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RESUMO

O Brasil se destaca como maior produtor mundial de café, e o Ceard, apesar de nao
ser um dos maiores produtores, possui participacdo na producdo cafeeira. A
qualidade do café é definida a partir de caracteristicas da matéria-prima bem como
do processamento, fatores que determinam a formagado da composi¢ao quimica do
café e afetam a qualidade sensorial da bebida. Assim, o objetivo deste trabalho foi
caracterizar o perfil dos consumidores, sensorial e de compostos volateis do café
arabica (Coffea arabica L.) do tipo sombreado produzido no Maci¢co de Baturité. A
matéria-prima utilizada foram cafés em grédos 100% arabica de diferentes sitios
localizados no Macigco de Baturité que foram denominados de amostras Coffea A,
Coffea B, Coffea C e Coffea D. Para a constru¢cao do perfil dos consumidores, 414
participantes responderam a pesquisa online através de formularios do Google
Forms. Para o perfil sensorial, foram realizadas analises de grupo de foco com 24
avaliadores para caracterizar o café e fazer um levantamento de termos descritores
de aparéncia, aroma, sabor, textura e residual para compor a ficha sensorial do
CATA. Aplicou-se o teste Q de Cochran e analise de correspondéncia nos resultados
do CATA. Utilizou-se a cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massas
para identificar os compostos volateis presentes nas amostras. Dos termos
descritivos presentes na ficha CATA, apenas 5 (cor preta, aroma de café, aroma de
améndoas, textura encorpada, residual doce) foram significativos estatisticamente
(p<0,05) para diferenciar as amostras. Na analise de aceitagdo global, as médias
heddnicas ficaram na nota correspondente a “nem gostei nem desgostei” e, apesar
deste resultado, os julgadores afirmaram que comprariam as amostras Coffea B,
Coffea C e Coffea D, e ndo comprariam a amostra Coffea A. Foram identificados 35
compostos volateis, dentre eles o 2-furanmetanol, 1-(2-furanil) etanona, 2,6-
dimetilpirazina, 5-metilfurfural, acetato de 2-furanmetanol, 2-etil-3,6-dimetilpirazina,
1-(2-furanilmetil)-1H-pirrol, 3,4-dimetoxiestireno, volateis comuns a todas as
amostras. Os resultados demostraram que os julgadores n&o aceitaram e nem
rejeitaram as amostras, e, também, que os participantes ndo conseguiram identificar

diferencas significativas (p>0,05) entre os cafés analisados.

Palavras - chave: CATA; consumidor; aceitacao.



ABSTRACT

Brazil stands out as the world's largest coffee producer, and Ceara, despite not being
one of the largest producers, has a share in coffee production. Coffee quality is
defined based on characteristics of the raw material as well as processing, factors
that determine the formation of the chemical composition of coffee and affect the
sensory quality of the beverage. Thus, the objective of this work was to characterize
the profile of consumers, sensory and volatile compounds of Arabica coffee (Coffea
arabica L.) of the shaded type produced in the Massif of Baturité. The raw material
used was 100% Arabica coffee beans from different sites located in the Massif of
Baturité, which were called Coffea A, Coffea B, Coffea C and Coffea D samples. For
the construction of the consumer profile, 414 participants answered the online survey
through Google Forms forms. For the sensory profile, focus group analyzes were
carried out with 24 evaluators to characterize the coffee and to survey terms
describing appearance, aroma, flavor, texture and residual to compose the CATA
sensory sheet, the Q test of Cochran and correspondence analysis on CATA results.
Gas chromatography coupled with mass spectrometry was used to identify the
volatile compounds present in the samples. Of the descriptive terms present in the
CATA form, only 5 (black color, coffee aroma, almond aroma, full-bodied texture,
sweet residual) were statistically significant (p<0.05) to differentiate the samples. In
the global acceptance analysis, the hedonic averages were in the grade
corresponding to neither liked nor disliked and, despite this result, the judges stated
that they would buy the Coffea B, Coffea C and Coffea D samples, and would not buy
the Coffea A sample. 35 volatile compounds were identified. They are 2-
furanmethanol, 1-(2-furanyl) ethanone, 2,6-dimethylpyrazine, 5-methylfurfural, 2-
furanmethanol acetate, 2-ethyl-3,6-dimethylpyrazine, 1-(2-furanylmethyl)-1H -pyrrole,
3,4-dimethoxystyrene, volatiles common to all samples. The results showed that the
judges neither accepted nor rejected the samples, and also showed that the
participants were unable to identify a significant difference between the analyzed

coffees.

Keywords: CATA; consumer; acceptance.
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1. INTRODUGAO

O café é uma bebida mundialmente conhecida, sendo oriunda da Etidpia,
onde se consumiam as folhas e frutos do cafeeiro. Foram os arabes que
desenvolveram a bebida, inicialmente servida como uma opgédo de bebida sem
alcool nas cerimonias religiosas, mas que logo tornou-se uma bebida habitual dos
arabes. Apesar de popular na Arabia, foram os europeus 0s responsaveis por
difundir o consumo de café mundialmente (GURGEL, RELVAS, 2015).

Com o sucesso do café na Europa, a planta logo chegou ao Brasil, onde se
adaptou muito bem. Os principais estados produtores sdo Minas Gerais, Sao Paulo,
Espirito Santos, Rondénia e Bahia. Além destes, existem ainda 287 mil produtores,
que, em sua maioria, sdo compostos por mini e pequenos produtores distribuidos em
15 estados: Acre, Bahia, Ceara, Espirito Santo, Goias, Distrito Federal, Mato Grosso,
Mato Grosso do Sul, Minas Gerais, Para, Parana, Pernambuco, Rio de Janeiro,
Rondénia e Sao Paulo (OLIVEIRA, SILVA, 2017).

O Cear4, apesar de, atualmente, ndo ser um dos maiores produtores, ja foi
responsavel por mais de 2% das exportacdes brasileiras de café, sendo considerada
uma bebida de excelente qualidade. Desta producédo, 50% vinha do Macigo de
Baturité, fato que fez a regido crescer bastante em termos demograficos e de
urbanizagao. Os cafés produzidos na regidao do Macigo de Baturité utilizam o cultivo
sombreado com arvores como as camunzeés (Pithecolobium polycephalum Benth.) e
as ingazeiras (Inga bahiensis Benth.), que garantem a conservagdo do solo, a
reducdo de pragas, além de proteger as plantagdes contra o sol e chuvas intensas
(RIBEIRO, 2017; ALCANTARA, 2014).

E importante conhecer as caracteristicas da cultiva antes de decidir qual tipo
de manejo sera utilizado, pois diferentes ambientes de cultivo e variagdes nas
condi¢gbes edafoclimaticas influenciam o vigor vegetativo, a severidade de doengas e
a produtividade (MOURA, et al., 2019). Estudando diferengas entre os sistemas a
pleno sol e sombreado, Ricci e colaboradores (2006), demostraram que o cultivo
sombreado promoveu diminuicdo do tamanho dos cafeeiros e aumento do periodo

de maturagdo dos frutos, peso dos graos e da area foliar, mas com produtividade
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similar aos do sistema a pleno sol. O aumento do periodo de maturagao dos frutos é

um dos fatores que contribui para a qualidade da bebida do café.

A qualidade de um produto é fator essencial para definir seu valor no
mercado. A qualidade do café é dependente tanto da matéria-prima quanto das
condi¢cbes do processo produtivo, operacdes pods-colheita, selecao de frutos, tipo de
processamento, secagem e armazenamento. Todos esses fatores séao
determinantes na formagao da composicdo quimica do café, que, apds a torrefagao,
definirdo a qualidade sensorial da bebida (CLEMENTE et al., 2015).

Ao longo do processo de torragcdo, acontece uma variedade de interacdes
entre substancias quimicas que levam a degradagdo e formacgédo de diversos
compostos quimicos, tais como acidos, aldeidos, agucares, cetonas, proteinas,
aminoacidos, acidos graxos e compostos fendlicos, todos estes responsaveis pela
complexidade do aroma e sabor do café (ALVARENGA, 2017). Assim, para a
obtencdo de um café de qualidade, é de fundamental importancia o estudo da

influéncia da torrefacdo nas caracteristicas sensoriais do café.

Dentro deste contexto, o objetivo deste trabalho foi caracterizar o perfil dos
consumidores, sensorial € de compostos volateis do café arabica (Coffea arabica L.)
do tipo sombreado produzido no Macico de Baturité. Para alcancar o objetivo, foram
realizadas pesquisas com consumidores; levantamento de termos descritivos do café
através de grupos de foco; caracterizagdo do café produzido no Macigo de Baturité
através de questionarios CATA (Check-All-That-Apply) e andlise de compostos

volateis.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 Café

O grao de café é oriundo do cafeeiro, uma planta do género Coffea. Esse
género possui uma grande variedade de espécies, mas apenas as especies C.
arabica e C. canephora sao cultivadas para fins comerciais. A bebida é obtida a
partir de graos de café torrados e moidos, possui caracteristicas como gosto
amargo, coloragdo marrom e aroma bem marcante, amplamente consumida e
considerada popular por suas propriedades estimulantes e composi¢do (MARTINEZ
et al., 2017; MOLDVAER, 2015).

2.1.1 Variedades e tipos de Graos

Assim como alguns outros produtos, as cerejas do café vém de uma arvore
com varias espécies e variedades, e, apesar de algumas delas terem se espalhado

pelo mundo, sempre ha novos tipos sendo cultivados (MOLDVAER, 2015).

O café é uma arvore da familia das rubiaceas, com aproximadamente 11 mil
espécies, e pertence a classe das angiospermas. Cresce entre 2 e 2,5 metros,
podendo chegar aos 10 metros de altura. Temperatura, latitude, altitude, indice
pluviométrico, sistema de cultivo e quantidade de sol do local sdo fatores que
influenciam seu crescimento (MARCELINA, COUTO, 2013).

O género Coffea possui mais de 100 espécies, mas, apesar de existirem
varias espécies, somente as Coffea arabica e Coffea canephora sao comerciais.
Ambas crescem nas zonas tropicais da Asia, Africa e América, com folhagem verde-
escuro brilhante e flores brancas. A partir do segundo ano, ja sdo capazes de dar a
primeira produc¢ao. Porém, possuem qualidades botanicas e quimicas diferentes que
irdo determinar onde irdo crescer melhor e dardo boa safra. As arvores do cafeeiro
devem ser cultivadas com cuidado e podem levar em torno de 3 a 5 anos para

florescerem e produzirem frutos. Esses frutos, chamados de cereja do café, contém
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duas sementes que se tornardo os graos de café (CAIXETA, PESTANA, PESTANA,
2015; BRESSANI, 2015).

Apesar da chuva incentivar as arvores a florescerem, os pés de café séo
sensiveis a geada, portanto, devem ser plantados em locais que nao recebam muito
frio. Ambas as espécies crescem entre os tropicos de Cancer e Capricérnio. Porém,
o tempo que as flores levam para amadurecer e gerar as cerejas maduras s&o
diferentes para cada espécie (MOLDVAER, 2015).

2.1.2 Coffea arabica

O cafeeiro € uma planta de importancia mundial. Seu fruto gera uma das
commodities mais valiosas, de grande importancia econémica para os paises da
Africa, Asia e América Latina, onde s3o cultivadas. Dentre as espécies cultivadas, a
Coffea arabica L. € uma das principais espécies de café comercializada e se destaca
por oferecer uma bebida de alta qualidade, suave, rica em sabor e aromas
(PRATES JUNIOR et al., 2019; FEREIRA et al., 2020; SEPULVEDA et al., 2016).

O café tipo arabica (Coffea arabica L.) possui uma estrutura genética maior
(44 cromossomos) quando comparado ao tipo robusta (Coffea canefora) (22
cromossomos). Isso permite com que ele tenha um sabor variado e complexo dos
graos. Também amadurece mais rapido (9 meses), permitindo folga entre a poda e a
adubacgdo. Porém, é uma arvore que esta mais predisposta a insetos, fungos e
outras pragas, pois seu teor de cafeina (pesticida natural) € baixo quando
comparado ao robusta. Em termos gustativos, o baixo teor de cafeina é favoravel,
pois resulta em menor amargor da bebida (MOLDVAER, 2015).

Bressani (2015) caracteriza a planta descrevendo suas folhagens verde-
escuro brilhantes, com flores brancas e que, dependendo da variedade, podem
atingir até dez metros de altura. Sua produgao se inicia a partir do segundo ano e
apresentam capacidade total com quatro anos. Possui formato do grdo oval,

caracterizado como mais leve, aromatico, doce e ligeiramente acido.
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E uma planta recomendada para regides acima de 450 m de altitude, com
deficiéncia hidrica anual maxima de 150 mm e temperaturas médias anuais variando
de 18 °C a 22 °C. Esse tipo de café situado na Colémbia e na América Central,
devido a proximidade com o Equador, esta localizado em altitudes maiores. Se a
altitude do Brasil fosse a mesma desses paises, o0 clima seria frio para a planta
(BRESSANI, 2015).

2.1.3 Coffea Canephora

Vulgarmente conhecido como robusta, mas que tem como nome cientifico a
espécie C. Canephora, é nativa da Africa Ocidental, com inimeras variedades,
sendo todas também denominadas robusta. Algumas delas foram cruzadas com a

arabica para a criagao de novas variedades (MOLDVAER, 2015).

Moldvaer (2015) descreve que essa espécie cresce a partir de estacas
plantadas em viveiros por alguns meses antes de serem transferidas para o campo.
Possuem alto rendimento, sdo mais resistentes as pragas e suas cerejas tém sabor
rustico. Possui raiz grossa e curta, crescem em temperaturas altas e em baixas
altitudes. Exigem chuvas frequentes, tendo em vista suas raizes bem rasas quando
comparado ao tipo arabica. Os graos sao menos doces, podendo, portanto, possuir

um sabor residual amargo e persistente.

Possui formato arredondado, diferentemente do tipo arabica, e possui
coloragdo marrom-amarelada, com teor de cafeina entre 1,6% e 2,5% (MARCELINA,
COUTO, 2013).

2.2 Café Sombreado

Café sombreado € o nome dado ao café cultivado sob a técnica de
sombreamento. O sombreamento € uma pratica antiga empregada por paises como
Etidépia, Sumatra, Nova Guiné, Timor, na América Latina, sul do México, norte da

Nicaragua, Costa Rica, El Salvador, Peru, Panama e Guatemala. No Brasil, o café
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sombreado é mais encontrado no Norte e Nordeste do Pais. No Nordeste,
encontramos cafezais sombreados em Pernambuco, Bahia e no Ceara, onde se
destaca a regidao do Macico de Baturité por ser propicia ao cultivo sombreado. Nas
regides Sul e Sudeste do Pais, o sombreamento é pouco utilizado, sendo
predominante o cultivo a pleno sol (MANCUSO, SORATTO, PERDONA, 2013;
JARAMILLO-BOTERO, MARTINEZ, SANTOS, 2006; RIBEIRO, RUFINO, 2018).

O sistema de sombreamento consiste na utilizagdo de arvores sombreadoras
que ajudam na diminuicdo das variagbes de temperatura entre dia e noite, menor
incidéncia de plantas daninhas e erosao do terreno, e, na maioria dos casos, 0
aumento da quantidade de nutrientes e da biodiversidade. O rendimento das
producdes geralmente € baixo, mas, em algumas experiéncias, os cafezais
sombreados produziram quantidades iguais e até superiores as do café a pleno sol.
Essa diferenca de rendimento de producdo se da a diferentes aspectos que
envolvem as praticas de manejo, intensidade de radiagao solar, tipo de solo e clima
(SENAR, 2017; QUEIROGA, 2021).

Dentre os aspectos de cultivo necessarios para o cafeeiro sombreado, é
importante conhecer se a espécie requer sombra e em que intensidade, quais
arvores sao mais adequadas ao solo do cafezal, o distanciamento adequado entre
as arvores e entre os cafeeiros, e se as espécies plantadas ndo competem pela
luminosidade, umidade e nutrientes do solo (QUEIROGA, 2021).

Existem muitos beneficios para o cultivo sombreado, como: ciclagem de
nutrientes; aumento da quantidade de matéria organica no sistema em virtude da
queda de folhas, galhos e outras partes das plantas, que ajudam a estabilizar a
incidéncia de nematoides no café; preservagao da biodiversidade, devido a maior
cobertura do solo, o que ajuda na preservagao da fauna e flora; processo erosivo do
solo, o escoamento e perda de solo sdao menores em cafezais sombreados;
diminuicdo dos gases do efeito estufa, através do uso de arvores no sequestro de
carbono, que também tem sido proposto como um meio de aumentar a renda dos
produtores de café, esses sistemas conseguem armazenar anualmente, um
adicional de 10t a 50 t C ha' na camada de serapilheira e na matéria organica do
solo; atenuacdo da temperatura e dos ventos, pois a presenga de arvores

sombreadoras proporciona uma mudang¢a no microclima, diminuindo a incidéncia de
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radiacao fotossinteticamente ativa nas plantas de café e provocando diminuicdo da
incidéncia dos ventos; redugcdo da incidéncia de pragas e doencas, devido a

presenca de controladores naturais de pragas e doencgas (DALASTRA, 2014).

O café da espécie Coffea arabica L. € mais propicia a cultivo sombreado, pois
possui sua origem nas florestas dos altiplanos da Etiopia, local de areas
sombreadas, de altitude e climas umidos. Algumas das espécies utilizadas como
sombreadoras nesse sistema sao inga, bananeira, gliricidia e pupunha. Cada
espécie é plantada com um objetivo diferente: a inga e a gliricidia sao utilizadas
principalmente pela produgdo e ciclagem de matéria organica, pois sdo espeécies
fixadoras de nitrogénio, possibilitando economia no fornecimento desse adubo. Ja a
bananeira e a pupunha sao utilizadas como renda extra, pois sao culturas comerciais
(MANCUSO, SORATTO, PERDONA, 2013; ARAUJO, 2017).

