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RESUMO

CARVALHO, Caroline de Melo. LIMIARES SENSORIAIS PARA
CONCENTRA(;AO DE GRAOS DEFEITUOSOS NO PREPARO DE BEBIDAS
DE CAFE ARABICA (Coffea arabica) E PERFIL SENSORIAL.
2018.Dissertacao (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) -
Universidade Federal do Espirito Santo, Alegre — ES. Orientadora: Profa. Dra.
Suzana Maria Della Lucia. Coorientador: Prof. Dr. Tarcisio Lima Filho

Sabe-se que a qualidade sensorial da bebida de café pode ser influenciada por
diversos fatores, dentre eles, a presenca de graos defeituosos pretos, verdes e
ardidos (PVA). Para verificar se a utilizacdo desses grédos no preparo de
bebidas de café ardbica (Coffea arabica) influencia também na aceitacdo
sensorial pelos consumidores, e para conhecer a concentragéo a partir da qual
as alteracbes causadas por esses defeitos passam a ser percebidas,
determinaram-se os limiares hedonicos (limiar de aceitacdo comprometida —
LAC e limiar de rejeicdo hedbnica — LRH) e o limiar de deteccdo (LD),
respectivamente. Para descrever sensorialmente as bebidas de café arabica
preparadas a partir de grédos cereja adicionados de grédos PVA, a metodologia
Check-All-That-Apply (CATA) foi aplicada com o auxilio da metodologia grupo
de foco para realizar o levantamento dos termos a serem utilizados na ficha de
avaliacdo. Para determinagdo do LAC e do LRH foram utilizadas bebidas
preparadas a partir de 100% graos cereja de café arabica (controle) e bebidas
preparadas a partir de diferentes concentragdes de graos defeituosos em graos
cereja: 2%; 26,5%; 51%; 75,5% e 100% de graos PVA (amostras estimulo). Na
determinacdo do LD foi utilizada a amostra com 100% graos cereja como
controle e as seguintes concentracfes de grdos PVA em misturas com graos
cereja como amostras estimulo:1,24%; 3,70%; 11,11%; 33,33% e 100%. Foi
verificado que a adicdo de grdos PVA aos graos sadios nas bebidas de café
ardbica nao influenciou negativamente a aceitacdo das mesmas pelos
consumidores, ou seja, ndo houve diferenca significativa (p>0,05) pelo teste t
entre a amostra controle e cada uma das amostras estimulo e, portanto, néo foi
possivel estimar o LAC e o LRH. A partir da determinacdo do LD, verificou-se
gque os consumidores sdo capazes de detectar alteracbes sensoriais das
bebidas adicionadas de uma concentracdo relativamente baixa (10,25%) de
gréos PVA, porém essa alteracdo nado influencia na aceitacdo das mesmas. As
analises descritivas confirmaram tal fato, ndo havendo diferenca significativa
para 60% dos termos listados na ficha CATA. Por meio da analise de
componentes principais observou-se uma predominancia de termos
relacionados a cafés fracos e pouco apreciaveis nas bebidas adicionadas de
uma concentracdo mais baixa de graos PVA (0%, 2% e 26,5%) e
caracteristicas opostas (café comum e apreciavel) para as bebidas adicionadas
de uma concentracdo intermediaria (51%) e relativamente alta (75,5%) de
graos PVA. Ja a bebida composta de apenas graos PVA (100%) foi associada
a um café forte, porém pouco apreciado. Por fim, conclui-se que os resultados
encontrados nas andlises sensoriais realizadas em bebidas de café arabica
preparadas com graos cereja adicionados de graos PVA estdo relacionados
com os habitos de consumo, assim como ao conceito de qualidade sensorial
individual, demonstrando que os consumidores tém maior aceitacdo pelas
amostras que estéo familiarizados a consumir e que consideram de qualidade.
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Palavras chave: café, graos PVA, grupo de foco, limiares heddnicos, métodos
sensoriais descritivos, testes de sensibilidade.
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ABSTRACT

Sensorial quality of coffee beverage can be influenced by several factors, such
as presence of defective black, green and burned beans (PVA). In order to
verify if the use of these beans in Arabica coffee (Coffea arabica) drinks
preparation also influences sensorial acceptance by the consumers and to
know the concentration from which these defects are perceived, the hedonic
thresholds (acceptance threshold — LAC, and hedonic rejection threshold -
LRH) and the detection threshold (LD) were determined, respectively. In order
to sensorially describe the arabica coffee drinks prepared from cherry grains
added with PVA grains, CATA methodology was applied with the aid of focus
group methodology for bringing up the terms that were used in the evaluation
form. For the determination of LAC and LRH, beverages prepared from 100%
cherry grains (control) and beverages prepared from different concentrations of
defective beans in cherry grains: 2%; 26.5%; 51%; 75.5% and 100% PVA
grains (stimulus samples) were used. In the determination of LD, it was used
the sample with 100% cherry grains as control and the following concentrations
of PVA beans in mixtures with cherry grains as stimulus samples: 1.24%;
3.70%; 11.11%; 33.33% and 100%. It was verified that the addition of PVA
beans to the healthy grains in the arabic coffee drinks did not negatively
influence the acceptance of the same ones by the consumers. In other words,
there was no significant difference (p> 0.05) by the t test between the control
sample and the stimulus samples, so it was not possible to estimate LAC and
LRH. From the determination of the LD, it was verified that the consumers are
able to detect difference in the taste of the drinks added of a relatively low
concentration (10,25%) of PVA beans, however, this perception does not
influence the acceptance of the drinks. The descriptive analyzes confirmed this
fact by the Cochran Q test, in which there was no significant difference between
the samples for 60% of the terms listed in the CATA tab. The results of Principal
Component Analysis (PCA) showed a predominance of terms related to weak
coffee and slightly appreciable coffee in beverages added with a lower
concentration of PVA beans (0%, 2% and 26.5%). By contrast, it showed
opposite characteristics (common coffee and appreciable beverage) for
beverages added with an intermediate (51%) and relatively high (75.5%)
concentration of PVA beans. Beverage composed of only PVA beans (100%)
were associated with a strong, but little appreciated, coffee. The results found in
the sensorial analyses performed on arabica coffee drinks prepared with cherry
grains added with PVA beans were related to the public’s coffee consumption
habits, as well as to individual's concept of sensorial quality, demonstrating that
samples with which consumers are more familiar and consider to be of better
quality are more likely to be accepted by them.

Key words: Coffee, PVA beans, focus group, hedonic thresholds, descriptive
sensorial methods, sensibility tests.
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1 INTRODUCAO

O Brasil € um dos maiores produtores de café e o segundo maior
consumidor da bebida do mundo, atrds apenas dos EUA. No ano de 2017,
liderou o ranking de exportacdo de café arabica, sendo responsavel pelo
embarque de 1.841.510 sacas de 60 kg (OIC, 2017). O café arabica (Coffea
arabica) € a espécie mais importante do género Coffea e corresponde a cerca
de 70% do café comercializado mundialmente. Apresenta bebida de aroma
marcante e sabor adocicado, sendo largamente consumida no mundo, pura ou
em misturas com outras espécies de cafés (SOUZA et al., 2004).

A qualidade do café pode ser definida como um conjunto de atributos
fisicos, quimicos, sensoriais e de seguranca que atenda ao gosto dos
consumidores (SILVA et al., 2016). Muitos fatores podem influenciar essa
qualidade, sendo a mesma determinante para uma boa aceitacdo do produto
nos mercados nacional e internacional.

Os gréos de cafés defeituosos estdo presentes no café produzido no
Brasil devido, principalmente, ao tipo de colheita (derrica no chéo) e ao
processamento adotado pelos produtores (via seca) (BORGES et al., 2002;
OLIVEIRA et al., 2006).

Os graos pretos, verdes e ardidos (PVA) resultam da colheita atrasada
ou adiantada, excesso de umidade ou de grdos que permaneceram muito
tempo no chdo. Os especialistas alertam que sua utilizagdo no processo de
torra reduz a qualidade da bebida, alterando sua cor, aroma e sabor (TOLEDO
e BARBOSA, 1998; SAES e FARINA, 1999; MENDONCA et al., 2003;
AKIYAMA et al., 2005).

Para medir a habilidade de perceber, identificar e, ou diferenciar
qualitativa ou quantitativamente um ou mais estimulos, como os graos PVA em
cafés, a aplicacdo de testes de sensibilidade € indicada. Estes testes permitem
investigar o ponto a partir do qual o consumidor percebe a presenca de
alteracdes nos alimentos (BRASIL, 2006).

A Metodologia dos Limiares Hedbnicos, proposta e validada
recentemente por Lima Filho et al. (2015, 2017 e 2018), permite determinar a
intensidade do estimulo na qual a aceitacdo sensorial do produto passa a ser

significativamente alterada, por meio do célculo do limiar de aceitacéo
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comprometida (LAC);além disso, permite determinar o ponto de transigdo entre
aceitacéo e rejeicdo sensorial, por meio do limiar de rejeicdo hedonica (LRH).
Os valores desses limiares podem servir de parametro para que cafeicultores e
torrefadores entendam na pratica a importancia de produzir um café de
qualidade.

Além disso, investigar o ponto a partir do qual o consumidor comeca a
perceber as alteracfes que tais defeitos causam nas caracteristicas sensoriais
do café, fornece um dado de extrema importancia e pode ser determinado por
meio do limiar de deteccao (DELIZA, et al. 2006).

Métodos r4pidos e novos tém surgido para descrever o perfil sensorial
de alimentos, sendo altamente explorados na ciéncia sensorial. A metodologia
Check-All-That-Apply (CATA) (ARES et al., 2010) permite que os consumidores
escolham os principais termos sensoriais de uma lista para descrever os
produtos em andlise. Além disso, os analistas ndo sdo restritos apenas a
atributos sensoriais do produto, mas também tém em maos atributos que
podem estar relacionados ao uso do produto ou ao ajuste de conceito do
produto (DOOLEY; LEE; MEULLENET, 2010).Acredita-se que metodologias
baseadas no consumidor, como o CATA, séo ferramentas valiosas para
caracterizacbes em prazos curtos sem a necessidade de treinar avaliadores
(ANTUNEZ et al., 2017).

Ainda ndo existem estudos na literatura avaliando as alteracoes
causadas pelos graos defeituosos na qualidade sensorial da bebida preparada
a partir desses graos e o impacto que 0os mesmos podem causar na aceitacao
do produto pelos consumidores.

A determinacédo do perfil sensorial da bebida de café pode auxiliar na
obtencdo de informacdes sobre quais alteragbes sensoriais (sabor, aroma,
textura e aparéncia) estdo ocorrendo no alimento ao variar a intensidade de um
determinado estimulo, como gréos defeituosos.

Portanto, a determinagdo dos limiares hedbnicos e de deteccdo para
graos defeituosos em café arabica, assim como o uso de metodologias
descritivas (CATA) para descrever o perfil sensorial da bebida de café arabica
preparada a partir de graos cereja adicionados de diferentes concentracdes de
grdos PVA, é uma alternativa viavel que pode gerar resultados importantes

tanto para produtores como para consumidores e pesquisadores.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Determinar os limiares de deteccédo e hedonicos para concentracdo de

graos defeituosos (pretos, verdes e ardidos) em graos cereja no preparo de

bebidas de café ardbica (Coffea arabica) e tracar o perfil sensorial descritivo

dessas bebidas.

2.2 Objetivos Especificos

Determinar o limiar de deteccdo (LD) para verificar a partir de qual
concentracdo de grdos PVA em graos cereja no café ardbica os
consumidores passam a detectar alteracbes ocasionadas por tais
defeitos.

Verificar a partir de quais concentracdes de graos PVA em graos cereja
ocorre alteracdo na aceitacdo sensorial (limiar de aceitagcéo
comprometida — LAC) e rejeicdo sensorial (limiar de rejeicdo hedbnica —
LRH) da bebida de café arabica.

Realizar o levantamento dos termos descritivos utilizados para descrever
café arabica (Coffea arabica) adicionado de grdos PVA por meio da
metodologia Grupo de foco.

Aplicar a metodologia CATA (Check-all-that-apply) para verificar quais
termos sdo mais adequados para descrever as bebidas de café arabica

(Coffea arabica) preparada com diferentes concentracdes de grédos PVA.



