitacdo e inferior rejeicdo. A amostra de café
artesanal cafeinado foi a mais aceita por
preferéncia global em todos os atributos, além de
apresentar o0 maior potencial de vendas,
confirmando os resultados previamente obtidos.
Em contrapartida, o produto diferenciado, com
baixo teor de cafeina, ndo apresentou
aceitabilidade dos consumidores gue
participaram do estudo.

Quanto ao Teste de Ordenagdo foram
aplicados o Teste de preferéncia para a bebida, e
0 Teste de intencdo de compra para o pé de café.
As quatro amostras oferecidas para cada teste
apresentaram  codigos  distintos e  ndo
correlacionados, sendo as amostras liquidas
codificadas com numeros de 3 digitos e as
solidas com letras (A: Comercial Descafeinado;
B: Comercial Cafeinado; C: Artesanal
Descafeinado; D: Artesanal Cafeinado), com o
objetivo de evitar resultados tendenciosos, a
partir de possiveis comparacdes entre as

amostras liquidas e soélidas.

As amostras foram ordenadas em
espacos pré-estabelecidos com escala de
intensidade. Para facilitar a distincdo da posicao
central, e proporcionar uma comparagdo com a
escala heddnica de 5 pontos. Portanto, 0s
julgadores tinham cinco opg¢Bes para posicionar
em ordem as 4 amostras, restando um espago em
branco. Devido a escolha da escala com 5
posicdes, o tratamento (amostra) com aceitacdo
unanime entre 0s consumidores poderia
apresentar soma igual a 250 pontos. Na Tabela 3
sdo apresentados os valores da soma dos pontos
atribuida para cada amostra de café pelos 50

julgadores nos Testes de Ordenacdo (T.O.).

Tabela 3 - Soma dos pontos atribuidos para cada uma
das amostras de café nos Testes de Ordenacéo, e

andlise das diferencas.

Amostra A B C D

T. O. de preferéncia para a bebida

Total 129 171 93 200
Diferenca vs. A - 42 36 71
Diferenga vs. B - - 78 29
Diferenca vs. C - - - 107

T. O. com inten¢do de compra para o po6 de café

Total 214 174 98 143
Diferenga vs. A - 40 116 71
Diferenca vs. B - - 76 31
Diferenga vs. C - - - 45

Fonte: Autores (2019)

As diferencas significativas entre as
amostras foram avaliadas com nivel de
probabilidade de 5% pela estatistica ndo-
paramétrica, para dados ordenados pelo método

de Friedman. O Teste de Friedman foi realizado
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por meio das ferramentas do Microsoft Excel®,
estabelecendo comparagdes multiplas e um valor
para a diferenca critica de 34 entre 0 modulo das
somas. O valor para diferencas significativas
condiz com a Tabela de Newel e MacFarlane (50
julgadores e 4 amostras, a = 0,05) disponivel na
NBR 13170 (ABNT, 1994). Se as diferencas
entre as somas das ordens de duas amostras
apresentarem valor igual ou superior ao valor
critico, isso indica que existe diferenca
significativa (p < 0,05) entre as amostras ao nivel
observado, 0 que implica na existéncia de
preferéncia pelo tratamento. Este comportamento
preferencial pode ser observado entre as
amostras comerciais (A e B), e entre as amostras
de café descafeinado (A e C), sendo o café
artesanal cafeinado (D) o mais aceito entre os
julgadores, identificado como gostei
extremamente na ficha de avaliagdo. Entre os
tratamentos (B e D), ndo houve diferenga
significativa dado o nivel de probabilidade de
5%.

O Teste de Ordenagdo com intencdo de
compra/consumo do café mostrou o interesse dos
julgadores em adquirir o produto sob analise, no
intervalo entre jamais compraria e com certeza
compraria. Pela andlise individual da soma das
ordens na Tabela 3, tem-se que o café comercial
descafeinado (A) apresentou-se como 0 mais
sugestivo para 0s consumidores, no que tange o
aspecto visual. Em segundo lugar tem-se o café
comercial cafeinado (B), cuja classificacdo pode
estar associada ao fato de que as amostras
comerciais apresentaram padrdo de torra mais
escura.

Em relagéo ao Teste de Friedman para o

T.0. de compra, com valor critico de 34, tem-se

gque apenas a comparagdo entre as amostras
cafeinadas (B e D) ndo apresentou diferenca
significativa, assim como para o teste de
preferéncia. Portanto, as somas dispostas na
Tabela 3 evidenciam a preferéncia dos
julgadores pelo café artesanal cafeinado e a
intencdo de compra pelo café comercial
descafeinado.