2.3 Beneficiamento

O beneficiamento do café consiste na transformacao da cereja em gréo. Os
métodos utilizados podem variar dependendo da regido, porém, os principais
utilizados sdo o seco, conhecido também como natural, e o Umido, também
chamado de lavado ou cereja descascado (MOLDVAER, 2015). As cerejas
conseguem atingir o auge de sua dogura quando estdo maduras e, para manter sua

qualidade, é necessario que sejam processadas poucas horas apds a colheita.

Marcelina e Couto (2013) explicam que o beneficiamento tem como objetivo
transformar o café em coco ou pergaminho, do qual sera retirado a casca, para o

café natural, e o pergaminho nos cafés descascados e despolpados.

Nos processos tradicionais, para que se tenha um produto de qualidade, é
importante que ndo sejam colhidos os frutos que ndo tenham atingido seu completo
amadurecimento, porém, vale ressaltar que essa ndo € uma tarefa facil, tendo em
vista que, muitas vezes, na mesma planta, pode-se encontrar frutos com diferentes
estagios de maturacdo. Ressaltando, assim, a importadncia de uma boa colheita,
pois, se existir uma grande quantidade de frutos verdes colhidos, ha maior

probabilidade de defeitos, assim como, se os mesmos ficarem muito tempo na
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planta, estardo sujeitos a contaminacdo por fungos, insetos, além da queda e
consequente fermentacdo (ELETROBRAS, 2015).

Bressani (2015) ainda complementa que os graos fermentados devido as
chuvas, com consequente exposi¢ao a fungos e alta umidade, assim como os graos
pretos, ou seja, passado seu tempo de colheita, sdo os piores defeitos que um café

pode apresentar.

Existem dois principais sistemas que sao utilizados para o preparo e secagem
do café, e podem ser utilizados tanto para o tipo arabica como para o robusta, que

sdo os sistemas por via seca e por via umida (BRESSANI, 2015).

Lembrando que ambos os processos tém como intuito reduzir o teor de
umidade do fruto para posterior armazenamento. Porém, Marcelina e Couto (2013)
enfatizam que, antes da realizagdo desses processos, faz-se necessario a fase de
lavagem, ou seja, proporcionar além da separagédo das impurezas, os frutos que se

encontram em estagios inadequados para a continuagéo dos processos.

2.3.1 Etapas de secagem do café

2.3.1.1 Via Seca

O mais conhecido no Brasil, nesse processo, o café é colocado para secar em
terreiros que tem como resultado o café natural, ou seja, com casca. Geralmente
esses terreiros sao feitos de asfalto ou cimento a fim de que o grao, ao final da
secagem, nao figue com sabor de terra; além de possuirem uma incidéncia solar de
qualidade. Dessa forma, os graos passam o dia espalhados, sendo revolvidos varias
vezes ao dia e, durante a noite, s&o reunidos e cobertos com a intengéo de protegé-
los do orvalho (BRESSANI, 2015).

Nesse processo, os frutos colhidos serdo submetidos a secagem sem
remover sua casca e polpa. A casca é removida posteriormente. E o mais
predominante no Brasil, porém, é o processo mais sujeito a fermentacdo. E um tipo

de secagem do fruto na sua forma integra, ndo ha retirada da casca. Esta que,
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inicialmente, era vermelha ou amarela, torna-se escura, por isso também chamado
café em coco (MARCELINA, COUTO, 2013).

2.3.1.2 Via Umida

Diferentemente da via seca, a via umida & caracterizada pela remocgao da
casca antes da secagem, ou seja, as cerejas passam por descascadores nos quais
€ removida sua camada externa, preservando a mucilagem ou polpa, caracterizada
por camada grudenta e agucarada (MOLDVAER, 2015).

Em oposicao ao que relata Moldevaer (2015), Eletrobras (2015) afirma que,
neste processo, sera obtido o café maduro, também chamado de cereja
desmucilado, do qual s&o retirados, através de um processo mecanico, a sua casca
e, também, a mucilagem, uma secrecdo vegetal que envolve algumas raizes e

sementes.

2.3.2 Torra

A etapa de torra é caracterizada pela transformacado no qual o calor altera as
propriedades quimicas do gréo de café, potencializando o aroma e o sabor. Este
processo deve ser minuciosamente determinado de acordo com o gréo e a bebida
desejada. Para a maioria dos métodos de preparo, é indicado utilizar o café com
torra fresca, de trés até quinze dias. Quanto mais recente for a data da torra, maior
sera a quantidade de compostos volateis presentes no gréao de café (SEBRAE,
2016).

Esta etapa tem como finalidade trazer ao café na xicara o sabor e o aroma. O
que caracteriza o grau da torra e as caracteristicas da bebida sdo o tempo e a
temperatura (BRESSANI, 2015).

O processo de torrefacdo ocorre devido a alteragdes nas propriedades

quimicas e fisicas do café cru em contato com o calor, que se distingue em quatro
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fases: inicialmente, ocorre a desnaturacdo de proteinas e evaporagdo de agua
(temperatura igual ou superior a 50 °C), com reducéo do teor de umidade de 11% a
12% para 2% a 3%; em seguida, ocorrera o escurecimento do grao, devido a
caramelizacdo de agucares, caracterizando a decomposi¢cao térmica e pirdlise que
geram transformagdes quimicas com formagao de novos compostos e a liberagao de
Oleo, gas carbbnico e de diversos compostos volateis (superior a 100 °C); a fase
seguinte é caracterizada pela liberagdo de produtos volateis e o aumento de volume
do gréo (a 125 °C), finalizando com a liberagdo do aroma tipico do café, reacdes de
condensagao e polimerizagdo com a formagao dos compostos aromaticos (superior
a 200°) (BRESSANI, 2015; MARCOLAN, ESPINDULA, 2015).

Durante a torrefagéo, os graos de café se modificam: aumentam de tamanho,
ficam mais lisos e adquirem varios aromas. O tempo total de torra leva entre 10 e 20
minutos. Caso seja submetido a um periodo mais curto, o café pode adquirir uma cor
verde e um sabor adstringente (MOLDVAER, 2015).

Bressani (2015) explica que os graus de torra possuem uma escala definida
internacionalmente pela Specialty Coffee Association of America e pela empresa
norte-americana Agtron, que criou um sistema formado por oito discos com varios
tons de marrom indicados por numeros, em intervalos de dez, que mostram os graus

de torra do café determinados a partir de intervalos de temperaturas.

O sistema Agtron (figura 1) varia da torra mais leve, determinada pelo numero
95, até a mais escura, determinada pelo numero 25. A preferéncia quanto ao tipo de
torra pode variar de um pais para outro.

As caracteristicas da bebida variam de acordo com o grau de torra a que o
grao de café é submetido. Sdo classificadas em trés tipos de torra: clara, média e
escura. Na torra clara, os graos de café ficam menos tempo expostos a altas
temperaturas, produzindo uma bebida de sabor mais &acido, amargor suave e
levemente encorpada. A torra média produz uma bebida mais equilibrada em relagao
a acidez, amargor e aroma, sendo mais encorpada que a bebida obtida de torra
clara. E a torra em que a concentracéo total de compostos volateis atinge o pico e,

por isso, € a torra mais aromatica. A bebida obtida da torra escura possui menos
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acidez e corpo e é bem mais amarga que as demais torras (TOCI, AZEVEDO,

FARAH, 2020; HUB DO CAFE, 2022).

Figura 1 - Sistema Agtron para classificagdo do grau de torra do café.
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2.4 O café no Brasil

Existem varios relatos sobre a origem do café. A versdo mais aceita é aquela
que diz que o cafeeiro seria originario da Etiopia, onde os frutos e folhas do cafeeiro
eram consumidos devido a suas propriedades revigorantes. Ja quando se trata do
desenvolvimento da bebida café, sdao os arabes que ganham destaque na histéria.
Eles comegaram a preparar a bebida como uma opgao de bebida sem alcool para
ser consumida em cerimonias religiosas. Logo beber café tornou-se um habito entre
os arabes. No entanto, foram os europeus que difundiram o consumo da bebida pelo
mundo (GURGEL, RELVAS, 2015).

O café chegou ao Brasil em meados do século XVIII através do sargento-mor
Francisco de Melo Palheta que trouxe da Guiana Francesa sementes e mudas da
planta que foram plantadas no Para e, posteriormente, no Rio de Janeiro, mas foi em
Sao Paulo que a cultura cafeeira obteve sucesso. A partir de entdo, a histéria do
café se entrelaga com a do Brasil (BRESSANI, 2015).
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Em 1808, com a chegada da familia real, a producédo e exportagdo ganham
forca; em 1830, o cultivo do café se expande e o produto torna-se o primeiro da
balanga comercial brasileira; e em 1840, atinge o ranking de maior produtor de café
do mundo. Relatos histéricos falam que, devido a necessidade de mao de obra
especializada, os escravos comegaram a ser substituidos por imigrantes,
principalmente os europeus, para trabalharem nas lavouras de café, contribuindo,
assim, para a libertagdo dos escravos. A expansao da cafeicultura possibilitou o
desenvolvimento das provincias produtoras, a construgcao de ferrovias para escoar a
producdo, o aumento da imigracdo, a urbanizagédo e surgimento de novas cidades e
novas fortunas (GURGEL, RELVAS, 2015).

Os primeiros sinais de crises comegaram a aparecer no inicio do século XX,
quando a superprodugao originou estoques e precos baixos ao café. A fim de conter
a crise, os governadores dos estados cafeeiros criaram uma politica para a
valorizagdo do café, acordaram comprar toda a produgdo e usar os estoques no
intuito de conter a desvalorizacdo do produto. Tal politica ndo foi suficiente para
evitar a queda brusca do preco internacional do café na crise de 1929, levando o
governo a queimar milhdes de sacas e pés de café. O preco s6 retornou aos niveis
anteriores em 1947. A partir de entdo, o café perde sua hegemonia, deixando de ser
o principal produto de exportagao do Brasil (MARCELINA, COUTO, 2013).

Atualmente, com uma producdo anual estimada de 56,3 milhdes de sacas de
60 kg de café (safra 2021/2022), o Brasil € o maior produtor e exportador mundial de
café. A estimativa para exportagdes na safra 2021/2022 é de 35,22 milhdes de sacas
de café, e 23,66 milhdes de sacas de café para o consumo interno, sendo 22,71
milhbes de sacas de café torrado/moido e 950 mil de sacas de café soluvel
(USDA/BRAZIL, 2022).

A cultura cafeeira no Brasil ocupa uma area total plantada (arabica e conilon)
de 2,21 milhdes de hectares, dos quais 344,92 mil hectares estdo em formagao e
1,87 milhdo de hectares em producao. Deste total, 1,78 milhdo de hectares (81% da
area total) sdo de café arabica. Minas Gerais é o estado brasileiro com a maior area
de plantio dessa espécie, com 1,22 milhdo de hectares (68,5%) de area ocupada.
Sao Paulo, com 213,83 mil hectares (12%) plantados, é o segundo maior produtor de

arabica. Ja quando se trata de café conilon, o Espirito Santo tem a maior area em
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producdo, 266,47 mil hectares, seguido de Rondbnia, com 83,34 mil hectares e
Bahia, com 49,12 mil hectares (CONAB, 2017).

Além dos grandes produtores (Minas Gerais, Sdo Paulo, Espirito Santo,
Rondénia e Bahia), existem, em todo o pais, cerca de 287 mil produtores, em sua
maioria mini e pequenos produtores. Esses fazem parte de associagbes e
cooperativas e estao distribuidos nos estados do Acre, Bahia, Ceara, Espirito Santo,
Goias, Distrito Federal, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Minas Gerais, Par3,
Parana, Pernambuco, Rio de Janeiro, Rondénia e Sdo Paulo (MINISTERIO DA
AGRICULTURA, 2018).

2.5 O café no Ceara

No Ceara, as primeiras mudas de café chegaram no ano de 1747, plantadas
na fazenda Santa Ursula, localizada na regi&o serrana de Meruoca. Logo o cafeeiro
foi levado para outras regides serranas como Baturité, Aratanha, Pacatuba,
Maranguape, sendo também plantada na Chapada do Araripe, regido do Cariri. Os
primeiros pés de café no Maci¢o de Baturité foram plantados nos sitios Mungaipe e
Bagaco (GIRAO, 2000).

No Macico de Baturité, as primeiras espécies de café foram cultivadas
seguindo técnicas de plantio rudimentares, isto contribuiu para um longo periodo de
adaptagdo desta rubiacea. De inicio, o café era cultivado apenas para consumo
préprio, mas logo a cafeicultura ganhou expansao na serra de Baturité, impulsionada
por uma economia favoravel, chegando a produzir 50% de todo o café do estado do
Ceara. Na metade do século XIX, o café se torna um produto importante para as
exportagcdes cearenses. O sucesso deste produto proporcionou crescimento
demografico, urbanizacdo, industrializagdo e implantacdo de ferrovias,
principalmente para facilitar o transporte das sacas de cafés até o porto de

Fortaleza, onde ocorria o escoamento da producéo (ALCANTARA, 2014).

Todo o sucesso comercial do café cearense entra em declinio no final do
século XIX e inicio do século XX, quando comegcam a aparecer problemas como o

empobrecimento dos cafezais, a escassez de terras e a degradagdo dos solos,
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fatores que levaram a redugdo significativa da produgdo. Numa tentativa de
recuperagao do solo, os produtores comegaram a introduzir plantas como o0 camunzé
(Pithecolobium polycephalum Benth.) e a ingazeira (Inga bahiensis Benth.). Essas
plantas garantiram a conservagdo do solo, a redugdo de pragas e produgao de
hiamus obtidos a partir das folhas da ingazeira que caiam no chado promovendo a
adubacao do terreno, além de proteger as plantagdes contra o sol e chuvas intensas
no local, utilizando, a partir de entdo, um cultivo de café sombreado. Fatores estes
que promoveram a recuperacéo da atividade cafeeira local (FERNANDES, VICENTE
DA SILVA, PEREIRA, 2011).

Outro momento dificil para a produgao cafeeira aconteceu nas décadas de
1950 e 1960 quando o pais chegou a uma superproducgao e o desafio era lidar com o
excesso de estoque. Para solucionar este problema, o governo brasileiro, através do
Instituto Brasileiro do Café — IBC, cria o Programa de Erradicacdo dos Cafezais, que
tinha a missdo de reduzir as plantacbes de café. Produtores cearenses de café
foram pagos por hectare de café arrancado. Com a mudanga na conjuntura mundial,
que volta a favorecer o cultivo de café, o IBC cria outro programa, agora com o
objetivo de revigorar a cultura cafeeira, chamado de Programa de Renovagao e
Revigoramento de Cafezais no Nordeste, principalmente nos estados da Bahia,
Ceara e Pernambuco (ALCANTARA, 2014).

Este novo programa visava aumentar significativamente a produgéo de café,
através de novas tecnologias e técnicas de cultivo, no qual era previsto o cultivo a
pleno sol. O programa era destinado a todas as areas do pais, sem que houvesse
um estudo especializado de cada regido, causando queda na produgédo dos
cafeicultores da Serra de Baturité, pois o cultivo a pleno sol acarretou graves
problemas ambientais, devido as sensiveis condi¢des de relevo e do solo dessa
regido, causando degradacdo do solo. Os produtores da regido do Macico de
Baturité ndo tiveram outra escolha a ndo ser retornar ao sistema de cultivo
sombreado. No entanto, isso ndo foi suficiente para novamente impulsionar

economicamente a atividade cafeeira nesta regido (SILVA, 2015).
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2.6 Analise Sensorial

A analise sensorial € uma area importante da Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos que busca, a partir das percepgdes sensoriais e utilizando o ser humano
como ferramenta, avaliar as propriedades de diversos tipos de alimentos (MINIM,
2012).

A analise sensorial, por definicdo, € a parte da Ciéncia utilizada para avaliar,
medir, analisar e interpretar as respostas a percepgdes humanas visuais, olfativas,
gustativas, tateis e auditivas dos alimentos (STONE, SIDEL, 2004).

A analise sensorial pode ser utilizada tanto na industria como em centros de
pesquisa e com diversos objetivos como: controle de etapas no desenvolvimento de
novos produtos; controle de qualidade; selecao de novos fornecedores de matérias-
primas; vida de prateleira; controle de interacdo da embalagem sobre os produtos
embalados; reducdo de custos; testes mercadolégicos de novos produtos ou
produtos reformulados etc. (DUTCOSKY, 2011).

Os objetivos s&o alcangados por meio de diversos métodos de analise
sensorial. Segundo a NBR 12994/1993, os métodos de analise sensorial podem ser
classificados em métodos discriminativos, descritivos e subjetivos/afetivos (ABNT,
1993).

Os métodos sensoriais discriminativos ou de diferenga sdo métodos objetivos
que medem atributos especificos pela discriminagdo qualitativa e/ou quantitativa,
através de comparacbes que irdo estabelecer se existem ou nao diferencas
estatisticas entre as amostras. Para a aplicacdo dos testes discriminativos é
necessaria uma equipe de julgadores treinados, que realizardo os testes em cabines
individualizadas com iluminacédo e temperatura controladas, com auséncia de sons
ou ruidos e livre de odores estranhos. Os testes discriminativos mais utilizados séo o
triangular, duo-trio, ordenagédo, comparagdo pareada e comparagdo multipla ou
diferenga do controle (IAL, 2008).

Os métodos sensoriais descritivos sdo aqueles que descrevem qualitativa ou
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quantitativamente e tém por objetivo caracterizar os atributos sensoriais dos
alimentos. Os aspectos qualitativos que podem ser descritos sdo as caracteristicas
de aparéncia como cor, textura visual, tamanho e forma; as caracteristicas de aroma
como sensagOes olfativas e nasais; caracteristicas de sabor como sensacgdes
olfativas, de gosto e bucais; e caracteristicas de textura oral como dureza,
viscosidade, fraturabilidade, elasticidade, fibroso, granuloso, arenoso, suculéncia,
oleosidade etc. No aspecto quantitativo, o julgador avalia a intensidade com que o
atributo esta presente no alimento. Este método requer uma equipe de julgadores
treinados. Sao testes descritivos a avaliagdo de atributos (teste de escalas), perfil de
textura, perfil de sabor, analise descritiva quantitativa (ADQ), perfil livre, tempo-
intensidade e teste da amostra unica (DUTCOSKY, 2011).