3 REVISAO

3.1CAFE

3.1.1 Importancia econémica

O café pertence a familia Rubiaceae, género Coffea, do qual ja se
encontram descritas mais de 90 espécies. Destas, cerca de 25 sdo exploradas
comercialmente, sendo que duas apresentam maior importancia significativa no
mercado mundial: Coffea arabica, conhecido como café arabica; e Coffea
canephora, conhecido como café robusta ou conilon. A planta de café é
originaria da Etiopia, centro da Africa, e ainda hoje faz parte da vegetacdo
natural do local. A Arabia Saudita foi a responsavel pela propagacédo da cultura
do café (SMITH, 1985; SOUZA et al., 2004; ABIC, 2017a).

A chegada do café ao Brasil ocorreu em 1727, em Belém do Par,
oriundo da Guiana Francesa, pelo sargento-Mor Francisco de Mello Palheta.Ele
recebeu uma pequena muda de café arabica clandestinamente e a trouxe
escondida em suas bagagens (REVISTA CAFEICULTURA, 2011). As
condicdes climaticas favoreceram uma rapida disperséo do cultivo do café para
outros estados, como Maranhdo, Bahia, Rio de Janeiro, Sdo Paulo, Minas
Gerais e Parand (MOREIRA, 2007; CECAF, 2017). Num espaco de tempo
relativamente curto, o café passou de uma posicdo secundaria para a de
produto-base da economia brasileira. Em 1830, o grdo ja era o principal
produto de exportacéo brasileira. Desenvolveu-se com total independéncia, ou
seja, apenas com recursos nacionais, sendo a primeira realizacdo
exclusivamente brasileira que visou a produc¢éo de riguezas (ABIC, 2017a).

Desde o Sul do Brasil até a Amazobnia, o café esta presente em planaltos
e regibes montanhosas, em cultivos adensados ou convencionais, resiste ao
frio e tem auxilio da irrigacdo para suportar o clima seco e é cultivado em
pequenas, médias e grandes propriedades. O pais produz os mais variados
tipos de gréaos e obtém todas as qualidades de bebida (MORAGADO, 2008).

O café arabica (Coffea arabica) € a espécie mais importante do género
Coffea e corresponde a cerca de 70% do café comercializado mundialmente. E
nativo das terras altas da Etidpia, antiga Abissinia, e atualmente é cultivada no

continente americano, na Africa e na Asia. Apresenta bebida de aroma
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marcante e sabor adocicado, sendo largamente difundida no mundo,
consumida pura ou em misturas com outras espécies de cafés (SOUZA et al.,
2004).

Segundo dados da OIC, Organiza¢do Internacional do Café (2017), a
producdo mundial de café do ano-safra 2016/17, que compreende o periodo de
outubro a setembro, contabilizou um volume de 153,869 milhdes de sacas. Tal
volume representa um acréscimo de 1,5% em relacdo ao ano-safra anterior,
que foi de 151,656 milhdes de sacas.

O relatério do mercado de café de Julho de 2017, da OIC, aponta como
ponto relevante que o “Total das exportagdes dos paises exportadores” no
periodo de outubro de 2016 a junho de 2017 foi de 92,293 milhes de sacas,
ndmero que representa acréscimo de 5,6% em relagdo ao mesmo periodo do
ano-safra anterior (OIC, 2017).

A producéo da safra brasileira em 2017 foi de 44,97 milhGes de sacas de
café beneficiadas, sendo 34,25 milhGes de sacas referentes ao café arabica e
10,72 milhdes de sacas referentes ao café conilon. O ano de 2017 foi de
bienalidade negativa (caracteristica de safra baixa no ciclo bienal de producéao
do café)na maior parte dos estados produtores; consequentemente, resulta
numa produtividade média menor do que a do ano anterior e maior area a ser
manejada(CONAB, 2017).

Em 2017 o Brasil liderou o ranking de exportacéo de café ardbica, sendo
responsavel pelo embarque de 1.841.510 sacas de 60 kg em abril de 2017. O
namero é equivalente a 34,35% do total das exportacbes mundiais do gréo,
que é de 5.361.095 sacas. Logo atras do Brasil, encontra-se Honduras, pais
gue remeteu 934.166 sacas ao exterior em abril e superou a Colémbia (880 mil
sacas), nacao que tradicionalmente aparecia em segundo lugar (OIC, 2017).

Em termos espaciais, os estados de Minas Gerais, Espirito Santo, S&o
Paulo e Parand sdo os maiores produtores do Brasil, sendo Minas Gerais 0
maior produtor de café arabica, e o Espirito Santo o maior produtor de café
conilon, também chamado de robusta (RUGANI; SILVEIRA, 2006). A producéo
de café arabica concentra-se em Sdo Paulo, Minas Gerais, Parana, Bahia e
parte do Espirito Santo, enquanto o café conilon é plantado principalmente no
Espirito Santo e Rondonia (CONAB, 2017).


http://consorciopesquisacafe.com.br/arquivos/consorcio/publicacoes_tecnicas/oic%20julho%202017.pdf

O Espirito Santo é o segundo maior estado produtor de café, perdendo
apenas para Minas Gerais. Em 2017 o estado gerou uma producéo de 8,84
milhdes de sacas, sendo 5,91 milhdes de sacas correspondentes ao café
conilon e 2,92 milhdes de sacas correspondentes ao arabica. Além de ser
destaque na producao de café conilon, a producdo e a produtividade de café
arabica no Espirito Santo bateram recorde histérico em 2016, apesar da crise
hidrica. Os dados foram levantados pelo Instituto Capixaba de Pesquisa,
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (Incaper) e entregues a Companhia
Nacional de Abastecimento (CONAB) (CONAB, 2017).

No que diz respeito ao aumento sucessivo de producdo Vvia
produtividade, agregando renda a atividade rural, o estado do Espirito Santo
tem se destacado de maneira bastante enfatica. Porém, a grande maioria dos
cafeicultores desconhece as préaticas que utilizam no processo produtivo, as
quais geram defeitos que influenciam no tipo e na qualidade final do café
(TEIXEIRA; DAHER, 2014).

3.1.2 Consumo

Segundo a Organizacdo Internacional do Café (OIC), o consumo
mundial ultrapassa 150 milhdes de sacas por ano e vem registrando um
crescimento anual de 2,5%. O Brasil é o segundo maior consumidor da bebida
do mundo, atrds apenas dos EUA, que consome anualmente 24 milhbes de
sacas. O consumo brasileiro per capita, segundo a Associacdo Brasileira da
Industria de Café (ABIC), é de 6,12 quilos de café verde em grdo — o
equivalente a 4,9 quilos de café torrado e moido ou 81 litros da bebida por ano
(ABIC, 2017b).

Atualmente, o consumo de café tem sido incentivado por especialistas
da area de saude. Programas de incentivo ao café baseados em pesquisas e
opinides de especialistas da area de saude contribuem para desmistificar
antigos tabus que relacionavam o café e a cafeina a alteragbes
maléficas para o organismo (ARRUDA et al., 2009).

Existem muitos beneficios que o café pode trazer quando consumido em
guantidades moderadas de, em média, até quatro xicaras por dia. Segundo

Lima (2007), esse tipo de consumo torna o cérebro mais atento e capaz de
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suas atividades intelectuais, diminui a incidéncia de apatia e depressao e
estimula a memoria, atencdo e concentracdo e, portanto, melhora a atividade
intelectual, sendo adequado para todas as idades, inclusive criancas e
adolescentes.

Em um estudo realizado por Arruda et al. (2009),0 objetivo foi identificar
consumidores e ndo consumidores de café, tracar o perfil de ambos, descrever
suas caracteristicas, fatores motivacionais e justificativas para consumo ou néo
do café. O levantamento dos resultados apontou que o café é uma bebida
consumida por uma parcela heterogénea, que corresponde a maioria da
populacdo. Em geral, os consumidores associam o consumo do café ao habito,
prazer, familia, amizade e trabalho. Segundo os autores, esse fato indica que
as motivacdes para o seu consumo refletem no significado social da bebida,
quer no ambito doméstico, no trabalho ou no circulo de amizade, e que este
significado esta fortemente associado aos habitos e costumes da sociedade
brasileira. Observou-se, ainda, a necessidade de expansdo deste mercado

entre os jovens.

3.1.3 Qualidade

A qualidade para produtos em geral pode ser definida de forma
abrangente como o conjunto de caracteristicas fisicas, quimicas,sensoriais e
microbiolégicas que induzem a aceitacdo do produto pelo consumidor.
Atributos de qualidade de um alimento, como aparéncia, sabor, aroma, textura,
valor nutritivo e seguranca apresentam alta variabilidade em termos de
importancia, devido as diferentes prioridades de cada segmento da cadeia de
comercializacdo, do produtor ao consumidor. Comerciantes e distribuidores
geralmente consideram a aparéncia como atributo de maior relevancia, e os
consumidores, além dos aspectos externos, preocupam-se com as
caracteristicas sensoriais (aroma e sabor) (SILVA, 2005).

Segundo Pereira et al. (2010), a qualidade do café estad diretamente
relacionada as varias propriedades fisicas, fisico-quimicas e quimicas,
responsaveis pela caracteristica e aparéncia do gréo torrado, do sabor e aroma
das bebidas, tais como componentes volateis e fendlicos (acidos clorogénicos),

acidos graxos, proteinas e algumas enzimas. De maneira sucinta, a qualidade
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do café pode ser definida como um conjunto de atributos fisicos, quimicos,
sensoriais e de seguranca que atenda ao gosto dos consumidores (SILVA et
al., 2016).

Os principais padrbes adotados para qualificar o café no Brasil sdo
baseados em caracteristicas fisicas de aspecto e nas caracteristicas sensoriais
da bebida, principalmente no seu aroma e no sabor (PRETE, 1992), sendo o
sabor um critério determinante para aceitacdo do consumidor, o que faz da
classificacdo sensorial uma caracteristica decisiva na qualidade do café
(FARAH et al., 2006).

Existem varios fatores que podem influenciar na qualidade do café,
dentre eles os fatores climéticos, genéticos ou sanitarios durante as diversas
fases da producéo (SILVA et al., 2005). Além desses,as etapas pos-colheita,
como processamento e processo de secagem, sdo etapas-chave que podem
resultar em perda de qualidade, especialmente se forem mal conduzidas e
permitirem a ocorréncia de fermentacdo indesejada (CAMARGO, 2010;
MALERBO-SOUZA; HALAK, 2012).

A espécie cultivada € outro fator importante que afeta a qualidade do
café. As duas espécies que possuem maior importancia econémica, como
mencionado anteriormente, sdo: Coffea ardbica L. e Coffea canephora Pierre,
conhecidas como arabica e conilon ou robusta (PAIVA, 2005; PEREIRA et al.,
2010). Estes, porém, apresentam caracteristicas bem distintas; o conilon
possui bebida com gosto amargo, de baixa acidez e mais encorpada, enquanto
o café ardbica possui bebida mais aromética, de acidez mais perceptivel e
menos encorpada (WINTGENS, 2009).

O grao de café arabica apresenta maiores concentracbes de
carboidratos, lipideos e proteinas comparado ao do conilon, que exibe teores
mais elevados de compostos fendlicos e de cafeina(MONTEIRO; TRUGO,
2005; LIMA et al., 2011).

A composicao quimica do café pode sofrer alteracdes de acordo com o
clima, regido, altitude, solo, espécies e outros (SILVA et al.,, 2014). Podem
formar-se compostos desejaveis e indesejaveis com sabor e aroma
perceptiveis, dependendo da composi¢cado quimica do grao de café (FARAH et
al., 2006).
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O café arabica puro tem um custo muito elevado, de modo que o café
comumente encontrado no mercado, de preco acessivel e, portanto, mais
consumido pela populacdo, € resultado de uma mistura entre as espécies
arabica e robusta, em proporc¢ao ndo informada nos roétulos do produto (LIMA et
al., 2011).

Na ultima década a indastria do café tem evoluido para atender a
demanda do mercado. O setor de café exige niveis de alta tecnologia para
aumentar a produtividade no Brasil, reduzindo custos e restringindo o uso de
agroquimicos. Além disso, nunca antes a qualidade do café foi tdo apreciada
devido a crescente expansdao do consumo de cafés especiais, cerca de 12
milhdes de sacas por ano no Brasil (SILVA et al., 2014).

A partir do avanco no marketing e campanhas de incentivo a qualidade,
nota-se uma maior exigéncia por parte dos consumidores por cafés com sabor
e aroma desejaveis, padrdo de qualidade superior, isentos de impurezas e
micotoxinas, atendendo as normas de seguranca (PAIVA, 2010).

