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RESUMO

A producao de café do Macigo de Baturité — CE apresenta caracteristicas especificas de sabor
providas pelo ferroir e sua produgdo agroflorestal, organica e sombreada com toda a cadeia
produtiva detida localmente, o que torna relevante compreender como eles sdo percebidos pelos
consumidores dentro do estado. A qualidade sensorial ¢ o fator mais relevante na escolha e
determinagdo da compra por consumidores, porém, analises tradicionais focadas na aceitagdo
tém se mostrado insuficientes para prever a escolha do produto e a intengdo de compra. Assim,
estudos vém explorando respostas mais inconscientes, que se antecipem ao processo cognitivo
para a avaliagdo, bem como respostas emocionais. No presente estudo, foram analisadas
caracteristicas fisico-quimicas de quatro amostras de café produzidas no Maci¢o de Baturité-
CE, o perfil emocional destas pela aplicacao da técnica RATA e, a partir dos dados obtidos, foi
desenvolvida a Roda de Emogdes do Provador de Café. As amostras apresentaram padrao de
umidade adequado, exceto pela amostra 4, a qual se apresentou acima do recomendado; a
amostra também foi a inica com granulometria mais fina que as demais. O pH foi discretamente
acima do padrao descrito como ideal em todas as amostras. As torras, quando comparadas pelo
valor de L* com outros estudos, foi média em todas as amostras. As amostras ndo variaram
quanto a aceitacdo (gostei ligeiramente) com excecao da amostra 4, a qual apresentou avaliagao
indiferente. Em funcdo dela, os consumidores foram agrupados por ACH, apresentando
diferentes perfis emocionais e variacdes quanto a fatores influentes na aceitacao / rejeicao das
amostras. Na PCA, os termos tenderam a se organizar cartesianamente de forma correspondente
com a variagdo do afeto, tanto quanto a valéncia como quanto a excitacdo. A Roda de Emocgdes
do provador de café foi desenvolvida de acordo com a correlagdo entre os termos emocionais €
organizada de maneira sistematica quanto a categorizacdo em emocgoes basicas, guiadas quanto

a variagao nas duas dimensdes do Afeto Central.

Palavras-chave: Café¢ sombreado. Avaliagdo emocional. Ciéncias Sensoriais. Analise

Multivariada.



ABSTRACT

Coffee production from Macigo de Baturité-CE has specific flavor characteristics provided by
the ferroir, and its organic, agroforest and shade conditions with the whole production chain
are locally detained, being relevant to understand how they are perceived by consumers.
Sensorial quality is the most relevant factor in consumer choice and purchase determination,
but traditional analyses focused on acceptance have proven unable to predict choice and
purchase intention. Therefore, studies have been exploring more unconscious responses
preceding the cognitive process for evaluation, such as emotional responses. This study
analyzed the physical-chemical characteristics and the emotional profile of four coffee samples
produced in Macigo de Baturité-CE by conducting two focus groups and applying the RATA
technique. The samples presented moisture content at recommended levels, except for sample
4, which was over the recommendation. This sample was the only one to present thinner
granulometry than the other samples, as well as lower grades on the acceptance evaluation. The
pH values were slightly above the pattern described as ideal, while the roasting degree,
compared by L* with other studies, showed to be medium in all the samples. The samples did
not vary regarding acceptance (slightly liked), except for sample 4 which was evaluated as
indifferent. Related to this aspect, consumers were clustered by ACH and presented different
emotional patterns and variations regarding what influences acceptance/rejection of the
samples. Terms in the PCA tended to present specific cartesian organization, corresponding to
the affect variation of both valence and arousal. The Coffee Taster Emotion Wheel was
developed according to the correlation among the emotional terms and systematically organized

according to basic emoticon categories, guided by the affect variation in both dimensions.

Keywords: Shade-grown coffee. Emotional evaluation. Sensory Science. Multivariate

analyses.
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1 INTRODUCAO

O Brasil ¢ o maior produtor e exportador mundial de café, produzindo mais que o
dobro do segundo lugar, Vietnam (USDA, 2018), além de ser o segundo maior consumidor,
perdendo apenas para os EUA, com relevantes projecdes de aumento do consumo interno
(ABIC, 2018). Atualmente, contudo, o Brasil comercializa, em sua maioria, o café verde, ou
seja, a matéria-prima para ser industrializada em outros paises nao produtores de café, privando-
se de grande parte do valor agregado ao produto final e assumindo o principal risco da cadeia
produtiva, que se refere as condi¢des climaticas (BRASIL, 2015; XIMENES; VIDAL, 2017).

O volume de vendas de café no varejo brasileiro, em po, graos torrados ou capsulas,
¢ crescente, com aumento de 3,3% entre 2016 e 2017 e proje¢des anuais entre 3,4 ¢ 3,6% até
2021 (EUROMONITOR, 2017). Apesar disso, grande parte da producao brasileira ¢ oriunda
da agricultura familiar que, mesmo para o mercado interno, destina sua producdo a grandes
grupos torrefadores da industria; além disso, a falta de respaldo financeiro destes para a
manutengdo da atividade inviabiliza uma negociacdo de valores justos ao final da colheita
(XIMENES; VIDAL, 2017).

Esse contexto mercadologico mostra-se propicio ao investimento interno no manejo
de torra e moagem dos graos, disponibilizando aos mercados interno e externo o café pronto
para consumidor, agregando valor a sua producao e ampliando a ocupacdo laboral especializada
neste ramo (BRASIL, 2015).

Essas caracteristicas ja podem ser observadas na producao de café no Macigo de
Baturité-CE, em que o café produzido ¢ organico e a pequena producdo se destina a cafés
especiais, torrados e embalados pelos proprios produtores, com caracteristicas sensoriais
marcantes da geografia da regido e do manejo. O cultivo de café, em diferentes condi¢des de
latitude, longitude, temperatura e altitude, define aspectos da composicao quimica e atributos
sensoriais, caracterizando o terroir’! que, associado a técnicas agricolas, confere ao café
designacao Unica daquela localidade (SHOLZ et al., 2018).

O café dessa regido ¢ caracterizado por ser exclusivamente do tipo ardbica com
producdo sombreada, agroflorestal, sustentavel e orgénica, integrando aspectos

agroecondmicos, socioecondmicos e ecologicos, além de promover a agrobiodiversidade

! Area na qual se insere um sistema de interagdes complexas entre as técnicas de produgao e condigdes ambientais

que resultam em produtos com caracteristicas tipicas economicamente exploradas (SALETTE; ASSELIN;
MORLAT, 1998).
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(RIBEIRO; RIBEIRO FILHO; RUFINO, 2017). Os autores referem ainda que, incialmente,
no século XIX, a produgdo era feita a pleno sol, o que levou o solo a exaustdo e a consequente
queda na produtividade. Como solugdo, desenvolveu-se a técnica do cultivo sombreado,
conferindo identidade ao café da regido e propiciando manutengao do solo.

Apesar de pouco representativo diante da produgdo nacional, o café produzido no
Macico de Baturité detém toda a sua cadeia produtiva localmente, agregando valor ao produto
final e oferecendo, assim, aos produtores, condigdes mais justas de estabelecimento no
mercado, aspecto que permite um manejo cuidadoso, otimizando as caracteristicas identitarias
desse café¢ e diferenciando-o diante do mercado comum (RIBEIRO, 2017). Diante disso,
mostra-se relevante a economia local compreender como esse café ¢ percebido pelo mercado
consumidor e definir estratégias para o seu pleno estabelecimento.

Dutcosky (2013) destaca a qualidade sensorial de um produto como o aspecto mais
intimamente relacionado a qualidade percebida pelo consumidor e, assim, a escolha do produto,
por isso a analise sensorial figura como uma ferramenta de suporte técnico para pesquisa,
industrializagdo, marketing e controle de qualidade. A autora refere ainda que, dentre os
possiveis métodos para essa analise, os afetivos permitem caracterizar e estimar habitos e
atitudes de consumo com relacdo a determinado produto, a partir da andlise com consumidores,
como ¢ o caso dos grupos de foco e dos testes Check all that apply (CATA) e Rate all that
apply (RATA), além de avaliar a aceitacdo global de determinado produto com relagdo a um
grupo, como ¢ caso do uso da escala hedonica.

A técnica sensorial CATA tem sido amplamente utilizada, dada a sua efetividade
estatistica e seu formato de facil compreensao, os quais permitem que o consumidor escolha
todos os atributos possiveis para descrever o produto, a partir de uma lista prévia (MINIM,
2018). Esta técnica tem como principal desvantagem nao aferir as intensidades dos atributos
escolhidos, o que ¢ suprido na técnica RATA, cujas questdes atendem ao mesmo formato
CATA, contudo, solicitam a graduagdo da intensidade dos atributos escolhidos por meio da
numeragao crescente de cada um (ARES et al., 2014).

As avaliagdes sensoriais tradicionais, focadas em atributos especificos do produto
€ na aceitacdo, se dao pela afericdo de respostas racionais, mostrando-se insuficientes em
predizer a intengdo de compra, que tende a ser muito mais orientada por motivagdes
inconscientes (PRESCOTT, 2017; TORRICO et al, 2018). Assim, informagdes
complementares a respeito do estado emocional dos consumidores podem ser efetivas

(TORRICO et al., 2018).
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Torrico et al. (2018) define o processo sensorial como a transducdo de estimulos
fisiologicos codificada pelo cérebro em uma representacdo interna, avaliada pelo processo
cognitivo e resultando na andlise sensorial. Este processo ¢ aplicavel também a analises
emocionais, uma vez que o estimulo sensorial, por meio da percepgao fisioldgica, pode gerar
uma resposta emocional, resultante de um processo cognitivo (PRESCOTT, 2017).

A relacdo entre o estimulo sensorial e a resposta imediata do sistema nervoso
autdnomo (SNA) ¢ bem estabelecida, bem como, atrelada a resposta emocional (JANIG, 1989;
PRESCOTT, 2017). O SNA interfere em fungdes fisioldgicas como frequéncia cardiaca, padrao
respiratdrio, temperatura corporal (e facial), reflexo pupilar, dentre outras, correspondendo a
respostas inconscientes € mensuraveis por meio de avaliagdo clinica, aspecto explorado em
estudos como os de Vinkers et al. (2013) e Engert et al. (2014), que avaliaram a resposta
fisiologica ao estresse a partir da temperatura central e periférica dos individuos, observando,
no primeiro, diferentes padrdes entre géneros.

Satpute et al. (2013), contudo, observou, por meio de ressonancia funcional, a
ativacdo de areas cerebrais envolvidas na recuperagdo semantica e na categorizagao de estados
fisicos quando o sujeito era requerido a identificar seu proprio estado emocional. Burklund e?
al. (2014), por sua vez, observou em exames de neuroimagem, a ativagdo das mesmas estruturas
cerebrais para a nomeacgao das proprias emogoes e de emogdes observadas em imagens. Assim,
percebe-se um processo cognitivo para nomeagdo de uma manifestacdo fisioldgica para a
identificacao de emogdes, 0 que vai ao encontro ao observado por Wierzbicka (1999) e Torrico
et al. (2015), os quais referem que diferentes linguas e diferencas culturais representam os
principais fatores para variagdes na escolha do consumidor no que se refere a percepcao de
alimentos, uma vez que levam a diferencas na apreciacdo do estimulo gerado por estes.

Considerando a expressdao emocional como resultante de um processo fisioldgico e
cognitivo influenciado por aspectos linguisticos, étnicos e culturais, estudos procuram
estabelecer padrdes universais para a classificagdo basica dessa expressao (PRESCOTT, 2017).
Estudos como os de Ekman (1992) propdem um conjunto de emogdes, como medo, raiva,
felicidade, desgosto, tristeza e surpresa, possivelmente identificadas pela expressao facial, das
quais derivariam as demais emogoes relacionadas a estas

Na classificagdo da expressdo emocional, observa-se a incidéncia das emocdes
acompanhadas por respostas de duas ordens afetivas centrais: excitacdo, manifestada por
respostas positivas do SNA e a resposta afetiva, positiva ou negativa, como exemplo: felicidade
e tristeza, respectivamente (RICHINS, 1997). Chaya et al. (2015), classificam as mesmas

dimensdes como “pleasantness” ou agradavel, para a resposta afetiva ou “activation” ou
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ativacdo, para a excitagdo, A variagdo nesses dois eixos tem sido explorada para a teorizagao
da classificagdo das emogoes em diferentes estudos (ORTONY; TURNER, 1990; LAROS;
STEEMKAMP, 2005; BARRETT, 2006; BHUMIRATANA et al., 2014).

Além de classificagdes gerais, baseadas na expressao de emocgdes basicas, existem
variagoes decorrentes da experiéncia individual. Emog¢des com discretas variagdes entre si sao
percebidas de forma distinta por diferentes individuos. Assim, o que para alguns representa
redundancia, para outros, no entanto, expressa uma variagdo entre emocoes similares. A
capacidade de distinguir estas variacdes entre emocdes similares, da-se o nome de
granularidade, que pode ser maior ou menor a depender do individuo. Dentre os fatores que
influenciam a granularidade nos individuos estdo a escolaridade, a classe social além de
aspectos de cada personalidade (BARRETT; NIEDENTHAL, 2004; KASHDON; BARRETT;
McKNIGHT, 2015). Esse aspecto esta ligado a expressao emocional individual e deve ser
levado em consideragdo na determinacdo de termos emocionais de uma lista prévia
(PRESCOTT, 2017).

Dessa forma, a experiéncia de uma emocao especifica requer a associacao de
expressoes do afeto central a um conceito emocional conhecido, ou seja, a expressao emocional
se dé a partir de uma construcao linguistica envolvendo a identificagdo de um termo a partir da
manifestagao fisioldgica do afeto central (PRESCOTT, 2017).

Nesse contexto, Ortony e Turner (1990) propuseram 38 emogdes basicas levantadas
na literatura em psicologia. Laros e Steemkamp (2005), por sua vez, propdem a classificagao
das emocgdes de forma hierarquizada, agrupadas pelas emogdes basicas que englobam suas
derivacdes, emocdes subordinadas. Nessa proposta, a incidéncia de termos similares, dentre as
emocdes subordinadas, pode refletir a variagdo na intensidade de uma emocgao basica.

No que se refere a analise de alimentos, diferentes autores desenvolveram perfis
emocionais baseados nas proposicdes citadas, configurando listas prévias para a aplicagcdo de
analises como CATA ou RATA, por exemplo. Chea et al. (2009) desenvolveram o Geneva
Emotion and Odor Scale (GEOS), proposto para populacdes de lingua francesa e contendo 36
termos em 6 dimensdes. King e Mielsman (2010) desenvolveram o EsSence Profile™ (ESP),
composto por 39 termos emocionais relacionados ao consumo de alimentos em geral.
Bhumiratana, Adhikari e Chambers IV (2014), diante da especificidade da bebida café e seus
contextos de consumo, desenvolveram um Iéxico emocional direcionado ao consumo dessa
bebida especifica, tendo como base inicial os termos do ESP e outros levantados em grupos de
foco. O estudo revelou ainda um grupo adicional de classificacdo de termos emocionais,

denominado “alert and focused mental state” ou alerta e mentalmente focado, coerente com
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efeitos fisiologicos do consumo de café. Ricardi (2016), a partir dos estudos citados,
desenvolveu um glossario emocional sobre consumo de café¢ destinado ao consumidor
brasileiro, composto por 36 termos emocionais.

E valido esclarecer que os termos emocionais apresentados nesses perfis nio
necessariamente refletem em si um sentimento interno individual, mas, essencialmente,
representam associagdes dos consumidores com alimentos ou contextos especificos. Assim, 0s
termos emocionais transcendem palavras que expressam estados emocionais, ampliando-se a
comportamentos com conexdes dbvias a alimentos (THOMPSON; CROCKER, 2013).

Diante do exposto, o presente estudo objetivou, a partir do glossario desenvolvido
por Ricardi (2016), desenvolver o perfil emocional dos cafés produzidos no Macigo de Baturité-
CE e, diante da determinacdo deste, propor uma qualificagdo de seus termos dentro da

classificagdo hierarquica proposta por Laros e Steemkamp (2005) e da orientacao nos dois eixos

de classificacao do afeto central.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

e Avaliar o perfil sensorio emocional dos cafés produzidos no Macigo de Baturité-
CE.

2.2 Objetivos especificos

e Analisar a aceitagdo dos cafés produzidos no Macico de Baturité-CE;

e (Caracterizar fisicamente os cafés estudados;

e Correlacionar o perfil de aceitagdo dos cafés estudados ao perfil sensorio
emocional destes;

e Avaliar o padrao emocional de grupos de consumidores em funcao da aceitacao
das amostras;

e Observar a similaridade entre as amostras por meio do posicionamento grafico
na ACP;

e Comparar a eficacia discriminativa entre os dados CATA e RATA obtidos pela
avaliacao dos cafés;

e Observar a correspondéncia entre a correlagdo dos termos emocionais € a
categorizagao segundo as emogdes basicas;

e Desenvolver a Roda de Emocgdes do provador de café baseada no perfil

emocional dos cafés estudados.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Café: caracterizacao e morfologia

3.1.1 Origem do café

Originario da Etiopia, onde ainda integra a vegetagdo natural, o arbusto do café
(Coffea arabica) passou a ser cultivado pelos arabes para o consumo do fruto in natura (ABIC,
2009). A lenda mais difundida sobre o consumo do café¢ conta que o pastor de cabras, Kaldi,
passou a observar que, ao comerem os frutos, suas cabras se apresentavam mais agitadas.
Assim, Kaldi levou os frutos aos monges mulgumanos que observaram o efeito também em
humanos, com a vantagem fazer com que esses nao sentissem sono (FARIA; MANOLESCU,
2001; MARTINS 2008). Dessa forma, o café passou a ser consumido nos momentos de oragao.
Por ser estimulante ¢ ndo alcoodlico, difundiu-se em ambientes onde estar sobrio era uma
exigéncia, inserindo-se posteriormente em rituais de sociabilidade (MARTINS, 2008).