Métodos subjetivos/afetivos sao aqueles que avaliam a opinido do julgador e
medem o quanto ele gostou (preferéncia ou aceitagao) de um produto em fungéo das
suas caracteristicas sensoriais. A equipe de julgadores dos testes afetivos deve ser
composta por consumidores habituais e potenciais dos produtos analisados. Os
testes podem ser realizados em laboratorios, locais centrais e no domicilio do
consumidor. Os testes afetivos podem ser classificados em testes quantitativos,
como, por exemplo, as técnicas de grupos focais, equipes de foco e entrevistas
individuais; e testes quantitativos, que se dividem em duas classes: os testes de
preferéncia, como comparagao pareada, ordenagcao e comparagao multipla, e testes
de aceitagdo, como, por exemplo, os testes escala do ideal (just-about-right), escala
de atitude (FACT), avaliagdo dos atributos (diagnéstico) e escala hedénica (MINIM,
2012).

Os métodos sensoriais tradicionais, como a ADQ, descrevem e quantificam
caracteristicas sensoriais por intermédio de um painel de julgadores treinados ou de
especialistas, e demandam muito tempo e esforgo para produzir resultados. Com o
intuito de otimizar o tempo, métodos novos e rapidos ganharam interesse entre
pesquisadores da area sensorial nos ultimos anos, como perfil de flash, cochilo e
CATA (Check-all-that-apply) (ALENCAR, et al., 2019).
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2.6.1 Check-All-That-Apply - CATA

Conhecer a percepcao dos consumidores sobre os alimentos é algo muito
importante para as industrias do ramo. Isso € primordial para 0 sucesso na
otimizagao, reformulacao de produtos e até o desenvolvimento de novos alimentos e
processos. Para as industrias de alimentos, ndo basta apenas compreender a
percep¢cao do consumidor quanto ao grau de gostar de um determinado alimento
para projetar e/ou ajustar um produto. Além disto, necessitam de uma caracterizagao
sensorial mais detalhada sobre o alimento para tentar oferecer o produto que o
consumidor espera consumir. A fim de alcangar tal objetivo, varios testes sensoriais
sao realizados com consumidores, mas nem sempre eles conseguem descrever o
motivo de gostar de um produto especifico. Com o intuito de elucidar esta questao,
os testes descritivos sao utilizados com julgadores treinados. Um dos principais € a
analise descritiva, que, por anos, vem sendo aplicada para coletar dados mais
detalhados, precisos, confiaveis e reprodutiveis na descricdio de produtos
alimenticios (MEILGAARD, CIVILLE, CARR. 1999; HENRIQUE, DELIZA,
ROSENTHAL, 2015).

Resultados semelhantes aos fornecidos pela ADQ s&o encontrados no
método CATA. Nesse método, uma lista predefinida de termos é apresentada aos
consumidores, que devem assinalar todos os termos que acharem que descrevem o
produto em analise. E uma metodologia de facil aplicagdo, que pode utilizar equipe
de julgadores treinados ou n&o. Os resultados do CATA podem ser analisados
estatisticamente por distribuicdo Qui-quadrado ou anadlise de correspondéncia (CA)
(ARES et al., 2010; MEYNERS, CASTURA, CARR, 2013).
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 Material

Foram utilizadas quatro amostras de cafés de diferentes sitios localizados no
Macico de Baturité que foram denominadas de amostras Coffea A, Coffea B, Coffea
C e Coffea D (figura 2). A matéria-prima utilizada foram cafés oriundos de gréaos
100% arabica da variedade Typica com graus de torra e caracteristicas sensoriais
particulares de cada cidade de origem (tabela 1). As amostras foram mantidas
acondicionados em suas embalagens originais até o momento da realizagdo das

analises.

Figura 2 - Amostras de café em graos.

Coffea A Coffea B CoffeaC Coffea D

Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Tabela 1. Caracteristicas das amostras Coffea A, Coffea B, Coffea C e Coffea D.

Informacgoes da Amostras
embalagem* Coffea A Coffea B Coffea C Coffea D
Espécie do grao | 100% 100% 100% 100%
Arabica Arabica Arabica Arabica
Variedade Typica Typica Typica Typica
Grau de torra Nao Escura Média Nao
informado informado
Caracteristicas | Acidez leve, | Acidez e Acidez Frutado
sensoriais pouco dogura acentuada,
amargor modera- dogura
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das equilibrada

Cidade de Baturité Mulungu Mulungu Guaramiranga
origem

*Informagdes encontradas nas embalagens das amostras.
Fonte: Elaborada pela autora (2022)

3.2 Métodos

3.2.1 Etica

Esta pesquisa foi submetida, previamente a aplicagdo dos testes, a
apreciacdo do Comité de FEtica em Pesquisa, sob o protocolo n°
99434318.0.0000.5589, e aprovada pelo parecer n° 3.003.650.

Antes de iniciar as analises e responder aos questionarios, todos os
participantes assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), de
acordo com o previsto pelo Comité de Etica (APENDICE A), declarando n&o possuir
nenhum tipo de alergia ao produto analisado e concordando em participar da

pesquisa.

3.2.2 Caracterizacao da producgao e produtores de café sombreado do Macico

de Baturité

Foi realizada uma pesquisa (anexo B) online por meio de formulario do
Google Forms com 31 perguntas, sendo 16 de multiplas escolhas e 14 questdes
discursivas. O formulario foi disponibilizado por meio de um link do Google Forms
enviado pelo WhatsApp a 8 produtores de café da regido do Maci¢o de Baturité, a
fim de caracterizar as amostras utilizadas neste estudo quanto a espécie, cultivar,
sistema de cultivo, irrigagdo, colheita, secagem, torra, embalagens e

armazenamento, classificacao, avaliacédo e selo de qualidade, e comercializagao.

Para escolher as amostras que participariam desta pesquisa, buscou-se
amostras diversificadas, com diferentes graus de torra, diferentes caracteristicas

(encontradas nas embalagens) e as de melhor acessibilidade para compra.
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Os resultados foram analisados por meio de percentual e descricdo das

respostas dos participantes.

3.2.3 Perfil de consumidores de café

A fim de caracterizar os consumidores de café e conhecer seus habitos de
consumo, foi aplicado um questionario online (Anexo A). Esse foi aplicado a 414

consumidores.

O questionario foi elaborado utilizando formulario Google Forms com 30
perguntas, sendo 27 de multiplas escolhas e 03 questdes discursivas. O questionario
foi disponibilizado por meio de um link do Google Forms em grupos de WhatsApp e
divulgado via Instagram. O questionario foi aplicado e as respostas coletadas no

periodo de outubro a dezembro de 2021.

Foram convidados a participar da pesquisa apenas consumidores de café, os
quais responderam perguntas como qual tipo de café mais consome, qual marca,
forma de preparo e de consumo, frequéncia e quantidade de consumo, recipiente
que utiliza ao consumir, lugares e ocasides que consome. A maioria das perguntas
eram de multipla escolha, com opgdes, em alguns casos, de escolha de mais de
uma resposta, além de perguntas descritivas. Em nenhum momento foi solicitado ao
participante que o mesmo se identificasse, deixando bem claro que a pesquisa é

totalmente sigilosa e que nenhum dado seria divulgado individualmente.

Também foi perguntado o grau de importancia das caracteristicas cor, aroma,
sabor e amargor da bebida, e, ainda, sobre a qualidade do pé/gréo, o tipo de grao, o
preco, a marca, grau de torra, origem do grao e cultivo sustentavel, por meio de uma

escala de 5 pontos que variava de extremamente importante a sem importancia.

Foi apresentado no questionario a seguinte informagao “Café especial 100%
arabica, de cultivo sombreado produzido no Macigo de Baturité” e perguntado o
quanto gostaria, se compraria e quanto pagaria por um café que tivesse essas
caracteristicas. Para a pergunta o quanto gostaria, o participante deveria responder

se gostava ou desgostava, em uma escala de 9 pontos que variava de “gostei
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muitissimo” a “desgostei muitissimo”. Para o questionamento “se comprariam”, as
respostas deveriam ser indicadas em uma escala de 5 pontos que variava de
“‘certamente compraria” a “certamente ndao compraria”. Em ambas as perguntas, os
participantes tinham que indicar o que influenciou na resposta, se o tipo de grao,
variedade do gréao, tipo de cultivo e/ou origem. Foi questionado, ainda, o quanto eles
estariam dispostos a pagar por um café com aquelas caracteristicas e levando em
consideragdo que a embalagem teria capacidade de 250g. Para esse
questionamento, os participantes ficaram livres para indicar o valor que achassem

mais adequado.

3.2.4 Caracterizagcao Sensorial

3.2.4.1 Grupo de Foco

A realizagdo do grupo de foco teve por objetivo fazer um levantamento de
termos descritivos relacionados ao café para compor a ficha de caracterizacédo das

amostras por meio da metodologia do CATA.

Para a metodologia do grupo de foco, seguiu-se as etapas de planejamento e
adequacgao das perguntas, recrutamento dos participantes, realizagdo da sessao e
analise dos dados, como citadas por Dutcosky (2011). O grupo focal foi realizado
com 24 participantes distribuidos em 3 sessbes, que foram realizadas de forma
online (devido ao isolamento social ocasionado pela Pandemia do COVID-19)
através do Google Meet, com duragdo de 120 minutos cada sessdo. As sessodes
foram conduzidas por um moderador e um assistente. O moderador conduziu a
reunido com base em um roteiro de perguntas (tabela 2) previamente definidas,
com o intuito de obter informagdes do grupo. Todas as sessdes foram gravadas

para posterior analise.

Tabela 2 - Roteiro de perguntas utilizadas nas sessdes do grupo de foco.

1. Quais as caracteristicas sensoriais vocé espera encontrar no café?
2. Quais caracteristicas sensoriais t€m maior importancia para vocé na escolha do

café que ira consumir?
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3. Quais caracteristicas de aparéncia vocé pode destacar neste café?
4. Quais caracteristicas de aroma vocé pode destacar neste café?

5. Quais caracteristicas de sabor vocé pode destacar neste café?

6. Quais caracteristicas de textura vocé pode destacar neste café?

7. Quais caracteristicas de sabor residual vocé percebe apds engolir este café?

Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Foram recrutados consumidores de café, os mesmos receberam em suas
residéncias uma amostra de café moido (Coffea A), as instru¢ées de preparo, a
data e a hora da realizagdo da reunido do grupo de foco. Foi solicitado ao
participante que preparasse a amostra minutos antes de iniciar a reunidao e que o
café fosse armazenado em garrafa térmica até o momento da degustagao orientada

pelo moderador da sessao.

3.2.4.2 Preparo das amostras

As amostras foram adquiridas em grdos e moidas antes de iniciar o preparo
das amostras em moinho elétrico Baratza Encore modelo 485. A granulometria
utilizada foi a moagem média (n° 12 no moinho utilizado). Para extracdo da bebida,
utilizou-se a concentragdo de 10% m/v de café moido com agua mineral a uma
temperatura de 92°C e sem adi¢cao de agucar. O método de infusdo utilizado foi o de
filtragem com filtro de papel (ABIC, 2018; MOEENFARD, ALVES, 2020).

As amostras foram preparadas momentos antes do inicio dos testes. Para
todos os testes, as amostras foram apresentadas em quantidades em torno de 25
ml, em copos descartaveis de 50 ml dentro de copos de isopor, a fim de manter a
temperatura da bebida entre 60 °C e 65 °C, considerada como adequada a
degustacdo, conforme descrito por Bemfeito e colaboradores (2021), identificados
com numeros de 3 digitos. Junto as amostras, foi entregue copo de agua para
lavagem do palato entre uma amostra e outra. A apresentacao foi realizada de forma
monadica e em blocos completos balanceados segundo metodologia descrita por
MacFie et al. (1989).
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Foram recrutados para participar da pesquisa consumidores de café. Nao
puderam participar dos testes: fumantes, alérgicos e pessoas que possuem

condigdes cronicas que afetam a sua capacidade de julgamento sensorial.

Os testes foram realizados no Laboratério de Analise Sensorial do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE Campus Baturité, em
cabines individualizadas, sob a luz do dia artificial e temperatura do ambiente
controlada. Antes de iniciar o teste, os provadores receberam instrugcbes para

facilitar a compreensao do mesmo.

3.2.4.3 Check-All-That-Apply - CATA

Os cafés obtidos de produtores do Macico de Baturité foram caracterizados

por meio de questionarios CATA.

O questionario CATA foi composto por uma lista prévia com 44 termos
descritivos para café, extraidos da analise de grupo de foco. Os termos sensoriais
foram apresentados na ficha em ordem arbitraria, de forma que cada provador
recebesse uma ficha com termos em ordens diferentes, a fim de diminuir a influéncia

da ordem de apresentacao dos descritores.

Foram recrutados para participar da pesquisa 96 consumidores de café. Foi
pedido aos participantes que selecionassem todos os termos que consideraram
aplicaveis a cada amostra, em seguida, marcavam a intensidade percebida em
escalas ndo estruturadas de 10 cm (figura 3) (VIDAL, ARES, JAEGER, 2021).

A analise dos dados CATA foi realizada através de testes estatisticos. Para
cada termo do questionario CATA, uma matriz de dados foi criada contendo as
amostras em colunas e os julgadores em filas. Nesta matriz, cada célula continha a
intensidade do termo que foi checado ou ndo (1/0 respectivamente) por cada
consumidor para descrever a amostra (VARELA, ARES, 2012).


https://onlinelibrary-wiley.ez11.periodicos.capes.gov.br/action/doSearch?ContribAuthorRaw=Ares
https://onlinelibrary-wiley.ez11.periodicos.capes.gov.br/action/doSearch?ContribAuthorRaw=Ares
https://onlinelibrary-wiley.ez11.periodicos.capes.gov.br/action/doSearch?ContribAuthorRaw=Ares
https://onlinelibrary-wiley.ez11.periodicos.capes.gov.br/action/doSearch?ContribAuthorRaw=Ares
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Figura 3 - Parte da ficha sensorial CATA com escala ndo estruturada de 10 cm.

ANALISE SENSORIAL DE CAFE DO MACICO DE BATURITE

Por favor, analise cada item descrito abaixo e marque se essas caracteristicas citadas se aplicam ao
café analisado, e neste caso, qual a sua intensidade na escala ao lado.

Aparéncia

- Turbidez Translacido | | Turveo

- Brilho Opaco | | Brilhoso
- Oleosidade na superficie Aupsente | | Muito

- Encorpado (Textura visual) Pouce | | Muito

- Cor Marrom Claro | | Ezcuro
- Cor Caramelo Clarc | | Escuro
- Cor Preto Claro Escuro

Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Os dados foram analisados pelo teste Q de Cochran para identificar se houve
diferenga significativa (p<0,05) entre as amostras para cada termo utilizado no

questionario CATA.

Para a obtencdo de uma representacdo bidimensional das amostras, a
Andlise de Correspondéncia (AC) utilizou de uma matriz contendo o numero de
julgadores que checou cada termo da ficha para descrever a amostra (VARELA,
ARES, 2012). Utilizou-se o programa R para a realizagao dos testes Q de Cochran e

Analise de Correspondéncia.

Para a analise dos dados da escala de intensidade dos termos, foi realizada a
Analise de Componentes Principais (ACP) com as notas atribuidas pelos julgadores.

A ACP foi realizada através do software estatistico XLSTAT versao 2022.
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3.2.4.4 Aceitagao Sensorial

Além da analise CATA, os julgadores tiveram que responder sobre a

aceitacao e atitude de compra das amostras.

As amostras foram apresentadas a 96 participantes, que analisaram
monadicamente as amostras de café conforme descrito no tépico 3.2.4.2. Foi pedido
que os avaliadores analisassem a impressao global, por meio da escala hedbnica
estruturada de 9 pontos, variando de “gostei muitissimo” a “desgostei muitissimo”.
Também foi aplicado o teste de atitude de compra com escala estruturada de 5

pontos, variado de “certamente compraria” a “certamente ndo compraria”.

Os resultados foram analisados através do software estatistico XLSTAT
versdo 2022. Foi utilizado o teste Shapiro-Wilks para verificar a normalidade dos
dados. Os resultados da Impressdo Global foram analisados usando a Analise de
Variancia (ANOVA) a um nivel de significancia de 5%, considerando a amostra como
fonte fixa de variagao e o julgador como efeito aleatério. Quando os resultados foram

significativos, utilizou-se o teste de Tukey para comparacao das médias.

3.2.5 Caracterizagao Fisico-Quimica

A caracterizagao fisico-quimica foi realizada nas quatro amostras de café
torrado e moido (moagem realizada da mesma forma descrita no tépico 3.2.4.2) em

triplicata.

3.2.5.1 Umidade

Para obter os valores de umidade, foram pesados 10 g da amostra (café
moido) em capsula de porcelana, previamente tarada. Em seguida, foi aquecida em

estufa a 105 °C durante 3 horas e, logo depois, foi resfriada em dessecador até a
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temperatura ambiente e pesada. Essa operacdo foi repetida até obter peso
constante (1AL, 2008).

3.2.5.2 Atividade de Agua

A avaliagdo da atividade de agua das amostras foi realizada utilizando um
aparelho Aqualab, pela técnica de determinacdo do ponto de orvalho para medir a
atividade de agua das amostras. Foi colocado 1g de amostra (café moido) no

aparelho para a realizagao da leitura da atividade de agua de cada amostra.

3.2.5.3 pH e Acidez Titulavel Total

Para a determinacdo de pH, foram pesados 5 g da amostra (café moido) em
um béquer e adicionado 50 ml de agua para diluir a amostra. O conteudo foi agitado
até que as particulas ficassem uniformemente suspensas. O pH foi determinado em
aparelho BEL ENGINEERING®, Modelo: pHmetro microprocessado de
bancada PHS3BW (IAL, 2008).

A acidez titulavel total foi determinada a partir do mesmo extrato da analise de
pH. Foi adicionado ao extrato de 50 ml, 3 gotas de fenolftaleina e feita uma titulagao
com NaOH 0,1 mol L' até pH 8,2 (ponto de viragem da fenolftaleina, verificado com
o auxilio de um pHmetro), sob temperatura ambiente. Os resultados foram

expressos em ml de NaOH 0,1 mol L' por 100g de amostra (IAL, 2008).