Em 2004, a ABIC lancou o Programa de Qualidade do Café (PQC), um
passo decisivo para reorientar o setor e, consequentemente, mudar a
percepcao do consumidor, fazendo com que este abandone a crenca de que 0s
cafés sdo todos iguais. A intencdo do Programa foi aumentar ainda mais a
qualidade do café oferecido baseado na estratégia simples e objetiva:
consumidor satisfeito consome mais. Fundamentado na premissa de que a
adesdo ao programa significa um comprometimento da inddstria com a adoc¢éo
de padrdes de qualidade da matéria-prima, manutencdo de sabor ao longo do
tempo, além de boas préaticas de fabricacdo, o PQC serviu como ferramenta de
aperfeicoamento para as torrefacdes, assegurando consisténcia da qualidade
do café e do processo industrial, garantindo repetibilidade do padrdo de
qualidade em todos os lotes produzidos (ABIC, 2017c).

A colheita e o processamento de apenas graos cereja (graos maduros) €
uma das maneiras que resulta em um café de qualidade. Entretanto, essa
pratica é dificilmente alcancada pelo fato de os frutos do café ndo atingirem a
maturacdo ao mesmo tempo e pela grande quantidade de café a ser colhida
em um curto periodo de tempo. As formas de colheita mais utilizadas no Brasil

para altas producbes sdo a derrica (no pano ou no chdo) e a mecanica,
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resultando em cerca de 20% a 50% de graos defeituosos (TOCI; FARAH,
2008).

3.1.4 Graos defeituosos

A qualidade do café € um dos fatores determinantes para uma boa
aceitacdo do produto nos mercados nacional e internacional. Os graos de cafés
defeituosos estdo presentes no café produzido no Brasil devido,
principalmente, ao tipo de colheita, derrica no chdo, e ao processamento
adotado pelos produtores (BORGES et al., 2002; OLIVEIRA et al., 2006).

Os defeitos nos gréos de café podem ser de natureza intrinseca (pretos,
verdes, ardidos, quebrados, brocados, entre outros) ou extrinseca (folhas,
pedras, madeira, areia, entre outros) (TANIWAKI et al., 2014). Os defeitos de
natureza intrinseca aparecem devido a utilizacdo de processos inadequados
durante a conducdo da lavoura, na colheita e pés-colheita. Por outro lado, os
de natureza extrinseca correspondem aos elementos estranhos ou materiais
diferentes dos graos de café (SILVA, 2005).

A instrucdo normativa 8/2003 especifica que o grao preto € considerado
o principal defeito; apenas um grdo ja equivale a um defeito. JA os gréos
ardidos e brocados séo considerados defeitos secundarios; sédo necessérios de
dois a cinco graos para se considerar um defeito; e os graos verdes,
qguebrados, granados ou chochos, sdo ainda menos importantes; sao
necessarios, em meédia, cinco graos para se considerar um defeito, como pode

ser visualizado na Tabela 1.
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Tabela 1 - Classificacdo do Café Beneficiado Grédo Cru quanto a equivaléncia

de defeitos (intrinsecos)

Defeitos Quantidade  Equivaléncia
Grao Preto 1 1
Graos Ardidos 2 1
Conchas 3 1
Graos Verdes 5 1
Gréaos Quebrados 5 1
Graos Brocados 2ab 1
Graos Mal Granados ou Chochos 5 1

FONTE: BRASIL (2003)

A Instrucdo Normativa 8/2003 define as caracteristicas de identidade e

de qualidade para a classificacdo do Café Beneficiado Grdo Cru. Nesse

regulamento sdo apresentadas as tabelas de classificacdo de café quanto a

equivaléncia de defeitos intrinsecos (Tabela 1) e a equivaléncia de impurezas

extrinsecas (Tabela 2) (BRASIL, 2003).

Tabela 2 - Classificacdo do Café Beneficiado Grdo Cru quanto a equivaléncia

de impurezas (extrinsecas)

Impurezas

Quantidade Equivaléncia

Coco

Marinheiros

Pau, Pedra, Torrdo grande
Pau, Pedra, Torréo regular
Pau, Pedra, Torréo pequeno
Casca grande

Cascas pequenas

1

I N N = S

1

N N = S B =

FONTE: BRASIL (2003)

Os graos pretos, verdes e ardidos (PVA) resultam da colheita atrasada

ou adiantada, excesso de umidade ou de grdos que permaneceram muito

tempo no chdo. Os especialistas alertam que sua utilizagdo no processo de

torra reduz a qualidade da bebida, alterando sua cor, aroma e sabor (TOLEDO;
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BARBOSA, 1998; SAES; FARINA, 1999; MENDONCA et al., 2003; AKIYAMA
et al., 2005). Com a utilizacdo de sensores eletrbnicos nas maquinas mais
modernas de beneficiamento de café, o PVA pode ser separado facilmente
(SCHALLER; BOSSET; ESCHER, 1998).

Os graos pretos representam o pior tipo de defeito, sdo resultantes de
frutos de café que cairam no chdo por acdo da chuva ou por excesso de
amadurecimento ou ainda a partir de grdos mortos dentro do café cereja. Os
gréos verdes sao graos imaturos, com pelicula prateada aderida, com sulco
ventral fechado e de coloracdo verde em tons diversos. Os gréaos ardidos séo
graos ou pedacos de graos com coloracdo marrom, em diversos tons, devido a
acdo de processos fermentativos que ocorrem durante o processamento
Uumido, processo de secagem inadequado ou aproveitamento de graos cereja
muito maduros (MAZZAFERA, 1999; FRANCA et al., 2005).

Na Tabela Oficial de Classificacdo, como apresentado anteriormente
(Tabela 1),0 grdo preto € considerado o pior defeito e, por isso, sua
equivaléncia é de 1:1, ou seja, cada grao preto equivale a um defeito. O gréo
que apresenta este defeito tem o endosperma completamente preto, tornando-
o muito evidente. A origem desse defeito € associada a fermentacbes e
infeccdes microbianas sofridas pelos graos normais que ficam muito tempo nas
plantas ou debaixo delas em contato direto com o solo, porém existem também
os defeitos de origem fisiologica (SILVA, 2005).

Foi devido aos autores Carmargo e Queiroz Telles (1958) reconhecerem
a capacidade de os gréos pretos deteriorarem a bebida do café que a Tabela
de equivaléncia de defeitos tomou o grdo preto como defeito maximo pelos
prejuizos que acarreta a bebida. Este defeito constitui, de fato, o Ultimo estagio
de fermentacéo do gréo, a sua quase podridao.

Segundo Carvalho et al. (1970), os grao ardidos sao caracterizados pelo
endosperma marrom ou pardo e podem ter origem em frutos caidos no chéo,
quando comeca o processo de fermentacdo. Ha trabalhos de pesquisa que
mostram que, embora em pequena porcentagem, esse defeito é encontrado
também em frutos ainda verdes, meio maduros, passa e seco anormal. No café
seco na planta é consideravelmente alta a quantidade de gréos ardidos. Ja em

regides com condi¢cbes ambientais de umidade e temperatura elevadas, nas
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diversas etapas de colheita, a porcentagem desse grdo aumenta muito a
medida que se retarda a retirada desses frutos, seja do chdo ou da planta.

Os gréos ardidos séo encontrados especialmente em cafés brasileiros e
destacam-se pelo sabor azedo. Quando examinados ao microscopio,
encontram-se evidéncias de que esses graos sao originarios de graos maduros
gue sofreram injuria no processamento ou infec¢éo por fungos (ILLY E VIANNI,
1995).

Os grédos verdes tém essa coloracdo devido a pelicula prateada que
retétm um pigmento verde, provavelmente clorofila. Carvalho et al. (1970),
analisando os frutos colhidos em varios estados de maturacéo, desde o verde
até o seco, indicaram a ocorréncia de grdos verdes em todas as fracOes
analisadas, isto €, desde o fruto colhido verde como naqueles meio maduros,
maduros, passa, seco, e mesmo no café caido no chdo, embora em
porcentagens decrescentes nessas varias fracbes. Da mesma forma, os gréos
"ardidos” foram encontrados em todas essas fracfes, porém
predominantemente entre os frutos colhidos secos, naqueles caidos no chéo
ou nos frutos colhidos antes da maturacdo. Os grdos "pretos", ao contrario,
foram encontrados apenas entre os frutos secos e caidos no chdo. Os autores
relatam que o fato de os graos verdes estarem presentes em todos 0s estagios
de maturacdo dos frutos e embora classificados como de pelicula esverdeada,
tais graos sao de origem mais complexa e devem envolver diferentes graus de

deterioracédo do endosperma, ocasionado por causas variadas.

3.2 ANALISE SENSORIAL

3.2.1 Testes de sensibilidade

Os testes de sensibilidade medem a capacidade dos individuos de
utilizar os 6rgaos dos sentidos e a sensibilidade para distinguir caracteristicas
especificas, por meio da habilidade de perceber, identificar e, ou diferenciar
qualitativa ou quantitativamente um ou mais estimulos (DUTCOSKY, 2013).
Esses testes permitem investigar o ponto a partir do qual o consumidor comeca
a perceber as alteragcbes que a presenca de tais estimulos causam nos
alimentos (DELIZA, 2006).
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Threshold ou limiar é o limite minimo pelo qual a percepcédo é absoluta.
Os limiares podem ser utilizados para auxiliar na selecdo ou teste de
avaliadores e o limiar de substancias desejaveis pode ser utilizado como uma
ferramenta de pesquisa na formulagao de alimentos(MEILGAARD et al., 2006;
DUTCOSKY, 2013).0s limiares sdo os limites das capacidades sensoriais e
podem ser considerados limiares classicos, segundo Meilgaard et al. (2006):
limiar de deteccdo (ou limiar absoluto), limiar de reconhecimento, limiar de
diferenca e o limiar terminal.

Recentemente trés novos limiares foram propostos, a fim de melhor
atender as necessidades emergentes do ramo industrial. O Limiar de Rejeicao
pelo Consumidor (LRC) foi inicialmente proposto por Prescott et al. (2005) e foi
definido pelos autores como a intensidade de um estimulo a partir da qual
ocorre rejeicdo sensorial do alimento pelo consumidor. Entretanto, para
determinar o limite de rejeicdo por parte do consumidor, Prescott et al. (2005)
utilizaram testes de preferéncia, em vez de testes de aceitacdo. Sabe-se que
testes de aceitacdo com escala hedobnica indicam o quanto os consumidores
gostam (aceitacdo sensorial) ou desgostam (rejeicdo sensorial) de um produto
e testes de preferéncia indicam qual amostra é a preferida (STONE et al.,
2012). Levando em consideracdo esses fatos, Lima Filho et al. (2015)
propuseram a Metodologia dos Limiares Heddbnicos, que emprega testes de
aceitacdo para determinar dois novos limiares afetivos:o limiar de aceitacéo
comprometida (LAC) - intensidade do estimulo na qual a aceitacdo sensorial do
produto passa a ser significativamente alterada, e o limiar de rejeicdo hedobnica
(LRH)- ponto de transicao entre aceitacao e rejeicao sensorial.

3.2.1.1 Limiar de detecc¢éo

O limiar de deteccdo € um dos limiares que possuem maior aplicacao e
é definido como o limite minimo de um estimulo capaz de produzir uma
sensacdo em um individuo; abaixo deste limite, nenhuma sensacdo é
percebida (ISO, 1991; MEILGAARD et al., 2006).

Existem véarias maneiras para se calcular o limiar de detecgédo (LD),
dentre elas, o método 3-alternative forced-choice (3-AFC), descrito pela ASTM,

procedimento E-679-04, que propde o calculo a partir da média geométrica das
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concentracdes relativas a sessdo em que o consumidor consegue identificar a
amostra diferente e a sessao anterior, ou seja, se o consumidor consegue
detectar a amostra diferente na sesséo trés, deve ser feita a média geométrica
das concentracfes usadas nas sessdes dois e trés (ASTM, 2011). Outra
alternativa para se calcular o limiar de detecc¢éao foi proposta por Prescott et al.
(2005); o calculo é realizado por meio de uma interpolacdo do numero de
consumidores necessarios para identificar a amostra diferente segundo a
tabela de distribuicdo binomial para testes triangulares.O teste consiste na
avaliacdo de trés amostras por sessao, sendo duas amostras iguais e uma
diferente, a amostra diferente segue uma progressao geomeétrica crescente ou
decrescente e o avaliador deve identificar a amostra diferente.