Os registros mais antigos de seu cultivo datam de 575 d.C., no I€émen, porém,
somente em 1000 d. C. iniciou-se a pratica de infundir as cerejas de café para obtengao de uma
bebida ndo alcodlica, contudo, o processo de torrefacao foi implementado somente no século
XIV pelos persas, assumindo o aspecto atual da bebida (ABIC, 2008).

Com a expansdo do Império Otomano, a bebida chega a Europa tornando-se
rapidamente objeto de desejo da populagdo. Os Arabes, no entanto, restringiam para si 0s
segredos da producdo e permitiam apenas o comércio de sementes fora do pergaminho
(endocarpo), sua forma ndo cultivavel (MARTINS, 2008; ACADEMIA DO CAFE, 2013).

Os Holandeses, entretanto, no século XVII, conseguiram cultivar as primeiras
mudas de café fora da Africa, passando a cultiva-las em Java em 1699, de onde difundiu-se
rapidamente. O crescente mercado consumidor europeu estimulou a expansdo da cultura
cafeeira a paises africanos e americanos, dentre estes Cuba, Porto Rico e Guiana Francesa,
através da qual chega ao Brasil (ABIC, 2008).

Em 1727, o sargento-mor Francisco de Mello Palheta, plantou em Belém do Para a
primeira muda de café do Brasil, sendo esta trazida da Guiana Francesa. O produto foi levado
ao Rio de Janeiro em 1776 de onde se difundiu para o interior de Sao Paulo através do Vale do
Paraiba. Na primeira metade do século XIX o Brasil se torna o primeiro produtor mundial de
café e este produto passa a representar riqueza e¢ impulsionador da industrializagdo e do

transporte férreo no pais, principalmente no Oeste paulista (FREIXA; CHAVES, 2017). O
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cultivar Typica foi o primeiro a ser plantado no pais e representa ainda o cultivar
predominantemente produzido no estado do Cearéd (RIBEIRO, 2017).

Atualmente o Brasil ainda representa o maior produtor e exportador de café¢ do
mundo, exportando mais que o dobro do segundo lugar, Vietna (ABIC, 2018). Entretanto, o
café brasileiro ¢ predominantemente exportado como café verde, com valor muito inferior ao
do café¢ torrado, condicdo na qual o volume de importagdo supera de forma relevante o de
exportacdo (ICO, 2018). Os dados mais recentes descritos sdo do ano de 2016 e estdo

apresentados na tabela abaixo:

Tabela 1 — Volume de exportacdo e importagdo de café pelo Brasil em 2016

EXPORTACAO IMPORTACAO
RECEITA VOLUME P. RECEITA VOLUME P. MEDIO
(mil USS) (sacas de MEDIO (mil USS) (sacas de FOB (US$/Kg)
60Kg) (US$/Kg) 60Kg)
Café
4 843 001,00 30 398 093 2,65 28 234 232 2,028
Verde
Café
12 785 42 302 5,05 53 621 540 59 639 14,985
Torrado

Fonte: Dados levantados pela International Coffee Organization (ICO) e apresentados pela Associacao
Brasileira da Industria de Café (ABIC), 2016°.

Nos mais de 290 anos sendo produzido no pais, o café representa um dos principais
produtos do agronegdcio do pais, sendo responsavel pela geracao de oito milhdes de empregos
ao longo de toda a sua cadeia produtiva que inclui: fornecedor de insumos, produtores rurais,
cooperativas, corretores, industria de torra ¢ moagem, industria de café soltvel, exportadores,
atacadistas e varejistas (DURAN et al., 2017). Os autores destacam ainda que, dentre os 15

estados brasileiros produtores de café, ES e MG sdo responsaveis por 75% da produgao do pais.

3.1.2 Morfologia e caracterizagdo

O cafeeiro ¢ um arbusto da familia Rubiaceae, género Coffea, sobre o qual sdao
descritas mais de 90 espécies, sendo que apenas quatro apresentam relevancia ao mercado
mundial: Coffea arabiaca L. (café¢ ardbica), que detém 70% da produg¢do mundial; Coffea

canephora (café robusta), referente a, aproximadamente, 30% da produ¢do mundial; Coffea

2 Disponiveis em: www.abic.com/estatisticas. Acesso em: 15 dez. 2019.
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liberica (café libérica); Coffea dewevrei (café excelsia), sendo que as duas ultimas nao
apresentam percentual relevante na producdo mundial. Algumas das outras espécies
representam fonte de pesquisa para melhoramento genético das quatro com interesse produtivo

(SOUZA et al., 2004).

Figura 1 — Cafeeiro arabica

Fontes: EMBRAPA, 2014°.
Sitio Sdo Roque, 2019*.

O café arabica produz uma bebida de qualidade superior, com aroma e sabor mais
desenvolvidos e sabor adocicado, sendo seus cultivares mais tradicionais o Catuai € o Novo
Mundo (SOUZA et al., 2004; DAMATTA et al., 2007). Fruto de arbustos monocaules com até
4m de altura, cultivado atualmente nos continentes Americano, Africano e Asiatico, € a Gnica
espécie tetraploide do género, sendo as demais diploides, e sua reproducao, autdgama (SOUZA
et al.,2004).

A espécie ¢ uma planta tropical de altitude, adaptada a climas umidos e
temperaturas amenas. Variacdes, nessas condi¢des ambientais e climaticas, comprometem

diretamente a produtividade da planta e a qualidade da bebida (BATISTA, 2010).

3 Disponivel em: Portal Embrapa 2018. Acesso em: 15 jan. 2019.
* Disponivel em Facebook, 2019. Acesso em: 15 jan. 2019.
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A faixa otima de temperatura para o cultivo ¢ entre 18°C e 21°C, produzindo
amadurecimento acelerado com impacto negativo na qualidade, além do abortamento de flores
(especialmente se associado ao estresse hidrico) em temperaturas acima de 23°C e crescimento
muito diminuido, quando abaixo de 18°C (DAMATTA et al., 2007). Os autores relatam,
contudo, que cultivares selecionados podem apresentar producdo satisfatoria, quando sob
condi¢des intensivas de manejo, em temperaturas médias de 24/25°C.

A adequada oferta hidrica e a sua distribui¢do constante ao longo do ano garantem
o crescimento do cafeeiro e o adequado desenvolvimento dos frutos, podendo ser observados
pela turgescéncia, integridade estrutural e coloracdo das folhas (BATISTA, 2010). O indice
pluviométrico ideal ¢é entre 1200mm e 1800mm ao longo de todo o ano, sendo que a planta,
quando em fase de dorméncia, suporta restricdo até¢ o limite de 150mm; tendo as fases de
floragdo e inicio da frutificagdo totalmente comprometidas nessas condigdes (THOMAZIELLO
et al., 2000). Por outro lado, a espécie requer baixa umidade atmosférica para sua adequada
manutengao ¢ desenvolvimento (DAMATTA et al., 2007).

A denominacao café robusta inclui variedades do Coffea canephora, sendo a
principal delas o Conilon. E uma espécie nativa das florestas baixas da Africa Equatorial, na
Bacia do Rio Congo e é cultivada atualmente na Africa Central e Ocidental, Sudeste Asiatico e
na América do Sul (SOUZA et al., 2004).

As plantas dessa espécie sdo mais fortes e produtivas, além de seu sistema radicular
ser mais profundo, o que torna a planta mais tolerante a estresses hidricos e nutricionais
(DAMATTA et al., 2007). Os autores referem também que sua faixa de temperatura 6tima para
0 bom desenvolvimento e produgdo ¢ 22 e 26°C, ndo se adequando bem a baixas temperaturas,
e se adequando bem a elevada umidade relativa do ar. Seus sabores e aromas, contudo, sdao
menos aceitos que os do ardbica. Devido a seu elevado teor de solidos soluveis, ¢ composi¢ao
obrigatoria de cafés soluveis, apresentando também teores mais elevados de cafeina e acidos
clorogénicos (SOUZA et al., 2004).

No Brasil, sua produg¢do se concentra principalmente nos estados da Bahia e
Espirito Santo (MESQUITA et al., 2016a). Recentemente, a Embrapa Café¢ desenvolveu
hibridos de robusta e arabica para implantacao de lavouras em Rondonia (SOUZA et al, 2004).
E valido citar que o Brasil possui o maior programa de pesquisas em café do mundo, por meio
de um Consoércio de pesquisa coordenado pela Embrapa e pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (DURAN et al., 2017).

O fruto do café ¢ composto pela casca ou pele (exocarpo); mesocarpo, que inclui

tudo entre o exocarpo e o endocarpo (polpa, mucilagem e goma); endocarpo ou pergaminho;
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endosperma, que se refere a semente formada por dois cotilédones; perisperma, pelicula
prateada observada apos o beneficiamento do grao antes da torra (MESQUITA et al., 2016a;
DURAN et al., 2017). Durante seu processamento, a depender da via utilizada, ha, ou ndo, a
manutengdo de determinadas estruturas que impactardo nos aspectos sensoriais do produto

obtido.

Figura 2 — Café cereja: estruturas

Cereja do café 4. Pergaminho (endocarpo)
Casca (Epicarpo) 5. Gréo (semente - endosperma)
Cereja descascado

Fonte: Reserva Gourmet, 2018°.

Figura 3 — Morfologia do fruto do café

4 Polpa
A # (mesocarpo)
X : Semente
(endosperma)

Espermoderma
Casca

i \ (epicarpo) :;mrr:)rx;
Pedunculo

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

5 Disponivel em: https://www.reservagourmet.com.br/produto/cafe-torrado-e-moido-reserva-gourmet-cereja-

descascado-caixa-com-40-pct-de-250g/16257 Acesso em: 15 jan. 2019.
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Figura 5 - Cereja café arabica: corte
transversal

Figura 4 — Cereja café arabica: corte longitudinal

Fonte: INFUSINISTAS, In: Peabirus, Fonte: TALES, E. Everton Tales, 2010’
2011°.

3.2 Processamento do café

3.2.1 Colheita

A qualidade do café produzido ¢ determinada por diferentes fatores intrinsecos e
extrinsecos ao produto. Estes, com exce¢ao dos genéticos e ambientais, podem ser controlados
na lavoura ja implementada por meio do manejo, colheita e processamento dos graos, tendo em
vista a maior qualidade possivel (MESQUITA et al., 2016a).

Durante a safra, objetiva-se obter ramos repletos de cerejas (graos de café maduros)
graudas e sadias. Contudo, fatores ambientais, como chuvas excessivas, geada, granizo, ventos,
raios, empobrecimento do solo, além de lesdes no caule ou ma formagao da raiz representam
intercorréncias que podem impactar a colheita desde o brotamento da flor at¢ a completa
maturacgdo do fruto (DA MATTA et al., 2008; MESQUITA et al., 2016b).

Apesar da imprevisibilidade das intempéries, o adequado planejamento das etapas
do processo aliado ao controle da hidratacdo, nutri¢do e combate a pragas/ doengas na planta
contribuem para o controle do abortamento das flores, queda prematura dos frutos e
aparecimento de frutos defeituosos como graos pretos, verdes, ardidos, mal granados e brocados
(MESQUITA et al., 2016a; DURAN et al., 2017). Ademais, o criterioso planejamento para a

colheita permite que o ambiente esteja preparado e os recursos necessarios disponiveis para o

¢ Disponivel em: http://www.redepeabirus.com.br/redes/form/post?pub_id=95774 Acesso em: 15 jan. 2019.
" Disponivel em: http://evertontales.blogspot.com/2010/04/sobre-juizes-scaa-e-q-graders.html Acesso em: 15
jan. 2019.
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momento do amadurecimento dos graos de café, garantindo que eles sejam colhidos no ponto
de maturagdo correto.

A colheita ¢ a etapa mais onerosa do processamento do café. Pode ser manual por
derrica, semimecanizada ou mecanizada, sendo esta mais eficaz em fun¢ao do rendimento ¢ do
custo, porém ¢ restrita em fun¢do da topografia, ndo sendo adequada a regides montanhosas
onde a derricadora motorizada manual ¢ uma op¢do (ALVES; COSTA; SILVA, 2015). A
colheita manual pode ser seletiva, propiciando a escolha mais precisa do ponto de maturagao
do fruto, exigindo duas a trés colheitas por planta dada a falta de uniformidade na maturagao,
sendo mais viavel quando destinada a cafés superiores (ALVES; COSTA; SILVA, 2015;
MESQUITA et al., 2016a). Visando a selecionar qualitativamente o café colhido, a colheita
mecanizada pode ser seletiva por meio da regulagem da intensidade de vibracdo e
deslocamento, além de ser aplicada apenas nas porgdes superiores dos cafeeiros (MESQUITA
etal.,2016a).

O ponto da colheita ¢ avaliado por amostragem. A lavoura ¢ dividida em glebas ou
talhdes onde plantas sao escolhidas como referéncia do ponto de maturacao dos graos. Avalia-
se uma amostra aleatoria desses graos e, quando a quantidade de verdes estiver entre 5 e 20%,
¢ indicado o inicio da colheita. Durante essa etapa, os graos tendem a amadurecer, € os graos
secos (fase de senescéncia) tendem a surgir € aumentar, assim, sua duracdo deve ser a menor
possivel (MESQUITA et al., 2016a).

O prolongamento da colheita pode levar ao amadurecimento excessivo dos graos
ainda no pé, bem como o armazenamento em campo por além de quatro horas antes da condugao
para o processamento, propiciando a fermentacdo ndo controlada do fruto com a produgao de
alcoois e 4cidos, com impacto negativo no aspecto sensorial da bebida (MESQUITA et al.,
2016a; DURAN et al., 2017).

Apos a colheita, principalmente apos a derriga, os graos devem passar por abanagdo
e uma pré-limpeza para a remog¢ao de corpos estranhos, sendo, em seguida, conduzidos a etapa
de limpeza e separacdo em que, ao serem imergidos em tanques d’agua, os graos maduros e
verdes se separam dos secos e defeituosos por diferenga de densidade e sao divididos em lotes

distintos para a condugio separada do processamento (FERRAO et al., 2009).

3.2.2 Vias de processamento

Existem trés vias de processamento do café, sendo elas: seca, imida e semiumida /

semisseca (DURAN et al., 2017).
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A via seca, método mais difundido ¢ utilizado no Brasil, consiste na condugao dos
graos a secagem logo apds a lavagem, tanto em terreiros como em secadores mecanicos
(DURAN et al., 2017). A secagem por essa via, devido a integridade dos grios (café natural),
¢ bastante mais prolongada que as demais, sendo recomendada para regides com grande
incidéncia solar. Os graos, contudo, preservam-se por tempo mais prolongado (até 30 dias)
antes de serem conduzidos a torra quando comparados aos processados pelas outras vias (até
10 dias), em fun¢ao da permanéncia da casca (MESQUITA et al., 2016a).

Na via umida, por sua vez, os graos, logo apds a lavagem e separagao, sao imersos
em agua e descascados por desintegracdo mecanica da casca. O despolpamento e remogao total
ou parcial da mucilagem se da por processo de fermentacao controlada por meio da imersdao em
tanques com dgua onde permanecem em torno de 20 horas (DURAN et al., 2017). Esse processo
promove um consumo hidrico exacerbado, porém, reduz em torno de 50% do volume do grao,
reduzindo significativamente o tempo de secagem (MESQUITA et al., 2016a). Os autores
descrevem a secagem como a segunda etapa de maior impacto na qualidade do café produzido,
vindo logo apos da colheita, assim, a redugao do processo minimiza o risco de prejuizos nesta
etapa, sendo esta mais indicada para cafés verdes e secos ou defeituosos.

Na via semitimida / semisseca, também chamada “cereja descascado” o grao ¢
descascado e conduzido a secagem sem que seja feito o despolpamento (remogdo do
mesocarpo). O resultado sensorial se assemelha a via seca, porém, o processo de secagem ¢
mais rapido (DURAN et al., 2017).

O resultado do café obtido, considerando a presenca da mucilagem nas vias seca €
semisseca e a auséncia desta, além do processo fermentativo na via umida, ¢ uma bebida de
acidez moderada a baixa com corpo, aroma e dogura mais acentuados nas duas primeiras e
acidez mais elevada com aroma e corpo menos pronunciados na ultima (MESQUITA et al.,

2016a).

3.2.3 Secagem

A semente de café madura apresenta umidade entre 30 e 65%, o que propicia a
atividade microbiana (e a consequente fermentacdo indesejada) e metabolica em seu interior
(BOREM, 2014). Quando associada a temperaturas otimas, essas atividades apresentam
aumento consideravel na probabilidade de ocorréncia, sendo, portanto, fundamental a
implementa¢ao de estratégias de controle considerando a umidade relativa do ar na regido e o

manejo do processo (ISQUIERDO, 2011; MESQUITA et al., 2016a).
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A secagem pode acontecer em terreiros, secadores mecanicos ou de forma
combinada em ambos (ISQUIERDO, 2011; MESQUITA et al., 2016a). Isquierdo (2011)
observou que a pré-secagem de cafés por trés dias em terreiros, antecedendo a secagem
mecanica, melhorou a qualidade final do produto. Velocidades mais baixas no inicio da
secagem reduzem alteracdes de ordem fisioldgica, favorecem o acimulo de agucares,
culminando em um produto de qualidade superior; contudo, a secagem muito lenta nas
primeiras horas favorece a fermentagao indesejada (BOREM, 2006).