3.2.5.4 Sdlidos soluveis em agua

Em um béquer, foi pesado 1g da amostra (café moido) para 10ml de agua

destilada quente (90°C). A infusdo descansou por 3 min, depois foi filtrada com papel



40

de filtro e, em seguida, foi realizada a leitura em refratdmetro digital. Os resultados

expressos em °Brix.

Todos os resultados das analises fisico-quimicas foram analisados através do
software estatistico XLSTAT versao 2022, usando a Analise de Variancia (ANOVA) a

um nivel de significancia de 5% e teste de Tukey para comparacéo das médias.

3.2.6 Analise de Compostos Volateis por Cromatografia Gasosa

Pesou-se 3g de amostra em um frasco headspace - HS, que foi submetido ao
aquecimento a 70 °C por 30 minutos. Foram feitas 2 coletas dos volateis, ambas por
headspace/microextracdo em fase solida - SPME (solid phase microextraction),
usando fibras de diferentes revestimentos: Fibra Polidimetilsiloxano/Divinilbenzeno
(PDMS/DVB) e Fibra Carboxeno/Polidimetilsiloxano (CAR/ PDMS), e injetado no
cromatégrafo gasoso (modelo FOCUS GC, marca THERMO) acoplado ao
espectrOmetro de massa (modelo DSQIl, marca THERMO), utilizando uma coluna
capilar de fase 5%fenil-95%-polidimetilsiloxano (30 m em comprimento, 0,25 mm de
didmetro interno e 0,25 um de espessura filme). Gas de arraste, com fluxo de 1,67
ml/min. Temperaturas no injetor e detector 250 °C e 300 °C, respectivamente. Na
coluna, temperatura inicial de 40 °C, sendo programado acréscimos de 3 °C a cada
minuto até atingir a temperatura maxima de 125 °C, onde permaneceu por um
minuto e, entdo, aumentada 10 °C por minuto até atingir a temperatura de 245 °C,
mantida por 3 minutos (FRANCA et al., 2009).

Os resultados foram expressos em porcentagem de area relativa de cada

composto.
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4. RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 Perfil de produgao do café

Os produtores pesquisados plantam somente graos da espécie arabica, do
género Typica. Suas plantagdes sao do tipo sombreadas; fazem colheita manual e
seletiva; o ponto de colheita é determinado pelo grau de maturacéo, sendo colhidos
0os gréos considerados maduros; realizam a colheita entre os meses de junho a
setembro; praticam a secagem a seco, feita de forma natural a pleno sol. Alguns
produtores (66,7%) fazem em terreiros de cimento e outros (33,3%) em terreiro
suspenso. Para saber o ponto certo da secagem, alguns produtores (66,7%) medem
a umidade dos grédos com o auxilio de um medidor de umidade e outros (33,3%) o
fazem por meio de teste manual. Todos afirmam realizar selegdo dos graos por

tamanho e qualidade dos graos, e fazem classificacdo por peneiras, tipo e bebida.

O armazenamento dos graos verdes € feito em local apropriado com
temperatura controlada por 33,3% dos pesquisados, e em temperatura ambiente
pelos demais, com os grdos armazenados em sacos de plastico, préprios para
armazenamento de graos, e cobertos por sacos de juta, que ficam armazenados até

o momento da torra e/ou venda.

As diferentes formas de cultivo, colheita, processamento dos graos verdes
(via seca, umida ou mista), grau de torra e de moagem séao alguns dos fatores que
contribuem na variagdo da composig¢ao quimica do café, o que influencia diretamente
no sabor e qualidade da bebida final (ALVES, CASAL, OLIVEIRA 2009;
CANALAGRO, 2020).

4.2 Perfil dos consumidores de café

A tabela 3 apresenta o perfil sociodemografico dos consumidores de café que
participaram da pesquisa virtual. Um perfil composto por individuos dos géneros

feminino (59,42%), masculino (40,10%) e nao-binario (0,48%), na sua maioria com
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nivel de escolaridade de especializagao (23,43%) e mestrado (24,15%), e renda
familiar variando de “Até R$ 1.100,00” (10,63%) a “Acima de R$ 11.000,00”
(20,77%). Apesar da maioria dos participantes da pesquisa serem moradores do
estado do Ceara (84,54%), a pesquisa contou com a contribuicdo de consumidores

de café de praticamente todos os estados brasileiros.

Tabela 3 - Perfil sociodemografico dos consumidores que participaram da pesquisa.

Consumidores

Caracteristicas sociodemograficos

(N = 414)
Feminino 59,42%
Género Masculino 40,10%
Nao-Binario 0,48%
Fundamental Completo 0,24%
Ens. médio Completo 7,73%
Ens. médio Incompleto 0,97%
. Superior Incompleto 10,87%
Escolaridade Superior Completo 18,12%
Especializagao 23,43%
Mestrado 24,15%
Doutorado 14,49%
Até R$ 1.100,00 10,63%
Até R$ 2.200,00 10,63%

Renda familiar Entre R$ 2.200.00 e R$ 6.600,00 29,95%

mensal Entre R$ 6.600,00 e R$ 11.000,00 __ [28,02%
Acima de R$ 11.000,00 20,77%
Alagoas (AL) 0,72%
Amazonas (AM) 0,24%
Bahia (BA) 0,72%
Ceara (CE) 84,54%
Distrito Federal (DF) 2,42%
Goias (GO) 0,24%
Maranho (MA) 0,24%
Mato Grosso (MT) 0,24%
Mato Grosso do Sul (MS) 0,24%
Local de residéncia |Minas Gerais (MG) 1,21%
Para (PA) 0,24%
Paraiba (PB) 0,24%
Parana (PR) 0,48%
Pernambuco (PE) 0,48%
Piaui (PI) 0,72%
Rio de Janeiro (RJ) 1,45%
Rio Grande do Norte (RN) 0,72%
Rio Grande do Sul (RS) 0,48%

Santa Catarina (SC) 0,24%
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Sé&o Paulo (SP) 3,62%

Sergipe (SE) 0,48%
Fonte: Elaborada pela autora (2022)

O critério basico para participar da pesquisa sobre habitos de consumo de
café era gostar da bebida. Assim, dentre os que responderam o questionario, 44%
relataram gostar muitissimo (figura 4). Também foi perguntado se eles consumiam

café e 100% responderam que sim, isso mostra que apenas consumidores da bebida
participaram da pesquisa.

Figura 4 - Porcentagem das respostas para o grau de gosta de café.

23%

B Gosto Muitissimo
44% _
Gosto Muito

Gosto Moderadamente

33%

Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Quando perguntados sobre a frequéncia de consumo de café, 87,68% (figura
5) responderam que consomem diariamente. Este alto valor de consumo diario ja era
esperado, uma vez que 100% relataram consumir, 77% gostam muitissimo e muito
de café, e a maioria (35,04%) afirmou que bebe 2 xicaras de cafés por dia (figura 6).
Essa quantidade de consumo por dia, torna o cérebro mais focado e capaz de
exercer suas atividades intelectuais, reduzindo a ocorréncia de apatia e depressao,
melhorando a memoaria, concentragao, sendo um beneficio a atividade intelectual,
tornando-o apropriado a todas as idades (RAMALHO, SOARES, 2018).
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Figura 5 - Porcentagem das respostas para frequéncia de consumo de café.

100,00%
90,00%
20,00%
70,00%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%

10,00%
0,00% - | — ||

Diariamente 2a3diasna Pelomenos 1 Pelomenos 1 Pelo menos 1
semana VEZ na semana vez acada1s  vez por més
dias

Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Na figura 6, pode-se observar que 17,63% dos participantes bebem, em
meédia, mais de 3 xicaras de café por dia, 21,74% bebem 3 xicaras por dia e 25,60%
bebem 1 xicara de café por dia. Resultados similares foram encontrados por Prado
et al. (2011) em sua pesquisa sobre habitos de consumo de café, na qual obtiveram
como resultado que 23,13% dos entrevistados declararam consumir diariamente 3

xicaras e 21,77% consumir 1 xicara de café.

Figura 6 - Porcentagem de respostas para a média de consumo diario de café.

40,00%
35,00%

30,00%

25,00%
20,00%
15,00%
10,00%
5,00%
0,00%

1 xicara de café por 2 xicaras de cafés 3 xicaras de cafés  Mais de 3 xicaras
dia por dia por dia de cafés por dia

Fonte: Elaborada pela autora (2022)
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Quanto ao recipiente que utiliza para beber o café (figura 7), a maioria
(97,83%) respondeu que bebe seu café em “xicara/caneca de porcelana/vidro”
(figura 6). A maior utilizacao deste recipiente para o consumo de café pode ser
explicada pelo fato de 102,17% dos participantes consumirem café em casa (figura
8), que, segundo Ico (2012), é o local onde o café € mais consumido. Outros fatores
que podem influenciar na escolha do recipiente para beber o café pode ser a
preocupagdo com questdes ambientais, que envolvem desde a produgdo ao
descarte adequado destes materiais, e, também, pelo fato de copos descartaveis em
contato com liquidos quentes, como o café, poderem liberar compostos
cancerigenos, sendo um problema a saude do consumidor (PEREIRA, OLIVEIRA,
ANDRADE, 2004; O LIBERAL, 2022). A divulgacdo destas informagdes ajuda na
conscientizagdo da populagdo, fazendo os consumidores evitarem descartaveis

como recipiente para consumir seu café.

Figura 7 - Porcentagem das respostas para a pergunta: Qual recipiente vocé utiliza

para consumir o café?*

120,00%
100,00%
80,00%
60,00%
40,00%

20,00%

0,005 - L —

Xicara/caneca de Copoamericano Copos pldsticos Copos de plastico Copo de isopor
porcelana/vidro (vidro) descartaveis

* Os participantes poderiam marcar mais de uma resposta
Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Dos lugares em que se consome café, o ambiente de trabalho (figura 8) foi o
segundo mais citado (67,63%). Resultado semelhante foi encontrado por Borges
(2016), com 73,5% de preferéncia deste ambiente para consumo de café. Muito

consumido em ambientes de trabalho pelos efeitos conferidos a cafeina, como
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melhora no desempenho de tarefas simples, na capacidade de concentragdo, ganho
de energia, melhoria do estado de alerta e diminuigdo da sonoléncia e do cansago
(ALVES, CASAL, OLIVEIRA, 2009).

Ainda foram citados como lugares de consumo de café confeitarias/docerias
(26,09%), restaurantes/bares (21,01%), padarias (40,82%) e cafeterias (43,73%).
Para Petry, Borges e Aureliano-Silva (2019), o comportamento de consumo de café
vai além das propriedades sensoriais do produto, sofre interferéncia também do
ambiente de consumo e influéncia social. Neste contexto, as cafeterias sao utilizadas
por consumidores que desejam beber cafés e encontrar amigos, tornando este um

ambiente de socializacao.

Figura 8 - Porcentagem das respostas para a pergunta: Em quais lugares vocé

consome café?*

120,00%
100,00%

80,00%

60,00%

40,00%

20,00% I I I
0,00% I

asd Trabalho Cafeterias  Rest./bares Padarias Confeitarias

* Os participantes poderiam marcar mais de uma resposta
Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Foi perguntado qual café & mais consumido (figura 9) e 69,81% relataram
consumir o café em po tradicional (comum) de marcas comerciais, enquanto apenas
6,76% consomem o café especial em pd e 4,59% café gourmet em pd. Esses
resultados podem ser explicados pelo fato do café tradicional ser historicamente
mais consumido em razdo do seu prego baixo e grande oferta de mercado, mas
essa realidade vem mudando, pois os consumidores tém buscado um café de

melhor qualidade, como os cafés especiais e gourmet (BARACAT, 2020).
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Ja a escolha pelo café soluvel (8,45%) e o café em capsula (5,80%) ocorre
por consumidores que buscam praticidade e agilidade na hora do preparo,
caracteristicas encontradas tanto no café soluvel como no café em capsula. Além da
praticidade as capsulas, ainda trazem qualidade e diversidade ao café, facilitando ao
consumidor experimentar diversos sabores de cafés (SMANIOTTO et al., 2019;
SILVA, BRESSANI, JUNQUEIRA, 2020).

Figura 9 - Porcentagem das respostas para a pergunta: Qual tipo de café vocé mais

consome?*

80,00%
70,00%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%

10,00%

0,00% . . . - | — —

Tradicional Solivel Especial (pd) Capsula Gourmet (pd) Especial Gourmet Sem
(pd) {graos) (grdos)  classificacdo
(graos)

* Os participantes poderiam marcar mais de uma resposta
Fonte: Elaborada pela autora (2022)

O café € um produto que possui varias marcas disponiveis aos consumidores.
Nesse sentido, foi questionado qual marca de café é mais consumida (figura 10) e
obtivemos como respostas o Café Santa Clara (46,62%) como o mais consumido. O
fato desta marca de café possuir sede no Ceara e a maioria dos participantes
morarem neste estado pode ter relagdo com essa alta porcentagem de respostas.
Ferreira, Andrade e Madeira (2018) relatam que a fidelizagdo da marca para cafés

existe também em fungao da gastronomia e de gostos.

Outros cafés bastante citados foram Pilao (28,99%), 3Coragdes (22,71%),
Melitta (11,59%), os quais estao entre os 10 melhores cafés tradicionais segundo a

Proteste (2019). Também apareceram nas respostas as marcas Kimimo (6,52%),
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Nescafé (5,56%), Marata (4,35%), Uniéo (3,38%), L'or (2,17%), Nespresso (1,93%) e
Dolce Gusto (1,93%), e em outros 1 (7,63%) agrupadas as marcas de cafés que
foram citados apenas uma vez e outros 2 (2,90%) agrupadas as marcas de cafés

que foram citadas apenas duas vezes.

Figura 10 - Porcentagem das respostas para a pergunta: Qual(is) marca(s) de café

VvOCé& mais consome?

m Santa Clara

= Pildo

= 3 Coraches

m M elitta

m Kimimo

m Mescafé

mllarata

mUnido

m|or

m [}|espresso

m Dolce gusto

m Starbucks

m Puro café

m Serra Grande
Orfeu

m Absoluto

m Principal
Outros 1

m Qutros 2

Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Para a pergunta “qual a forma de preparo de café vocé mais utiliza?” (figura
11), obteve-se como resposta que a forma mais utilizada é de coador de pano
(37,20%), seguido do coador de papel (27,54%), cafeteira elétrica (11,59%),
cafeteira italiana/moka (9,66%), cafeteira de capsula (5,31%), prensa francesa
(1,93), aeropress (0,24%) e outros (4,83%). Neste outros foram citados coador inox,

coador em nylon, café arabe (sem coar) e café soluvel.

O método de preparo escolhido para a extragdo € uma das variaveis que pode
interferir na qualidade do café na xicara. Essa escolha é influenciada pela cultura,
origem e/ou preferéncia do consumidor (MORONEY et al., 2015). Santos e
colaboradores (2020) analisaram diferentes tipos de extracéo (cafeteira elétrica com
filtro de nailon, cafeteira elétrica com filtro de papel, suporte Melitta® com filtro de

papel, coador de pano, decantacao, cafeteira expresso, prensa francesa e cafeteira
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moka italiana) e concluiram que os métodos de extragdo tém influéncia direta nas

caracteristicas de qualidade do café extraido.

Figura 11 - Porcentagem das respostas para a pergunta: Qual forma para o preparo

de café vocé mais utiliza?

mCoador de Papel

m Coador de Pano

m Cafeteira Eletrica

m Cafeteira de Capsula
mPrensa Francesa
mCafeteira [talianaMoka
milaquina de Café Espresso
mAEBMOpress

mJutros

Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Quanto a forma de consumo do café (figura 12), 88,41% dos entrevistados
relataram consumir puro, 56,52% consomem com leite, 29,71% consomem em
bebidas (afogado/afogatto, cappuccino, drinks, macchiatto, dentre outros) 17,63%

em receitas e 8,94% café gelado.

No dia a dia do brasileiro, o café esta muito presente, e além do café filtrado
consumido em seus lares, os consumidores tém diversificado as formas da bebida,
consumindo, também, os cafés expressos, cappuccinos e outras combinacées com
leite (SILVA, 2014).

Foi questionada a importancia da cor da bebida na escolha do café (figura 13)
e 25,60% dos participantes julgaram que a cor € extremamente importante na
escolha do café, 30,43% disseram que a cor é muito importante e 27,29% que a cor
seria importante na escolha da bebida café. Para 16,67% dos participantes, a cor

tem pouca ou nenhuma importancia na escolha do café.

A cor é um importante atributo para a avaliacdo sensorial de alimentos e

efeitos adversos na percepgdo do sabor sdo observados quando a cor nao é
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agradavel sensorialmente aos avaliadores. Isso acontece devido a um fator
psicolégico da cor que influencia nas respostas em relagdo ao sabor, tendo em vista
que este é formado, ndo apenas por reagdes quimicas do gosto, mas também pelo
conjunto de experiéncias do avaliador (PALAZZO et al., 2019; NASCIMENTO, et al.,
2019).

Figura 12 - Porcentagem das respostas para a pergunta: Vocé consome café de

quais formas?*
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60,00%
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10,00% I
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* Os participantes poderiam marcar mais de uma resposta
Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Figura 13 - Porcentagem das respostas para a pergunta: Na escolha do café vocé

considera a cor da bebida um fator importante?
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Fonte: Elaborada pela autora (2022)
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Na figura 14, podemos observar as respostas para o quanto o aroma é
importante na escolha do café, e 48,55% consideram que o aroma € extremamente
importante, 30,68% consideram muito importante e 16,18% consideram importante
na escolha do café. Menos de 5% dos participantes consideram o aroma pouco ou

sem importancia na escolha do café.

Figura 14 - Porcentagem das respostas para a pergunta: Na escolha do café, vocé

considera o aroma da bebida um fator importante?
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Fonte: Elaborada pela autora (2022)

O sabor da bebida é considerado um atributo de extrema importancia na
escolha do café para a maioria (70,53%) dos entrevistados (figura 15). 21,01%
consideraram o sabor como muito importante, 7,25% consideram importante e

apenas 1,21% acham o sabor pouco ou sem importancia na escolha do café.