Muitos trabalhos tém utilizado o limiar de deteccdo para avaliar a
sensibilidade sensorial de um grupo com caracteristicas de consumo em
comum para diversos alimentos. Deliza et al. (2006) determinaram o Limiar de
Deteccdo para grdaos PVA adicionados em bebida de café ardbica de boa
qualidade utilizando concentracbes de: 1%, 3%, 5%, 10% e 20%. O valor
encontrado para LD nesse estudo foi de 16% de graos PVA, ou seja, a partir da
concentracdo de 16% os consumidores comecaram a detectar as alteracdes
causadas pela presenca de defeitos adicionados na bebida de café de boa
qualidade.

Elman e Silva (2007) relataram em um estudo que aproximadamente
50% dos pacientes com Leucemia Linfoide Aguda (LLA) reportaram
anormalidades no comportamento alimentar por reducdo no apetite,
dificuldades mecanicas, alteracbes no paladar, nduseas, vomitos, diarréias,
dentre outras. Ao determinar os limiares de deteccdo dos gostos basicos
(exceto umami) para compreender as aversdes e as preferéncias alimentares
das criancas portadoras de LLA em tratamento quimioterapico, verificou-se que
tais criancas apresentaram maior sensibilidade sensorial (menores limiares de
deteccgdo para gostos basicos) quando comparadas as criancas saudaveis.

Abreu (2014) avaliou a sensibilidade gustativa por meio do limiar de
deteccdo para gosto salgado e doce em adultos jovens, idosos praticantes de
atividade fisica regular e idosos nado praticantes de atividade fisica. Os idosos
que praticavam atividade fisica apresentaram limiar de detec¢cdo muito préximo

ao dos adultos jovens e abaixo dos valores encontrados em outros estudos que

17



verificaram percep¢do de gostos primarios em idosos. Foi demonstrado,por
meio do limiar de deteccdo, que a atividade fisica contribui positivamente na
capacidade perceptiva dos idosos.

Senthil e Bhat (2010) utilizaram a oleorresina de cardamomo (Elettaria
cardamomum), condimento indianoda familia do gengibre com elevado valor
nutritivo, para determinar o limiar de deteccdo de cardamomo em agua,
solucéo de agucar (2,5%) e leite. Os limiares de deteccdo dos consumidores e
o desvio padrdo do log da média geométrica encontrados foram de 4,04 e 0,37
ppb na &gua, 4,48 e 0,35 ppb em solugédo de acucar e 13,97 e 0,31 ppb no
leite, respectivamente. Os resultados indicaram que o aroma de cardamomo
poderia ser melhor percebido na solucdo de agua e acucar do que no leite.

Schoumacker et al. (2017) examinaram a influéncia do aroma e da
temperatura de degustacédo na deteccao e diferenca de sensibilidade do teor de
gordura no queijo cottage. Os limiares foram determinados em quatrocondi¢des
diferentes, definidas por uma combinacédo de dois fatores, cada um envolvendo
duas variaveis: um clip de nariz (com ou sem) e a temperatura de degustacéo
(7°C ou 15°C). O aumento na temperatura de prova induziu uma diminuigdo no
limiar de detecg&o, enquanto o uso de um clip de nariz levou a um aumento do

mesmo.

3.2.1.2 Limiar de Rejeicao pelo Consumidor

O limiar de rejeicao pelo consumidor (LRC) foi proposto por Prescott et
al. (2005) e se refere a intensidade de um estimulo a partir da qual comeca a
ocorrer rejeicao sensorial do alimento pelo consumidor. A metodologia teve por
objetivo avaliar a preferéncia dos consumidores utilizando testes pareado-
preferéncia dentro do método de estimulo constante. O estudo utilizou vinho
branco para determinar a concentracdo de TCA (2,4,6-tricloroanisol,
contaminante proveniente da rolha das garrafas) a partir da qual os
consumidores passariam a rejeitar o produto.

Consumidores regulares de vinho branco receberam as amostras de
vinho e foram solicitados a indicar qual das amostras era a preferida. O Limiar
de Deteccgédo para TCA no vinho foi determinado por meio de teste triangular. O
Limiar de Rejeicdo pelo Consumidor encontrado no estudo foi de 3,1 ppt e 0
Limiar de Deteccédo 2,1 ppt (PRESCOTT et al., 2005).
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Entretanto, Lima Filho et al. (2015) perceberam que, para determinar o
Limiar de Rejeicdo pelo Consumidor, Prescott et al. (2005) usaram testes de
preferéncia, em vez de testes de aceitacdo. Sabe-se que testes de aceitacdo
com escala hedobnica indicam o quanto os consumidores gostam (aceitacéo
sensorial) ou desgostam (rejeicdo sensorial) de um produto e testes de
preferéncia indicam qual amostra é a preferida (Stone et al., 2012). Portanto,
Lima Filho et al. (2015) propuseram dois novos limiares, por meio do emprego
da Metodologia dos Limiares Hedonicos, visando a criar novas aplicagdes.

3.2.1.3 Limiar de Aceitacdo Comprometida e Limiar de Rejeicao

Lima Filho et al. (2015) propuseram a Metodologia dos Limiares
Hedbnicos (MLH), que permite determinar dois novos limiares sensoriais: 0
limiar de aceitacdo comprometida, o qual indica a intensidade do estimulo em
que a aceitacdo do produto passa a ser comprometida; e o limiar de rejeicédo
hedonica, referindo-se ao ponto de transicdo entre a aceitacdo e a rejeicado
sensorial.

Os resultados da metodologia para a determinacdo do limiar de aceitacéo
comprometida (LAC) e do limiar de rejeicdo heddnica (LRH) foram
qualitativamente comparados com os resultados da metodologia utilizada para
determinar o limiar de rejeicédo pelo consumidor (LRC), proposto por Prescott et
al. (2005). Para desenvolver tal método foi utilizado néctar de uva.

Lima Filho et al. 2015 ressaltam que, além da analise estatistica, a
principal diferenca na metodologia para determinagcdo do LAC e do LRH
comparada com a utilizada para determinar o LRC é que os testes de aceitacado
sdo utilizados para a determinacdo dos limiares propostos, avaliando
diretamente o efeito do estimulo sobre a aceitacdo do produto; enquanto na
metodologia para o0 LRC testes de preferéncia sédo realizados. Os
consumidores avaliaram na mesma sessdo duas amostras (uma controle e
uma estimulo) em relacdo a aceitacdo. Foi solicitado a eles comparar as
amostras e atribuir uma pontuacdo de aceitacdo que melhor refletia a sua
avaliacao para cada uma das duas amostras (LIMA FILHO et al., 2015).

Os resultados demonstraram que, quando a reducdo da concentracdo de
sacarose no néctar de uva foi de 9% (v/v) para 6,87%, comegou a ocorrer
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alteracdo da aceitacdo do produto (LAC) e, ao diminuir a concentracdo de
sacarose de 9% para 3,83%, comecou a ocorrer rejeicao sensorial (LRH) do
produto. Ao aplicar a metodologia proposta por Prescott et al. (2005) para
determinar o LRC, os pesquisadores encontraram a concentracdo de 6,36% de
sacarose, ou seja, a partir dessa concentracdo comecga a ocorrer alteragao da
preferéncia do produto, evidenciando assim a diferenca das metodologias.

Para verificar a partir de qual concentracdo a reducdo de soédio do
hamburguer resulta em comprometimento da aceitacdo sensorial (LAC) e
rejeicao sensorial (LRH) do aroma, da textura, do sabor e da impresséo global
do produto,Lima Filho (2015) aplicou a Metodologia dos Limiares Hedonicos
Direcional utilizando como amostra controle um hamburguer preparado com
0,827% de sodio (semelhante aos comercializados no mercado). O autor
encontrou um LAC de 0,631% para sabor; 0,630% para aroma; 0,601% para
aceitacdo global e 0,482% para textura, indicando que, a partir dessas
concentracbes, a aceitacdo pelos atributos do hambuarguer passa a ser
comprometida. A reducdo da concentracdo de sodio ndo resultou em rejeicdo
sensorial do aroma e da textura do hambulrguer, entretanto, a partir da
concentracdo de 0,170% e 0,014% de sdOdio ocorreu rejeicdo sensorial do
sabor e rejeicdo sensorial global do produto, respectivamente. O autor
ressaltou que as informacdes obtidas no estudo podem auxiliar na reducao de
sédio de alimentos processados sem que esses percam sua aceitacao
sensorial pelo consumidor.

A Metodologia dos Limiares Heddnicos foi validada recentemente.
Foram avaliados os niveis de desempenho analitico associados a precisao
(repetibilidade, precisédo intermediaria e reprodutibilidade), exatiddo e robustez
do limiar de aceitagdo comprometida (LAC) (LIMA FILHO t al., 2017) e do limiar
de rejeicdo hedobnica (LRH) (LIMA FILHO et al.,, 2018). Para o LAC a
metodologia mostrou-se confiavel, com alta precisdo, exatiddo e robustez,
sendo validada. Para o LRH a metodologia apresentou alta repetibilidade,
precisdo intermediaria e robustez, além de uma exatiddo e reprodutibilidade
satisfatorias, gerando assim resultados confiaveis.

Como tal metodologia foi publicada muito recentemente, ainda néao
existem mais estudos disponiveis que calcularam esses novos limiares

propostos em outras matrizes alimentares.
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3.2.2 Grupo de foco

Segundo Della Lucia e Minim (2013), a utilizagdo de pesquisas
qualitativas tem gerado resultados interessantes sobre a percepcdo de um
individuo em relacdo ao produto, assim como sua aceitagao ou rejeicao, ja que
elas geram informacdes detalhadas sobre atitudes, opinides, comportamentos
e hébitos dos participantes. O grupo de foco € um dos métodos qualitativos
mais utilizados. Ele se baseia em conceitos de dinamica de grupo, onde a
discusséo € estimulada pela troca de comentéarios e pode ser definido como
uma entrevista cuidadosamente planejada com a intencdo de colher
percepgdes individuais das pessoas sobre determinada area de estudo.

A técnica envolve o recrutamento preciso e cuidadoso de consumidores
para participacdo em uma discussao em grupo coordenada por um profissional,
gue apresenta o assunto de interesse e facilita a discusséo, procurando obter o
méaximo de detalhes dos participantes, e sempre direcionando o foco do debate
(DUTCOSKY, 2013).

O grupo de foco consiste em entrevistas com sessdes conduzidas em
mesa redonda, com aproximadamente seis a nove pessoas, sendo que um
namero minimo de quatro participantes € recomendado, uma vez que uma
guantidade menor de pessoas poderia acarretar uma baixa interacdo entre elas
durante a sessdo. As sessdes sdo dirigidas por um moderador imparcial com
experiéncia em técnicas de entrevista em grupo e conhecimento suficiente
sobre o produto ou assunto em discussdo e que deixe os participantes a
vontade para expressar livremente suas opinides sobre o assunto, explorando
ao maximo o tema em debate, sem permitir que a discussao seja tomada pelos
participantes mais desinibidos (MASSEY, 2011).

A conducéo do grupo de foco, segundo Della Lucia e Minim (2013), deve
seguir seis etapas listadas a seguir, resumidamente: 1%) Planejamento da
pesquisa: deve-se definir e conhecer o objetivo do estudo a ser realizado,
assim como o0 tempo necessério para execu¢cdo do mesmo (desde o
planejamento inicial até a analise dos dados); 2% Adequacédo do roteiro de
perguntas: preparo da lista de questdes utilizada pelo moderador durante as
sessOes. Devem-se levar em consideracdo as respostas que se deseja

alcancar; 3% Recrutamento dos participantes: os participantes devem ser
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escolhidos com base em suas caracteristicas de idade, sexo, etnia, habitos de
consumo, entre outras. O recrutamento pode ser feito por telefone, carta, e-mail
ou questionarios, com uma explicacdo superficial do assunto a ser discutido;
43) Conducédo da sessédo: as sessdes devem ocorrer em mesa redonda com
ambiente capaz de acomodar os participantes, com a presenca de um
moderador (conduz a sessao) e um assistente (responsavel pelas gravacoes e
anotacdes). O moderador inicia com sua apresentacéo, explica o propdsito do
estudo e solicita aos participantes se apresentarem. Apds esse primeiro
momento segue-se com o roteiro de perguntas, enfatizando que nao existem
respostas corretas, sendo fundamental apenas a opinido de cada participante;
5%) Analise dos dados: Deve-se reunir todo o material coletado (questionarios,
gravacles e anotacdes), ouvindo as gravacdes inumeras vezes, anotando as
respostas mais frequentes ou ainda respostas Unicas, porém pertinentes para
grandes ideias; 62) Apresentacdo dos resultados: para melhor visualizagcéo e
interpretacdo é valido realizar a transcricdo de trechos de respostas com uso
de palavras exatas dos participantes. Nao sdo aplicados testes estatisticos,
porém € interessante fazer o uso de valores percentuais na apresentacao dos
resultados.