Os terreiros de secagem devem estar previamente higienizados e com a estrutura
restaurada, livre de rachaduras a fim de evitar que o acumulo de matéria organica leve ao
crescimento microbiano (MESQUITA et al., 2016a). Os autores apontam ainda a qualidade do
material de manejo, como pano de cobertura e rodos de secagem e recolhimento, o
empilhamento maximo de 20cm de sementes como determinantes na manutengdo da
integridade das sementes, capacidade de arejamento e eficacia da secagem, além de enfatizarem
a importancia do controle de umidade e temperatura.

A determinacao da quantidade de agua perdida por um produto em determinado
intervalo de tempo ¢ chamada taxa de secagem, na qual os principais fatores de influéncia sao
a temperatura do ar de secagem e o fluxo de ar (ROCHA, 2018).

A taxa de secagem se divide em uma fase constante e outra decrescente. As
sementes em geral apresentam mecanismos internos de resisténcia a transferéncia de agua, o
que faz com que a evaporacao superficial seja muito mais acentuada que a condugao de agua
de reposi¢ao do interior a superficie, fator que torna a fase decrescente mais prolongada que a
constante (BOREM, 2014). Essa condi¢do impede a manutengdo da temperatura da semente,
levando a seu equilibrio térmico com o ar de secagem e propiciando, entdo, a perda da qualidade
por danos térmicos (BOREM; ANDRADE; ISQUIERDO, 2014). Diversos autores indicam
prejuizos na secagem em temperaturas superiores a 40°C (ISQUIERDO, 2011; BOREM, 2014;
MESQUITA et al., 2016a).

Ao final da secagem, as sementes devem apresentar umidade entre 10,5 e 11,5%,
uma vez que sementes com umidade inferior a 10% tendem a apresentar quebra durante o
beneficiamento, e com umidade superior a 12% tendem a apresentar branqueamento
(MESQUITA et al., 2016a).

Os prejuizos decorrentes da secagem podem ser observados imediatamente ou apds
determinado periodo de armazenamento, em razdo da redugdo no teor de aglicares e outras
alteragcdes quimicas e fisioldgicas que impactam na qualidade sensorial do café (CORADI,

2007).
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3.2.4 Torra

A torra ¢ uma etapa de extrema importancia no processamento, ¢ nela que os
aromas e sabores desejaveis da bebida se desenvolvem (NOOR ALIAH; EDZUAN; NOOR
DIANA, 2015; DURAN, 2017). A qualidade da bebida do café est4 intimamente relacionada a
composi¢ao quimica dos graos torrados, que tem como base precursora a composicao do café
verde (como ¢ chamado o café processado antes da torra), as condi¢des de processamento pds-
colheita, condigdes de secagem e de armazenamento (ILLY; VIANI, 2005).

Os equipamentos empregados sdao torradores por condugdo, por meio da
transferéncia de calor por paredes metalicas, e por convecg¢ao, a partir do fluxo de ar aquecido
a temperaturas em torno de 450°C (SILVA, 2012). Cumpre destacar que ¢ fundamental que a
distribuicdo do calor seja homogénea entre os graos para que a coloragdo se desenvolva
igualmente (NOOR ALIAH; EDZUAN; NOOR DIANA, 2015).

Sendo a torra a etapa definidora dos sabores e aromas finais do café, diferentes
métodos vém sendo explorados para a determinagdo de seu grau ideal; estes se dividem
fundamentalmente em dois grupos: avaliagdo das propriedades fisicas e avaliacdo da
composi¢ao quimica (DUTRA et al., 2001; FARAH et al., 2006; FRANCA et al., 2009;
ROMANI et al, 2012). O processo de torra permeia as seguintes etapas: secagem,
desenvolvimento, decomposi¢ao e finalizacao (full roasting), e geralmente se da entre 100 e
200°C no grio (DURAN, 2017). Pittia ez al. (2001) descrevem a faixa de temperatura de torra
do estilo Italiano entre 200°C e 240°C em todas as sementes de caf€.

Franca et al. (2009) descrevem o controle da temperatura na torra como fator de
referéncia determinante na qualidade, uma vez que o perfil de volateis ¢ intensamente
impactado por ela enquanto outros fatores de referéncia, como perda de peso e coloragdo da
semente, podem se apresentar similares. Diante disso, o resfriamento imediato das sementes de
café deve ser realizado assim que alcangado o ponto de torra desejado, por meio do uso de fluxo
de ar resfriado ou da pulveriza¢ao de dgua (BICHO et al., 2013; NOOR ALIAH; EDZUAN;
NOOR DIANA, 2015).

Dentre as alteragdes fisicas resultantes do processo estdo o escurecimento da
semente, a perda de peso, decorrente da evaporacao da agua e a volatilizacdo de compostos
(JOKANOVIC, 2012); e o aumento do volume, decorrente da liberacao de vapor d’agua, CO2
e outros gases que levam a diminui¢do da densidade e conferem uma estrutura porosa a semente

de café (BICHO et al., 2013).
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Os principais constituintes do café verde que impactardo na qualidade sado
carboidratos, lipidios, proteinas, minerais ¢ metabodlitos secundarios, sendo que os primeiros
representam 45% a 65,5% da semente, dentre os quais os soliveis, como frutose, glucose,
sucrose, galactose e arabinose, representam 6 a 12,5% (DURAN et al., 2017). O autor refere
que, apds a torra, produtos da degradacdo proteica e de polissacarideos, a formagdo de
melanoidinas e os compostos volateis resultantes de reagdes quimicas complexas como a de
Maillard e da degradacao de Strecker contribuirdo para a defini¢ao do aroma caracteristico do
café.

Farah et al. (2006) observaram maior qualidade ap0s a torra em cafés arabica verdes
com teores mais elevados de cafeina, trigonelina e proteinas e pH mais alto e niveis mais baixos
de 5-CQA (principal &cido cafeoilquinico) e acidez. Schimidt e Miglioranza (2010) associam
trigonelinas, acido 3,4-dicafeoilquinico e, em menor extensdo, a cafeina a boa qualidade de
cafés e 0 5-CQA; e o acido feruloilquinico — bem como seus produtos de oxida¢do — a ma
qualidade de cafés classificados como rio (qualidade inferior). Duran et al. (2017) relatam que
os acidos clorogénicos — importantes compostos fendlicos do café com acao antioxidante —, ao
sofrerem reagdes de degradagdo, formam lactonas que, incorporadas as melanoidinas,
contribuem para o amargor do café.

Outro fator determinado no processo de torra ¢ o pH. Bebidas com pH inferior a
4,9 apresentam-se muito acidas, contudo, aquelas com pH acima de 5,2 apresentam amargor
excessivo (BICHO et al., 2013). Em seu ponto 6timo de torra, o gas condensado do café atinge
seu valor minimo de pH (NOOR ALIAH; EDZUAN; NOOR DIANA, 2015). Dutra et al.
(2001) observaram uma variagdo do pH em fun¢do do tempo de torra. Apos trés minutos do
inicio do processo, o pH ¢ ascendente e atinge seus valores maximos entre seis € oito minutos,
quando se torna decrescente, atingindo valor minimo aos nove minutos e voltando a se elevar
em seguida.

Desse modo, ¢ possivel compreender que a associagdo de fatores previamente
presentes no café e fatores controlaveis no manejo da torra determinardo o perfil sensorial do
produto e que o rigoroso controle dessa etapa ¢ fundamental para o padrao de qualidade da

bebida (BICHO et al., 2013; NOOR ALIAH; EDZUAN; NOOR DIANA, 2015).

3.3 Café sombreado

No Brasil as lavouras de café sao predominantemente plantadas a pleno sol, ou seja,

com incidéncia direta da luz solar sobre as plantas, correspondendo a mais de 90% das lavouras
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(RICCI et al., 2006, LUNZ, 2006). Entretanto, o cultivo do café sombreado (sob a sombra de
outras arvores) ¢ difundido em outros paises da América-latina (LUNZ, 2006) e bem
estabelecido no cultivo do café cearense, o qual se incorporou a cultura local e foi ao encontro
da sustentabilidade da biodiversidade da regido produtora (RIBEIRO, 2017). Esse modo de
produgdo, contudo, demanda maior mao de obra e dificulta o uso de maquinarios (RICCI et al.,
2002).

Levando em conta que os cultivares de café arabica descendem do café etiope em
sua génese florestal e, portanto, sombreada, a maioria destes conserva atributos fisiologicos da
planta adaptada a sombra, o que viabiliza esse modo de cultivo (VAN DER VOSSEN, 2005).

No Brasil, a partir da década de 1950, a produgdo sombreada praticamente se
extinguiu e, segundo DaMatta e Rena (2002), tendo como provavel causa a excessiva
competi¢dao hidrica com outras espécies do sistema. A Revista Cafeicultura (FERNANDES,
2005), entretanto, aborda um fato historico e econdmico determinante para esse processo. A
partir de 1962, dada a relevancia do café enquanto commodity de maior importancia comercial
para o pais, 0 governo passou a incentivar a substituicdo de lavouras pouco produtivas por
cultivares com maior produgdo por meio da implantacao de lavouras mais modernas (a pleno
sol), pela implementacdo do ‘“Programa de Erradicacdo dos Cafezais”. No Ceard,
especificamente no Macigo de Baturité, algumas fazendas resistiram mantendo seus cultivares
e producdo sombreada agroflorestal (RIBEIRO, 2017).

A producdo do café sob sombreamento expde a planta a diferentes condigdes
microclimaticas, especialmente a diminuicdo da radiagcao solar, o que culmina em alteragdes
morfofisioldgicas na planta como reagdo a fatores decorrentes dessas condigdes (LUNZ, 2006).
A autora refere ndo haver um ponto 6timo de radiag¢do para o crescimento e produtividade do
cafeeiro, mas um ponto de equilibrio entre este fator e os demais influentes. Entretanto, o
sombreamento excessivo apresenta impacto negativo muito relevante na produtividade, sendo
o sombreamento entre 20% e 30% benéfico para a qualidade do grao, sem impacto significativo
na produtividade.

Sob essas condi¢des, o amadurecimento do fruto ¢ retardado, contudo as cerejas
obtidas sdo maiores e o ponto de maturagao destas mais homogéneo na planta, o que leva a uma
bebida de melhor qualidade (LUNZ, 2006; RICCI et al., 2006).

Além do aspecto climatico, as condi¢cdes ambientais também apresentam
especificidades decorrentes da produgdo sob sombreamento. O aporte de matéria organica,
consequente da queda de folhas de outas arvores, eleva o aporte nutricional do solo, inclusive

em nitrogénio — fator limitante do cultivo orgénico a pleno sol, e contribui para conservagdo da
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umidade (BARBERA-CASTILHO, 2001). A presenca de outras espécies altera o teor de
minerais na planta (RICCI et al., 2006). Além disso, a maior biodiversidade possibilita que o
sistema se autorregule, restringindo a emergéncia de plantas invasoras (DUBOIS, 2004).

A restricdo da radiagdo solar reduz o nimero de ramos produtivos na planta (RICCI
et al., 2006), contudo, leva a um decréscimo na transpiracao, propiciando maior absor¢ao de
CO2, que otimiza a fotossintese e torna o uso de dgua pela planta mais eficiente, aumentando a
resisténcia ao estresse hidrico e, consequentemente, sua longevidade (DAMATTA; RENA,
2002). Ricci et al. (2006) observaram menor desfolhamento do cafeeiro sombreado diante do

estresse hidrico, evidenciando sua maior resisténcia a esse estressor.

3.4 A producio de café no Macico de Baturité

O ambiente geoclimatico predominante no estado do Ceara ¢ o Semiarido que
caracteriza o sertdo nordestino, sendo suas caracteristicas climaticas semelhantes as de um
deserto (AB’SABER, 2002). O Macico de Baturité, entretanto, representa nesse territorio uma
area de excecdo ecologica, divergindo em biodiversidade, umidade e vegetacdo (BASTOS,
2011). Essa regido ¢ recoberta pela Mata Atlantica remanescente no estado (CAVALCANTE,
2005), o que a torna relevante para a manuteng¢do de sua biodiversidade e recursos hidricos
(OLIVEIRA; ARAUJO, 2007).

A altitude média da regido varia entre 600m e 800m, ultrapassando 900m em
algumas localidades e atingindo 1114m no Pico Alto, no municipio de Guaramiranga
(FUNCEME, 2006). Seu indice pluviométrico médio ¢ de 1500mm/ano, resultado da acdo de
ventos oriundos do Atlantico associados a altitude, conferindo a regido abundancia em recursos
hidricos (OLIVEIRA; ARAUJO, 2007). A temperatura média anual ¢ de 24°C, sendo a minima
de 17°C e a maxima, 28°C (CAVALCANTE, 2005).

Em 18 de setembro de 1990, a Secretaria Estadual do Meio Ambiente do Ceara
(SEMACE), por meio do decreto n°. 20956, delimitou o Maci¢o do Baturité, em funcdo da
altimetria, como a primeira e mais extensa Area de Preservacio Ambiental (APA) do estado,
contendo regides dos seguintes municipios cearenses: Aratuba, Baturité, Canindé, Capistrano,
Caridade, Guaramiranga, Mulungu, Pacoti, Palmacia e Redeng¢do (FUNCEME, 2006). O
decreto protege legalmente o ecossistema Umido, inserido no contexto de terras
predominantemente secas (NASCIMENTO et al., 2010).

Sua populagdo ¢ predominantemente rural (54,84%) (CODETEMB, 2016), e a

economia local ¢ baseada na agricultura, sendo esta majoritariamente voltada para a agricultura
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familiar (RIBEIRO, 2017). O foco da producdo atualmente é centrado na bananicultura e
horticultura (ALCANTARA, 2009).

O café produzido nessa regido ¢ exclusivamente ardbica, organico, sombreado e seu
cultivo se insere na APA, configurando um Sistema de consércio Agroflorestal silvagricola,
compartilhando espaco com diferentes espécies, principalmente bananeiras e Ingazeiras (Inga
bahiensis Benth) (ALCANTARA, 2009). Esse modelo favorece a Soberania e a Seguranga
alimentar do agricultor familiar, além de gerar renda adicional. O consorcio estabelecido pela
cafeicultura € estatico, ou seja, a pratica da agricultura praticamente nao modifica a composi¢ao
e a estrutura agroflorestal, beneficiando a qualidade e a composicdo dos grios obtidos
(RIBEIRO, 2017).

O estabelecimento do cultivo do café no Ceara se deu no século XIX, momento em
que esse produto ja representava a base da economia do pais. No Brasil, o café foi introduzido
no Periodo Colonial, com a producdo centrada no sistema latifundiario e na monocultura
impulsionada pelo trabalho escravo e objetivando enviar excedentes a metropole como forma
de garantir o abastecimento de manufaturados (ALCANTARA, 2009). A autora refere que essa
logica produtiva, focada em garantir volumes de produgado e exportagao, teve um custo social e
ambiental bastante alto, comprometendo amplos territorios de Mata Atlantica.

As primeiras mudas foram trazidas ao estado ainda no século XVIII e plantadas na
Serra da Meruoca. Na Serra de Baturité, foram introduzidas mudas vindas de Pernambuco em
1822 e, em 1824, mudas do cultivar Typica foram trazidas do Para e implantadas em Mulungu,
onde se estabeleceram as lavouras produtivas e se alicercou a cultura do café (GIRAO, 2000).

O café foi incialmente produzido nos moldes das lavouras do sudeste do pais, a
pleno sol, atingindo seu &pice produtivo na metade do século XIX e situando o Ceard como a
quarta maior provincia produtora do pais, sendo chamada de “o Sao Paulo do Norte”
(REBOUCAS, 1874 apud ALCANTARA, 2009).

Nesse periodo o estado deteve 2% do total nacional de exportacdo do produto e este
fator, associado as secas no estado, contribuiu fortemente para o povoamento da regido.
Entretanto, ao final do mesmo século, a produtividade foi intensamente reduzida, mantendo-se
inexpressiva no contexto nacional até os dias atuais (ALCANTARA, 2009). A escassez de
terras para a ampliag¢do da produg¢do, o envelhecimento dos cafezais associado a erosdo do solo
e grandes secas levaram a derrocada da producgdo (SAES; SOUZA; OTANI, 2002).

A queda do sistema monocultor que colocou o café cearense no mapa produtivo
nacional foi, por outro lado, o fator responsavel pela viabilidade da produgao até os dias atuais

e do desenvolvimento de uma cultura cafeicultora idiossincratica da Regido. Diante da
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improdutividade das lavouras a pleno sol, a observacao empirica do bom desenvolvimento dos
cafeeiros, quando situados a sombra das arvores, levou ao estabelecimento da técnica de
sombreamento adotada nessa época e que caracteriza o café desta regido (RIBEIRO, 2017). Os
cafeeiros inseridos no sistema agroflorestal mantém-se por 100 a 200 anos (NARDELE;
CONDE, 2008).