A proposta da analise do pé de café no
estudo se restringia apenas ao aspecto visual,
porém a maioria dos participantes avaliou em
conjunto o aroma, o que pode estar associado a
intencdo de compra pelo café comercial
descafeinado (A), tendo em vista que o
fabricante informa que o produto é aromatizado,
tornando-o mais atraente em comparacgao ao café
cafeinado. Embora tal caracteristica ndo tenha
predominado na prova de Xicara, visto que o café
comercial descafeinado aparece na terceira
posicdo no que diz respeito a preferéncia
relacionada ao aroma da bebida de café (Tabela
2).

A comparagdo entre o0s testes estd
representa na Figura 4, considerando a opinido
dos 50 julgadores quanto a apresentacdo visual
da bebida pronta e do café em pé (representacao
na cor cinza) em termos percentuais. Os dados
referentes a bebida pronta foram compilados a
partir da preferéncia em relagéo a cor avaliada no
Teste Afetivo, e os dados do p6 de café foram
ordenados de acordo com a preferéncia de
consumo. Esses resultados foram plotados em 3
categorias para proporcionar a comparagéo entre
a escala heddnica de 9 pontos e a de ordenacéo

com 5.

Figura 4 - Comparacao entre a analise visual da
bebida pronta e do pé de café torrado e moido.
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Se observa a preferéncia dos julgadores
por ambas as analises (bebida e p6) do café
artesanal cafeinado com aceitagdo de 80% para a
bebida e 70% para o respectivo p6. Quanto a
categoria indiferenca, o maior indice ocorreu
para as amostras comerciais. A categoria rejeicéo
demonstra a insatisfagdo do consumidor pela
amostra artesanal descafeinada em laboratdrio
(80 e 82%), seguida da amostra comercial
descafeinada (40 e 58%).

Os resultados obtidos para as amostras
de café no teste de colorimetria (AE e BI),
ordenacdo para intencdo de compra (T.O.1.C) e
afetivo qualitativo em relagdo a cor (T.A.C)
estdo representados de forma conjunta na Figura
5.

Figura 5 - Representacdo em ordem crescente para
pardmetros avaliados em diferentes testes relacionados
a colorag8o das amostras (A: Comercial Descafeinado;

B: Comercial Cafeinado; C: Artesanal Descafeinado;

D: Artesanal Cafeinado).

D C A B

+ Bl
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Fonte: Autores (2019)

Apesar da aceitacdo global do café
artesanal cafeinado (D), e da diferenca pouco
significativa entre as médias em relacdo a cor,
guando comparada com a amostra comercial
cafeinada (B) (Figura 1), o tratamento ndo se
destacou no Teste de Ordenacdo, evidenciando a
preferéncia dos consumidores pelo grau de torra
mais elevado, aspecto este caracteristico do café
comercial brasileiro (A e B). Segundo Teixeira
(2009) todo produto possui uma aparéncia e uma
cor esperada, as quais estdo intrinsecamente
relacionadas as reagOes pessoais de aceitagéo,
rejeicdo e indiferencga.

Nos testes AE, T.O..C e T.A.C se
manteve unanime a ultima posicdo (Figura 5)
para o café artesanal descafeinado para todos os
atributos  avaliados,  evidenciando  baixa
qualidade e sabor ndo palatavel do produto,
corroborando com o resultado apresentado na
Figura 1. Apesar da reprodutibilidade dos
resultados do Teste Afetivo, quando este foi
confrontado com o Teste de Ordenacédo, pode-se
observar que o0s julgadores desconhecem o
produto que mais 0s agradou sensorialmente.
Logo, se as amostras fossem comercializadas
sem nenhum tipo de identificagdo, o consumidor
ndo seria capaz de adquirir o produto de sua
preferéncia (café artesanal cafeinado), e optaria
por aquele que parecesse mais atrativo, no caso o

café comercial descafeinado.

4. CONCLUSAO

A producéo de café arabico descafeinado

ainda ¢ um desafio, e uma alternativa para
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diversas pessoas que ndo podem consumir doses
nem mesmo moderadas de cafeina por dia, mas
sdo apreciadores da bebida e dos diversos
beneficios associados as suas propriedades. De
modo que a pesquisa e o desenvolvimento de
novos processos € melhorias sdo necessarios para
tornar o produto mais agradavel e em condi¢6es
de competitividade no mercado consumidor.
Dentre os cafés avaliados sensorialmente, o café
artesanal  cafeinado  apresentou  qualidade
sensorial superior ao disponivel comercialmente.
Entretanto, para o mesmo café apds o processo
de extracdo de cafeina, a aceitabilidade foi
reduzida, evidenciando a necessidade de maiores
estudos, com o objetivo de tornar o produto
descafeinado tdo palatdvel quanto o café

artesanal cafeinado.
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