Boquini et al. (2014) utilizaram grupos de foco para investigar as
percepcbes de individuos considerados exigentes para comer. Quatro
categorias foram desenvolvidas a partir de trés grupos focais: "comportamentos
antes das refeigdes", "comportamentos durante as refeigdes," “preferéncias
gerais de refeicdes” e “dependentes sensoriais de alimentos referéncia”. As
categorias diferiram nos elementos especificos que conduzem a descricao de
uma crianca considerada exigente para comer. A partir do estudo desenvolveu-
se um método de classificacdo para definir os seletivos para comer, e
sugeriram-se intervenc¢des inovadoras para cada um dos quatro segmentos de
exigentes para comer.

Lima Filho et al. (2015b) investigaram atitudes, opinides, conhecimento e
pensamentos dos consumidores em relagdo aos alimentos irradiados e
identificaram os fatores mais relevantes das embalagens de alimentos
irradiados no processo de compra do produto por meio de grupos de foco. Os
autores verificaram que a principal questéo e preocupacao dos consumidores

em relagdo aos alimentos irradiados sdo 0s possiveis riscos a saude. O
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esclarecimento desta davida por fontes confiaveis pode resultar em maior
aceitacdo pelos alimentos irradiados e, consequentemente, maior uso da
irradiagcao em alimentos e maior oferta de alimentos microbiologicamente mais
seguros e de vida util mais longa.

Kobayashi e Benassi (2015) determinaram os atributos de interesse dos
consumidores em um estudo de café instantaneo pelo grupo de foco. No geral,
0os consumidores demonstraram preferéncia principalmente por pacotes
compostos de cores brilhantes, informacdes adicionais resumidas, frascos de
vidro modernos, ilustracdo do copo de café e precos baixos.

Gallo et al. (2017) utilizaram a metodologia grupo de foco para entender
0 uso de termos emocionais e emoji sem criancas para descrever suas reacoes
em relacdo aos alimentos. Foi possivel levantar uma lista de 51 palavras e 38
emojis considerados apropriados para aplicacdo de testes emocionais com
criancas de 8 a 11 anos. O estudo indicou que as criancas sao capazes de
usar palavras e emojis para caracterizar emocfes em resposta as experiéncias
com alimentos.

Pinto et al. (2017) avaliaram a Iimportancia da embalagem e
reivindicacdes relacionadas a saude sobre a aceitacdo de barras de cereal
pelos consumidores por meio da metodologia grupo de foco. Os resultados
demonstraram que os atributos preco e sabor foram os fatores mais

importantes que influenciam na decisdo de compra de barra de cereais.

3.2.3Check-All-That-Apply (CATA)

A Check-All-That-Apply, também conhecida como CATA, € uma
metodologia que permite determinar os atributos sensoriais de um dado
alimento. O método CATA foi proposto em 2007 e tem uma abordagem simples
e valida para fornecer informacdes sobre a percepcdo dos consumidores ao
ver/provar um produto (ADAMS et al., 2007), por isso, tem sido utilizada por
muitos autores desde entdo(CRUZ et al., 2013; ARES et al., 2014; HENRIQUE;
DELIZA; ROSENTHAL, 2015; BELUSSO et al., 2016; ALCAIRE et al., 2017;
ALEXI et al., 2018).

O método CATA derivou-se da pesquisa de marketing e tem sido

utiizado na descricdo sensorial de alimentos, a partir da avaliacdo de
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consumidores (MINIM; SILVA, 2016).Consiste em utilizar uma lista de palavras
ou frases, a partir das quais os consumidores devem selecionar todos 0s
termos que consideram adequados para descrever o produto (ARES et al.,
2010).

Os consumidores devem assinalar todas as palavras, termos descritivos,
afetivos ou estruturas de frases que descrevam a percepgédo, emogao ou
atitude dos mesmos frente ao produto, que estarao contidas em uma lista pré-
definida, que compde a ficha de avaliacdo. A relevancia de cada termo €
determinada calculando a sua frequéncia de utilizacdo (ADAMS et al., 2007,
MINIM e SILVA, 2016).

Recomenda-se recrutar entre 50 e 100 consumidores, nimero usual em
testes afetivos em nivel laboratorial, e a ordem de apresentacdo dos termos na
lista CATA deve ser casualizada entre os participantes. Para a analise dos
dados, recomenda-se 0 uso de estatistica univariada baseada no teste qui-
quadrado ou analises multivariadas. Em uma mesma sessdo, o consumidor
pode responder um questionario CATA e avaliar a aceitabilidade de produtos,
obtendo-se assim dados que relacionam resultados hedonicos e descritivos.
Nas perguntas do CATA os termos propostos ndao contém escalas, sendo,
portanto, uma tarefa mais facil para o consumidor (MEYNERS e CASTURA,
2014).

A principal vantagem nesse método € que ele permite varias opcdes a
serem selecionadas, em vez de limitar os entrevistados a selecionar apenas
uma resposta ou forcando os mesmos a centrar a sua atencdo e avaliar
atributos especificos (SMYTH et al., 2006).

Para investigar as motivacdes por tras de escolhas diarias em diferentes
grupos de alimentos a partir de escolhas especificasde alimentos e bebidas
que as pessoas consomem em varios horarios do dia, Phan e Chambers
(2016) utilizaram o Check-All-That-Apply, entre outras metodologias. Os
resultados confirmaram que, além do gosto, outras motivacdes afetam as
decisbes alimentares diarias das pessoas em diferentes niveis de importancia,
dependendo das categorias de alimentos.

Cruz et al. (2013), para determinarem a percepc¢do dos consumidores
de iogurtes probidticos (dois protétipos e quatro marcas comerciais), utilizaram

o Check-All-That-Apply. Verificou-se que a melhoria do prot6tipo de iogurte
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adicionado de glicose oxidase no ponto de vista sensorial requer
necessariamente a diminuicdo dos gostos acidos e amargos, da presenca de
graos e viscosidade do produto. Os autores ressaltaram que as metodologias
sensoriais baseadas na percep¢cdo do consumidor devem ser usadas no
estagio inicial de desenvolvimento de matrizes alimentares com caracteristicas
sensoriais multiplas, como iogurtes probidticos, por causa de sua facilidade de
uso, simplicidade e facilidade de compreensao pelo consumidor.

Ricardi (2016), ao desenvolver um glosséario de termos de emocdes
utilizados por consumidores brasileiros para qualificar a experiéncia de tomar
café, levantou um total de 36 termos de emocdes que foram utilizados no
método CATA. A analise de agrupamento revelou um grupo de consumidores
que prefere cafés mais fortes, de torra escura, um segundo grupo que prefere
cafés de torra média, e um terceiro grupo que aceita indistintamente diferentes
tipos de cafés. Em comum, 0s grupos associaram emoc¢des positivas com 0s
cafés mais aceitos e emocdes negativas com aqueles cafés menos aceitos.

Henrique, Deliza e Rosenthal (2015) avaliaram a aplicabilidade do
método CATA na caracterizacdo sensorial de presuntos cozidos, variando a
tecnologia empregada (alta pressdo hidrostatica e ndo pressurizado) e o teor
de sal (normal e reduzido), obtendo, assim, quatro tratamentos. Os resultados
demostraram que as amostras foram bem caracterizadas tanto para atributos
sensoriais como para descricdes hedodnicas,sugerindo que os consumidores
podem perceber as diferencas entre as amostras usando o questionario CATA.

Como objetivo de criar um produto a base de peixe, pesquisadores
utilizaram o CATA em duas etapas do desenvolvimento de um novo
produto(pesquisa de mercado e caracterizacdo sensorial do produto final). Os
resultados mostraram que a metodologia € um instrumento importante para
pesquisar o mercado consumidor e foi capaz de indicar o tipo de subproduto de
peixes a ser desenvolvido e suas caracteristicas desejadas. Nugget foi o
subproduto resultante. A descricdo sensorial do subproduto obtida foi como
sendo crocante, com pouco odor de peixe, de cor clara, bem temperado e
saboroso (BELUSSO et al., 2016).
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CAPITULO 1

LIMIAR DE DETECCAO E LIMIARES HEDONICOS PARA CONCENTRACAO
DE GRAOS DEFEITUOSOS EM BEBDAS DE CAFE ARABICA (Coffea

arabica)
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5.1RESUMO

A qualidade sensorial da bebida de café pode ser influenciada por diversos
fatores, dentre eles, destacam-se os graos defeituosos PVA (pretos, verdes e
ardidos), que estdo presentes na grande maioria dos cafés comercializados,
influenciando negativamente as caracteristicas que os definem. Para estudar
tal fato objetivou-se determinar o limiar de detecgéo (LD) para verificar a partir
de qual concentracdo os consumidores sao capazes de detectar a alteracéo
causada pela presenca de graos PVA em misturas com graos cereja na bebida
de café arabica e aplicar a Metodologia dos Limiares Hedbnicos a fim de
verificar a partir de quais concentragcOes de grdos PVA em graos cereja a
aceitacdo sensorial da bebida de café arabica passa a ser significativamente
alterada, por meio da determinagdo do limiar de aceitagdo comprometida
(LAC), e o ponto de transicdo entre aceitacdo e rejeicao sensorial, por meio da
determinacdo do limiar de rejeicdo heddnica (LRH).Para determinagdo do LD
foram utilizadas as seguintes concentracfes de grdos PVA em misturas com
gréos cereja como amostras estimulo: 1,23%;3,70%;11,11%; 33,33% e 100%,
em cinco sessdes de testes triangulares, em que cada triangulo era composto
por duas amostras controle (100% gréos cereja) e uma amostra estimulo,
apresentada de forma crescente entre as sessbes, em que 0s consumidores
deveriam identificar a amostra diferente. Para determinacdo do LAC e do LRH
foram utilizadas as seguintes concentracfes de grdos PVA em misturas com
gréos cereja como amostras estimulo:2%;26,5%;51%;75,5% e 100%, em cinco
sessOes de testes de aceitacdo, em que os consumidores avaliaram a amostra
controle (100% graos cereja) e uma das amostras estimulo de forma crescente
entre as sessodes, utilizando escala hedénica de nove pontos. Duas etapas de
testes foram realizadas: na primeira, 0os consumidores experimentaram as
amostras da mesma forma com que estavam habituados a consumir café:
adocando (com sacarose ou outros edulcorantes) ou sem adocar. Na segunda
etapa, todos os consumidores avaliaram as amostras sem adoca-las. A analise
dos dados foi realizada por meio do teste t. A partir do Limiar de Detecgao (LD)
encontrado de 10,246% de grdos PVA, concluiu-se que os consumidores séo
capazes de detectar a alteracdo causada nas caracteristicas das bebidas
adicionadas de uma concentracao relativamente baixa de grdos PVA. Ja os
resultados encontrados tanto na primeira etapa como na segunda para
determinacdo dos Limiares Hedbnicos demonstraram que nao foi possivel
estimar o LAC e o LRH, uma vez que nao houve diferenca significativa entre a
amostra controle e a amostra estimulo das sessdes (p>0,05). Os resultados
demonstraram que apesar de os consumidores perceberem as alteracOes
causadas nas bebidas de café pela adicdo de uma baixa concentracdo de
graos PVA (10,25%), essa percepcdo nao influenciou na aceitacdo das
bebidas.

Palavras chave: analise sensorial, limiar de aceitacdo comprometida, limiar de
rejeicdo hedonica, limiar de detecgéo, defeitos PVA.
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5.2 INTRODUCAO

A qualidade do café é determinante para uma boa aceita¢do do produto
nos mercados nacional e internacional. Existem varios fatores que podem
influenciar na qualidade do café, dentre eles destaca-se a presenca de graos
defeituosos.Os gréos de café defeituosos estédo presentes no café produzido no
Brasil devido, principalmente, ao tipo de colheita, derrica no chdo, e ao
processamento adotado pelos produtores (BORGES et al., 2002; OLIVEIRA et
al., 2006).