Ja no século XX, a cafeicultura serrana viveu novos momentos criticos. Na década
de 1960, o Instituto Brasileiro do Café — IBC lanca o Programa de Erradicacdo dos Cafezais,
em decorréncia da superproducao nacional do produto e da estabilidade econdmica artificial
desta desde a crise internacional de 1929, desestimulando o cultivo de cultivares e areas pouco
produtivas (ALCANTARA, 2009). Em 1971, o Governo implantou Programa de Renovagio ¢
Revigoramento dos Cafezais, oferecendo subsidios para a substituicao de cultivares e sistemas
de produgdo pouco produtivos, condicionados a substituicdo das lavouras pelo cultivo a pleno
sol (RIBEIRO, 2017). Devido as condi¢gdes ambientais ja citadas, em poucos anos, a produgdo
sucumbiu (SAES; SOUZA; OTANI, 2002), exceto pela resisténcia de parcas fazendas que
mantiveram seus cultivares no cultivo sombreado (ALCANTARA, 2009).

A partir dos anos 1990, com a delimitagao da APA, os rogcados de café perdem
espaco que acaba por ser reocupado pela mata nativa. Desse modo, o cultivo agroflorestal
organico passa a vigorar e a atribuir ao café local designacdes de sustentabilidade e qualidades
proprias (ALCANTARA, 2009). Em 1996, forma-se a Associa¢ido dos Produtores Ecologistas
do Macigo de Baturit¢ — APEMB, em Mulungu, e, a partir dela, a Cooperativa dos cafeicultores
ecologicos do Macico de Baturit¢ — COMCAFE (RIBEIRO, 2017). Em de 2011, o SEBRAE
identificou a forte relagdo do café com a cultura e a economia local, bem como a sua
vulnerabilidade diante da desvalorizacdao e langou, em 2013, o “Programa Café¢ Verde”, em
alusdo a seu contexto agroecoldgico e sustentavel, culminando com o langamento da “Rota
Verde do Café”, em 2015, como estratégia turistica centrada na cultura do café (RIBEIRO,
2017).

Nesse contexto, o café produzido no Macico de Baturité carrega, em si, amplo valor
agregado e potencial de valorizacdo, tanto no mercado nacional como internacional, nao
representando em nimeros, mas sim em modelo de produgao, atividade relevante para a regiao

e merecedora de aten¢do no que se refere a atencao publica e a pesquisas.
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3.5 Analise sensorial

Para analisar e interpretar reacdes decorrentes da percepc¢ao pelos sentidos da visao,
olfato, gosto, tato e audicao, utiliza-se a analise sensorial; aplicavel a caracterizagao, ajustes na
formulagdo, desenvolvimento, controle de qualidade, avaliacdo da aceitagdo e/ou preferéncia e
comparagdo com concorrentes de um determinado produto (MINIM, 2018).

Diferentes métodos podem ser utilizados para a aplicagdo, podendo ser
classificados como afetivos (ou subjetivos), discriminativos ou descritivos; sendo a escolha
baseada em trés questdes centrais: a aceitacao/preferéncia pelos consumidores; a existéncia ou
ndo de diferengas perceptiveis entre o produto em estudo e outro de referéncia; as principais
caracteristicas e suas intensidades (DUTCOSKI, 2013).

Os métodos afetivos ou subjetivos, realizados com consumidores, servem para
avaliar a aceita¢do ou preferéncia de um produto, podendo ser quantitativos, aplicados a uma
amostra populacional significativa (n> 60) — como Escala Hedonica, para produ¢do de dados
numéricos passiveis da submissao a andlise estatistica, ou qualitativos (n<12) — como Grupos
de Foco (GF) e Painéis de Foco, para a produgdo de observacdes e aprendizados-chave
(DUTCOSKI, 2013; MINIM, 2018).

Os métodos descritivos tém como principal teste aplicado a andlise descritiva
quantitativa (ADQ™), capaz de identificar, definir e quantificar atributos sensoriais através de
uma equipe de provadores treinada, envolvendo diferentes etapas para uniformidade da
compreensdo dos termos definidos (RICARDI, 2016). Apesar da eficicia das analises
descritivas tradicionais, as desvantagens relacionadas ao treinamento e disponibilidade dos
provadores e tempo de aplicacdo tém levado ao desenvolvimento de novas metodologias sem
comprometimento dos resultados (SILVA et al., 2012b, ALCANTARA; SA, 2014).

O teste Check-all-that-apply (CATA) ¢ a técnica sensorial mais difundida para
obter, de consumidores, informagdes sobre as caracteristicas sensoriais de um produto. O
formato de suas questdes permite a escolha de todos os atributos disponiveis em uma lista prévia
para a descrigdo do produto avaliado, sendo que os descritores sensoriais podem estar
relacionados ao produto ou ao conceito em que se encaixam (DUTCOSKI, 2013). Seus
resultados permitem andlise estatistica mais elaborada as analises de aceitacdo, como técnica
complementar (MINIM, 2018).

A pergunta CATA tem como vantagem ndo exigir um processo cognitivo profundo
e suas respostas serem dicotOmicas, além de, no contexto da avaliagdo emocional, serem

percebidas pelo consumidor como menos bobas, estranhas, mais relevantes e menos dificeis de



34

relatar que outras escalas (KING; JAEGER, 2014). Apesar disso, sua principal limitacao se
encontra em ndo mensurar a intensidade dos termos checados, condi¢do relevante na
discriminacao de duas amostras similares (DUTCOSKI, 2013; JAEGER et al., 2018).

Como forma de suprir esse ponto, Reinbach (2014) desenvolveu a escala CATA
com gradua¢do ordinal da intensidade em “low” (baixo), “medium” (médio) e “high” (alto) e
Ares (2014) criou o teste Rate-all-that-apply (RATA), com graduagdo da intensidade dos
termos checados variando, em ordem crescente, de 1 a 5. O autor refere que a associagao da
resposta RATA na lista CATA ndo mostrou interferéncia na facilidade da tarefa ou tornou-a
entediante.

Diversos estudos, contudo, comparam as metodologias € ndo ha consenso quanto a
eficacia das respostas (GIACALONE; HEDELUNG, 2016; JAEGER et al, 2018). Alguns
estudos, contudo, observaram melhor poder discriminativo das amostras no teste RATA

(ARES; JAEGER, 2017).

3.5.1 Anadlise sensorial de cafés

As histoérias do café e da andlise sensorial no Brasil partilham de trechos comuns.
Sendo o café um importante produto de exportacdo do pais na metade do século XX,
especialistas passaram a avaliar sua qualidade ainda no Porto de Santos-SP, a fim de determinar
seu valor comercial (SILVA; MINIM; RIBEIRO, 2005).

Essa avaliacdo, realizada por experts, ¢ a prova de cupping (prova de xicara), com
protocolo definido pela Associagdo Americana de Cafés Especiais (SCAA) e classifica o café
quanto a qualidade sensorial, em uma escala de 100 pontos, sendo aqueles com pontuagdo
superior a 84,99 considerados cafés especiais (SCAA, 2009). O protocolo determina que o café
verde receba torra clara (Agtron/SCAA #55) e seja moido apos 8h de descanso. A prova se da
em xicaras de porcelana de 175 a 225ml em que 90ml de dgua recém fervida sdo vertidos sobre
9g de caf¢ e aguarda-se até que o po precipite. Cada provador avalia cinco xicaras de cada
amostra.

No Brasil, segundo o regulamento técnico de identidade e qualidade, o café arabica
¢ classificado em sete subgrupos pela prova de xicara, sendo eles — do melhor para o pior:
estritamente mole, mole, apenas mole, duro, riado, rio e rio zona, € o café robusta em quatro
subgrupos: excelente, boa, regular e anormal (BRASIL, 2003).

Por se tratar de um teste ndo cego e baseado em atributos restritos (acidez, corpo e

auséncia de defeitos), consiste em uma avaliacdo tendenciosa e restrita (SCHIMIDT;
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MIGLIORANZA, 2010). Apesar de avaliar globalmente o café em sua apresentacdo mais
comumente exportada, a prova de xicara desconsidera um aspecto relevante descrito por Noor
Aliah et al. (2015) e Duran et al. (2017), que se refere ao amplo desenvolvimento sensorial
possivel por meio dos diferentes niveis de torra.

Considerando que a avaliagdo global de café ¢ insuficiente para descrever sua ampla
versatilidade de aromas e sabores, nas ultimas décadas as pesquisas centradas nos aspectos
sensoriais do café t€m se direcionado a analises descritivas (CHAMBERS IV et al., 2016). Em
1990, a OIC desenvolveu a Roda de aromas e sabores do provador de café, contendo 32
atributos levantados por meio de ACP com dados obtidos por ADQ de estudos com ampla
variedade de cafés (SCHIMIDT; MIGLIORANZA, 2010). Anos depois, Chambers IV et al.
(2016) publicaram um léxico vivo com uma vasta gama de atributos sensoriais descritivos de
cafés identificados por grupos de experts em analises de diversos tipos de café de forma a
contemplar as variedades mundiais. A partir desses dados, a SCAA, em parceria com a WCR,
desenvolveu em 2016, uma nova versao da Roda de aromas e sabores do provador de café,
fornecendo parametros de referéncia e orientagdes quanto ao método de aplicacao, permitindo
a avaliacao de cafés no formato da metodologia ADQ (SCAA, 2016).

Além das caracteristicas sensoriais, com a emergéncia de pesquisas sobre a
avaliagdo emocional, como produto da anélise sensorial de alimentos, Buhmiratana, Adikhari
e Chambers IV (2014) desenvolveram um glossario de termos emocionais para a avaliacdo de
cafés. Ricardi (2016), baseando-se no estudo acima, desenvolveu um glossario de termos

emocionais voltado ao consumidor brasileiro.

3.5.2 Analise sensorio emocional

Sendo o processo sensorial a transducdo de um estimulo percebido por receptores
fisiologicos e codificados internamente pelo cérebro em uma representagdo interna, ¢ através
de um processo cognitivo que este estimulo € avaliado e caracterizado (TORRICO et al., 2018).
A percepcao da qualidade sensorial de alimentos ¢ avaliada multidimensionalmente e afetada
pela memoria, cultura e pelas emogdes (CORREDOR et al., 2010).

Nas duas ultimas décadas, estudos em ciéncias sensoriais tém buscado respostas
mais espontdneas como maneira de simplificar o processo cognitivo ¢ obter reacdes mais
eficazes em predizer a intengcdo de compra de um produto que apenas a aceitagao (KING;

MIELSMAN, 2010).



36

Prescott (2017) descreve que a proposi¢ao mais difundida na literatura, quanto a
génese emocional, ¢ que o Afeto Central pode variar em duas dimensdes: valéncia — positiva e
negativamente, referindo-se a emocoes “boas e ruins”; e excitagdo — na qual ha variacdo na
excitacdo fisiologica manifestada por variagcdes do SNA. A partir das variagdes nessas
dimensdes, originar-se-iam as emocodes individuais.

Por meio de exames de neuroimagem, Satpute et al. (2013), diante da tarefa de
nomeagao de estados emocionais, observaram a ativagcdo de areas envolvidas na recuperagao
semantica e na categorizacao de estados fisicos. Burklund ef al. (2014) observaram a ativacao
das mesmas estruturas cerebrais para a nomeagdo das proprias emocgdes € as de outrem. Essas
observacdes corroboram com as de Barrett ef al. (2006) que apresentam a categorizacdo das
emog¢des como um processo cognitivo para a avaliacdo de aspectos oriundos do Afeto Central.

Desse modo, a linguagem e a cultura estdo fortemente envolvidas na propria
expressdo emocional e na leitura das emogdes de outrem (LINDQUIST et al., 2004). Assim,
processos de avaliagdo cognitiva atuam como escultores que definem as reagdes afetivas ndo
diferenciadas em emogdes especificas (CLARK; ORTANY, 2013).

O contexto no qual o individuo estd envolvido apresenta influéncia direta na
intensidade e tipo de emocdo apresentada, mas ndo no julgamento da valéncia, sendo a
expressdo emocional produto da interagdo entre o estado interno do individuo e sua avaliagdo
do contexto em que se insere (PRESCOTT, 2017).

Estudos recentes tém se alicer¢ado na relagdo entre o estimulo sensorial gerado por
alimentos e a expressao emocional, principalmente por meio das técnicas CATA e RATA
(KING; MIELSMAN, 2010; BHUMIRATANA et al., 2014; JAEGER et al., 2018).

Eakman (1992) levantou 38 termos emocionais relativos ao consumo mais
frequentes na literatura. Laros e Steemkamp (2005) propuseram uma organizacao hierarquica
dos termos pressupondo a existéncia de emogdes basicas universais, inatas ao ser humano,
dentre as quais classificou os demais termos pela correlacdo apresentada entre eles. Ademais,
Chaya et al. (2015) perceberam que termos de mesma valéncia tendem a apresentar forte
correlagdo entre si.

King e Mielsman (2010) desenvolveram um glossario com termos emocionais
relativos ao consumo de alimentos. Os termos emocionais ndo necessariamente expressam uma
emoc¢do, mas podem representar um conceitualizagdo, que se refere a associagdes essenciais
que os consumidores estabelecem com comidas especificas (THOMPSON; CROCKER;
MARKETO, 2010).
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Diante da diversidade cultural e linguistica, alguns autores perceberam a
necessidade de desenvolver glossérios especificos para determinada cultura (SPINELLI et al.,
2014; HU; LEE, 2019). Além disso, determinados produtos, como o café, apresentam um rol
de termos especificos a seu consumo, sendo adequado o desenvolvimento de um glossario
especifico (BUHMIRATANA et al., 2014; RICARDI et al., 2016).

Desse modo, a compreensdo da expressdo emocional consequente da
experimentacdo de determinado alimento se mostra como uma importante ferramenta de analise

sensorial para avaliar respostas mais espontaneas de consumidores.
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4 MATERIAIS E METODOS

O presente estudo fundamentou-se em uma pesquisa transversal, quantitativa e

experimental de carater exploratorio.

4.1 Selecao e aquisicio das amostras

O objeto da pesquisa foi o café produzido no Maci¢co de Baturité-CE torrado e

moido, pronto para ser adquirido pelo consumidor comum. Considerando a relevancia para a

economia local de toda a cadeia produtiva destes cafés ser detida localmente, definiu-se que os

cafés analisados deveriam dispor da mesma apresentacdo ofertada ao consumidor final. Dessa

forma, foram definidos como critérios de inclusdo:

Terem seus graos exclusivamente produzidos na regido do Macigo de Baturité-
CE;

Serem comercializados no varejo do municipio de Fortaleza — CE, na
apresentacao “torrado e moido”;

Terem seus manejos de torra e moagem realizados pelos proprios produtores ou

por pequenos negocios parceiros localizados no estado do Ceara.

Foram incluidos quatro cafés comerciais da variedade Typica, produzidos na regido

do Macico de Baturité-CE, sendo:

Café 1: Feito com graos produzidos, secos e beneficiados por uma fazenda do
Macigo de Baturité, comprados por uma cafeteria de Fortaleza — CE, onde sao
torrados e moidos pelo barista responsavel;

Café¢ 2: Feito com graos produzidos e com o processamento/manejo
integralmente realizado por outra fazenda local e disponibilizado para venda em
uma cafeteria de Fortaleza — CE e por meio de site proprio da marca do caf¢;
Café 3: Produzido pela mesma fazenda produtora do “Café 2”, com o mesmo
café verde, diferindo apenas no tipo de torra e moagem. Disponibilizado para
venda em uma cafeteria de Fortaleza — CE e por meio de site proprio da marca
do café.

Café 4: Feito com graos produzidos € com o processamento/manejo
integralmente realizado pela mesma fazenda produtora do café¢ 1 e

disponibilizado para venda em cafeterias de Fortaleza — CE.
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Os cafés para o preparo das amostras foram adquiridos no mercado comum em
Fortaleza — CE, em embalagens de 250g de café torrado e moido com, no méximo, trés semanas
de antecedéncia ao preparo das bebidas. A embalagens originais foram abertas no momento do

preparo das amostras.

4.2 Preparo das amostras

As amostras foram preparadas por filtracdo em filtros de papel n°. 102 da marca
Santa Clara, com agua mineral da marca Indaid em temperatura entre 90°C e 95°C, em
concentragdo de 8% (peso/peso) e armazenadas em garrafas térmicas de 750ml por no méximo

duas horas antes do consumo.

4.3 Caracterizacao fisico-quimica das amostras

Os parametros analisados foram a colorimetria das bebidas preparadas e dos pds de
café utilizados, granulometria dos pos utilizados para o preparo, umidade e pH.

A andlise colorimétrica, bem como umidade e pH, foi realizada no Laboratorio de
Frutos e Hortalicas, da Faculdade de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do
Ceara (UFC). Foi utilizado colorimetro ColorQuest® XE (“CQXE 4163”, CIELAB,
HunterLab, UK & Ireland), com leitura direta, em trés repeticdes, das coordenadas L*, a* e b.
A leitura dos poés utilizados para o preparo foi feita por refragdo. As bebidas foram preparadas
conforme ja descrito, no entanto, ndo foram armazenadas nas garrafas térmicas para que
pudessem ser analisadas em temperatura ambiente, evitando-se assim que o vapor de agua
interferisse na leitura do equipamento.

A andlise granulométrica foi realizada no Laboratorio de Analise de Solos da
Embrapa Agroindustria Tropical, em Fortaleza — CE. A andlise foi realizada em triplicada,
utilizando-se 120g de amostra, em granuldmetro (Fritsch, model ANALYSETTE 3, German)
com coluna de peneiras 35 mesh, 60 mesh e fundo cego, em amplitude 2, por dois minutos. O
material retido em cada parte de coluna foi pesado em balancga analitica e calculado o percentual
de retencao.