Se compararmos os resultados de aroma (figura 13) e de sabor (figura 14),
veremos que, entre aroma e sabor, este ultimo foi considerado de maior importancia.
Resultado semelhante foi encontrado por Spers, Saes e Souza (2004) quando
analisaram as preferéncias do consumidor brasileiro de café, no qual o sabor foi
considerado por 86% dos consumidores como o atributo mais importante e o aroma

0 segundo atributo de maior importancia.
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Figura 15 - Porcentagem das respostas para a pergunta: Na escolha do café, vocé

considera o sabor da bebida um fator importante?
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Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Na figura 16, podemos observar o quao importante o amargor é considerado
no momento da escolha do café. De forma geral, o amargor foi considerado
importante na escolha do café com 82,85% do somatério das respostas que
consideram o amargor importante, muito importante e extremamente importante.
Para 14,25%, esse atributo tem pouca importédncia e 2,90% consideram sem
importancia na escolha do café. Junqueira e Garcia (2011), avaliando a
aceitabilidade de cafés de diferentes classificagdes, concluiram que o consumidor

prefere um café mais rustico, de maior amargor.

Na escolha do café, a qualidade do pd/grao (figura 17) foi considerado um
fator importante para 90,34% (respostas entre importante e extremamente
importante) dos participantes. Ja& para 9,66% dos entrevistados, esse atributo
apresenta pouco ou nenhuma importancia na escolha do café. Em uma pesquisa
realizada em dez cidades brasileiras, Faria e colaboradores (2000) concluiram que
os consumidores de café determinam a aceitagao do café a partir das caracteristicas
de fragrancia/aroma e aspecto do po, considerando menos importante o aroma e

sabor da bebida.
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Figura 16 - Porcentagem das respostas para a pergunta: Na escolha do café, vocé

considera o amargor da bebida um fator importante?
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Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Figura 17 - Porcentagem das respostas para a pergunta: Na escolha do café, vocé
considera a qualidade do pé/grao um fator importante?
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Fonte: Elaborada pela autora (2022)

O tipo de gréao (figura 18) é um fator de importancia em 70,88% das respostas

considerando este fator de importante a extremamente importante na escolha do
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café. 25,12% (faixa de pouco importante e sem importancia) ndo consideram o tipo

de grao um fator relevante na escolha do café.

Figura 18 - Porcentagem das respostas para a pergunta: Na escolha do café, vocé

considera o tipo de grao um fator importante?
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Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Em relagdo a preco (figura 19), a maioria (88,89%) afirmou que este fator é
importante, muito importante e extremamente importante na escolha do café.
10,14% dao pouca importancia e 0,97% nenhuma importancia para o preco no
momento da escolha do café. Mario e colaboradores (2003), estudando a dindmica
comportamental de consumidores de café, relataram que o prego € um influenciador

importante no comportamento do consumidor no momento da compra do café.

A maioria (80,68%) indicou que a marca (figura 20) é um fator de importancia
na escolha do café, sendo que 35,99% dos entrevistados consideram importante,
27,59% muito importante e 17,15% extremamente importante. Para 15,43% dos
participantes, a marca € um fator de pouca importancia e 3,86% consideram a marca

sem nenhuma importancia no momento da escolha do café.

A marca de um produto carrega simbolos cheios de significados que agregam
atributos, consequéncias, valores, culturas e personalidades. Existe uma relagao
entre o consumidor e a marca, que reflete necessidades fisicas e psicolégicas do

consumidor. Em alguns casos, a compra do produto depende mais do significado
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social e emocional da marca do que da utilidade do produto (PIMENTA, et al., 2012).

Figura 19 - Porcentagem das respostas para a pergunta: Na escolha do café, vocé
considera o preco um fator importante?
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Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Figura 20 - Porcentagem das respostas para a pergunta: Na escolha do café, vocé

considera a marca um fator importante?
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Fonte: Elaborada pela autora (2022)
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Na figura 21, pode-se observar que o grau de torra € um fator importante para
a escolha do café para 29,47% dos entrevistados, 17,87% muito importante, 18,84%

extremamente importante, 21,74% pouco importante e 12,08% sem importancia.

Figura 21 - Porcentagem das respostas para a pergunta: Na escolha do café, vocé

considera o grau de torra um fator importante?
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Fonte: Elaborada pela autora (2022)

A origem do grao (figura 22) foi considerada extremamente importante na
escolha do café para 13,77% dos participantes, 16,43% muito importante e 29,95%
consideram como um fator importante. Um percentual bem parecido de respostas
(26,33%) afirma que a origem do grao tem pouca importancia e 13,53% dizem que a

origem do grao € um fator sem importancia na escolha do café.

A agricultura sustentavel é a forma de cultivo que se baseia no gerenciamento
racional dos recursos naturais, respeitando o meio ambiente, atendendo as
necessidades humanas atuais sem prejudicar as futuras geragdes, além de diminuir
custos e aumentar a produtividade. Nesse sentido, a cafeicultura brasileira € uma
das mais rigidas do mundo, sempre preocupada com as questdes ambientais e
sociais, e em assegurar uma producgédo de café sustentavel (PONTIN, 2022; EOS,
2020).

Com o intuito de conhecer o impacto da sustentabilidade na importancia da

escolha do café, foi perguntado se o cultivo sustentavel dos graos seria um fator de
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importancia na escolha do café (figura 23) e 33,09% dos entrevistados afirmam ser
importante, 24,88% consideram extremamente importante e 14,49% dizem ser muito
importante. Para 27,54% dos participantes da pesquisa, este € um fator considerado

de pouca ou nenhuma importancia na escolha do café.

Figura 22 - Porcentagem das respostas para a pergunta: Na escolha do café, vocé

considera a origem do grdo um fator importante?
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Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Figura 23 - Porcentagem das respostas para a pergunta: Na escolha do café, vocé

considera o cultivo sustentavel do grédo um fator importante?
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Na figura 24, pode-se observar o percentual de respostas para a pergunta “o
quanto vocé gostaria de um café especial 100% arabica, de cultivo sombreado
produzido no Macigco de Baturité”, e 42,03% dos participantes afirmaram que
gostariam muitissimo, 29,47% gostariam muito, 10,14% gostariam moderadamente e
4,11% gostariam ligeiramente. 13,29% dos participantes informaram que n&o
gostariam nem desgostariam, e 0,97% responderam que desgostariam de

moderadamente a muitissimo.

Figura 24 - Porcentagem das respostas para a pergunta: Indique o quanto vocé
gostaria de um café que tivesse as seguintes caracteristicas: Café especial 100%

arabica, de cultivo sombreado produzido no Macigo de Baturité.
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Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Quando perguntados o que influenciou na resposta (figura 25) do
qguestionamento anterior (figura 24), o Tipo de café e Origem foram as respostas
mais citadas pelos participantes com 50,97% e 51,45%, respetivamente; 41,55% dos
participantes responderam Tipo de cultivo; 23,43% responderam Variedade do grao;
e 8,94% responderam Outros. Em Outros foram citados: ndo tenho conhecimento,
nao conheco o café, caracteristicas de café de qualidade, curiosidade, sabor do

café, economia local, sustentabilidade e preco, como fatores de influéncia para
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gostar ou ndo do café especial 100% arabica, de cultivo sombreado produzido no

Macico de Baturité.

Figura 25 - Porcentagem das respostas para a pergunta: Na questdo anterior, o que

influenciou a sua resposta?*

60, 00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00% I
0,00% ) .
Tipo de cafe  Variedade do Tipo de cultivo Origem Cutros

grao

* Os participantes poderiam marcar mais de uma resposta
Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Foi perguntado, também, se o participante compraria um café com
caracteristicas “Café especial 100% arabica, de cultivo sombreado produzido no
Macico de Baturité” (figura 26). A maioria (45,65%) dos participantes responderam
que certamente comprariam e 39,86% provavelmente comprariam um café com
estas caracteristicas. 11,11% responderam que teriam duvida se comprariam o café,
2,66% provavelmente ndo comprariam e 0,72% certamente ndo comprariam um café

com as caracteristicas citadas.

Sobre o questionamento anterior (figura 26), foi perguntado o que teria
influenciado na resposta (figura 27) e a Origem e Tipo de café foram os mais citados
por 50% e 49,76% dos participantes, respectivamente; 37,92% citaram Tipo de
cultivo; 21,50% citaram Variedade do grao; e 13,04% dos participantes responderam
Outros, como economia local, prego, nao tenho conhecimento, ndo conhego o café,
curiosidade, ndo entendo sobre cultivo e caracteristicas de qualidade do café, café

organico, deve ser caro, sabor do café, muito diferente e sustentabilidade, como
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motivos para comprar ou nao um café especial 100% arabica, de cultivo sombreado

produzido no Macigo de Baturité.

Figura 26 - Porcentagem das respostas para a pergunta: Indique se vocé compraria
um café que tivesse as seguintes caracteristicas: Café especial 100% arabica, de

cultivo sombreado produzido no Macigo de Baturité.
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Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Figura 27 - Porcentagem das respostas para a pergunta: Na questdo anterior, o que

influenciou a sua resposta?*
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* Os participantes poderiam marcar mais de uma resposta
Fonte: Elaborada pela autora (2022)
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Quando perguntado quanto o participante estaria disposto a pagar por um
café (pacote de 250g) que tivesse as seguintes caracteristicas: Café especial 100%
arabica, de cultivo sombreado produzido no Maci¢o de Baturité (figura 28), 40,58%
dos participantes afirmaram que pagariam valores entre R$ 5,01 a R$ 10,00 reais,
15,22% afirmaram que estariam dispostos a pagar até R$ 5,00 reais, 13,53%
afirmaram que pagariam valores entre R$ 10,01 a R$ 15,00 reais, 9,90% afirmaram
que pagariam valores entre R$ 15,01 a R$ 20,00 reais, 6,52% afirmaram pagar
valores entre R$ 20,01 e R$ 30,00 reais, 4,11% afirmaram que estariam dispostos a
pagar valores acima de R$ 30,00 reais e 10,14% dos participantes afirmaram que

nao sabem qual valor pagariam pelo café com as caracteristicas citadas.

Para 40,58% dos participantes, as caracteristicas apresentadas nao
influenciam no prego do café, tendo em vista que estes participantes sé estariam

dispostos a pagar o valor médio de um café tradicional.

Figura 28 - Porcentagem das respostas para a pergunta: Qual o valor vocé estaria
disposto a pagar por um café que tivesse as seguintes caracteristicas (pacote de
250q): Café especial 100% arabica, de cultivo sombreado produzido no Maci¢o de

Baturité.

mAtE RE 5,00

mEntre RE 5,01 e R§ 10,00
mEntre R% 10,01 e RE 15,00
mEntre R$ 15,01 e RE 20,00
mEntre R% 20,01 e R% 30,00
mAcima de RE 30,00

m 30 sabe

Fonte: Elaborada pela autora (2022)
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Foi pedido aos participantes da pesquisa que citassem quatro imagens,
associagoes, pensamentos ou sentimentos que viessem a sua mente quando
pensassem no produto “Café especial 100% arabica, de cultivo sombreado
produzido no Macico de Baturité”. Foram citadas mais de 1600 palavras, que estao
apresentadas na nuvem de palavras (figura 29). A frequéncia de citagcdes das
palavras é representada pelo tamanho da fonte da palavra, ou seja, quanto maior a

palavra, mais vezes ela foi citada pelos participantes da pesquisa.

Analisando a nuvem formada, € possivel identificar que “sabor de café” e
“aroma de café” foram os termos mais marcante, com um pouco mais de destaque
para o “aroma de café”, o que indica que o aroma € muito importante quando se
pensa em café. Sunarharum, Williams e Smyth (2014), pesquisando sobre aroma de

café, afirmaram que o aroma é o atributo sensorial de maior relevancia.

Figura 29 - Nuvem de palavras que expressam as respostas para o questionamento:
Pense no seguinte produto: Café especial 100% arabica, de cultivo sombreado
produzido no Macigo de Baturité. Escreva as primeiras quatro imagens, associagoes,

pensamentos ou sentime

Emb

Caféc
Produto diferenciavel

om amig amilia

ore de copa grands
Sabor marcante e complexo

Felicidade
vemeres Xicara de café Clima ame”O/f“O

Tr

~ Sabor de café -

Cafe qur:nte __________

== == Aromia de café i

Casa dF‘fulT] ia

I o Qualidade seborforie o= ===

Aroma sgrad Grao de café Aconchego/conforto

Sustentab|lldade Cultivo em sombra
cormons % b o Sensagao de prazer/sahsfagao e s

Fonte: Elaborada pela autora (2022)
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Outros termos em destaque foram: “qualidade”, associando as caracteristicas
citadas a um produto de qualidade; e “serra”, muito provavelmente uma associagao

entre Macico de Baturité e a serra de Baturité.

Os termos “cultivo em sombra” e “sustentabilidade”, que também foram
bastante citados, podem ser associados a caracteristica apresentada no produto

“...de cultivo sombreado...”

O café com as -caracteristicas citadas também fez os participantes

mencionarem sensagdes de “aconchego/conforto” e “sensagao de prazer/satisfagao”.

4.3 Caracterizagao Sensorial

4.3.1 Grupo de Foco

O perfil sociodemografico dos participantes do grupo de foco esta
apresentado na tabela 4. Obtivemos um perfil de participantes quase que equilibrado
em relacdo aos géneros feminino e masculino, com 458% e 54,2%,
respectivamente. A maioria (54,2 %) com renda familiar mensal entre R$ 6.600,00 e
R$ 11.000,00, e com grau de instrugdo de mestrado (33,3%).

Tabela 4 - Perfil sociodemografico dos participantes do grupo de foco.

Caracteristicas sociodemograficos %
Género Feminir_lo 45,8
Masculino 54,2
Ens. Médio 8,3
Superior Completo 29,2
Grau de instrugao Especializacao 16,7
Mestrado 33,3
Doutorado 12,5
Até R$ 1.100,00 4,2
Entre R$ 2.200,00 e R$ 25,0
Renda familiar mensal 6.600,00
Entre R$ 6.600,00 e R$ 54,2
11.000,00

Acima de R$ 11.000,00 16,6

Fonte: Elaborada pela autora (2022)
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A partir da metodologia do grupo de foco, pode-se extrair caracteristicas do
café de um modo geral e da amostra apresentada aos participantes, através do

roteiro de perguntas que guiou as sessoes.

Quando perguntados quais as caracteristicas sensoriais os participantes
esperavam encontrar no café (tabela 5), atributos de aroma e sabor foram as mais
citadas; quando se trata de aroma, os participantes esperam um café com aroma
caracteristico de café, frutado e adocicado. Ja para o sabor, a maioria espera a
presenca de amargor na bebida, mas caracteristicas como sabor frutado, adocicado
e acido também foram citados. A aparéncia da bebida também foi citada, sendo
esperado um café mais escuro, variando de marrom escuro a preto, associando a

um café mais forte.

Tabela 5 - Respostas dos participantes do grupo de foco sobre as caracteristicas

sensoriais esperadas no café.

Questionamento Respostas dos participantes Frequéncjia
levantado de citagao
Aroma caracteristico de café 10
Aroma frutado 7
Aroma adocicado 6
Aroma citrico 2
Aroma floral 2
Aromatico 4
Aroma de caramelo 1
Quais as Aroma de torrado 2
caracte_ri_sticasA Aroma de defumado 2
sensoriais voce Aroma de madeira 1
espera encontrar no
café? Sabor amargo 15
Sabor frutado 7
Acidez 5
Sabor de café 4
Sabor adocicado 4
Sabor caramelizado 1
Sabor de torrado 1
Nao ter sabor amargo 3
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Café forte

Cor marrom

Cor caramelo

Cor preto

Aparéncia de encorpado (cor + textura)
Nao opaco

Encorpado

Textura

Retrogosto de amargor

Retrogosto de acidez

Retrogosto de café

Origem

=1 N = N N| =] W] = =] W] O] © W

Produto puro

Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Aroma e sabor foram as caracteristicas sensoriais de maior importancia na
escolha do café de consumo dos participantes (tabela 6), sendo os aromas frutados
e caracteristico de café os mais citados; aroma de torrado, caramelo e floral também
apareceram como importantes. A caracteristica frutado também foi relatada como
importante para sabor, assim como sabor adocicado e amargo. Esse ultimo foi citado

como importante desde que presente de forma leve a moderada.

Caracteristicas como cor marrom escuro, avermelhado e caramelo,

encorpado, e oleosidade também apareceram como importantes na escolha do café.

Tabela 6 - Respostas dos participantes do grupo de foco sobre as caracteristicas

sensoriais de maior importancia na escolha do café.

Questionamento . . Frequéncia
Respostas dos participantes o

levantado de citagao
Aroma intenso 9

Quais caracteristicas | Aroma frutado S

sensoriais tém maior | Aroma de café 4

importancia para vocé 3

na escolha do café | Aroma de torrado

que ira consumir? Amadeirado 1
Aroma de caramelo 1
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—

Aroma amargo

—_—

Aroma adocicado

—

Aroma floral

RN
N

Sabor amargo

Sabor intenso

Sabor adocicado

Sabor frutado

Sabor com acidez

Sabor de caramelo

Cor caramelo

Cor marrom

Moagem do gréo

Residual

Encorpado

Tipo de café

22 WININOWOAIN O] O

Oleosidade

Fonte: Elaborada pela autora (2022)

A partir da degustagdo da amostra, foi pedido aos participantes que
destacassem caracteristicas de aparéncia, aroma, sabor, textura e residual (tabela
7). A amostra foi caracterizada como um café de aparéncia cor caramelo, marrom,
brilnoso, com oleosidade, aparentemente encorpado, com aromas: frutado, citrico,
doce com notas de chocolate e amadeirado. Apresentando sabores: frutado,
caramelo, adocicado com notas de chocolate, amargor suave, acido, citrico
lembrando laranja e adstringente. Com textura oleosa e encorpada. Com residual de

amargor, acido, doce, chocolate, oleosidade e adstringéncia.