A colheita e o processamento de apenas graos cereja (graos maduros)
€ uma das maneiras que resulta em um café de qualidade. Entretanto, essa
pratica é dificilmente alcancada pelo fato de os frutos do café ndo atingirem a
maturacdo ao mesmo tempo e pela grande quantidade de café a ser colhida
em um curto periodo de tempo. As formas de colheita mais utilizadas no Brasil
para altas producfes sdo a derrica (no pano ou no chdo) e a mecanica,
resultando em cerca de 20% a 50% de graos defeituosos (TOCI; FARAH,
2008).

Os defeitos PVA (graos pretos, verdes e ardidos) constituem defeitos
intrinsecos do café e estdo associados a colheita atrasada ou adiantada,
excesso de umidade ou de grdos que permaneceram muito tempo no chao.
Sua utilizacdo no processo de torra pode reduzir a qualidade da bebida,
alterando sua cor, aroma e sabor (TOLEDO; BARBOSA, 1998; SAES; FARINA,
1999; MENDONCGCA et al., 2003; AKIYAMA et al., 2005).

Os graos pretos séo resultantes de frutos de café que cairam no chao
por acdo da chuva ou por excesso de amadurecimento ou ainda a partir de
grdos mortos dentro do café cereja. Os verdes sdo grados imaturos, com
pelicula prateada aderida e sulco ventral fechado. Ja os considerados ardidos
sdo graos ou pedacos de graos com coloracdo marrom, em diversos tons,
devido a acdo de processos fermentativos que ocorrem durante o
processamento Umido, secagem inadequada ou aproveitamento de graos
cereja muito maduros (MAZZAFERA, 1999; FRANCA et al., 2005).

Apesar de haver conhecimento sobre a ocorréncia de graos defeituosos
e a alteracdo causada por esses nas caracteristicas sensoriais da bebida de

café e, consequentemente, no pre¢co de venda do produto, ainda néo se sabe a
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partir de quais concentracbes de graos defeituosos ocorre alteracdo da
aceitacdo sensorial ou rejeicao sensorial da bebida de café pelo consumidor. A
Metodologia dos Limiares Heddnicos, proposta recentemente por Lima Filho et
al. (2015), permite determinar a intensidade do estimulo na qual a aceitacdo
sensorial do produto passa a ser significativamente alterada (limiar de
aceitacdo comprometida - LAC) e o ponto de transicdo entre aceitacdo e
rejeicdo sensorial(limiar de rejeicdo hedbonica - LRH). Acredita-se que o0s
valores desses limiares podem servir de parametro para que cafeicultores e
torrefadores entendam na pratica a importancia de produzir um café de
qualidade.

Sabendo-se que variagcbes nas caracteristicas sensoriais do produto
podem desempenhar impacto significativo nas respostas hedonicas, investigar
0 ponto a partir do qual o consumidor comeca a perceber a presenca de
alteracbes ocasionadas por tais defeitos € fundamental tanto para os
produtores como para o0 consumidor (DELIZA, et al., 2006a). Essa
determinacao pode ser realizada por meio do limiar de deteccao, definido como
o limite minimo capaz de produzir uma sensag¢do em um individuo; abaixo dele,
nenhuma sensacao é percebida (1ISO, 1991;MEILGAARD et al., 2006).Portanto,
a determinacédo desse limiar também pode auxiliar em aspectos importantes da

qualidade para cafés arabica com defeitos.

5.3 OBJETIVOS
5.3.1 Objetivo Geral

Determinar os limiares de deteccédo e heddnicos para concentracdo de
graos defeituosos (pretos, verdes e ardidos) em gréos cereja no preparo de

bebidas de café arabica (Coffea arabica).

5.3.2 Objetivos Especificos

e Determinar o Limiar de Deteccdo (LD) para verificar a partir de qual
concentracdo 0s consumidores detectam a alteracdo causada pela
presenca de graos defeituosos (pretos, verdes e ardidos)em bebida de

café arabica.
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e Aplicar a metodologia dos limiares hedodnicos para verificar a partir de
quais concentracdes de graos defeituosos (pretos, verdes e ardidos)
ocorre alteragdo na aceitacdo sensorial (Limiar de aceitagcéo
comprometida — LAC) e rejeigéo sensorial (Limiar de Rejeigdo Heddnica
— LRH) da bebida de café arabica.

5.4 MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com
Seres Humanos do Centro de Ciéncias da Saude da Universidade Federal do
Espirito Santo (UFES), Brasil, sob o niamero 2.134.275. As anadlises foram
realizadas nos Laboratérios de Analise Sensorial e Tecnologia de Produtos
Agricolas do Centro de Ciéncias Agrarias e Engenharias da UFES (CCAE-
UFES), campus de Alegre-ES.

5.4.1 Matéria-prima

Foram utilizados grdos de café arabica (Coffea arabica) da safra
2015/2016, provenientes da Fazenda Experimental Centro Serrano do Instituto
Capixaba de Pesquisa, Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (INCAPER). Na

fazenda, foi realizada a etapa de colheita por derrica em peneira.

5.4.2 Preparo das amostras

A separacdo dos graos cereja dos graos pretos, verdes e ardidos (PVA)
foi realizada de maneira manual no laboratério de Tecnologia de Produtos
Agricolas do CCAE-UFES. Na Figura 1é possivel visualizar como o café foi
recebido para posterior separacgéao.
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Figura 1 - Café com graos cereja e defeitos PVA. Fonte: a autora.

Na Figura 2 é possivel visualizar cada tipo de gréo ap0s a separacao.

Figura 2 - Graos cereja, pretos, verdes e passas, respectivamente, apds a
separacdo manual. Fonte: a autora.

Posteriormente a etapa de separacgdo, os graos foram enviados para as
etapas poés-colheita. Essas etapas ocorreram na Fazenda Experimental
Bananal do Norte do Incaper, de Pacotuba, distrito de Cachoeiro de Itapemirim
— ES, em que os gréos foram secos em terreiro suspenso até umidade correta
(10-12%) e pilados (descascados). Apos o beneficiamento, os cafés passaram
pelo processo de torrefagdo por um profissional da area. A torra foi realizada
até coloracdo referente ao ponto #55 do disco de cores Agtron-SCAA (torra
média) e os graos foram armazenados em embalagens plasticas seladas em
freezer até o momento das anélises.

A moagem foi realizada em moinho de facas tipo Willy (série 51, modelo
31) aproximadamente dois dias antes da analise, apds a mistura dos graos nas
concentracbes adequadas para serem utilizadas em cada analise. A

granulometria do po obtido foi fina.
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5.4.3 Teste preliminar

Na determinagé&o dos limiares sensoriais, a amostra controle foi a bebida
preparada com 100% de graos cereja de café arabica e as amostras estimulo
foram bebidas preparadas a partir de diferentes concentracfes de grdos PVA
de café arabica adicionados nos graos cereja. As concentracfes de grdos PVA
das amostras estimulo foram determinadas por meio de testes preliminares,
tendo em vista que, para a determinacdo dos limiares sensoriais, €
fundamental utilizar uma faixa de intensidade de estimulo que inclua a
sensibilidade dos avaliadores (LAWLESS; HEYMANN, 2010).

Nos testes preliminares, varias bebidas de café em diferentes
concentracdes de defeitos foram preparadas e avaliadas pelos pesquisadores
gue compdem a equipe participante do projeto, com o intuito de determinar as
melhores proporcdes que compreendiam a sensibilidade dos consumidores e
que posteriormente seriam utilizadas como amostras estimulo. Apds um
determinado periodo de testes preliminares, as concentragfes de grdos PVA
em mistura com graos cereja definidas para serem utilizadas nas analises
foram:

e Determinacédo do LD: 1,23%;3,70%; 11,11%; 33,33% e 100%.
e Determinagdo do LAC e do LR: 2,00%;26,50%;51,00%;75,50% e

100,00%.

As concentra¢cfes de LD seguiram uma progressdo geométrica de fator
constante trés (ASTM, 2011) eas do LAC e do LRH seguiram uma progressao
aritimética de razdo 24,5 (LIMA FILHO, 2015).

5.4.4 Preparo das bebidas

As bebidas de café foram preparadas por infusdo com agua fervente do
p6, acondicionado em papel filtro ndmero 103, respeitando a proporcao de
100g de p6 de café para 1L de agua. Cafeteiras elétricas Black&Decker
CM4163 de 2L foram utilizadas para manter a temperatura das bebidas até o

momento de serem servidas.
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5.4.5 Limiar de deteccgéo

Para determinacdo do Limiar de Detecgcao (LD), 88 consumidores
realizaram cinco sessdes do teste 3-AFC, sendo cada triangulo composto por
duas amostras controle e uma amostra estimulo. As amostras estimulo (em
diferentes concentracdes de grdos PVA) foram apresentadas em ordem
crescente, nas cinco sessfes, segundo os procedimentos analiticos da ASTM
E-679-04 (ASTM, 2011).

A posicdo da amostra estimulo dentro de cada triangulo foi aleatorizada,

conforme demonstrado na Figura 3.

1,23% 100,00% 100,00% 100,0Q% 3,70% 100,0Q%
PVA cereja cereja cereja PVA cereja
Sesséo 1 Sesséao 2

100,00% 100.00% 1. 1198
cereja ce,reja PVA
Sessao 3
33,33% 100,00% 100,00% 100,00% 100,00% 100.00%
PVA cereja cereja cereja PVA ce’reja
Sesséao 4 Sessao 5

Figura 3- Exemplo de ordem de apresentacdo das amostras por sessédo para
determinacao do LD. Fonte: elaborada pela autora.

Os consumidores deveriam provar as amostras sem adoca-las.
Aproximadamente 30 mL das bebidas foram servidos aos consumidores em
copos descartaveis brancos de 50 mL, codificados com numeros aleatorios de
trés digitos. Os consumidores avaliaram as amostras da esquerda para a
direita e foram solicitados a identificar aquela que fosse diferente, conforme
descrito na ficha de avaliagdo (Figura 4). ApGs cada avaliacdo, era solicitado
enxaguar a boca com agua e comer biscoito agua e sal, e um novo triangulo de

amostras era servido.
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Nome: Sexo: Idade:

Vocé esta recebendo trés amostras, sendo duas iguais e uma diferente. Por favor,
anote nos espacos em branco o cédigo das amostras, prove as amostras da esquerda
para a direita e circule o cédigo da amostra que lhe parecer DIFERENTE.Enxague a boca
entre as avaliagbes e espere trinta segundos.

Comentérios:

Figura 4 - Ficha utilizada na determinacdo do LD. Baseada em ASTM (2011).

Para o calculo do limiar de deteccdo individual foi utilizada a média
geométrica das concentracbes relativas a sessdo em que o consumidor
conseguiu identificar a amostra diferente e a sessao anterior, ou seja, se 0
consumidor passou a detectar a amostra diferente na sesséo trés, era feita a
média geométrica da concentracdo usada na sessdo trés e na sessdo dois.
Foram excluidos os consumidores que ndo conseguiram identificar a amostra
diferente em nenhuma das sessbes e aqueles que identificaram a amostra
diferente em determinada concentracdo de PVA (sessdes iniciais) e
posteriormente ndo mantiveram o0S acertos para concentracdes maiores
(sessodes finais). Para calcular o limiar de detec¢cdo do grupo foi calculada a
média dos logs de LD individuais e posteriormente fez-se o inverso do

logaritmo dessa média.

5.4.6Metodologia dos Limiares heddnicos

A metodologia foi aplicada utilizando bebidas de café arabica (Coffea
arabica) e os estimulos avaliados foram diferentes concentracbes de graos
PVA (pretos, verdes e ardidos) em misturas com graos de café cereja,
conforme definidas em testes preliminares. Participaram das avaliagbes
estudantes e funcionarios da UFES, campus de Alegre-ES, maiores de 18

anos.
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Todos o0s participantes responderam a um questionario sécio
demogréfico e sobre habitos de consumo de café, apds o término das anélises
(Anexo 1).

Para determinacdo do limiar de aceitacdo comprometida (LAC) e do
limiar de rejeicdo heddnica (LRH), os consumidores realizaram cinco sessdes
de teste de aceitacdo conforme descrito por Lima Filho et al. (2015). Em cada
sessdo de aceitacdo foram servidas duas amostras de bebidas de café aos
consumidores, uma controle (100% de grados cereja) e uma das amostras
estimulo, nas concentragbes determinadas nos testes preliminares, de forma
crescente entre as sessdes. A posicdo da amostra estimulo, dentro de cada

par, foi aleatorizada, conforme demonstrado na Figura 5.