Para a determinacdo da umidade, utilizou-se a secagem direta em estufa a 105°C
até peso constante, em triplicata (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Por¢des de 3g de cada
amostra, pesadas em balanga analitica, foram dispostas em capsulas de porcelana previamente

secas em estufa a 105°C por 24h e pesadas em balanga analitica. Apos, foram conduzidas a
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estufa por 8h, quando apresentaram peso constante, levadas ao dessecador por 1h e novamente
pesadas para a determinacao da perda.

A determinagdo de pH foi realizada a partir de um extrato aquoso preparado com
2g do p6 de cada amostra em 50ml de agua destilada, submetidos a agitagdo magnética por 1h,
seguida de filtracdo em papel filtro, conforme descrito por Peisino et al. (2015). Para
mensuracdo do pH, utilizou-se pHmetro com eletrodo de vidro combinado. Para a leitura, as

amostras foram mantidas sob agitacdo laminar (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

4.4 Analise sensorial

A analise sensorial teve como objetivo conhecer o perfil emocional do consumidor
evocado pelo consumo das amostras estudadas e, a partir dele, definir a Roda de Emogdes do
provador de café. Assim, optou-se por aplicar os testes Check all That Apply (CATA), Rate All
That Apply (RATA) e a Escala Hedonica a avalia¢do da aceitacao.

Para a definicdo da lista prévia de termos emocionais a ser aplicada nos testes
CATA e RATA, foram utilizados os termos apresentados por Ricardi (2016) em um glossario
de termos emocionais para consumidores de café no Brasil. A adequagdo desses termos ¢ a
avalia¢do da necessidade de inclusdo de novos termos foram avaliadas em dois Grupos de Foco

distintos, de acordo com o proposto por Minim (2018).

4.4.1 Selegdo de julgadores

Foi aplicado um questionario incluindo dados de identifica¢do, sociodemograficos,
condi¢do geral de saude dos individuos e sobre seus habitos de consumo de café, envolvendo
forma de preparo, locais de consumo e marcas preferidas e mais consumidas (anexo 1).

Foram estabelecidos como critério de exclusao:

e O uso de prétese dentéria e/ou outras condi¢des clinicas que pudessem interferir

na avaliagdo sensorial de alimentos ou que contraindicassem o consumo de café¢;

e Possuir idade inferior a 16 anos ou superior a 60 anos;

e Ter fumado em intervalo menor que 30 minutos antes da aplicagdo dos testes.

e Desgostar de café.

Para os grupos de foco, foram convidados estudantes de gastronomia de duas

universidades distintas de Fortaleza — CE e para os demais testes foram fixados cartazes
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convidando pelo Campus do Pici da UFC. Nao foi oferecido nenhum tipo de recompensa ou

remuneragdo para os individuos que participaram de qualquer um dos testes.

4.4.2 Grupos de foco

Para a realizacdo dos Grupos de Foco foram seguidos os critérios descritos por
Minim (2018).

Foram realizados dois grupos de foco em laboratorios de duas Faculdades de
Gastronomia distintas de Fortaleza — CE durante o més de outubro de 2018. No Grupo de Foco
1 — realizado com 12 provadores, sendo 3 do sexo feminino e 9 do sexo masculino e idades
variando entre 17 e 40 anos; e no Grupo de Foco 2 — realizado com 9 provadores, sendo 3 do
sexo feminino e 6 do sexo masculino e idades variando entre 18 e 45 anos. Os julgadores
selecionados foram estudantes nao treinados de cada faculdade, escolhidos por meio de um
questionario de recrutamento (Anexo 1). Cada grupo foi analisado em uma sessao distinta com
duracdo média de 60 minutos, entre as 14h30 e 16h00.

Ambos os laboratérios possuiam aproximadamente 20m?, eram climatizados e bem
iluminados por luz branca fluorescente reproduzindo a luz natural. As mesas foram dispostas
de forma circular, permitindo o maximo de intera¢do entre todos os participantes.

Os grupos foram mediados por um pesquisador e o registro dos dados feitos por
outro. Incialmente, a pesquisadora apresentou o proposito do teste e procedeu com uma breve
explanagdo sobre o contexto tedrico da andlise sensorio emocional de cafés, apresentando,
entdo, a lista prévia com os termos emocionais estabelecidos por Ricardi (2016).

Em seguida, o grupo foi conduzido a estabelecer quais termos se adequariam a uma
amostra ideal de café, discutindo termo a termo quais deveriam ser mantidos € quais novos
termos deveriam ser incluidos na lista.

Foram servidas as quatro amostras estudadas em apresentagdo monadica, em copos
de isopor contendo aproximadamente 25ml de café, identificados com codigo aleatorio de trés
digitos. Foram servidos também copos com agua em temperatura ambiente e os provadores
orientados a beber entre as amostras.

Os provadores foram orientados a proceder da seguinte forma na experimentacao
das amostras: primeiro realizar trés a quatro inspira¢des profundas e avaliar o aroma; entdo,
sorver uma pequena quantidade e manté-la na cavidade oral por alguns segundos antes de

degluti-la; por ultimo, descrever como se sentia emocionalmente a cada experimentagao.
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Os dados obtidos nas sessdes foram organizados em relatérios e utilizados para a
definicdo da lista prévia a ser utilizada nos testes CATA e RATA; e para dar suporte aos
resultados dos demais testes. Foram sugeridos para a inclusdo na lista, os seguintes termos:
agitado, desconfortavel, forte, alegre, angustiado, estranho, irritado, insatisfeito, triste,
desapontado e ansioso. Nao foi considerada pertinente a exclusdo de nenhum termo proposto

por Ricardi (2016).

4.4.3 Avaliacoes hedonicas: aceitagdo das amostras, Check-all-that-apply (CATA), Rate-all-
that-apply (RATA)

Participaram das analises 123 sujeitos, contudo, devido a preenchimentos incorretos
e/ou inclompletos, apenas 106 sujeitos foram incluidos, sendo 68 do sexo masculino (64,15%)
e 38 do sexo feminino (35,85%). As idades variaram de 17 a 43 anos, sendo a média 23,136
anos, a moda e a mediana, 21.

A aceitagdo global das amostras foi feita por meio da avaliagdo global, utilizando
escala hedonica de 9 pontos, onde:

1= Desgostei extrememente; 6= Gostei ligeiramente;

2= Desgostei muito; 7= Gostei moderadamente;
3= Desgostei moderadamente; 8= Gostei muito;

4= Desgostei ligeiramente; 9= Gostei extremamente.

5 = Nao gostei nem desgostei;

A metodologia CATA ¢ considerada eficiente para descrever e discriminar
produtos, permitindo que o consumidor escolha todos os atributos possiveis para descrevé-los;
contudo, apresenta como limitacdo nao mensurar as intensidades dos atributos avaliados
(MINIM, 2018). Laros e Steemkamp (2005) referem que as emogdes se classificam de forma
hierdrquica em grupamentos por similaridade e que, muitas vezes, a intensidade de um
grupamento se dilui na inclusdo de diferentes termos subordinados a ela.

Diante disso, optou-se por aplicar, por meio da mesma ficha (Anexo 2), ambos os
testes, CATA e RATA, e comparar os resultados. Ao final da ficha, para cada amostra, estava
disposta a escala hedonica de nove pontos para avaliagdo global, sendo 1 referente a “desgostei

muitissimo” e 9, “gostei muitissimo”.
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A aplicagdo dos testes se deu no Laboratorio de Anélise Sensorial de Alimentos e
Bebidas do Instituto de Cultura e Arte da UFC, durante dois dias, no periodo das 14h as 17h30,
em maio de 2019. O laboratorio é climatizado € bem iluminado com luz fluorescente branca,
reproduzindo a luz natural. As mesas de inox com largura de 1,5m foram dispostas voltadas
para as paredes de forma que o espago destinado a cada consumidor fosse o mais
individualizado possivel, com cada mesa comportando dois individuos sentados em cadeiras
estofadas, permanecendo sempre no maximo seis individuos no laboratorio realizando o teste.

Foram dispostos, em cada mesa, uma lixeira pequena, guardanapos, um agucareiro
com agucar refinado, sachés de adogante em po (sucralose) e liquido (sucralose) e mexedores
plasticos descartaveis de forma a tornar o consumo das amostras o mais proximo possivel do
consumo habitual de café do sujeito avaliado, uma vez que o contexto de consumo determina a
expressao emocional (BHUMIRATANA; ADHIKARI; CHAMBERS 1V, 2014).

As amostras foram servidas em copos de isopor e identificadas por meio de codigo
aleatorio com trés digitos, contendo aproximadamente 25ml e servidas conforme solicitacdo do
provador ao final da analise da amostra anterior, evitando-se, assim, que os cafés fossem
provados frios. Foi servido um copo com dgua em temperatura ambiente para que fosse bebida
entre as amostras.

Os consumidores receberam, para cada amostra, uma ficha dispondo dos termos
emocionais definidos por meio dos Grupos de Foco e orientando a checagem de todos os termos
que se adequassem a amostra, seguida da graduacao de intensidade de cada termo checado
variando em intensidade de 1 a 5, sendo 1 — “pouco” e 5 — “muito”. Caso identificassem nas
amostras algum atributo nao listado, foram orientados a registra-lo e graduar sua intensidade.
Ap0s a avaliacdo das amostras, os consumidores receberam a mesma ficha e foram orientados
a checar e graduar todos os termos que uma amostra ideal de café os fizesse sentir.

As quatro amostras de café foram apresentadas monadicamente para que fossem
avaliadas. O tratamento foi inteiramente casualizado com balanceamento completo dos blocos,
sendo incluidos 120 sujeitos, conforme descrito por Dutcoski (2013). Alguns consumidores,
contudo, preencheram as fichas de coleta de dados de forma inadequada, deixando partes
relevantes em branco ou preenchendo de forma incompreensivel, sendo necessario exclui-los
das andlises. Assim, foram incluidos nas anélises apenas 106 consumidores.

Os dados foram compilados em uma matriz Excel.
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4.4.4 Desenvolvimento da Roda de Emocgades do Provador de Café

A Roda de Emocgdes do Provador de Café foi baseada na Roda de sabores e aromas
do provador de café — “the Coffee Taster’s flavor wheel” (SCAA, ©2016). Os termos
emocionais referentes ao consumo de café sdo baseados em estudos direcionados ao Brasil e
dispostos em uma organizagao sistematica, apresentando o perfil emocional de uma amostra de
forma clara e organizada, representando um possivel instrumento paramétrico para a aplicagao
de testes, por meio da representacdao grafica da lista prévia de termos emocionais de forma
didatica.

Os termos emocionais contidos no glossario proposto por Ricardi (2016),
acrescidos dos demais estabelecidos nos Grupos de Foco, foram agrupados em novas
subcategorias hierarquicas inseridas nas categorias de emogoes de consumo propostas por Laros
e Steemkamp (2005) de acordo com a principal emogao expressa por eles.

Bhumiratana, Adhikari and Chambers IV (2014) propuseram uma nova categoria
de emocdes de consumo que abrange termos diretamente relacionados aos efeitos
fisiologicamente estimulantes do café, denominada ‘“alerta e mentalmente focado”. Essa
categoria foi disposta dentre as emogdes do afeto positivo, representando uma emogao basica.

As emogdes e seus termos emocionais subordinados foram dispostos na Roda com
base nos seguintes critérios: o eixo X representa a variacdo do Afeto Central enquanto negativo
(valores negativos) e positivos (valores positivos), divididos pelo valor 0 (zero) deste eixo. O
eixo Y corresponde a manifestacao da excitagdo do sistema nervoso auténomo, e a graduagao
tem inicio no valor 0 (zero) deste eixo, variando apenas positivamente.

O agrupamento dos termos emocionais teve como ponto de partida a classificagdo
hierarquica de Laros e Steemkamp (2005), utilizando como critérios adicionais a correlagao
positiva e negativa entre os termos, resultantes dos dados RATA, além da relagao e classificacao
estabelecida entre os termos na literatura prévia.

A disposicdo cartesiana do grafico ndo ¢ matematicamente graduada em escala,
representando apenas um norteador da manifestacio emocional do consumo de cafés,
possibilitando a avaliacdo do perfil emocional de uma amostra nas condi¢des especificas da

realizagdo da analise.
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4.5 Analises estatisticas

Os dados obtidos foram reunidos em uma matriz Excel analisados estatisticamente
com o software XLSTAT for Windows versao 2019.7 (Adinsoft, Paris, France).

Os dados de composicao fisico-quimica foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA) com 5% de probabilidade pelo F-teste e teste de comparagdo multipla de Tukey (p<
0,05), bem como os dados de aceitagao.

Quanto as avaliacdes hedonicas, as 106 avaliagdes das amostras foram sumetidas a
ANOVA e comparadas quanto a diferenca estatisticamente significativa, em um intervalo de
confianga de 95%, por meio do teste de Tukey

Foi realizada a analise aglomerativa hierarquica (ACH) dos sujeitos com relagao a
correlagdo das respostas na escala Hedonica de aceitacdo. Para cada cluster definido, foi
calculada a média das respostas RATA de cada amostra de café e da amostra ideal,
apresentadas, por cluster, em graficos radares.

A frequéncia e intensidade de cada termo emocional foi quantificada no intuito de
posicionar as quatro amostras com relagcdo a percep¢ao emocional dos consumidores para fins
de analise dos testes CATA e RATA. O teste Q de Cochrane foi realizado para cada termo para
verificar se houve diferenca estatisticamente significativa entre as amostras de café
(MANOUKIAN, 1986).

Os dados CATA foram submetidos a analise de Componentes Principais (ACP) por
meio da comparagdo multipla pareada pelo teste de McNemar (Bonferroni) e definidas as
coordenadas principais. De acordo com a correlagdo entre os termos, estes tiveram a disposi¢ao
definida pelas coordenadas e, de acordo com a distancia entre eles, posicionadas as amostras.

As respostas RATA foram submetidas a ACH por meio da correlagdo entre os
termos para direcionar a categorizagdo destes na estruturacao da Roda de emogdes do Provador
de cafe.

Os dados obtidos nos Grupos de Foco foram agrupados em relatorios qualitativos e

utilizados para fins de suporte da discussdo e dos demais resultados.

4.6 Aspectos éticos

O projeto da pesquisa foi submetido ao Comité de Etica em pesquisa da

Universidade Federal do Ceara, por meio do cadastro na Plataforma Brasil.
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Os participantes foram devidamente esclarecidos dos objetivos propostos pela
pesquisa, por meio da apresentacdo do Termo de Consetimento Livre e Esclarecido (TCLE)
(Apéndice A) em duas vias e, diante concordancia de sua participagdo na pesquisa,
prosseguiram com a sua assinatura e permanéncia de uma das vias. Foi garantido sigilo das
informagdes fornecidas, bem como preservagao de anonimato dos participantes.

A analise sensorial foi realizada no Laboratorio de Andlise Sensorial de Alimentos
e Bebidas do Instituto de Cultura e Arte da UFC, com o consetimento por escrito dos
representantes do Instituto onde foram realizados os testes, por meio de Carta de Anuéncia

(Apéndice B).
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A tabela 2, abaixo, descreve os resultados das analises granulométrica e

colorimétrica das amostras.

Tabela 2 — Média dos resultados das analises granulométrica e colorimétrica das
amostras dos pds dos cafés 1, 2, 3 ¢ 4, produzidos no Macigo de Baturité, 2019.

Granulometria Colorimetria
% de Retengao
Coordenadas
£ 60
& 500um  250pm )
g Fundo  mesh + Angulo
< (35 (60 L* a* b*
cego fundo de Hue
mesh)  mesh)
cego

— 11,56° 17,14° 52,49
a% 68.6 28.0 33 31.3 29.6°
Q
~ 13,55¢  24,61° 61,16
z% 73.4 24.6 1.9 26.6 30.2%
Q
n 10,69¢ 13,934 52,49
a% 74.5 24.1 1.3 254 26.1°¢
Q
< 11,6° 20,09° 59,99
a% 82.1 16.9 0.9 17.9 30.6°
Q

Fonte: Dados da pesquisa, 2019



48

Grafico 1 — Coordenadas colorimétricas das amostras dos cafés 1, 2, 3, e 4, produzidos no
Macigo de Baturité, 2019.

Coordenadas colorimétricas

35

Médias

L* a* b*

Cafés

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Tabela 3 — Composi¢do de umidade, e pH das amostras de café, 2019.

Amostra Umidade (%) pH
Café 1 1,97 5,393
Café 2 1,92 5,31
Café 3 1,574 5,67
Café¢ 4 4,23 5,24

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.
5.2 Analise sensorial
5.2.1 Grupos de foco
Nos Grupos de Foco 1 e 2, houve questionamento quanto a adequagao dos termos
“selvagem”, “culpado”, “tranquilo” e “livre”, predominando a opinido de que todos deveriam

ser mantidos. Destacou-se, com predominante concordancia, a forte relacdo entre o consumo

de café¢ e interagdo social, principalmente no ambiente de trabalho, onde aquele estad
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frequentemente presente nos momentos de pausa e repouso € a interacdo com os colegas se da
de forma desvinculada a atividade laboral.

Com relacao ao termo saudade, foram feitos apontamentos em ambos os grupos,
que o relacionaram tanto a memaorias positivas quanto negativas, representando uma dualidade
afetiva.