Carvalho e Spence (2019) afirmam que a cor e o formato da xicara e até
mesmo o ambiente de consumo afetam diretamente a percepcdo do sabor da
bebida. Isso pode ter influenciado nas caracteristicas apontadas pelos participantes,
tendo em vista que as sessdes do grupo de foco foram realizadas online, com cada
participante em sua residéncia e com suas préprias xicaras, gerando diferentes

percepgdes para a mesma amostra.
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Tabela 7 - Respostas dos participantes do grupo de foco sobre as caracteristicas de

destaque para aparéncia, aroma, sabor, textura e residual.

Questionamento Respostas dos pbarticipantes Frequéncia

levantado P P P de citagao
Cor caramelo 18
Cor marrom "
Brilho 15
Turbidez 4

Quais caracteristicas 3

de aparéncia vocé Bordas marrom claro e no centro escuro

pode destacar neste 3

café? Aparéncia de suave
Encorpado 8
Oleosidade S
Textura cremosa 5
Intensidade média 1
Citrico 10
Frutado 9
Café 8
Doce 7
Chocolate 4
Caramelo 4

Quais caracteristicas

de aroma vocé pode | oromg de torrefagio 6

destacar neste café?
Amadeirado 5
Amargo 4
Intensidade de aroma 4
Frutas vermelhas 2
Caju 1
Améndoas 1
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Floral
Amargor 14
Doce "
Citrico 10
Acidez 10
Frutado 5
Caramelo 5
Chocolate 4
Quais caracteAristicas Adstringéncia 4
de sabor vocé pode
destacar neste café? Torrado 2
E 1
ncorpado
Agridoce 1
Cha 2
Floral 1
Café 1
Cevada 1
Terroso 1
Encorpado 10
Fluido 6
- 4
Oleosidade
Leve-suave 4
Quais caracteristicas
de textura vocé pode | ~.omosidade 2

destacar neste café?

Amargor forte

Adstringéncia

Café presente

Acidez
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Amargor 20
Acidez 11
o 4
Adstringéncia
Café 4
Quais caracteristicas >
de sabor residual vocé | Citrico
percebe apdés engolir Adocicado 2
este café?
Amadeirado 2
Vegetal 2
Oleosidade 1
Torra 1

Fonte: Elaborada pela autora (2022)

4.3.2 Check-all-that-apply - CATA

O perfil dos avaliadores da analise sensorial CATA esta descrito na tabela 8.
Pode-se observar que, em relagéo ao género, ficou bem equilibrado, com 53,6% dos
participantes do género feminino e 46,4% do masculino. A maioria (51,5%) com faixa
etaria de 18 a 25 anos. O grau de instrucdo variando entre o fundamental e
doutorado, no qual a maioria (33,0%) dos participantes possuem o superior

incompleto.

Tabela 8 - Perfil sociodemografico dos participantes da analise sensorial CATA.

Caracteristicas sociodemograficos %
Género Feminino 53,6
Masculino 46,4
18 - 25 51,5
26 - 35 247
|dade 36 - 45 17.5
> 45 6,2
Ens. Fundamental 1,0
. ~ Ens. Médio 28,9
Grau de instrugao Superior Incompleto 33,0

Superior Completo 21,6
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Especializacao 5,2
Mestrado 52
Doutorado 52

Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Para participar da analise sensorial, era preciso ser consumidor e gostar de
café. Nesse sentido, foi perguntado o quanto o avaliador gostava de café (figura 30),
e 44,33% afirmaram gostar muitissimo, 25,77% gostar muito e 29,90% gostar

moderadamente.

Figura 30 - Porcentagem das respostas para o grau de gosta de café.

m Gosto muitissimo
m Gosto muito
» Gosto moderadamente

Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Quanto a frequéncia de consumo (figura 31), 86,60% dos participantes
informaram que consomem café diariamente, 7,22% consomem semanalmente,

1,03% quinzenalmente, 1,03% mensamente e 4,12% consomem café raramente.
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Figura 31 - Porcentagem das respostas sobre a frequéncia de consumo de café.
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Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Em relagdo a quantidade de xicaras de café consumidas (figura 32), 38,14%
dos participantes bebem 2 xicaras de café por dia, 21,65% bebem 3 xicaras de café
por dia, 20,62% bebem mais de 3 xicaras de café por dia e 19,59% bebem apenas 1
xicara de café por dia.

Figura 32 - Porcentagem das respostas a média de consumo de café (em xicaras).
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Fonte: Elaborada pela autora (2022)
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Também foi perguntado aos avaliadores quais as formas em que consumiam
o café (figura 33) e 85,57% responderam que bebem café puro, 62,89% bebem café
com leite, 36,08% consomem café em bebidas, como cappuccino, affogato,
macchiato etc., 29,90% consomem em receitas, como doces, bolos etc., e 8,25%

bebem café gelado.

Sobre a forma de preparo de café (figura 34), a maioria (73,20%) respondeu
que utiliza o coador de pano como forma de preparo de café, 17,53% afirmaram que
utilizam coador de papel, 10,31% utilizam cafeteira elétrica, 10,31% utilizam maquina
de café em capsula, 9,28% preparam o café com cafeteira italiana, 2,06% utilizam

maquina de café espresso e 1,03% utilizam a prensa francesa no preparo do café.

Figura 33 - Porcentagem das respostas sobre as formas de consumo de café.*
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Fonte: Elaborada pela autora (2022)

* Os participantes poderiam marcar mais de uma resposta
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*

Figura 34 - Porcentagem das respostas sobre as formas de preparo de café.
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Fonte: Elaborada pela autora (2022)

* Os participantes poderiam marcar mais de uma resposta

Quanto ao tipo de café que consome (figura 35), o café tradicional em pé foi o
mais citado (86,60%) pelos avaliadores como o tipo que mais consomem. Café
soluvel obteve 14,43% das respostas, café especial em p6 8,25%, café em capsula
consumidor 6,19%, café gourmet em pé 5,15%, café especial em gréos 1,03% e café

em graos sem classificagdo 1,03% das respostas.

Figura 35 - Porcentagem das respostas sobre o tipo de café consumido.
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Fonte: elaborada pela autora (2022)
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Pode-se observar na tabela 9 os resultados do teste Q de Cochran, indicando
que houve diferenga significativa entre as amostras apenas para os atributos cor
preto, aroma de améndoas, aroma de café, textura encorpada e residual doce. Para
os demais atributos, ndo houve diferenga significativa, o que pode indicar que as
amostras realmente sao similares, ndao havendo diferenca na percepg¢ao dos
avaliadores com relagao as demais caracteristicas nas amostras avaliadas. A partir
dos atributos que apresentaram diferenga significativa, foi construido a analise de

correspondéncia para melhor visualizacéo do resultado.

Tabela 9 - Frequéncia de escolha para cada atributo e o P-valor extraido do teste Q

de Cochran da analise sensorial CATA.

_ | Amostras |I
| Atributo P-valor |
| Coffea A | Coffea B | Coffea C | Coffea D |
[Turbidez | s0 | 78 | 8 | 8 | 04173 |
[Brilho | 8 | 8 | 87 | 8 | 02004 |
[Oleosidade na Superficie | 79 | 8 | 8 | 8 | 05503 |
[Encorpado (textura visual) I 78 | 8 | 8 | 84 | 02011 |
ICor Marrom | 84 | 8 | 8 | 8 | 07710 |
[Cor Caramelo | 8 | 7 | 8 | 8 | 03080 |
ICor Preto* | 77 | s | 8 | 80 | 003462 |
|Aroma Frutado | 57 | 63 | 58 | 64 | 02096 |
|Aroma de Chocolate | 57 | e | 59 | 60 | 07141 |
|Aroma de Frutas Vermelhas | 55 | 53 | 52 | 57 | 03246 |
|Aroma de Améndoas* | 57 | 59 | 51 | 63 ]0.004956 |
|Aroma de Café* | 83 | 8 | 8 | 84 |0.006249 |
JAroma Doce | 69 | 63 | 63 | 66 | 03107 |
|Aroma Citrico | s8 | 62 | 58 | 66 | 01386 |
|Aroma Floral I 60 | 62 | 61 | 66 | 04904 |
|Aroma Torrado | 84 | 8 | 8 | 8 | 05641 |
|Aroma Defumado I 69 | 64 | 66 | 67 | 06295 |
|Aroma Amadeirado | 67 | 67 | 68 | 70 | 08781 |
|Aroma de Caramelo I 61 | 63 | 57 | 63 | 0.3080 |
|Aroma Amargo | 79 | 8 | 77 | 8 | 05503 |



|Sabor Malte

| 62 | 6 | 57 | 61 | 02390 |
[Sabor Herbal | 70 | 69 | 63 | 69 | 01284 |
[Sabor Floral | 61 | 63 | 61 | 61 | 09157 |
[Sabor Frutado | 60 | 6 | 58 | 64 | 03916 |
|Sabor Amargo | s | 8 | 8 | 8 | 07212 |
Isabor Acido | 67 | 70 | 66 | 72 | 03031 |
[Sabor Torrado | s0 | 82 | 8 | 8 | 08013 |
[Sabor Doce | 67 | 6 | 67 | 71 | 06185 |
|[Sabor Adstringente | s9 | 64 | 57 | 62 | 02464 |
[Sabor Cafe | 87 | 8 | 8 | 8 | 08095 |
|Sabor Caramelo I 59 | 62 | 5 | 65 | 0.1087 |
|Sabor Chocolate I 50 | 58 | 58 | 57 | 09309 |
[Textura Encorpado* | 87 | 9 | 8 | 91 ]0.006579]
[Textura Oleosidade | 8 | 8 | 8 | 8 | 07830 |
IResidual Adstringente | 64 | 60 | 61 | 65 | 05000 |
IResidual Oleosidade I 66 | 63 | 67 | 65 | 0696 |
[Residual Chocolate I 55 | 58 | 55 | 58 | 0.5566 |
[Residual Doce* | 62 | 60 | 58 | 67 |]0.006137 |
[Residual Amargo | 89 | 8 | 8 | 8 | 02424 |
Residual Acido | 69 | 62 | 64 | 68 | 0.1830 |

Fonte: Elaborada pela autora (2022)
* Para P-valor menor que 0,05 indica que houve diferenga significativa

A primeira e segunda dimensao da andlise de correspondéncia juntas foram
responsaveis por 99,09% da variancia dos dados experimentais. Na figura 36, pode-
se notar que o atributo residual doce esta fortemente associado as amostras Coffea
A e Coffea D, textura encorpado e aroma de améndoas mais associados a amostra
Coffea B, aroma de café associado a amostra Coffea C e o atributo cor preto nao

esta diretamente correlacionado com nenhuma das amostras.
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Figura 36 - Anadlise de correspondéncia dos atributos aroma de café, aroma de

améndoas, cor preto, textura encorpado e residual doce das quatro amostras de

café.
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Fonte: Elaborada pela autora (2022)

A intensidade percebida por cada julgador para cada termo descrito no CATA
que apresentou diferenga significativa (tabela 9) foi analisada por meio da Analise de
componentes principais - ACP (figura 37). Pode-se observar que a amostra Coffea D
possui maior intensidade do atributo residual doce, a amostra Coffea A maior
intensidade de aroma de améndoas e as amostras Coffea B e Coffea C que, apesar
de serem amostras de torras diferentes (torra escura e torra média, respectivamente,
tabela 1), possuem intensidade semelhante no atributo cor preto, assim como nos

atributos aroma de café e textura encorpado.
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Figura 37 - Analise de componentes principais - ACP das intensidades dos atributos
aroma de café, aroma de améndoas, cor preto, textura encorpada e residual doce
das quatro amostras de café.

Componente 2 {20 58 %)
Componente 2 {2058 %)

Componente 1 (75,89 %)

Componente 1 (75,89 %)

Fonte: Elaborada pela autora (2022)

4.3.3 Aceitagdo sensorial

Foi utilizado o teste de normalidade de Kolmogorov-Smirnov e observou-se p-
valor de 0,1603 no teste de normalidade, ou seja, a normalidade foi significativa em
5% de significancia.

Apods o teste de normalidade, realizou-se a analise de varidancia — ANOVA. O
resultado da ANOVA (tabela 10) mostra que ndo houve diferenga significativa
(p<0,05) para a aceitagao global entre as amostras. As amostras obtiveram médias
heddnicas entre 5,41 e 5,56, correspondente a “ndo gostei nem desgostei” na escala
hedbnica, com excecdo da amostra Coffea A que obteve média hedbnica de 4,76,

correspondente a “desgostei ligeiramente” na escala hedbnica.

Tabela 10 - Médias do atributo aceitagdo global das amostras analisadas.

Amostra Aceitacao Global

Coffea A 4,732
Coffea B 5,462
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Coffea C 95,962

Coffea D 5,412
Fonte: Elaborada pela autora (2022)
* Médias com letras iguais indica que ndo houve diferenca significativa (0,05) pelo teste de Tukey

O mapa de preferéncia interno foi utilizado para conhecer a preferéncia dos
consumidores de café em relagdo as amostras, gerado a partir das respostas dos
consumidores para a aceitagdo global. As componentes 1 e 2 do mapa de

preferéncia (figura 38) explicaram juntas 73,84% da variagdo ocorrida entre as
amostras.

Figura 38 - Gréficos (1 e 2) bidimensionais do mapa de preferéncia interno das 4

amostras de café.
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Fonte: Elaborada pela autora (2022)

No grafico 1 (figura 38), temos a representagdo das respostas dos julgadores
e, no grafico 2 (figura 37), a representagdo das amostras. Analisando os dois
graficos simultaneamente, observamos que as amostras Coffea A, Coffea B e Coffea
C apresentaram perfis de preferéncia semelhantes e diferentes da amostra Coffea D
que foi a preferida pelos julgadores, indicando que estas amostras possuem perfis

opostos, mesmo nao apresentando diferenga significativa entre as amostras (tabela
10).

O dendrograma da analise de cluster (figura 39), demonstra que as amostras

foram agrupadas em dois clusters, evidenciando as diferengas entre as amostras
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estudadas. Um cluster C1 com a amostra Coffea D e outro cluster C2 com as demais
amostras, confirmando a existéncia da diferenca apresentada no mapa de
preferéncia, em que a amostra Coffea D foi a mais diferente entre as amostras de

café analisadas, sendo a mais aceita pelos julgadores.

Figura 39 - Dendograma da analise de cluster para os resultados da aceitacédo global

das amostras de café analisadas.
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Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Os resultados referentes a atitude de compra estdo apresentados na figura
40. A faixa de notas positivas da escala de atitude de compra (notas 4 e 5) mostram
que, apesar da média hedbnica ter ficado na nota 5 “ndo gostei nem desgostei”, a
maioria, 51,04% - Coffea B; 47,92% - Coffea C; 42,71% - Coffea D (soma das notas
4 e 5) dos julgadores afirmou que provavelmente compraria (nota 4) e certamente
compraria (nota 5) os cafés analisados, com exce¢cdo da amostra A que obteve

maior percentual de respostas (50%) na faixa negativa da escala, com notas
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referentes a ‘certamente ndo compraria’ (nota 1) e ' provavelmente ndo compraria’

(nota 2).

Figura 40 - Atitude de compra para as amostras de café analisadas
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Fonte: Elaborada pela autora (2022)

4.4 Caracterizagao Fisico-Quimica

mpraﬂﬂ

m Coffea A
m Coffea B
m CoffeaC
m CoffeaD

As quatro amostras de café foram analisadas quanto a umidade, atividade de

agua, pH, Acidez total titulavel (mL de NaOH 0,1M por 100 g de amostra) e solidos

soluveis (° Brix). Os resultados estdo apresentados na tabela 11.

Tabela 11 - Médias dos parametros fisico-quimicos das amostras analisadas.

Acidez Total Titulavel
Amostra Umidade (%) Aw pH (mL de NaOH 0,1M por

100 g de amostra)

Sélidos
Soluveis
(° Brix)

Coffea A 4,992 0,562 4,752

34,40

3,43¢
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Coffea B 4,672 0,54> 4,792 34,6° 5,432
Coffea C 4,24b 0,53> 4,852 39,02 2,734
Coffea D 4,902 0,45¢ 4,852 33,00 4,03

Fonte: Elaborada pela autora (2022)
* Médias com letras iguais indica que nao houve diferencga significativa (0,05) pelo teste de Tukey

Pode-se observar que a amostra Coffea C diferiu estatisticamente (p<0,05)
das demais com relagdo a umidade. Segundo a Instru¢do Normativa n° 16, de 24 de
maio de 2010 (BRASIL, 2010), o teor de umidade de café torrado deve ser de no
maximo de 5%, logo, todas as amostras analisadas estdo de acordo com a

legislagéo, pois apresentaram valores entre 4,29% e 4,99%.

Para a atividade de agua (Aw), as amostras Coffea B e Coffea C nao diferiram
entre si, com valores de Aw de 0,54 e 0,53, respectivamente, mas diferiram das
demais; e as amostra Coffea A e Coffea D diferiram de todas as amostras, com
valores de Aw de 0,56 e 0,45 respectivamente. Os valores encontrados variaram de
0.56 a 0.45. Tais valores contribuem para a manutengao da vida util destas amostras
durante um possivel armazenamento, pois atividade de agua inferior a 0,6 inibe o
crescimento de microrganismos patégenos e deteriorantes (ANUNCIACAO, SILVA
JUNIOR, 2016). Resultados similares s&o relatados por Moro e colaboradores
(2018), ao verificar a atividade de agua de cafés torrado e moidos comercializados
nos estados de Mato Grosso do Sul, Sdo Paulo e Paraiba, encontrando valores
variando de 0,52 a 0,45.

As amostras de café apresentaram valores variando entre 4,75 e 4,85 para o
pH e 33,0 e 39,0 para Acidez total titulavel expressa em mL de NaOH 0,1M por 100
g de amostra. Cafés com excesso de acidez podem ser rejeitados pelo consumidor
e, de acordo com Peisino e colaboradores (2015), considera-se que o pH ideal para
o café se encontre na faixa entre 4,9 e 5,2. Analisando os resultados de pH das
amostras do presente estudo, observamos que nao existem diferencgas significativas
entre as amostras e que ambas apresentam valores proximos ao considerado ideal
pela literatura.