100,00% 2,00% 26,50% 100,09%
j cereja
e Sessao 1 i i Sesséo 2
100,00% 51,00%
cereja PVA
Sessédo 3
75,50% 100,00% 100,00% 100,00%
PVA cereja cereja PVA
Sesséo 4 Sesséo 5

Figura 5 - Exemplo de ordem de apresentacdo das amostras por sessao para
determinacdo do LAC e do LRH. Fonte: elaborada pela autora.

As bebidas foram servidas aos consumidores em copos descartaveis
brancos de 50 mL, aproximadamente 30 mL, codificado com numeros
aleatdrios de trés digitos. Os consumidores avaliaram as amostras da esquerda
para a direita e responderam em uma ficha com escala hedbnica de nove
pontos (variando de 1 = “desgostei extremamente” a 9 = f“gostei

extremamente”), a resposta que melhor representava seus julgamentos
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(MEILGAARD et al.,, 2006). ApOs cada avaliacdo, era solicitado enxaguar a
boca com agua e comer biscoito 4gua e sal, e entdo um novo par de amostras
era servido. A ficha utilizada nas andlises de LAC e LRH pode ser visualizada
na Figura 6.

Nome: Sexo: Idade:

Por favor, anote nos espagos em branco o cddigo das amostras, prove as amostras da
esquerda para a direita e indique o quanto vocé gostou ou desgostou de cada uma delas,
atribuindo a nota que melhor reflita seu julgamento. Entre as avaliacées, enxague a boca.

CODIGO DA AMOSTRA:

9 — Gostei extremamente
8 — Gostei muito
7 — Gostei moderadamente

NOTA:

6 — Gostei ligeiramente

5 — Indiferente

4 — Desgostei ligeiramente

3 — Desgostei moderadamente
2 — Desgostei muito

1 — Desgostei extremamente

CODIGO DA AMOSTRA:

NOTA:

Comentarios:

Figura 6- Ficha utilizada para determinagdo do LAC e do LRH. Baseada em
Stone e Sidel (2004).

As andlises foram divididas em duas etapas. Na primeira etapa, foi
permitido que os consumidores adogcassem o café da maneira como estavam
habituados (com agucar, adogante ou sem adocar — 0s consumidores deveriam
adicionar a mesma quantidade do edulcorante em todas as amostras, afim de
nao haver interferéncia entre as avaliacdes). Na segunda etapa, todos os
consumidores avaliaram o café sem adoca-lo. Excluiram-se aqueles que
afirmaram no questionario aplicado ndo gostar de café. A primeira etapa contou
com 98 consumidores e a segunda com 103 consumidores, ap0s a exclusao.
Para analise dos dados foi realizado o teste estatistico t (p=0,05), em que foi
verificado se havia diferenca significativa entre a amostra controle e a amostra

estimulo em cada uma das sessoes.
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5.5 RESULTADOS

5.5.1 Limiar de Deteccéo

Para determinar o limiar de deteccéo foi necessério excluir vinte e sete
consumidores dos oitenta e oito que participaram da andlise, considerados
incapazes de determinar a amostra diferente conforme metodologia de analise
e determinacdo do limiar de deteccdo da ASTME-679-04 (ASTM, 2011),
restando sessenta e um consumidores considerados aptos. Dentre esses
consumidores, 14,75% acertaram a amostra correta em todas as sessoes,
desde a primeira (1,23% PVA) até a ultima (100% PVA). Outros 9,84% dos
consumidores acertaram a partir da segunda sessao (3,704% PVA); 26,23% na
terceira sessdo (11,11% PVA), 14,75% na quarta sessédo (33,33% PVA) e
34,43% dos consumidores s6 foram capazes de detectar a amostra diferente
na Ultima sesséao (100% PVA).

A partir desses valores foi possivel calcular o limiar de detec¢édo (LD)
para cada consumidor por meio da média geométrica das concentracdes
relativas a sessdo em que o consumidor comec¢a a identificar a amostra
diferente e a sessdo anterior. Posteriormente foi estimada a média do grupo
com o log de LD de cada consumidor. Com o log inverso dessa média, foi
possivel determinar o limiar de deteccdo do grupo, encontrando valor igual a
10,25% de graos PVA em mistura com graos cereja sadios. I1sso significa que,
a partir da adicdo de 10,25%de graos PVA na bebida de café, os consumidores
sdo capazes de detectar as alteracdes sensoriais ocasionadas pela presenca

dos graos defeituosos nos gréo cereja da bebida de café arabica.

5.5.2 Limiar de aceitacdo comprometida (LAC) e limiar de rejeicao
hedbnica (LRH)

5.5.2.1 Etapa 1 — Avaliacdo das amostras com permissao para adocar

A partir das Figuras 7 e 8 é possivel visualizar o perfil demografico e de
consumo, respectivamente, dos participantes da primeira etapa para
determinacao do LAC e do LRH.
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Figura 7 - Perfil demografico dos participantes da 12 etapa para determinacéo
do LAC e do LRH (n = 98).

O grupo estava bem dividido entre homens (45,92%) e mulheres
(54,08%). A maioria dos consumidores tinha idade entre 18 e 26 anos e
possuia nivel superior incompleto.

Analisando a Figura 8, é possivel verificar que a maioria dos avaliadores
consome café diariamente. Quase 90% deles afirmaram se preocupar com a
qualidade do café e comprar café de qualidade. Com relagcdo ao habito de
consumo para adocar, uma grande parcela (75,51%) afirmou consumir café
com acucar, porém uma porcentagem inferior (68,4%) realmente utilizou acucar
durante a avaliacdo sensorial. Menos de 15% afirmaram ndo adocar o café,
porém um numero maior (20,4%) ndo adogou as bebidas de café no momento
das analises; essa diferenca pode estar associada a consumidores que tenham
conhecimento da melhor percepc¢éo do sabor do café sem a adicdo de acucar
ou adogante. Com relacdo ao uso de adocante, 10,2% afirmaram adiciona-lo
para adocar o café e, durante a analise, 11,2% o utilizaram. Quanto a
preferéncia de docura, grande parcela dos consumidores prefere o café com
pouco doce ou “mais ou menos doce” e, quanto a preferéncia de intensidade, a

maioria prefere o café médio ou forte.
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Médio
Forte

Qual aintensidade de
sabor preferida?

Fraco |
Muito doce 1

Quéo doce prefere? Mais ou menos doce

Pouco doce

40,82
57,14
2,04
4,08
41,84
39,80

N&o adoco
Sem nada
Com adogante |
Com agucar
Nao
Sim
Nao
Sim
Nunca | 0,00
Ocasionalmente | 0,00
1a2vezes/més | 3,06
1 vez/semana 4,08
2 a 3 vezes/semana 21,43
Diariamente

14,29
14,29
10,20

Como consome?

Compra café de qualidade? 11,22

Preocupa-se com a qualidade? 13,27

Qual a frequéncia de consumo?

75,51

88,78

86,73

T T T T

0 10 20 30 40 5

Frequéncia (%)

Figura 8 - Perfil de consumo dos participantes da 12 etapa para determinagéo
do LAC e do LRH (n = 98).

Constatou-se que néo houve diferenca significativa (p>0,05) com relacéo
a aceitacdo entre a amostra controle e amostra estimulo dentro de cada sessao
(Tabela 3) realizada com todos os avaliadores. As notas médias heddnicas
variaram entre 5,0 e 6,0, que correspondem aos termos “Indiferente” e “Gostei
ligeiramente”, de acordo com a escala hedbnica utilizada. Portanto, ndo foi
possivel calcular os limiares hedénicos.

Na tentativa de encontrar os limiares heddnicos (para isso seria
necessario haver diferenca significativa quanto a aceitacdo entre a amostra
p=<0,05),foi

consumidores baseado em preferéncias de intensidade de sabor semelhantes.

controle e amostra estimulo, feito um agrupamento dos
Assim sendo, o 1° grupo consistiu de consumidores que preferem café meédio
(nem fraco, nem forte; 57,14%) e o 2° grupo de consumidores que preferem
café forte (40,82%) (apenas uma minoria de 2,04% afirmaram preferir café

fraco, por isso ndo foi estudado esse grupo). Acredita-se que grupos de
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consumidores com preferéncias de consumo em comum podem avaliar e

diferenciar de maneira similar as amostras em questao.

Tabela 3 — Resultado teste t na etapa 1 para determinar o LAC e o LRH para
concentracdo de graos defeituosos (pretos, verdes e ardidos) em bebidas de
café arabica (Coffea arabica)

Avaliadores que )
d Avaliadores que

Todos os preferem café .
: - preferem café
avaliadores meédio (nem fraco f
orte
nem forte)
Nota Nota Nota
%PVA hedbnica p valor hedbnica p valor hedbnica p valor
média média média
0 7
Sesséao 1 0% >,/ 0,4551 L 0,7294 58 0,1245
2% 59 5,6 6,3
0,
Sesséo 2 0% >.8 0,9655 55 0,1873 62 0,0959
26,50% 59 6 57
0,
Sesséao 3 0% >.8 0,8374 6 0,1478 58 0,4554
51% 57 53 6,1
0,
Sesséo 4 0% 5.5 0,9671 _ o4 0,3748 56 0,4825
75,50% 55 5 59
0,
Sessédo 5 0% 5.8 0,234 oo 0,7743 _ 59 0,1675
100% 54 5,4 5,4

0,0%: amostra controle (bebida preparada com 100% graos cereja); 2,0%; 26,5%; 51,0%;
75,5% e 100%:amostras estimulo (porcentagem de graos PVA adicionados nas misturas
com graos cereja).

As médias das notas hedbnicas para o grupo que prefere café médio
variaram entre 5,0 e 6,0, que correspondem aos termos “Indiferente” e “Gostei
ligeiramente”, e ndo houve diferenca significativa entre a amostra controle e a
amostra estimulo em nenhuma das sessdes pelo teste t (p>0,05). As médias
das notas hedbénicas para o grupo que prefere café forte variaram entre 5,0 e
7,0, que correspondem aos termos “Indiferente” e “Gostei moderadamente”;
novamente, ndo houve diferenca significativa entre a amostra controle e a
amostra estimulo em nenhuma das sessfes(p>0,05) pelo teste t.

Ao final dessa etapa, concluiu-se que os graos PVA néo influenciaram
negativamente na aceitacdo dos consumidores por bebidas de café arabica. No
entanto, sabe-se que, com a adi¢cdo de acglUcar ou adogante pode ocorrer o
mascaramento da alteracdo do sabor causado pela adicdo de graos PVA, ou

seja, 0 consumidor pode nao conseguir perceber de fato todas as
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caracteristicas presentes na amostra adocada, como amargor e acidez, por
exemplo, uma vez que o aclUcar ou adocante predominam e reduzem essas
percepcdes (JUNQUEIRA; GARCIA, 2011). Partindo desse principio, uma nova
etapa de andlise foi proposta, em que os consumidores avaliaram as amostras

sem adocé-las.

5.5.1.2 Etapa 2— Avaliacdo das amostras sem permisséao para adocar

O perfil demografico dos consumidores que participaram da segunda
etapa da pesquisa pode ser visualizado na Figura 9.

A segunda etapa contou com um ndmero maior de consumidores do
sexo feminino (60,19%) em relacdo ao numero de consumidores do sexo
masculino (39,81%). A idade predominante foi de 18 a 26 anos e a

escolaridade superior incompleto.
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Figura 9 - Perfil demogréfico dos participantes da 22 etapa para determinacao
do LAC e do LRH (n=103).
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Conforme apresentado na Figura 10, percebe-se que grande parte dos
avaliadores consome café diariamente (67,96%). Mais de 80% deles afirmaram
se preocupar com a qualidade do café e comprar café de qualidade. Com
relacdo ao habito de consumo para adocar, uma grande parcela (66,99%)
afirmou consumir café com acucar, enquanto apenas 6,8% afirmaram consumir
com adocante e outros 26,21% afirmaram ndo adocar o café. Quanto a
preferéncia de docura, grande parcela dos consumidores prefere o café pouco
doce ou “mais ou menos doce” e, quanto a preferéncia de intensidade, a

maioria prefere o café médio ou forte.