Foram levantados diversos termos como alegre, que foi considerado sindnimo de
feliz e, portanto, nao incluido e outros do afeto negativo que ndo foram incluidos na lista prévia
dos testes CATA e RATA por ndo aparecerem nas avaliacdes das amostras. Sao eles: agitado,
desconfortavel, forte, angustiado, estranho, irritado, insatisfeito, triste, desapontado e ansioso.
Esses termos, apesar de ndo avaliados, foram considerados na estruturacdo da Roda de Emogdes
do Provador de Café, dada a escassez de termos do Afeto Negativo e por representarem

oposi¢ao a outros do afeto positivo, como tranquilo, confortavel, aliviado, feliz e satisfeito.
5.2.2 Avaliacoes hedonicas
5.2.2.1 Analise de aceitacdo das amostras

Diante do estabelecimento dos critérios estatisticos de diferenciacdo das amostras,

as médias das observacgdes dos resultados da avaliagdo global das amostra estdo descritas na

tabela 4.

Tabela 4 — Média da aceitagdo das amostras de café produzidas no Macico de Baturité, avaliadas pela
escala hedonica de 9 pontos, 2019.

Limite inferior Limite superior
Amostra M¢dias Erro padrio (95%) (95%) Grupos
Café 1 6,625 0,196 6,239 7,011 A
Café 2 6,390 0,195 6,006 6,775 A
Café 3 6,337 0,196 5,951 6,722 A
Café 4 5,390 0,195 5,006 5,775 B

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Apesar de as amostras 1, 2 e 3 ndo apresentarem diferencas estatisticamente
significativas, ¢ possivel verificar um padrdo distinto na distribui¢do das frequéncias na
incidéncia dos valores atribuidos em cada observacao.

O grafico abaixo descreve a distribuicao das frequéncias dos valores da avaliacao

global de cada amostra, em que ¢ possivel observar que a amostra 1 apresentou maior incidéncia
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de observagdes positivas (> 7) com relagdo a observagdes intermediarias (> 4 e < 6) e negativas
(< 3), ja as amostras 2 e 3 apresentaram predominio de observacdes positivas, contudo,
observagoes intermedidrias mais relevantes. A amostra 4, apesar do predominio de observacdes
positivas, se caracterizou por apresentar distribui¢ao mais equilibrada entre todos os niveis,

evidenciando maior variacao entre os sujeitos quanto a gostar ou desgostar da amostra.

Grafico 2 — Distribuicdo das frequéncias de respostas da escala hedonica por amostra de café, 2019.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Os sujeitos da pesquisa foram agrupados, por meio da ACH, segundo a avaliacao
na aceitagao das amostras. A divisdo dos clusters se deu com base na dissimilaridade no perfil
de aceitacdo dos sujeitos, identificando-se os sujeitos que representam os objetos centrais de
cada cluster e a distancia entre eles, definindo-se, assim, o critério de inclusdo nos clusters,
apresentado no Grafico 2. A avaliagdo de aceitacao dos objetos centrais e a distancia entre eles

estdo descritas na tabela 5, abaixo:

Tabela 5 — Descrigdo dos objetos centrais e da distancia entre eles para a defini¢ao dos clusters em
funcdo da aceita¢do das amostras de café produzidos no Macigo de Baturité, 2019.

Classe  Café1 Café2 Café3 Café4 1(87)  2(96) 3(8) 4(32)
1(87) 7,000 6,000 7,000 5,000 0

2(96) 8,000 8,000 7,000 7,000 3,000 0

3(8) 5000 5,000 3,000 2,000 5477  7.681 0

4(32) 7,000 6,000 5000 7,000 2828 3,000 5831 0

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.
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O cluster 1 incluiu 37 provadores caracterizados pela aceitacao dos cafés 1, 2 e 3;
e indiferenca com relacdo ao 4. O Cluster 2, com 27 provadores, os quais apresentaram boa
aceitagao de todas as amostras. O Cluster 3 incluiu 20 provadores indiferentes quanto aos cafés
1 e 2 e rejeicdo aos cafés 3 e 4. O cluster 4 incluiu 22 provadores com aceitagao dos cafés 1, 2

e 4; e indiferentes com relagdo ao café 3.



Grafico 3 - Dendograma de distribui¢do dos provadores em clusters segundo o perfil de aceitagdo, 2019.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2019.
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5.2.2.2 Dados CATA: andlise dos componentes principais

Os dados obtidos por meio da andlise CATA foram submetidos ao teste Q de
Cochran para a obtengdo dos p-valores de cada atributo; e entdo realizada a comparagdo
multipla pareada utilizando o procedimento de McNemar (Bonferroni) entre os mesmos

atributos em cada amostra, cujos resultados estdo descritos abaixo na tabela 6.

Tabela 6 — Comparac¢do multipla entre os resultados do teste CATA para cada atributo em todas as
amostras por meio do procedimento de McNemar (Bonferroni), 2019.

Atributos p-valores Café 2 Café 4 Café 1 Café 3
Ativo 0,096 0.425 (a) 0.358 (a) 0.434 (a) 0.491 (a)
Bem 0,492 0.415 (a) 0.349 (a) 0.425 (a) 0.406 (a)

Atento 0,233 0.368 (a) 0.292 (a) 0.377 (a) 0.311 (a)
Bem estar 0,355 0.387 (a) 0.377 (a) 0.415 (a) 0.321 (a)
Aquecido 0,371 0.453 (a) 0.519 (a) 0.453 (a) 0.434 (a)

Bom humor 0,028 0.292 (ab) 0.198 (a) 0.340 (b) 0.283 (ab)
Animado 0,081 0.330 (a) 0.245 (a) 0.340 (a) 0.255 (a)
Compreensivo 0,022 0.132 (a) 0.217 (a) 0.198 (a) 0.142 (a)
Aliviado 0,245 0.198 (a) 0.264 (a) 0.283 (a) 0.264 (a)
Concentrado 0,051 0.387 (a) 0.358 (a) 0.292 (a) 0.434 (a)
Agradavel 0,699 0.415 (a) 0.396 (a) 0.462 (a) 0.434 (a)
Confortavel 0,045 0.396 (a) 0.292 (a) 0.396 (a) 0.292 (a)
Acordado 0,066 0.358 (a) 0.274 (a) 0.321 (a) 0.396 (a)
Culpado 0,577 0.123 (a) 0.151 (a) 0.132 (a) 0.151 (a)
Sociavel 0,067 0.226 (a) 0.198 (a) 0.274 (a) 0.189 (a)
Descontraido 0,345 0.170 (a) 0.217 (a) 0.189 (a) 0.160 (a)

Saudavel 0,319 0.170 (a) 0.160 (a) 0.208 (a) 0.160 (a)

Disposto 0,092 0.349 (a) 0.274 (a) 0.368 (a) 0.406 (a)

Saudade 0,373 0.142 (a) 0.179 (a) 0.170 (a) 0.142 (a)
Divertido 0,450 0.189 (a) 0.170 (a) 0.198 (a) 0.151 (a)
Selvagem 0,323 0.142 (a) 0.160 (a) 0.189 (a) 0.189 (a)

Energizado 0,000 0.415 (b) 0.236 (a) 0.443 (b) 0.462 (b)

Tranquilo 0,000 0.245 (a) 0.415 (b) 0.349 (ab) 0.236 (a)

Enjoado 0,165 0.292 (a) 0.330 (a) 0.236 (a) 0.330 (a)
Satisfeito 0,945 0.377 (a) 0.349 (a) 0.377 (a) 0.368 (a)
Entediado 0,112 0.245 (a) 0.255 (a) 0.198 (a) 0.170 (a)

Saciado 0,254 0.245 (a) 0.236 (a) 0.311 (a) 0.264 (a)

Continua.
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Tabela 6 — Comparacdo multipla entre os resultados do teste CATA para cada atributo em todas as
amostras por meio do procedimento de McNemar (Bonferroni), 2019. (Conclusdo)

Atributos p-valores Café 2 Café 4 Café 1 Café 3
Esperto 0,036 0.302 (b) 0.179 (a) 0.236 (ab) 0.274 (ab)
Revigorado 0,236 0.330 (a) 0.236 (a) 0.302 (a) 0.292 (a)
Estimulado 0,002 0.396 (b) 0.245 (a) 0.340 (ab) 0.453 (b)
Relaxado 0,028 0.283 (a) 0.377 (a) 0.340 (a) 0.236 (a)
Feliz 0,177 0.311 (a) 0.302 (a) 0.368 (a) 0.255 (a)
Preocupado 0,110 0.160 (a) 0.217 (a) 0.142 (a) 0.189 (a)
Livre 0,332 0.170 (a) 0.189 (a) 0.179 (a) 0.132 (a)
Prazer 0,005 0.415 (ab) 0.377 (a) 0.538 (b) 0.387 (a)
Pensativo 0,225 0.311 (a) 0.368 (a) 0.321 (a) 0.264 (a)

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

A partir destes dados e da correlagdo entre os termos € 0s componentes principais,
foi realizada a ACP, onde os dois principais fatores justificaram 85,907% da posi¢do dos

termos, mostrando a consisténcia dos resultados.

Grafico 4 — Analise dos componentes principais a partir dos dados CATA, 2019.
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E possivel observar grande similaridade entre as amostras 1, 2 e 3 e proximidade
destas em relacdo a amostra ideal. J& a amostra 4 apresentou-se bastante diferente com mais

proximidade dos termos do Afeto Negativo.

5.2.1.3 Avaliagado dos dados RATA nos clusters definidos pela aceitagdo

A parir dos clusters definidos pelo padrdao de aceitacdo dos provadores, foi
calculada a média da avaliagdo RATA para cada atributo em cada amostra. Os resultados estdao
apresentados em graficos radares abaixo para que seja possivel observar o perfil emocional
obtido para cada amostra em cada um dos clusters, distribuidos segundo a classificagao

hierarquica dos termos estabelecida na Roda de emog¢des do Provador de Café.

Grafico 5 — Perfil emocional das amostras no cluster 1 a partir das médias dos dados RATA, 2019.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

No cluster 1, a amostra ideal descrita se caracterizou pelo predominio da incidéncia
de emocgdes da categoria alerta ¢ mentalmente focado, em menor grau daquelas subordinadas
ao termo “disposto” e do termo “concentrado”, além de emoc¢des mais pontuais nas outras
categorias do Afeto positivo, como “prazer” e “bem” em felicidade e “confortavel” e termos

subordinados a ele em “contentamento”. As emogdes do Afeto Negativo ndo se apresentaram
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representativas na amostra ideal ou nas amostras aceitas, com manifestagao consideravel apenas
na amostra 4, rejeitada, que chama atencdo pela menor intensidade na apresentagao dos termos
incidentes em geral. As amostras aceitas apresentaram os termos checados com intensidades
menores que a ideal, contudo, com perfil de incidéncia similar a esta. A amostra 1 diferiu mais
no padrdo de intensidade que as demais, as quais apresentaram distribuicdo das intensidades
mais similar a ideal. A amostra 2 aceita, porém, com avaliagdo inferior as demais também
aceitas, apresentou intensidade menor dos termos, principalmente aqueles das categorias
“felicidade” e “contentamento”. Pode-se indicar que os sujeitos de cluster 1 tendem a preferir
amostras que os facam sentir emocdes do afeto positivo de todas as categorias, principalmente
a “alerta e mentalmente focado”, e a rejeitar aquelas que despertem pouco intensamente

emocdes do Afeto positivo € que provoquem manifestacdes do afeto negativo.

Grafico 6 — Perfil emocional das amostras no cluster 2 a partir das médias dos dados RATA, 2019.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

O cluster 2 se caracterizou pela boa aceitacdo de todas as amostras, com
preferéncias pelas amostras 1 e 2.
Na amostra ideal incidiram mais intensamente termos da categoria ‘“alerta e

mentalmente focado”, subordinados a “disposto”, com excecdo apenas deste, “ativo”
9 b 9 b
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“concentrado” e “aquecido”, subordinado ao ultimo. Na categoria “felicidade”, os termos
“satisfeito”, “prazer” e “bem” incidiram de forma significativa; e na categoria “contentamento”,
apenas o termo “confortavel” incidiu mais intensamente. Nao houve incidéncia significativa de
termos do Afeto negativo, exceto por “pensativo”, que incidiu fracamente, porém, de forma
similar em todas as demais amostras.

Apesar de as amostras 1 e 2 terem sido igualmente preferidas, na amostra 2, a
incidéncia de termos e suas respectivas intensidades ¢ muito similar a ideal, estando sua area
de abrangéncia no grafico contida pela area da amostra ideal, além de suas linhas de delimitagdo
serem as mais proximas desta de um modo geral. A amostra 1 também se assemelhou muito a
ideal, principalmente nos picos de intensidade dos termos, contudo apresentou incidéncia
significativa de termos nao abrangidos pela amostra ideal, tanto do contentamento — “saudade”
e “tranquilo”; como do Afeto negativo — “culpado” e “selvagem”.

A amostra 3 apresentou incidéncia e padrdo de variagdo da intensidade entre os
termos bastante similar a ideal, porém, com expressao da intensidade inferior. J4 a amostra 4
divergiu essencialmente na intensidade inferior dos termos nas categorias “Felicidade” e
“Alerta e mentalmente focado”, com incidéncia de intensidade relevante de termos da categoria
“Contentamento”, como “livre”, “tranquilo”, “descontraido”, “divertido” e “saudade”.

Desse modo, o cluster 2 apresenta tendéncia a preferir amostras que levem a

expressao de emogdes do Afeto positivo, com varia¢ao da excitagdo, especialmente da categoria

“alerta € mentalmente focado™.
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Grafico 7 — Perfil emocional das amostras no cluster 3 a partir das médias dos dados RATA, 2019.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

No cluster 3, os sujeitos se apresentaram indiferentes as amostras 1 e 2 e rejeitaram

as amostras 3 e 4. Na amostra ideal houve predominio na incidéncia de forma mais intensa da

categoria felicidade e dos termos “ativo” e “disposto” (além dos demais subordinados a ele),

evidenciando a preferéncia pela emergéncia de emogdes do afeto positivo com excitagdo do

SNA. Todas as amostras incidiram de forma similar, e bem distribuida por todas as categorias

do Afeto positivo, contudo, com baixa intensidade. As amostras 3 e 4, rejeitadas, diferiram das

demais pela incidéncia com intensidade elevada das emogdes do Afeto negativo — “selvagem”,

“enjoado” e “entediado”.

Assim, o cluster 3 tendeu a aceitar amostras que provocaram emogdes do Afeto

positivo com aumento da excitacdo do SNA e a rejeitar amostras que evocaram emogoes do

Afeto negativo.
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Grafico 8 — Perfil emocional das amostras no cluster 4 a partir das médias dos dados RATA, 2019.
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No cluster 4, caracterizado pela aceitagdo das amostras 1,2 e 4 e indiferenga com

relacdo a amostra 3, a amostra ideal apresentou boa distribui¢do da incidéncia com relagao a

todas as categorias do Afeto positivo, bem como as demais amostras aceitas. A amostra 3,

indiferente, se caracterizou pela menor intensidade na incidéncia dos termos do Afeto positivo

e incidéncia com intensidade significativa do termo “enjoado”, do Afeto negativo.

Os sujeitos desse cluster tenderam a preferir a expressao de diferentes emogodes do

afeto positivo com maior intensidade e auséncia de emogdes do afeto negativo.

5.2.3 Desenvolvimento da Roda de Emocoes do Provador de Café

A logica de estruturagdo da roda se estabeleceu na classificagdo hierarquica das

emocdes de consumo proposta por Laros e Steemkamp (2005), apresentada na figura abaixo.
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Figura 6 — Classificacdo hierarquica das emogdes de consumo proposta por Laros e Steemkamp, 2005
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Fonte: Laros e Steemkamp, 2005 (adaptado).
Tradug@o: Propria da autora, 2019.

Inseridos na estrutura descrita acima, os termos apresentados por Ricardi (2016),
com adequagdo ao contexto sociocultural da presente pesquisa, confirmada pelos Grupos de
Foco realizados, acrescidos das sugestoes pertinentes feitas nos mesmos; foram alocados nos

agrupamentos de emocgdes basicas previamente propostos, além da inclusdo grupamento
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“Alerta e mentalmente focado”, identificado por Bhumiratana, Adhikari e Chambers IV (2014),
especificamente relacionado aos efeitos fisiologicos do consumo de café.

Na classificagcdo proposta por Laros e Steemkamp (2005), as emogdes do Afeto
Positivo se dividem em “Happiness” (felicidade) e “Contentment” (contentamento), sob o
critério de que, na primeira, hé variag¢do relevante na excitacdo do SNA e na segunda, ndo.

Diante da correlagao dos termos nos testes CATA e RATA, realizou-se a ACH,
contudo, no teste CATA, por se restringir as respostas bindrias referentes a presenca ou auséncia
dos termos, a correcao nao apresentou especificidade suficiente para delimitar os clusters de
forma a justificar a alocag@o nos grupamentos de emocgdes basicas. Entretanto, a mesma analise,
quando realizada com os resultados do teste RATA, apresentou especificidade e coeréncia na

correlagdo entre os termos para estabelecer a alocagdo nas categorias relacionadas.