Nos resultados de acidez total titulavel descritos na tabela 11, observou-se
que apenas a amostra Coffea C diferiu significativamente das demais amostras,
apresentando média de acidez variando de 33,0 a 39,0mL de solugdo molar por

100g. A acidez € um importante parametro de qualidade do café e indica a presenca



82

de diversos acidos organicos que influenciam diretamente na qualidade sensorial da
bebida (SILVA et al, 2019). Sua intensidade varia em fungcdo do estado de
maturagao dos frutos, local de origem, forma de processamento, tipo de secagem,
dentre outros fatores (SIQUEIRA, ABREU, 2006). A variagao verificada no presente
trabalho € compreensivel pelo fato de terem sido avaliadas amostras com diferentes
graus de torra. Apesar desta variagdo, a acidez foi percebida pelos avaliadores da
analise sensorial (tabela 9) em todas as amostras de forma similar (ndo havendo

diferencga significativa), representada pelos atributos sabor acido e residual acido.

Os valores de sélidos soluveis (°Brix) (tabela 11) situaram-se entre 2,73 °Brix
(Coffea C) e 5,43 °Brix (Coffea B). Todas as amostras apresentaram diferenga entre
si. Valores entre 1,9 °Brix e 2,7 °Brix foram encontrados por Pina et al. (2016) ao

estudar cafés comerciais embalados a vacuo.

Para assegurar o corpo da bebida, é desejavel que o café apresente um maior
teor de solidos soluveis totais. Essa caracteristica € essencial para a industria de
café soluvel (MACEDO et al., 2016). Nesse contexto, pode-se esperar que as
amostras Coffea B e Coffea D apresentem maior corpo, atributo percebido pelos

julgadores na analise sensorial através do CATA (figura 34).

4.5 Compostos Volateis

Foram identificados 35 compostos volateis nas amostras de café estudadas,
dos quais 16 foram capturados apenas pela fibra Carboxeno/Polidimetilsiloxano
(CAR/PDMS) e 11 compostos apenas pela fibra Polidimetilsiloxano/Divinilbenzeno
(PDMS/DVB), como pode ser observado na tabela 12. A diferenca que ocorre na
captura de compostos nas fibras € devido aos poros do adsorvente presente que
interagem com as moléculas da amostra de diferentes formas, por ligagao de
hidrogénio, interagdo 1 - 11 ou interagées de Van der Waals. A retengdo € baseada
no tamanho das moléculas da amostra, no didmetro dos poros e na porosidade
(SCHMIDT, PODMORE, 2015).



Tabela 12 - Compostos volateis identificados nas amostras de café.
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Composto

Coffea A

Coffea B

Coffea C

Coffea D

A_CAR- A _PDMS- B_CAR- B_PDMS- C_CAR-

PDMS

DVB

PDMS

DVB

PDMS

C_PDMS- D_CAR-
DVB PDMS

D_PDMS-
DVB

© 00 N O o A W0 DN -

- A A -
w N = O

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28

29
30
31

Anidrido de acido acético
2-Metilpirimidina
2-Metilpirazina

Furfural
3-furanocarboxaldeido
3-furanmetanol
2-furanmetanol
2-propanona, 1-hidroxi-, acetato
Ester etenilico

Furfuril formato

1-(2-furanil) etanona
2,6-Dimetilpirazina
Etilpirazina
2-furancarboxaldeido, 5-metil-
(5-metilfurfural)

Acetato de 2-furanmetanol
2-Etil-6-metilpirazina
2-Formil-1-metilpirrol
1-(1-Metilpirrol-2-il) etanona
2-Etil-3,6-dimetilpirazina
Maltol

1-(6-Metil-2-pirazinil) etanona
5H-Ciclopentapirazina, 6,7-
dihidro-5-metil-
1-(2-furanilmetil)-1H-pirrol
p-Etilguaiacol
2,2-(oxidimetileno) di-furano
2-Metoxi-4-vinilfenol
3,4-Dimetoxiestireno
heptanofenona
2-Furil-N-[(E)-2-
furilmetilideno]metanamina

Tetradecametilcicloheptasiloxano

Hidroxitolueno butilado

X X X X X X X

X X X X X X X X

X

X X X X X

X X X X

X X X X X
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32 Hexadecametil-ciclooctasiloxano X X
33 Cafeina X X X X

34 Acido hexadecandico
Acido hexadecanoico, éster
35 etilico X

Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Existem muitos métodos de coletas que utilizam a fibora PDMS, no entanto as
fioras PDMS/DVB, CAR/PDMS e a fibra mista de DVB/CAR/PDMS s&o as mais
seletivas e sensiveis na captura de compostos organicos volateis (PARREIRA,
CARDEAL, 2005). Os resultados apresentados na tabela 12 demostraram a
necessidade da utilizacdo de uma fibra mista de Divinilbenzeno/Carboxeno/
/Polidimetilsiloxano (DVB/CAR/PDMS) para um melhor resultado de compostos

volateis nas amostras de cafés analisados.

Para uma melhor visualizagdo do perfil de compostos volateis dos cafés
Coffea A, Coffea B, Coffea C e Coffea D, os dados foram submetidos a analise de
componentes principais (ACP). Observa-se na figura 41 que os Componentes 1 e 2
explicaram juntos 82,36% da variagdo entre as amostras, indicando que os
compostos volateis identificados discriminaram bem as amostras analisadas. Pode-
se observar no grafico da figura 41 que as amostras Coffea C e Coffea D
apresentaram perfis de compostos volateis semelhantes, com os compostos 1-(2-
furanilmetil)-1H-pirrol, 3-furanocarboxaldeido, 2-propanona, 1-hidroxi-, acetato e 2-
metilpirimidina. Ja as amostras Coffea A e Coffea B ficaram bem separadas, cada
uma em um quadrante diferente, indicando que as amostras apresentaram diferentes
perfis de compostos volateis. O perfil da Coffea A composto por acido
hexadecanodico, 3,4-dimetoxiestireno, 2-furil-N-[(E)-2-furilmetilideno]lmetanamina,
cafeina, maltol, éster etenilico, anidrido de acido acético, 3-furanmetanol, 2-metoxi-4-
vinilfenol, 2-formil-1-metilpirrol e 2-metilpirazina, e o perfil da Coffea B com os
compostos furfural, acido hexadecandico éster etilico, hidroxitolueno butilado,
tetradecametilcicloheptasiloxano, heptanofenona, 2-etil-6-metilpirazina, 2,6-

dimetilpirazina, 1-(2-furanil) etanona.
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Figura 41 - Graficos (1 e 2) da Anadlise de Componentes Principais - ACP dos

compostos volateis das amostras de café.
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Fonte: Elaborada pela autora (2022)

O aroma é um atributo marcante quando se trata de café. Os volateis
responsaveis por este aroma sédo formados durante o processo de torra do grao.
Diferentes perfis aromaticos sdo encontrados em cafés de diferentes origens,
cultivares e técnicas de processamento utilizadas. Muitos s&do os compostos volateis
identificados até hoje, mais de 1.000 volateis, variando em concentragcao de partes
por milhdo (ppm) a partes por trilhdo (ppt), mas vale ressaltar que apenas um
pequeno numero de compostos volateis € importante para o sabor e aroma do café:
em torno de 20 a 30 volateis tem verdadeira contribuigdo para o aroma de qualquer
tipo de café (SUNARHARUM, WILLIAMS, SMITH, 2014).

As classes quimicas dos furanos e das pirazinas sao as mais importantes
para o aroma de café torrado, e possuem compostos de alto impacto odorifero para
o café. Muitos destes compostos sao produtos de reagdes de Maillard como o alcool
furfurilico (2-furanmetanol), 5-metilfurfural, furfural, metilpirazina, etilpirazina, que
foram encontrados nas amostras de café analisadas (tabela 12) (EUGENIO, 2016
AMSTALDEN, LEITE, MENEZES,2001).
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Correlacionando os compostos volateis e seus aromas (tabela 13) com os
aromas detectados no questionario CATA (aroma frutado, chocolate, doce, floral,
torrado, defumado, amadeirado, caramelo, améndoas e café), pode-se observar que
a analise de compostos volateis corrobora os resultados do teste Q de Cochran
(tabela 9), em relagéo aos aromas, que indicou que ndo houve diferenga significativa
entre as amostras de cafés para os atributos analisados (exceto para os aromas de
améndoas e de café que apresentaram diferenca significativa), pois os volateis que
foram comum a todas as amostras (2-furanmetanol, 1-(2-furanil) etanona, 2,6-
dimetilpirazina, 5-metilfurfural, acetato de 2-furanmetanol, 2-Etil-3,6-dimetilpirazina,
1-(2-furanilmetil)-1H-pirrol, 3,4-Dimetoxiestireno) possuem os aromas detectados
pelo julgadores através do questionario CATA. Agnoletti et al. (2020), Toci, Azevedo,
Farah (2020), Amstalden, Leite, Menezes (2001) e Ribeiro et al. (2010) também

identificaram esses compostos em cafés arabica.

Tabela 13 - Compostos volateis das amostras de café e seus aromas encontrados

na literatura.

# Composto Aroma*
1 Anidrido de acido acético Vinagre
2 2-Metilpirimidina NE**
o Noz, cacau, chocolate, torrado, amendoim
2-Metilpirazina
verde
Améndoa, doce, amadeirado, p&do, caramelo,
4 Furfural e
fendlico
5 3-furanocarboxaldeido Améndoa
6 3-furanmetanol NE**
7 2-furanmetanol Alcodlico, mofado, doce, caramelo, pao, café
8 2-propanona, 1-hidroxi-, acetato Pungente, doce, caramelo, etéreo
9 Ester etenilico do acido acético rEutr(-]queo, frutado, doce, semelhante a uva e
10  Furfuril formato Etéreo
11 1-(2-furanil) etanona S:flzamo, doce, améndoa, cacau, caramelo,
12 2,6-Dimetilpirazina Etéreo, cacau, noz torrado, torrado, café,

leite



13 Etilpirazina
14
15
16
17

18

5-metilfurfural

Acetato de 2-furanmetanol
2-Etil-6-metilpirazina
2-Formil-1-metilpirrol
1-(1-Metilpirrol-2-il) etanona

19  2-Etil-3,6-dimetilpirazina

20 Maltol

21 1-(6-Metil-2-pirazinil) etanona

5H-Ciclopentapirazina, 6,7-
dihidro-5-metil-

1-(2-furanilmetil)-1H-pirrol

22
23

24  p-Etilguaiacol

25 2,2-(oxidimetileno)di-furano

26 2-Metoxi-4-vinilfenol

27 3,4-Dimetoxiestireno

28 heptanofenona

29 2-Furil-N-[(E)-2-furilmetilideno]
metanamina

30 Tetradecametilcicloheptasiloxano

31 Hidroxitolueno butilado

32 Hexadecametil-ciclooctasiloxano

33 Cafeina

34 Acido hexadecanoico

35 Acido hexadecanoico, éster

etilico

Mofado, nozes, amanteigado, amendoim,
torrado

Doce, caramelo, pao, café, améndoa
Doce, frutado, banana, rabano
Torrado, Batata

Nozes torradas

Terroso, torrado

Nozes torradas, achocolatado, doce,
amadeirado, café, queimado, torrado
Doce, caramelo, algodao doce, frutado,
gueimado com nuances de pao

Café, torrado, cacau, pipoca
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Mofado, noz, torrado, grao, café, amendoim,

terroso

Vegetal, verde-terra, plastico, verde, ceroso,

café, frutado

Picante, cravinho com nuances medicinais,

amadeiradas, baunilha, doce
NE**

Doce, picante, cravo, defumado,
amadeirado, amendoim torrado

Doce, floral penetrante, verde, floral, frutado

N E**
NE**
NE**

Canfora fendlica suave
NE**
Inodoro

Leve aroma oleoso

Frutado, leitoso, balsamico, gorduroso

Fonte: Elaborada pela autora (2022)

*sites: thegoodscentscompany.com e pubchem.ncbi.gov, **N&o Encontrado
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5. CONSIDERAGOES FINAIS

O perfil dos produtores indicou que eles cultivam apenas cafés da espécie
arabica, do género Typica, do tipo sombreado, colhidos maduros de forma manual e
seletiva, secos de forma natural a pleno sol, com gréaos selecionados por tamanho e

qualidade e classificados por peneiras, tipo e bebida.

O perfil de consumidores de café mostrou que a maioria dos entrevistados
gosta muitissimo de café e costuma consumi-lo diariamente, em casa e/ou no

trabalho, e bebe mais de uma xicara/caneca de porcelanal/vidro de café por dia.

O tipo de café mais consumido € o café em pé tradicional de diferentes
marcas comerciais, preparado normalmente com coador de pano ou papel,
consumido de forma pura ou com leite. Na hora de escolher o café, os consumidores
consideram importante o aroma, sabor, cor da bebida, o amargor, o preco, a marca,

o tipo de grao e a qualidade do pd/gréo.

Um Café especial 100% arabica, de cultivo sombreado produzido no macigo
de Baturité seria bem aceito pelos consumidores entrevistados, principalmente pelo
tipo de café e sua origem. Aroma e sabor de café, qualidade, serra, cultivo em

sombra foram as palavras que mais foram associadas a este produto.

Os grupos de foco levantaram quarenta e quatro diferentes termos sensoriais
para descrever o café, os quais foram utilizados a fim de tragar o perfil sensorial das
amostras por meio do CATA. As amostras avaliadas possuem um perfil sensorial
semelhante, diferenciando-se apenas com relacdo a presenca e intensidade da cor

preta, aroma de café, aroma de améndoas, textura encorpada e residual doce.

Na analise de aceitagao global, os julgadores ndo aceitaram e nem rejeitaram
as amostras. Esta analise também demonstrou que os participantes nao

conseguiram identificar diferengas significativas entre os cafés analisados.

No perfil quimico, as amostras foram mais diferentes quanto ao teor de
solidos soluveis e, na composi¢cao de compostos volateis, as amostras Coffea C e
Coffea D apresentaram perfis de compostos volateis semelhantes, e as amostras

Coffea A e Coffea B perfis de compostos volateis diferentes.
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APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Influéncia da Torrefagdo nas Caracteristicas Sensoriais de Café Arabica
(Coffea Arabica) do Tipo Sombreado.

Maria Flavia Azevedo da Penha; Maria do Carmo Passos Rodrigues

Vocé esta sendo convidado a participar como voluntario de uma pesquisa.
Este documento, chamado Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, visa
assegurar seus direitos como participante e é elaborado em duas vias, uma que
devera ficar com vocé e outra com o pesquisador.

Por favor, leia com atencdao e calma, aproveitando para esclarecer suas
duvidas. Se houver perguntas antes ou mesmo depois de assina-lo, vocé podera
esclarecé-las com o pesquisador. Se preferir, pode levar este Termo para casa e
consultar seus familiares ou outras pessoas antes de decidir participar. Nao havera
nenhum tipo de penalizagédo ou prejuizo se vocé nao aceitar participar ou retirar sua

autorizagao em qualquer momento.

Justificativa e objetivos:

A qualidade de um produto é fator essencial para definir seu valor no
mercado. A qualidade do café é dependente tanto da matéria-prima quanto das
condi¢des do processo produtivo, operagdes pds-colheita, selegao de frutos, tipo de
processamento, secagem e armazenamento. Todos esses fatores sao
determinantes na formacdo da composi¢cao quimica do café, que, apds a torracao,
definirdo a qualidade sensorial da bebida. Assim, o objetivo desse estudo é analisar
a influéncia da torrefagdo nas caracteristicas sensoriais do café arabica (Coffea

Arabica) do tipo sombreado obtido de produtores do Macigo de Baturité.
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Procedimentos:

A fim alcangar o objetivo da pesquisa, sera realizado avaliagdo sensorial com
provadores nao treinados em cabines individuais no laboratério de analise sensorial
do IFCE Campus Baturité. Cada provador ira voluntariamente ao laboratério apenas
uma vez por produto avaliado. A avaliagdo durara apenas alguns minutos. Cada
participante recebera um questionario onde respondera perguntas sobre sexo, faixa
etaria, escolaridade, se gosta de café, frequéncia de consumo, dentre outras. Em
seguida, serdo servidas as amostras de café que devem ser provadas e avaliadas

por meio de escalas em ficha de avaliacao.

Desconfortos e riscos:

Vocé nao deve participar deste estudo se apresentar problemas com a
ingestao de cafe.

Os riscos associados a essa pesquisa sao minimos, como a ocorréncia de
doengas transmitidas por alimentos (DTAs), que foram minimizados através da
utilizagcao das boas praticas de fabricagao (BPF); reacao alérgica ou de intolerancia
ao produto minimizados por meio de informagdes contidas no TCLE, que informa

que provadores nessas condicdes ndao devem participar da pesquisa.

Beneficios:

A pesquisa traz como beneficio, primeiramente aos pequenos produtores, um
café de melhor qualidade, com a otimizagdo do processo de torra dos gréos. E,

posteriormente, esse café devera chegar aos consumidores da bebida.

Acompanhamento e assisténcia:

Os participantes da pesquisa foram acompanhados do inicio ao fim das
analises. Caso seja detectado algum desconforto durante ou apos as analises, o
participante sera encaminhado ao centro de saude mais proximo e acompanhado até

que o atendimento médico seja realizado.
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Sigilo e privacidade:

Aos participantes dessa pesquisa € garantido sigilo de sua identidade e
nenhuma informagao sera dada a outras pessoas que nao facam parte da equipe de
pesquisa. Na divulgacéo dos resultados desse estudo, seu nome nao sera citado em

nenhum momento.

Ressarcimento e Indenizagao:

A participacao nesse estudo é totalmente voluntaria, ndo ocorrendo nenhuma
recompensa financeira pela participagcado. No entanto, ao final da analise, o provador
recebera um brinde em gratiddo a sua colaboragdo. Como as analises ocorrerao nos
horarios de expediente e intervalos das aulas do IFCE Campus Baturité, ndo havera
despesas em decorréncia de transporte para a participacdo nesta pesquisa. O
participante tera a garantia ao direito a indenizagcdo diante de eventuais danos

decorrentes da pesquisa.