Grafico 9 — Dendograma de termos emocionais distribuidos em clusters hierarquicos por similaridade
em fungdo da correlagdo dos resultados do teste CATA, 2019.
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Grafico 10 — Dendograma de termos emocionais distribuidos em clusters hierarquicos por similaridade
em funcdo da correlagdo dos resultados do teste RATA, 2019.
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- Afeto Positivo

O cluster 1 claramente agrupa termos referentes a categoria “Alerta e mentalmente
focado”. Nele, os termos se correlacionaram mais fortemente ou com “Disposto”, ou com
“Atento”, definido assim duas subcategorias subordinadas a esses termos. O termo ativo se
correlacionou mais fortemente com “Atento” e “Energizado”, apresentando-se relacionado as
duas subcategorias, porém sem se inserir em nenhuma delas, classificando-se isoladamente,
portanto, no mesmo nivel hierarquico das subcategorias “Disposto” e “Atento”.

O termo “Estimulado” se correlaciona positivamente com os demais termos
subordinados a “Disposto”, porém, o Unico com o qual se correlaciona fortemente ¢
“Energizado”, sendo, portanto, classificado como subordinado a ele. O mesmo ocorreu com o
termo “Aquecido” com relagdo a “Concentrado”, classificando-se, assim, como subordinado a
ele.

O clusters 3 delimita os termos das demais categorias do Afeto Positivo, tanto de
“Contentamento”, como de “Felicidade”, estando a primeira alocada a esquerda do primeiro no
divisor do cluster, e a segunda, a direita; com excecao do segmento mais a direita do terceiro
no6 divisor, que se correlaciona fortemente com termos agrupados em “Contentamento”, mais
especificamente com o termo “Livre”, sendo classificado como subordinado a ele. Sdo eles

29 ¢ 29 ¢

“tranquilo”, “relaxado”, “aliviado” e “confortavel”, que, pelo proprio significado dos termos,
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demonstram ndo levar ao aumento excitacao fisioldgica e sim ao contrario. Estes termos se
organizaram hierarquicamente por meio da correlagdo estabelecida entre eles, apresentando-se
“Confortavel”, “Livre” e “Relaxado” no mesmo nivel e “Aliviado” e “Tranquilo” subordinados
a “Relaxado”.

O termo “aliviado”, segundo a classificacdo de Laros e Steemkamp (2005), se insere
em “Felicidade”, contudo, no contexto do presente estudo, apresentou forte correlagdo com o

termo “Relaxado”, se inserindo, assim, na categoria que o engloba, “Contentamento”.

- Afeto Negativo

Os termos classificados como referentes ao “Afeto Negativo” sdo poucos e de
menor incidéncia. Desse modo, a correlagdao estabelecida entre eles e os demais termos nao
fornece detalhamento suficiente para aloca-los em categorias e subcategorias, apenas para
segrega-los dos termos do “Afeto Positivo”. Assim, os termos foram alocados conforme as
categorias propostas por Laros e Steemkamp (2005). Termos do Afeto Negativo sugeridos nos
Grupos de Foco foram incluidos e classificados conforme a classificacdo de referéncia, exceto
por alguns que nao se referem a alguma emocgdo basica especifica, mas sim a um estado de
desconforto, sendo incluida uma nova categoria de nome “Desconforto”, abrangendo termos
que ndo se aproximavam em significado dos demais classificados nas categorias ja existentes.
Sao eles: “desconfortavel”, “entediado”, “estranho” e “enjoado”.

Outro termo sugerido nos GF foi “Ansioso” e, diante da descrigao de Spielberg e
Reheiser (2009), alicercada nos estudos de Darwin (1872/1965) e Freud (1833/1959), que
refere a ansiedade e a raiva como emocgdes negativas de forte excitacdo fisiologica e a forte
relagdo entre medo e ansiedade, a categoria “Ansiedade” foi inserida entre “Medo” e “Raiva”

e 0 termo “Ansioso” inserido como subordinado a ela.

A seguir, esta apresentada a Roda de Emoc¢des do Provador de café:



Figura 7 — Roda das emogoes do provador de café, 2019.
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6 DISCUSSAO

6.1 Caracterizacao fisico-quimica

Dentre as amostras, o café 4 apresentou a granulometria mais fina, maior
luminosidade angulo de hue. Oliveira et al. (2013) observaram correlagdo entre o valor da
coordenada L* e do angulo de hue com a intensidade de torra, corroborando com Borges et al.
(2002), que associa a diminuicdo da luminosidade & maior ocorréncia de reacdes de
caramelizagdo e de Maillard. Os autores referem também correlag@o entre a granulometria mais
fina e torras mais claras a maiores teores de umidade e, consequentemente, de atividade de
dgua. Nakilcioglu-Tas e Otles (2019) referem valores de umidade variando de 2,36% na torra
escura a 4,99% na torra clara. Segundo Illy e Viani (2005), a umidade do café torrado deve
variar entre 1 e 3,7; faixa na qual a 4gua remanescente estd fortemente adsorvida aos tecidos do
produto.

Com exce¢do da amostra 4, que apresentou umidade bem mais elevada que as
demais, as amostras apresentaram valores de umidade contidos na faixa descrita. Pittia (2007),
por sua vez, descreve a faixa ideal de umidade do café torrado entre 1 e 5%, dependendo do
nivel e tempo de torra e método de resfriamento.

A conjuntura destes aspectos pode ter levado a amostra 4 a obter pior avaliagdo
quanto a aceitacdo com relacdo as demais amostras, indicando a necessidade maior controle
dos fatores influenciadores no manejo do produto. Considerando o nivel de torra menos intenso
desta amostra, € necessario garantir que a secagem tenha sido efetiva antes do seguir a conducao
do processamento do produto. Coradi (2007) refere que os prejuizos em decorréncia da ma
conducdao do processo de secagem podem levar a alteragdes quimicas e fisiologicas que
impactam a qualidade sensorial do café, podendo ser percebidos imediatamente ou, somente,
apos determinado tempo de armazenamento.

Apesar de diferengas significativas entre os valores das coordenadas L* e do angulo
de hue entre amostras, o estudo de Oliveira et al. (2014), comparou torras determinadas pelo
padrao Agtron como média clara ¢ moderadamente escura (SCAA#65 e SCAA#45) com o
sistema cielab*, obtendo valores entre 12,77 e 22,35; indicando que todas as amostras avaliadas
no presente estudo apresentariam torra clara, Mwithiga e Jindal (2003), diante do mesmo
parametro para torra, obtiveram valores entre 13 e 21, consideravelmente mais escuras que as
amostras do presente estudo. No estudo de Nakilcioglu-Tas e Otles (2019) com cafés turcos em

diferentes niveis de torra, contudo, os parametros de torra foram definidos pelo produtor pelo



66

valor de L* e, quando avaliados pelos autores, apresentaram valores de 37 para a torra clara, 29
para a média e 16 para a escura, de modo que todos os cafés do presente estudo seriam
classificados como torra média.

Franca et al. (2009) descrevem a temperatura de torra como fator determinante para
a qualidade do café, sendo a cor e perda de peso parametros insuficientes. Além disso, Duran
et al. (2017) dividem o processo de torra em etapas, sendo a primeira, referente a secagem do
produto. E possivel que a amostra 4 tenha sido torrada sem controle da temperatura, apenas da
cor para atingir tonalidade desejada, sendo recomendavel que o manejo da temperatura durante
as etapas permita melhor controle na redu¢do da umidade e do pH.

Com relacdo ao pH, todas as amostras apresentaram valor superior a 5,2; valor
descrito como limite superior por Bicho (2013) para que a bebida ndo apresente amargor
excessivo. O autor refere ainda que abaixo de 4,9 a acidez ¢ excessiva. A amostra 3 apresentou
pH 5,67 e torra mais escura. Dutra et al. (2001) descreveu a variagdo do pH durante o
procedimento de torra do café. No terceiro minuto do procedimento, o pH se eleva e atinge
valores maximos entre 6 ¢ 8§ minutos, quando comeca a baixar, atingindo ponto minimo ao nono
minuto, voltando a subir em seguida. O controle do pH tem impacto direto na percepgao

sensorial da bebida, sendo relevante controla-lo ao longo da torra para obtengcdo de um valor

ideal.

6.2 Analise sensorial

6.2.1 Avaliacoes hedonicas: aceitacdo, CATA e RATA

6.2.1.1 Avaliagao dos dados RATA segundo a ACH pela aceitagdo

O agrupamento dos sujeitos em clusters hierarquicos, apesar de conter uma amostra
estatisticamente ndo representativa em cada cluster, permite observar, por meio da comparagao
dos dados de aceitacdo com a andlise RATA, diferentes tendéncias nos perfis de termos
emocionais relacionadas ao perfil de aceitagdo / rejeicao das amostras. Optou-se por utilizar os
dados RATA em detrimento dos dados CATA, uma vez que este apresenta melhor capacidade
discriminativa no que se refere a emogdes similares (ARES et al., 2014).

King e Meiselman (2010), na elaboracdo do EsSense Profile, perceberam que
apenas uma pequena parte dos termos esta fortemente correlacionada com a determinagdo da

aceitacdo, sendo os demais termos apenas complementares a esta determinagdo. Giacalone e
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Hedelund (2016) referem que para fins de Controle de Qualidade, uma amostra defeituosa
compartilha diversos atributos com a amostra de referéncia, contudo, diverge na intensidade
destes. Alcantara e Sa (2018) referem que técnicas sensoriais descritivas permitem a
identificacao de atributos que dirigem a preferéncia do consumidor. Assim, pode-se entender
que tanto a incidéncia de termos divergentes como a intensidade ndo compativel de termos
coincidentes podem conduzir a rejei¢do da amostra.

No cluster 1, a amostra ideal apresentou grande intensidade nos termos, ativo,
prazer e acordado, saciado e aquecido. Destes, ativo e saciado incidiram similarmente nas
amostras aceitas, mas nao na indiferente, indicando que a intensidade destes termos tende a
determinar a preferéncia. Ja o termo aquecido incidiu similarmente entre todas as amostras, ndo
sendo possivel determinar se ele ¢ irrelevante para determinar a aceitacdo ou se a intensidade
dele contribuiu para que a amostra 4 nao fosse rejeitada.

E possivel observar, no gréfico referente ao Cluster 2, que a area delimitada pela
incidéncia das amostras estd predominantemente contida pela area delimitada pela amostra
ideal, com excecdo de discretos picos da amostra 3 e relevantes areas da amostra 4. Estas
amostras foram bem aceitas, mas nao preferidas, sendo que a amostra 4 divergiu bastante na
incidéncia e intensidade dos termos, mas a 3 ndo, apresentando incidéncia e intensidade
similares as demais amostras, com excec¢do do termo confortavel, com intensidade inferior as
amostras preferidas, situacao observada também na amostra 4. Este dado permite inferir que o
termo confortdvel representa fator determinante para a preferéncia.

Com relagao ao cluster 3, onde nenhuma amostra foi aceita, os termos incidentes
na amostra ideal também incidiram nas demais amostras, contudo, as intensidades variaram de
forma homogénea nas amostras de café, enquanto na ideal os termos das categorias “alerta e
mentalmente focado” e “felicidade” apresentaram maior intensidade. J& nas amostras rejeitadas,
foi observada a incidéncia de termos do Afeto negativo com intensidades relevantes. Assim,
esse grupamento tende a rejeitar amostras que evoquem emocdes negativas e divergentes das
apresentadas na amostra ideal e a basear a preferéncia na incidéncia com maior intensidade de
emogdes do Afeto positivo com maior variacao da excitacao.

No Cluster 4, a tnica amostra indiferente, amostra 3, divergiu principalmente da
amostra ideal e das demais na baixa intensidade de emogdes das categorias “felicidade” e
“contentamento”. Bhumiratana, Adhikari e Chambers IV (2014) associam a categoria “alerta e
mentalmente focado” aos efeitos fisioldgicos do café, assim, nesse grupamento, a preferéncia
aparenta estar mais vinculada a emogdes evocadas por outros fatores do consumo do café que

pelos seus efeitos farmacologicos. Além disso, a amostra indiferente apresentou o termo
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“enjoado” com grande intensidade, indicando esse termo como fator de rejeicao, sendo possivel
responsavel pelo impacto negativo na média de aceitagdo desta amostra no Cluster.

Prescott (2017) descreve que as emogoes sdo geradas pela interacao entre estado
interno de cada individuo e a avaliacdo do contexto, ndo sendo disparadas automaticamente por
determinado evento. A percep¢do da qualidade de um alimento ¢ avaliada
multidimensionalmente, sendo afetada pela memoria, cultura e emogdes (CORREDOR et al.,
2010). Assim, o agrupamento dos sujeitos segundo a aceitagdo / rejeicdo das amostras pode
indicar um perfil de expectativas a serem supridas pelo consumo do produto como fator
determinante da aceitagdo neste grupo. Ademais, Jaeger et al. (2014) referem que a
familiaridade com o produto e a frequéncia de consumo tém efeitos emocionais, fisiologicos e
afetivos sobre os consumidores. Desse modo, diferentes padrdes de resposta emocional ao
mesmo produto podem estar condicionados ao comportamento diferenciado de determinados
grupos no que se refere a intengcdo de compra.

Apenas nos clusters 3 e 4 se observou impacto relevante da incidéncia de termos do
Afeto negativo na ndo aceitagao do produto. Prescott (2017) pondera que a incidéncia de termos
do Afeto negativo nao ¢ condicionador absoluto para uma avaliagdo negativa do produto, sendo
muitas vezes mais relevante a reducdo na intensidade de uma determinada emocao do Afeto
positivo. Esse aspecto foi observado em todos os clusters, com maior evidéncia na amostra 4

do cluster 1, enquanto no cluster 3, observou-se uma combinagdo dos dois aspectos.

6.2.1.2 ACP a partir dos dados CATA

Visando a apresentar um panorama geral de posicionamento das amostras com
relagcdo a suas descrigdes pelos termos emocionais, optou-se por utilizar os dados CATA para
a ACP, uma vez que alguns estudos mostram eficacia similar entre os resultados obtidos por
essa metodologia e a metodologia RATA (GIACALONE; HENDLUND, 2016; JAEGER et al.,
2018).

O eixo X, referente ao componente F1, explica 64,99% do posicionamento dos
termos, refletido na maior proximidade entre amostras aceitas (1; 2 € 3) e a amostra ideal com
relacdo a amostra 4, com avaliagdo indiferente, representando o principal determinador do
posicionamento dos termos. Entretanto, o F2, apresentado no eixo Y, revelou importante
influéncia na determinag¢ao do posicionamento de alguns termos, principalmente aqueles do

Afeto negativo.
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Os termos se distribuem ao longo do eixo X de forma inversamente proporcional
ao aumento da excitagdo no Afeto positivo, estando os termos das categorias “felicidade” e
“alerta e mentalmente focado” apresentados nos quadrantes 2 e 3, os do contentamento nos
quadrantes 1 ¢ 4, bem como os do Afeto negativo, que estao dispostos alinhados com os valores
mais elevados deste eixo. Os valores do eixo Y, por sua vez, também apresentam influéncia no
posicionamento das categorias, havendo predominio das emo¢des do Afeto negativo no
quadrante 4, onde os valores de Y sdo mais baixos e predominio das categorias “felicidade” e
“contentamento” nos quadrantes 2 e 1, respectivamente. A categoria Alerta e Mentalmente
Focado, proposta por Bhumiratana, Adhikari e Chambers IV (2014), est4 inserida no Afeto
positivo como algo especificamente relativo ao consumo de café e seus efeitos fisiologicos
diante dos quais a regulagao das manifestacdes do SNA atua como fator homeostatico do
organismo. Ja as outras duas categorias, Felicidade e Contentamento, sdo as classicamente
difundidas por Laros e Steemkamp (2005) como emocdes de consumo do Afeto positivo,
posicionaram-se de forma a indicar que os valores de Y, enquanto positivos e negativos, estao
relacionados a variacao quanto a valéncia do Afeto Central nesses mesmos parametros.

Em estudo similar, Hu e Lee (2018) também observaram distribui¢do cartesiana dos
termos em fun¢do das dimensdes do Afeto Central entretanto, o componente referente ao eixo
X foi correspondente a variagdo correspondente do Afeto no que se refere a valéncia e o eixo
Y, variou de forma crescente com o aumento da excitagao.

Diante disso, entende-se que a amostra 1, que ndo se apresentou diferente
estatisticamente significativa quanto a preferéncia das amostras 2 e 3, tem seu maior
distanciamento da amostra ideal no que ¢ atribuido ao F1 (eixo X) compensado pela maior
similaridade ao que ¢ atribuido ao F2, mesmo este respondendo a um percentual bastante

inferior ao do F1 quanto ao posicionamento dos termos e das amostras.

6.2.2 Desenvolvimento da Roda de Emocades do Provador de Café

Os termos para as analises CATA e RATA foram os descritos por Ricardi (2016)
em seu glossario de termos emocionais relativos ao consumo de café direcionado ao
consumidor brasileiro. Devido a extensdo continental do pais e sua diversidade cultural, a
discussdo da adequagdo destes nos grupos de foco foi fundamental para a validar a aplicagao
no estado do Ceara.

Hu e Lee (2018) compraram a avaliacdo emocional de cafés entre consumidores

coreanos e chineses e observaram grande divergéncia entre os grupos. Além do mais, no estudo,
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os proprios consumidores foram solicitados a traduzir os termos do inglés para a respectiva
lingua, sendo 88 termos para coreano e 83 para chinés; destes, apenas 9 e 8§ termos,
respectivamente, apresentaram tradugdo unanime entre 80% dos respondentes. Spinelli et al.
(2014), ao traduzir o ESP (2010) para o italiano, notaram grande redundéancia entre os termos e
inadequagdes diante das especificidades culturais, desenvolvendo o Emo Semio, adequado a
seu contexto cultural. Van Zyl e Meiselman (2016) confirmam que a lingua e a cultura afetam
a linguagem para emocdes de consumo, especialmente para bebidas, sendo muitas vezes
necessario um glossario emocional especifico para cada lingua.

Como critério para a classificacdo e organizacao dos termos, foi aplicado o teste Q
de Cochrane tanto nos dados CATA como nos dados RATA, entretanto, o segundo apresentou
a distribui¢do dos termos em clusters mais especifica e coerente com a literatura prévia e outras
classificagoes descritas (LAROS; STEEMKAMP, 2005; BHUMIRATANA; ADHIKARI;
CHAMBERS 1V). Nao hé consenso quanto a diferenca na eficacia dos dois métodos. Alguns
autores observaram capacidade discriminativa similar entre os métodos em seus estudos
(REINBACH et al., 2014; GIACALONE; HEDULNG, 2016). Ares e Jaeger (2017), contudo,
em um estudo com frutos do mar, observaram melhor capacidade discriminativa no teste
RATA.

Jaeger et al. (2018) referem que o teste CATA ¢ mais apropriado para discriminar
amostras muito distintas entre si ou quando tendem a apresentar individualmente associagdo
muito forte a um termo especifico. Giacalone e Hedelung (2016) descrevem que o teste RATA
¢ mais indicado quando as diferengas entre as amostras sao muito sutis, como ¢ o caso do
presente estudo, ou o nimero de consumidores ¢ muito pequeno.

Richins (1997) e Chaya et al. (2015) referem que qualquer termo emocional pode
ser classificado quanto a valéncia como positivo ou negativo e que variagdes na excitagao
podem ser observadas por meio de exames clinicos, sendo suas manifestagdes mais comumente
observadas em categorias emocionais basicas especificas. Diante disso, pretendeu-se, a partir
da Roda, indicar graficamente como os termos emocionais referentes a experiéncia de consumo
de café variam em fun¢ao destas duas dimensoes, indicando o direcionamento da expressao
emocional por meio da posicao em relagdo aos eixos X e Y.

Um importante fator a ser considerado ¢ a inclusdo de termos do Afeto negativo
apresentados nos Grupos de Foco sem uma frequéncia significativa, o que se deu diante da
necessidade de apresentar parametros equivalentes em ambas as valéncias do Afeto Central. No
estudo de Bhumiratana, Adhikari ¢ Chambers IV (2014), para o desenvolvimento de um

glossario de termos emocionais especifico para a experiéncia do consumo de café nos EUA, os
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termos levantados em quatro Grupos de Foco tiveram como critério de inclusdo terem
apresentado frequéncia > 10 em sessdes de teste CATA com 16 provadores. Entretanto, alguns
termos emocionais com frequéncia menor que o valor estabelecido foram mantidos por serem
descritores importantes em geral, porém, de uso mais esporadico. Situagdo similar ocorreu com
Schouteten et al. (2015) na elaboracdo do EmoSensory® Wheel, em que mantiveram os termos
do Afeto negativo mesmo com baixa frequéncia nos testes de selecdo a fim de equilibra-los, em
numeros, com os termos do Afeto positivo.

Ares e Jaeger (2013) descrevem que, no método RATA, a classificacdo dos termos
em categorias melhora o processamento do atributo e reduz o estresse cognitivo em tarefas
similares. Além disso, a ordem de apresentagdo das categorias deve ser organizada de acordo
com a dindmica de percepcdo sensorial, sendo ela: aparéncia, odor, sabor, gosto, textura e
retrogosto (ARES et al., 2013). Levando-se em conta a subjetividade dos termos emocionais e
o desconhecimento referente aos estimulos especificos que os disparam, a disposi¢do dos
termos emocionais em roda, organizadas segundo o critério de varia¢do nas duas dimensdes do
Afeto Central mais consolidadas na literatura, se faz coerente e didatica.

Em seu estudo, Schouteten et al. (2015) optaram por apresentar os termos do
EmoSensory® Wheel em ordem alfabética como estratégia para evitar a fadiga cognitiva.
Apesar de a op¢ao do presente estudo ter sido organizar os termos em funcdo da variacdo da
valéncia do Afeto e do aumento da excitacdo, também como estratégia de apresentacao
cognitivamente organizada a fim de reduzir a fadiga, em ambos os estudos ocorre a
apresentacao fixa dos termos, dificultando a randomizacao na ordem de apresentacao destes,
fator para potencial aumento de erro em funcdo da ordem. King e Meiselman (2010), entretanto,
referem que os prejuizos do efeito de ordem ndo exercem influéncia relevante para a invalidacao
do estudo.

Diante do processo cognitivo desencadeado pelo mesmo estimulo para a avaliagao
de um atributo emocional ou sensorial, além da correlacdo entre a aceitacdo e o padrdo
emocional referido para uma amostra, as caracteristicas sensoriais, ou a combinacao delas,
tendem a estar relacionadas ao perfil emocional. Assim, a complementariedade entre a Roda de
aromas e sabores do provador de café (SCAA, 2016) e a Roda de emogdes do provador de café
oferece um perfil mais amplo de caracteristicas, possivelmente mais efetivas para a descri¢ao

de uma amostra de café.
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7 CONCLUSOES

O padrao de aceitacdo dos cafés variou de acordo com o padrdo emocional
esperado, observado na avaliagdo da amostra ideal, mostrando que o desencadeamento das
emocgdes esperadas na intensidade adequada impacta diretamente na aceitagdo e pode ser
explorado a fim de guiar a escolha do consumidor. A rejeicdo das amostras mostrou-se
fortemente relacionada a incidéncia de emocdes do afeto negativo, apenas em um dos
grupamentos, mostrado que tanto a obtencao da intensidade esperada de certas emogdes como
a ocorréncia de outras indesejadas podem influenciar a aceitagdo, variando em um padrdo de
expectativas especifico.

A analise dos dados RATA mostrou maior capacidade de diferenciagdao dos termos
que os dados CATA.

Os termos emocionais referentes a uma mesma categoria de emogdes bdsicas
tendem a apresentar forte correlagdo positiva, mais evidentemente observada pelos dados do
teste RATA.

A categoria do afeto negativo “Desconfortavel”, classifica termos emocionais
negativos que ndo correspondem a outras emogdes bdsicas negativas, mas se apresentaram
diante do consumo de café.

Finalmente, a Roda de Emocdes do provador de café, considerando sua
apresentacao direcionada em funcdo variacdo das dimensdes do afeto, pode facilitar a
identificacdo de sua propria emogao pelo consumidor, além de representar instrumento
enriquecedor para complementar a lista prévia de andlises como CATA e RATA e ilustrar
discussdes em Grupos de Foco, guiando melhor o consumidor para a classificagdo de sua

percepcao emocional.
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Henrigue Machado de Souza e Clarisse Machade de Souza (mestranda) Apos ser ESCLARECIDO sobre as
informagdas a seguir, no caso dz aceitar faserparte do esido, assine ao final deste documento. Em caso de racnsa vwood
nio zerd penalizado de forma alguma. Uma das vias deste documento (Termo de Consentimento Livre e Esclarecido),

aszinada pele pesquizsador, permanecerd com o{a) =enhor(a).
Objetivo do estudo: Avaliar o perfil sensorio emocional de cafés filtrado s produzAdos na Serra de Baturite-CE.

Procedimento: Sua participagio nesta pesquisa terd duragdo de aproximadament 10 minutos e consistitd em provar
amostras de café coado, possuindo cada amostra 23ml servidas aleatoriaments. Enfre a degustagio de cada amostra
SRTd Necessirio consuMmir igua para limpar o paladar. A avaliagio das amostras serd realizada quanto aos critérios
contidos na ficha de avaliagio, composta por 5 questdes referentes a seus dados stcio-demograficos & sep consume da
café além da awaliagio das amostraz, que contem uma escala heddnica estruturada de nove pontos variando de (1)
“dezgostei extremamente™ a (9) “gostei extremamente™, Teste Check-all-that-apply. no qual diversos atributos
emocionais estio listados, devendo ser checados caso sejam percebidos 3 experimentagdo da amostra. O local da
realizacio da andlize senzorial zerd o L aboratorio de Analize Sensorial de Alimentos e Bebidas do Instituto de Cultura
e Arte da Universidade Federal do Ceard — UFC.

Beneficios: Ezta pes.quisa trard maior conhecimento sobre o 2studo proposte, sembeneficio direto para o(z) Senhor(a).
O{a) Senhor(z) ndo receberd nenhum pagamento pela I:larli-:ipa-;:au- nesta pesquisa.

Riscos: A degustagio e o preenchimento do formulinio nio representario quaisquer riscos de ordem fisica ou
peicoldgica, salvo se o senhor possuir qualquer tipo de RESTRICAO ao consumo de cafés. Neste caso, o Senhor NAO
PODERA PARTICIPAR desta pesquiza. Cazo venha a apresentar alguma reagio adversa apos o consumo das
amostras, vood serd encaminhade ac hospital local em transporte providenciado pele pesquisador para atendimento
médico 2 serd acompanhado at2 que os sintomas cessem.

Sigilo: As informagies fornecidas por vocd terdo sua privacidade garantida pelo pesquizader responsavel.

Direito de recusar ou desistir do consentimento: O Sznhor nio tem que participar desta pesquiza s nio desejar ou,
pode ainda escolher parficipar & posteriorments desisti, sem prej uizo para ambas as parfes.

ATENCAO: 52 vocé tiver alguma consideragio ou divida, sob a sua participacio na pesquisa, entrz 2m contato com
o Comité de Etica em Pezquiza da UFC/PROPES() - Rua Coronel Nunes de Melo, 1000 - Rodolfo Teofilo, fone: 3366-
3344/46. (Hordrio: 08:00-12:00 horas de =egunda a sexta-feira). O CEP/UFC/PROPES Q) € a instincia da Univerddade
Federal do Ceara responsdvel pela avaliagio 2 acompanhamento dos aspectos sticos de todas as pesquizas envolvendo
geres humanos.

Ciente e de acordo com o que foi anteriormen e exposto, 21,
, aceito parficipar desta pesquiza assinando

em duas vias, ficando com a posse de uma delas.
Local edata: Fortalez, da de 20

Azsinatura do participantes Assinatura do pesquisador
Universidade Federal do Ceard, Pro-reitoria de Pesquisa e Pos-graduagio
Comité de ética em Pesqmsa Ca.mpusdo Pici, Bloco 848, CEP: 60440-900
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APENDICE B — CARTA DE ANUENCIA

Eu, SANDRO THOMAZ GOUVEIA, diretor do Instituto de Cultura ¢ Arte da Universidade
federal do Ceara, onde esta localizado o Laboratorio de Analise Sensorial de Alimentos e
Bebidas, declaro estar ciente e de acordo com a realiza¢do do projeto de AVALIACAO DO
PERFIL EMOCIONAL DOS CAFES (Coffea arabica) PRODUZIDOS NA SERRA DE
BATURITE-CE. Estou ciente ainda que o referido projeto ndo acarretara em 6nus para a
institui¢do e que a pesquisa so sera iniciada apds a aprovagio do projeto pelo comité de Etica

em Pesquisa da Universidade Federal do Ceara- UFC.

Fortaleza-CE, 21 de maio de 2019.

Assinatura do Diretor(a) / Chefe de Departamento/ Chefe de Laboratério
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CARTA DE ANUENCIA

Eu, RAIMUNDO WILANE DE FIGUEIREDO, coordenador do Laboratorio de Frutos e
Hortalicas do Departamento de Engenharia de Alimentos da Universidade federal do Cear4,
declaro estar ciente e de acordo com a realizacdo do projeto de AVALIACAO DO PERFIL
EMOCIONAL DOS CAFES (Coffea arabica) PRODUZIDOS NA SERRA DE
BATURITE-CE. Estou ciente ainda que o referido projeto ndo acarretard em Onus para a
institui¢do e que a pesquisa so sera iniciada apds a aprovagdo do projeto pelo comité de Etica

em Pesquisa da Universidade Federal do Ceara- UFC.

Fortaleza-CE, 21 de maio de 2019.

Assinatura do Diretor(a) / Chefe de Departamento/ Chefe de Laboratorio
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ANEXO A — QUESTIONARIO DE RECRUTAMENTO

Titulo do Projeto: PERFIL EMOCIONAL DOS CAFES (Coffea arabica) PRODUZIDOS NO MACICO DE
BATURITE-CE E DESENVOLVIMENTO DA RODA DE EMOCOES DO PROVADOR DE CAFE.

Nome do Participante: Idade:
Data: /]

Sexo: () masculino () feminino
Escolaridade: () Superior completo () Superior Incompleto () Ensino Médio completo () Ensino
Fundamental completo
Renda familiar mensal (SM= salario minimo = R$998,00):
Ate 1 SM () 1a2SM () 2a3SM{() 3a5SM () 5 SM ou mais ( )
1) Vocé esta tomando alguma medicacdo que interfere na sua capacidade de perceber odores ou sabores? ( )
Sim ( )Nado Qual?....ccoooviiriiiieieiieens
2) Indique se vocé possui:
Diabetes () Protese dentaria () Hipertensdao( ) Doenca do trato digestivo ( )
Hipotensdo ( ) Tabagismo ( ) Outra condigdo clinica ( ) se sim, qual?.........cccocereviinenennienencennne.
3) Indique o quanto vocé gosta de café:
Gosto muito ( ) Gosto regularmente ( ) Gosto ligeiramente ( )  Nem gosto, nem desgosto ( )
Desgosto ligeiramente ( ) Desgosto regularmente ( ) Desgosto muito ( )

4) Com que frequéncia vocé consome café?

Nunca ( ) 4 vezes ou mais por semana () Menos de 1 vez por més ()
Todos os dias ( ) 1 a2 vezes por més () Duas vezes ao dia ()
1 vez por semana( ) Trés ou mais vezes ao dia ( ) 2 a3 vezes por semana ()

5) Como vocé costuma consumir o café (assinale todas as alternativas que se adequarem ao seu consumo)?
Coado () Instantaneo ( ) Com agucar () Com adogante ()

Capuccino ( ) Espresso ( ) Com leite ( ) Gelado ()

Outro () Qual....cccevveecieeiceeeiee e



ANEXO B - FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL

Nome do Participante:

Abaixo estdo listados varios termos. Marque TODOS os termos que CADA amostra te faz sentir.
Somente nos termos que marcou, insira o grau de intensidade, variando de POUCO (1) a MUITO (5).

Amostra:
Avalie esta amostra, segundo a escala hedonica abaixo, quanto aos atributos SABOR, AROMA e
IMPRESSAO GLOBAL. Utilize o Quadro de avaliagdo para apontar sua opini&o.

Termos Pouco Muito

( )Ativo(a) (1) (2) (3) (4) (5)
( )Bem (1) (2) (3) (4) (5)
( )Atento(a) (1) (2) (3) (4) (5)
( )Bem-estar (1) (2) (3) (4) (5)
(_)Aquecido(a) (1) (2) (3) (4) (5)
( )Bom humor (1) (2) (3) (4) (5)
( )Animado(a) (1) (2) (3) (4) (5)
( )Compreensivo(a) (1) (2) (3) (4) (5)
( )Aliviado(a) (1) (2) (3) (4) (5)
( )Concentrado(a) (1) (2) (3) (4) (5)
( )Agradavel (1) (2) (3) (4) (5)
( )Confortavel (1) (2) (3) (4) (5)
( )Acordado(a) (1) (2) (3) (4) (5)
( )Culpado(a) (1) (2) (3) (4) (5)
( )Socigvel (1) (2) (3) (4) (5)
() Descontraido(a) (1) (2) (3) (4) (5)
( )Saudavel (1) (2) (3) (4) (5)
( )Disposto(a) (1) (2) (3) (4) (5)
( )Saudade (1) (2) (3) (4) (5)
( )Divertido(a) (1) (2) (3) (4) (5)
( )Selvagem (1) (2) (3) (4) (5)
( )Energizado(a) (1) (2) (3) (4) (5)
( )Tranquilo(a) (1) (2) (3) (4) (5)
( )Enjoado(a) (1) (2) (3) (4) (5)
( )Satisfeito(a) (1) (2) (3) (4) (5)
( )Entediado(a) (1) (2) (3) (4) (5)
( )Saciado(a) (1) (2) (3) (4) (5)
( )Esperto(a) (1) (2) (3) (4) (5)
( )Revigorado(a) (1) (2) (3) (4) (5)
( )Estimulado(a) (1) (2) (3) (4) (5)
( )Relaxado(a) (1) (2) (3) (4) (5)
( )Feliz (1) (2) (3) (4) (5)
( )Preocupado(a) (1) (2) (3) (4) (5)
( )Livre (1) (2) (3) (4) (5)
( )Prazer (1) (2) (3) (4) (5)
( )Pensativo (1) (2) (3) (4) (5)
( ) Outro:

(1) (2) (3) (4) (5)

(1) (2) (3) (4) (5)
Escala hedonica de 9 pontos Quadro de Avaliacao
9 — Gostei extremamente 4 — Desgostei ligeiramente AMOSTRA
8 — Gostei muito 3 — Desgostei moderadamente
7 — Gostei moderadamente 2 — Desgostei muito Aroma
6 — Gostei ligeiramente 1 — Desgostei extremamente Sab0r~
5 — Nao gostei e nem Ina:;:)s;f °
desgostei