Contato:

Em caso de duvidas sobre a pesquisa, vocé podera entrar em contato
com a pesquisadora Maria Flavia Azevedo da Penha, IFCE Campus Baturité, Rua
Ouvidor Mor Vitoriano Soares Barbosa, s/n, Baturité — Ceara, CEP 62.760-000, (85)
3347-9152, flavia.azevedo@ifce.edu.br.

Em caso de denuncias ou reclamacgdes sobre sua participacédo e sobre questdes
éticas do estudo, vocé podera entrar em contato com a secretaria do Comité de
Etica em Pesquisa (CEP) do IFCE das 08:00hs as 12:00hs e das 13:00hs as
17:00hs na IFCE Campus Fortaleza - R. Jorge Dumar, 1703 - Jardim América,
Fortaleza - CE, 60410-426; fone (85) 3401-2332 e-mail: cep@ifce.edu.br
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Consentimento livre e esclarecido:

Ap0s ter recebido esclarecimentos sobre a natureza da pesquisa, seus objetivos,
meétodos, beneficios previstos, potenciais riscos € o incbmodo que esta possa
acarretar, aceito participar e declaro estar recebendo uma via original deste
documento assinada pelo pesquisador e por mim, tendo todas as folhas por nés

rubricadas:

Nome do(a) participante:

Contato telefénico (opcional):

e-mail (opcional):

(Assinatura do participante ou nome e assinatura do seu RESPONSAVEL LEGAL)

Data: / /

Responsabilidade do Pesquisador:

Asseguro ter cumprido as exigéncias da resolugdo 466/2012 CNS/MS e
complementares na elaboracdo do protocolo e na obtencdo deste Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido. Asseguro, também, ter explicado e fornecido
uma via deste documento ao participante. Informo que o estudo foi aprovado pelo
CEP perante o qual o projeto foi apresentado. Comprometo-me a utilizar o material e
os dados obtidos nesta pesquisa exclusivamente para as finalidades previstas neste

documento ou conforme o consentimento dado pelo participante.
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Nome do(a) pesquisador(a):

[Assinatura do(a) pesquisador(a)]

Data: / /
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ANEXO A - QUESTIONARIO SOBRE HABITOS DE CONSUMO DE CAFE

QUESTIONARIO SOBRE HABITOS DE CONSUMO DE CAFE

Vocé esta sendo convidado a participar como voluntario de uma
pesquisa. E garantido sigilo de sua identidade e nenhuma informacéo sera dada a
outras pessoas que ndo facam parte da equipe de pesquisa. Na divulgagdo dos

resultados desse estudo, seu nome ndo sera citado em nenhum momento.

Qual seu género?

( ) Feminino
( ) Masculino
( ) Outro:

Qual sua Escolaridade?

Ensino Fundamental Incompleto
Ensino Fundamental Completo
Ensino Médio Incompleto
Ensino Médio Completo
Superior Incompleto

Superior Completo
Especializagao

Mestrado

Doutorado

Po6s Doutorado

()
()
()
()
()
()
()
()
()
()

Qual sua renda familiar mensal?

() Até R$ 1.100,00

( ) Até R$ 2.200,00

( ) Entre R$ 2.200,00 e R$ 6.600,00
( ) Entre R$ 6.600,00 e R$ 11.000,00
( ) Acima de R$ 11.000,00

Em qual estado vocé reside?

) Acre (AC)

) Alagoas (AL)
) Amapa (AP)
) Amazonas

) Bahia (BA)

) Ceara (CE)

AN AN AN AN SN S



( ) Distrito Federal (DF)
( ) Espirito Santo (ES)
( ) Goias (GO)

( ) Maranhao (MA)

( ) Mato Grosso (MT)
( ) Mato Grosso do Sul (MS)
( ) Minas Gerais (MG)
() Para (PA)

( ) Paraiba (PB)

( ) Parana (PR)

( ) Pernambuco (PE)
() Piaui (PI)

( ) Rio de Janeiro (RJ)

( ) Rio Grande do Norte (RN)
( ) Rio Grande do Sul (RS)

( ) Rondénia (RO)

( ) Roraima (RR)

( ) Santa Catarina (SC)

( ) Sao Paulo (SP)

() Sergipe (SE)

( ) Tocantins (TO)

O quanto gosta de café?

9 — Gostaria muitissimo

8 — Gostaria muito

7 — Gostaria moderadamente

6 — Gostaria ligeiramente

5 — Nao gostaria, nem desgostaria
4 — Desgostaria ligeiramente

3 — Desgostaria moderadamente
2 — Desgostaria muito

1 — Desgostaria muitissimo

Qual tipo de café vocé mais consome?

) Café Soluvel

) Café em po tradicional (comum) de marcas comerciais
) Café Especial em po

) Café Gourmet em po

( ) Café Especial em graos para moer em casa

( ) Café Gourmet em graos para moer em casa

( ) Café em gréaos sem classificagdo para moer em casa

( ) Café em Capsula

(
(
(
(

Qual(is) marca(s) de café vocé mais consome?

Qual forma para o preparo de café vocé mais utiliza?
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( ) Coador de Papel

( ) Coador de Pano

( ) Cafeteira Elétrica

( ) Cafeteira de Capsula

( ) Prensa Francesa

( ) Cafeteira Italiana/Moka

( ) Maquina de Café Espresso
( ) Aeropress

( ) Outro:

Com qual frequéncia vocé consome café?

( ) Diariamente

( ) 2 a 3 dias na semana

( ) Pelo menos uma vez na semana

( ) Pelo menos uma vez a cada quinze dias
( ) Pelo menos uma vez por més

Em média, quantas xicaras de cafés vocé consome por dia?

) 1 xicara de café por dia

) 2 xicaras de cafés por dia

) 3 xicaras de cafés por dia

) Mais de 3 xicaras de cafés por dia

(
(
(
(

Qual recipiente vocé utiliza para consumir o café (pode marcar mais de uma
opgao):

( ) Xicara/caneca de porcelana/vidro

() Copo americano (vidro)

( ) Copos plasticos descartaveis

( ) Copos de plastico

( ) Copo de isopor

Em quais ocasides vocé consome café (pode marcar mais de uma op¢ao):

( ) Em casa

( ) No trabalho

( ) Em cafeterias

( ) Em restaurantes/bares
( ) Em padarias

( ) Em confeitarias/docerias
( ) Outro:

Vocé consome café de quais formas (pode marcar mais de uma opgao):

( ) Puro

( ) Com leite

() Gelado

( ) Em bebidas (afogado/afogatto, cappuccino, drinks, macchiatto, dentre outros)
( ) Em receitas (bolo, biscoitos, tortas, balas, bombons, mousses, dentre outros)
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( ) Outro:

Na escolha do café, vocé considera a cor da bebida um fator importante?

( ) Considero extremamente importante
( ) Considero muito importante

( ) Importante

( ) Considero pouco importante

( ) Considero sem importancia

Na escolha do café, vocé considera o aroma da bebida um fator importante?

( ) Considero extremamente importante
( ) Considero muito importante

( ) Importante

( ) Considero pouco importante

( ) Considero sem importancia

Na escolha do café, vocé considera o sabor da bebida um fator importante?

( ) Considero extremamente importante
( ) Considero muito importante

( ) Importante

( ) Considero pouco importante

( ) Considero sem importancia

Na escolha do café, vocé considera o amargor da bebida um fator importante?

( ) Considero extremamente importante
( ) Considero muito importante

( ) Importante

( ) Considero pouco importante

( ) Considero sem importancia

Na escolha do café, vocé considera a qualidade do pé/grao um fator
importante?

( ) Considero extremamente importante
( ) Considero muito importante

( ) Importante

( ) Considero pouco importante

( ) Considero sem importancia

Na escolha do café, vocé considera o tipo de grao um fator importante?

( ) Considero extremamente importante
( ) Considero muito importante

( ) Importante

( ) Considero pouco importante

( ) Considero sem importancia
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Na escolha do café, vocé considera o pre¢co um fator importante?

( ) Considero extremamente importante
( ) Considero muito importante

( ) Importante

( ) Considero pouco importante

( ) Considero sem importancia

Na escolha do café, vocé considera a marca um fator importante?

( ) Considero extremamente importante
( ) Considero muito importante

( ) Importante

( ) Considero pouco importante

( ) Considero sem importancia

Na escolha do café, vocé considera o grau de torra um fator importante?

( ) Considero extremamente importante
( ) Considero muito importante

( ) Importante

( ) Considero pouco importante

( ) Considero sem importancia

Na escolha do café, vocé considera a origem do grao um fator importante?

( ) Considero extremamente importante
( ) Considero muito importante

( ) Importante

( ) Considero pouco importante

( ) Considero sem importancia

Na escolha do café, vocé considera o cultivo sustentavel do grao um fator
importante?

( ) Considero extremamente importante
( ) Considero muito importante

( ) Importante

( ) Considero pouco importante

( ) Considero sem importancia

Indique o quanto vocé gostaria de um café que tivesse as seguintes
caracteristicas: Café especial 100% arabica, de cultivo sombreado produzido
no Macico de Baturité.

9 — Gostaria muitissimo

8 — Gostaria muito

7 — Gostaria moderadamente
6 — Gostaria ligeiramente
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5 — Nao gostaria, nem desgostaria
4 — Desgostaria ligeiramente

3 — Desgostaria moderadamente
2 — Desgostaria muito

1 — Desgostaria muitissimo

Na questao anterior, o que influenciou a sua resposta (pode marcar mais de
uma opgao):

( ) Tipo de café

( ) Variedade do grao
( ) Tipo de cultivo

( ) Origem

( ) Outro:

Indique se vocé compraria um café que tivesse as seguintes caracteristicas:
Café especial 100% arabica, de cultivo sombreado produzido no Macico de
Baturité.

5 — Certamente compraria

4 — Provavelmente compraria

3 — Tenho duvidas se compraria
2 — Provavelmente nao compraria
1 — Certamente ndo compraria

Na questao anterior, o que influenciou a sua resposta (pode marcar mais de
uma opgao):

( ) Tipo de café

( ) Variedade do grao
( ) Tipo de cultivo

( ) Origem

( ) Outro:

Qual valor vocé estaria disposto a pagar por um café que tivesse as seguintes
caracteristicas (pacote de 250g): Café especial 100% arabica, de cultivo
sombreado produzido no Macico de Baturité.

Pense no seguinte produto: Café especial 100% arabica, de cultivo sombreado
produzido no Macico de Baturité. Escreva as primeiras quatro imagens,
associagoes, pensamentos ou sentimentos que vierem a sua mente.
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ANEXO B - QUESTIONARIO SOBRE PROQU(}AO DE CAFE NO MACIGO DE
BATURITE

QUESTIONARIO SOBRE PRODUGAO DE CAFE NO MACIGO DE BATURITE

Vocé esta sendo convidado a participar como voluntario de uma
pesquisa. E garantido sigilo de sua identidade e nenhuma informacéo sera dada a
outras pessoas que nao fagcam parte da equipe de pesquisa. Na divulgagdo dos

resultados desse estudo, seu nome nao sera citado em nenhum momento.

Qual (ais) espécie (s) de café vocé produz?
( ) Arabica ( ) Robusta

E quais cultivares?

Qual sistema de cultivo utilizado?
( ) Plantagbes sombreadas ( ) Plantagdes a pleno sol

Qual o tipo de irrigagao?

Como é a colheita?
( ) Manual e Seletiva ( ) Derrica Manual ( ) Derrica Mecanica

Qual ponto ideal para colheita? E como vocé determina o ponto de colheita?

Periodo para colheita?

Qual tipo de secagem é utilizado?
( )Seco ( ) Umido

Como seu café é seco?
( ) Naturalmente (A pleno sol) () Artificialmente (Secadores)

Como é o terreiro de secagem?



( ) Cimento ( ) Ch&o Batido ( ) Suspenso ( ) Outro
Quando sabe que o café esta seco?

() Utilizo medidor de umidade ( ) Outros
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O café passa por lavadores antes da secagem?
()Sim ( )Nao

Produz café despolpado?

()Sim ( )Nao

O que faz com o café verde? (se ele for colhido)

Faz sele¢ao dos graos?
() Sim ( ) Nao
Qual tipo?

( ) Tamanho ( ) Cor ( ) Outra

Existe algum tipo de classificagao?
() Sim ( )Nao

Se sim, qual tipo de classificagao?

Conhece selo de qualidade?

( )Sim ( )Nao

Possui algum selo de qualidade?
( )Sim ( )Nao

Se sim, Qual?

Onde os cafés siao armazenados?

Por quanto tempo fica armazenado?
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Em que tipo de embalagem fica armazenado?

Em quais condi¢oes de temperatura ficam armazenados?

( ) Temperatura controlada
( ) Temperatura ambiente (sem controle)
( ) Outro

Como voceé realiza a torra?

Como vocé determina que a torra esta suficiente?

Vocé realiza alguma avaliagao de qualidade do café torrado? Quais?

Quais sao as formas de comercializagado do seu café?

( ) Graos a granel (grandes quantidades)
( ) Graos em porgodes para uso direto
( ) Moido a granel (grandes quantidades)
( ) Moido em porgdes para uso direto

Que tipo de embalagem utiliza para comercializagao?

Obrigado pela participagao!
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ANEXO C - PERFIL DO CONSUMO DE CAFE

PERFIL DO CONSUMO DE CAFE

Nome:

Sexo: F ( )M ()

Escolaridade:

Idade: ( ) <18 ()18-25
46

()26-35 ()36-45 ( ) acima de

1. Indique o quanto vocé gosta de

café:

( ) Gosto muitissimo
( ) Gosto muito

( ) Gosto moderadamente

3. Em média, quantas xicaras de

cafés vocé consome por dia?
( ) 1 xicara de café por dia

( ) 2 xicaras de cafés por dia

( ) 3 xicaras de cafés por dia

( ) Mais de 3 xicaras de cafés por dia

Outros:

2. Indique a sua frequéncia de consumo

de café:
( ) Diariamente ( ) Mensalmente
( ) Semanalmente ( ) Raramente

( ) Quinzenalmente

4. Vocé consome café de quais formas

(pode marcar mais de uma opgao):
( ) Puro ( ) Com leite ( ) Gelado

( ) Em bebidas (afogado/afogatto, cappuccino,

drinks, macchiatto, dentre outros)

( ) Em receitas (bolo, biscoitos, tortas, balas,

bombons, mousses, dentre outros)

Outros:



5. Qual forma para o preparo de

café vocé mais utiliza?
( ) Coador de Papel

( ) Coador de Pano

( ) Cafeteira Elétrica

( ) Cafeteira de Capsula

( ) Prensa Francesa

( ) Cafeteira Italiana/Moka

( ) Maquina de Café Espresso

( ) Aeropress
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6. Qual tipo de café vocé mais consome?

( ) Cafe Solavel

( ) Café em pé tradicional (comum) de marcas

comerciais

( ) Café Especial em p6

( ) Café Gourmet em po

( ) Café Especial em graos para moer em casa
( ) Café Gourmet em grdos para moer em casa

( ) Café em gréaos sem classificagdo para moer
em casa

( ) Café em Capsula
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ANEXO D - ANALISE SENSORIAL DE CAFE DO MACIGO DE BATURITE

ANALISE SENSORIAL DE CAFE DO MACIGO DE BATURITE

Por favor, analise cada item descrito abaixo e marque se essas caracteristicas
citadas se aplicam ao café analisado, e neste caso, qual a sua intensidade na escala ao

lado.

Aparéncia

- Turbidez Translucido |

Turvo

- Brilho Opaco |

Brilhoso

- Oleosidade na superficie  Ausente |

Muito

- Encorpado (Textura visual) Pouco |

Muito

- Cor Marrom Claro |

Escuro

- Cor Caramelo Claro |

Escuro

- Cor Preto Claro |

Escuro

Aroma

- Aroma Floral Ausente |

| Forte

- Aroma Torrado Ausente |

| Forte

- Aroma Defumado Ausente |

| Forte

- Aroma Amadeirado Ausente |

| Forte

- Aroma de Caramelo Ausente |

| Forte

- Aroma Amargo Ausente |

| Forte




- Aroma frutado

- Aroma de chocolate Ausente |

- Aroma Frutas vermelhas Ausente |

- Aroma de Améndoas Ausente |

- Aroma de café

- Aroma Doce

- Aroma Citrico

Sabor

- Torrado

- Doce

- Adstringente
- Cafeé

- Caramelo

- Chocolate

- Malte

- Herbal (verde)
- Floral

- Frutado

- Amargo

- Acido
Textura

- Oleosidade

- Encorpado

Residual

- Adstringente

- Oleosidade

Ausente |

Ausente |

Ausente |

Ausente |
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| Forte

| Forte

| Forte

| Forte

Ausente |

| Forte

Ausente |

| Forte

Ausente |

| Forte

Ausente |

| Forte

Ausente |

| Forte

Ausente |

| Forte

Ausente |

| Forte

Ausente |

| Forte

Ausente |

| Forte

Ausente |

| Forte

Ausente |

| Forte

Ausente |

| Forte

| Forte

| Forte

| Forte

Ausente |

| Muito

Pouco |

| Muito

Ausente |

| Forte

Ausente |

| Forte
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- Chocolate Ausente | | Forte
- Doce Ausente | | Forte
- Amargo Ausente | | Forte
- Acido Ausente | | Forte
- Cafeé Ausente | | Forte

AVALIAGCAO DA ACEITAGAO

Por favor, prove as amostras e indique utilizando a escala abaixo o quanto vocé gostou ou

desgostou DE UM MODO GERAL de cada uma delas:

9 — Gostei muitissimo
8 — Gostei muito Amostra

Valor

7 — Gostei moderadamente

6 — Gostei ligeiramente

5 — Nao gostei, nem desgostei
4 — Desgostei ligeiramente

3 — Desgostei moderadamente

2 — Desgostei muito
1 — Desgostei muitissimo
Informe o que vocé mais gostou:

Informe 0 que vocé menos gostou:

Agora indique, utilizando a escala abaixo, a sua atitude de compra em relagdo a amostra.

5 — Certamente compraria
4 — Provavelmente compraria

Amos-
tra

Va-
lor

3 — Tenho duvidas se compraria

2 — Provavelmente nao compraria

1 — Certamente ndo compraria

Por que vocé compraria:

Por que vocé nao compraria:
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