Fraco 2,91
Qual intensidade do sabor  Forte 48,54
preferida? Médio 48,54
Muito doce | 2,91
. ais ou menos 39,81
Quao doce prefereg\/I Pouco doce | 33.98
Ndo adogo 1 23,3
Como consome? sem nada 26,21
*  Com adogante 6,8
Com agucar i 66,99
Compra produtos de N3o | 15,53
qualidade? Sim 84,47
Preocupa-se com a N3o 18,45
qualidade? Sim 81,55
Nunca | 0
Frequéncia de Ocasionalmenfe : 4,85
consumo 1a2vezes/més | 0,97
1 vez/semana 5,83
2 a 3 vezes/semana 1 20,39
Diariamente i 67,96
0 20 40 60 80 100

Frequéncia (%)

Figura 10 - Perfil de consumo dos participantes da 22 etapa de determinagao
do LAC e do LRH (n=103).

De maneira semelhante a que se procedeu na etapa 1, na tentativa de
agrupar consumidores com habitos de consumo de café semelhantes, fez-se o
agrupamento entre aqueles que preferem café forte e café médio, ja que essas
duas preferéncias eram maioria, 48,54% para cada grupo, como ilustrado na

Figura 10.
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Os resultados obtidos nesta segunda etapa para determinacdo do LAC
do LRH demonstraram que, apesar de os consumidores ndo adocarem suas
amostras de bebidas de café a fim de ndo haver influéncia na percepcao do
sabor, mais uma vez nao houve diferenga significativa pelo teste t (p>0,05)
entre a amostra controle e a amostra estimulo em todas as sessfes, tanto para
os avaliadores em geral como para o grupo que prefere café de intensidade
média (nem fraco e nem forte) e o grupo que prefere café forte (Tabela 4).

As médias das notas hedbnicas variaram de 5,0 a 6,0 para os
avaliadores em geral, correspondendo aos termos “Indiferente” e “Gostei
ligeiramente”. As médias das notas heddnicas para o grupo de consumidores
que preferem café médio variaram entre 4,0 e 6,0, correspondendo aos termos
“‘Desgostei ligeiramente” e “Gostei ligeiramente”, respectivamente. Para o
grupo de consumidores que prefere café forte, as médias das notas hedbnicas
variaram entre 5,0 e 7,0, correspondendo aos termos “Indiferente” e “Gostei

ligeiramente”, respectivamente.

Tabela 4 - Resultados do teste t na etapa 2 para determinar o LAC e o LRH
para concentragcdo de graos defeituosos (pretos, verdes e ardidos) em bebidas
de café arabica (Coffea arabica).

Preferem café

Todos os - Preferem café
: médio (nem fraco
avaliadores forte
nem forte)
Nota Nota Nota
%PVA hedbnica p valor hedbnica p valor hedbnica p valor
média média média
)
Sesséo 1 0% 6 0,1619 _ o8 0,1131 _ 52 0,861
2% 5,6 53 6,1
0
Sessao 2 0% 5,3 0,7469 22 0,4606 55 0,8288
26,50% 54 5,5 54
9 2
Sesséo 3 0% >.1 0,6816 52 0,2968 N 0,6962
51% 5 4,9 5,2
o)
Sessdo 4 0% 5.2 0,2779 ot 0,2126 55 0,8833
75,50% 55 55 5,5
0
Sesséo 5 0% 5,9 0,4861 _ 58 0,1484 53 0,741
100% 53 52 5,4

0,0%: amostra controle (bebida preparada com 100% gréos cereja); 2,0%; 26,5%; 51,0%;
75,5% e 100%:amostras estimulo (porcentagem de grdos PVA adicionados nas misturas
com graos cereja).
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A partir dos resultados encontrados nas duas etapas, pode-se afirmar
que nao existe diferenca significativa para aceitacdo entre as bebidas
preparadas a partir de gréos cereja e as bebidas preparadas com diferentes
concentragdes de grdos PVA (variando de 2% a 100%) adicionados aos graos

cereja, mesmo sem a adi¢cao de acucar ou adocgante.

5.6 DISCUSSAO

5.6.1 Limiar de deteccéo

Deliza et al. (2006a) também determinaram o Limiar de Deteccdo para
grdos PVA (obtidos em maquina selecionadora eletrénica) adicionados em
bebida de café arabica (café ardbica tipo 2) classificado como bebida
estritamente mole. Esse estudo utilizou diferentes concentracdes de graos
PVA: 1, 3,5, 10 e 20% e baseou-se na metodologia proposta por Prescott et al.
(2005), em que um gréafico expressando a propor¢cdo de individuos que
selecionaram corretamente a amostra diferente no teste triangular em funcéo
das concentracdes de grdos PVA em estudo foi confeccionado. Foi encontrado
um limiar de deteccéo de 16% de graos PVA, calculado por interpolagéo, sendo
a concentracdo de PVA correspondente a porcentagem de consumidores que
acertaram a amostra diferente necessaria para uma significancia estatistica
(p<0,05), segundo a tabela de distribuicdo binomial para testes triangulares.

O valor de LD (16%) encontrado por Deliza et al. (2006a) foi maior do
que o obtido (10,25%) nesse estudo, provavelmente devido as diferencas
metodoldgicas, como concentracdes de PVA escolhidas, permissdo para
adicao de acucar ou adocante, e célculos para estimar o LD.

O resultado obtido tem importante impacto no setor cafeeiro, visto que
foi verificado que o consumidor ndo é capaz de detectar diferenca entre
bebidas de qualidade (controle) e bebidas adicionadas de até 10,25% de gréos
PVA (estimulo). Portanto, o produtor passa a ter conhecimento de que até esse
limite de grdos defeituosos presentes no café, ndo ocorre percepcdo da

alteracdo causada pelos mesmos por parte dos consumidores em geral.
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5.6.2 Limiares hedobnicos

Existem poucos relatos na literatura quanto a aceitacdo de bebida de
café com adicdo de graos defeituosos, porém outros estudos avaliando
diferentes classificagfes de café sdo validos para comparacao. Ricardi (2016),
ao avaliar cafés Tradicionais, Superiores e Gourmets por meio de um teste de
aceitacdo, ndo encontrou diferenca significativa (p>0,05) entre as amostras,
obtendo notas médias entre 6,1 e 6,6 na escala hedbnica de 9 pontos, entre
“gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”.

Junqueira e Garcia (2011) também avaliaram a aceitabilidade de café
quanto a qualidade global para classificagdo Tradicional, Superior e Gourmet,
além dos habitos de consumo. Os autores encontraram notas hedoénicas
variando de 5,4 a 6,7 para as amostras de cafés tradicionais, 5,8 para a
amostra de café superior e notas variando de 5,7 a 5,9 para amostras de cafés
Gourmets. Tais resultados demonstram que a equipe teve maior aceitacao para
com os cafés que estavam habituados a consumir (café tradicional). Tal fato foi
associado a maior parte dos consumidores estarem habituados a consumir
uma bebida mais rustica quanto ao sabor, um pouco mais amarga € menos
acida. Por isso, a apreciacdo dos cafés de qualidade Superior ou Gourmet nao
sobressaiu dentre os demais cafés, por ndo se adequarem as expectativas da
equipe.

Apesar de os trabalhos citados tratarem de classificacbes diferentes
para qualidade de café (tradicional, superior e gourmet) comparadas ao
presente estudo (adicdo de graos defeituosos PVA em graos cereja), € possivel
fazer uma analogia entre os mesmos. Os consumidores tém maior aceitacao
por alimentos que sao habituados a consumir (JUNQUEIRA; GARCIA, 2011).

Sabe-se que a maior parte dos cafés brasileiros de qualidade, com baixo
teor de defeitos, € exportada. Consequentemente, os cafés com defeitos e
menor valor econdmico sao utilizados no mercado nacional e tradicionalmente
consumidos pela maioria dos brasileiros. Vale destacar que o presente estudo
utilizou amostras de café puro (grédos separados manualmente de todo tipo de
defeito extrinseco ou adicdo de outros elementos contaminantes), enquanto
alguns estudos tém demonstrado que diversas marcas de cafés

comercializados no Brasil ndo estdo em conformidade com a legislacao
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(BRASIL, 2010), principalmente pela adicdo de contaminantes, influenciando a
qualidade do produto de maneira mais significativa quando comparado a
adicao de graos defeituosos.

Teixeira, Passos e Mendes (2016), ao avaliarem a qualidade fisico-
quimica (cinzas, pH e acidez titulavel) e microscopica de 14 marcas de café
torrado e moido comercializados no mercado brasileiro, constataram a
presenca de matérias estranhas em todas as amostras, variando a intensidade
de uma marca para outra. Além disso, quatro marcas de café tradicional
apresentaram alto teor de cinzas e impurezas, sugerindo adi¢ao intencional de
compostos estranhos, prejudicando a qualidade da bebida.

Oliveira e Agostini (2009) avaliaram trés marcas (trés lotes de cada) de
café comercializados nos mercados de Dourados - MS quanto a concentragao
de cafeina, umidade, residuo mineral fixo, cinzas insolluveis em acido cloridrico,
extrato aquoso, extrato alcodlico e extrato etéreo. Dentre esses aspectos,
apenas a concentracao de cafeina e extrato aquoso estavam em conformidade
com a legislacdo em todas as amostras avaliadas, sendo que o residuo mineral
fixo estava fora dos padrdes em todas as amostras avaliadas. Os autores
destacaram que os resultados indicam fraudes ou méa qualidade do produto cru
utilizado.

Portanto, os estudos citados levam a crer que parte dos consumidores
brasileiros estad habituada a consumir cafés adicionados de impurezas, cafés
de qualidade inferior, o que tende a ser pior para qualidade da bebida do que a
adicao de graos defeituosos.

Sugere-se ainda que a maioria dos consumidores que realizaram o
presente estudo consome bebidas de café preparadas com grdos contendo
defeitos, e por isso a aceitacdo deles pelas diferentes amostras néo diferiu.

Deliza et al. (2006b) compararam a preferéncia por bebidas de café de
boa qualidade com bebidas preparadas a partir da adicdo de grdos PVA em
diferentes concentragcbes (5%, 10%, 20%, 30%, 40%). Nesse estudo, foram
utilizados testes pareado-preferéncia para determinar o limiar de rejeicdo pelo
consumidor (LRC) (quantidade de graos PVA em que comega a ocorrer
alteracdo significativa da preferéncia da bebida), proposto por Prescott et al.
(2005). Os autores verificaram que nao havia preferéncia significativa entre a
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amostra sem defeito e as amostras com PVA, ndo sendo possivel determinar o
limiar de rejeicdo pelo consumidor (LRC) para graos PVA na bebida de café.

Sabe-se que blends ou misturas de café sdo muito utilizados em cafés
comerciais, de maior uso pelos consumidores. Em grande parte dessas
misturas, o café conilon é adicionado para conferir maior corpo e amargor a
bebida, além de contribuir para redugcédo de custo do produto (FERNANDES et
al., 2003;MENDES, 2005; EUGENIO, 2011; LIMA FILHO et al., 2011). Outros
estudos sensoriais tém demonstrado diversas diferencas entre as duas
espécies além das ja citadas, como o café conilon apresentar adstringéncia e
menor acidez quando comparado ao café arabica (DA FONSECA et al., 2007).

Lima Filho et al. (2011), ao caracterizar sensorialmente e estudar a
aceitabilidade da bebida de café tipo espresso preparada a partir de blends de
café ardbica e conilon, constatou que a adicdo do conilon ndo altera a
aceitacdo das amostras. Além disso, os resultados apontaram uma maior
intensidade do gosto amargo na formulacdo com maior concentracdo de
conilon (60%).

Diante dos resultados encontrados neste estudo e considerando-se as
informagdes citadas, sugere-se que 0s consumidores estdo habituados a
consumir café na forma de blends; por isso, a auséncia do café conilon nas
amostras avaliadas neste estudo pode ter sido outro fator que influenciou na
obtencdo de baixas médias hedbdnicas em relacdo a aceitacdo de bebidas de
café arabica adicionadas de defeitos PVA, além de néo ter existido diferenca
entre as bebidas preparadas com apenas grdos cereja e as bebidas
adicionadas de graos PVA.

Paiva et al. (2015) comprovaram tal fato ao ressaltarem em seu estudo
na avaliacao de diferentes blends de café arabica e conilon que as amostras de
café que apresentavam corpo mais intenso e maior equilibrio entre cor e aroma
foram as de maior preferéncia, sendo que os cafés mais suaves (com maiores
concentracbes de café ardbica) causaram certa estranheza ao paladar dos
consumidores.

Em 2014, a ABIC fez uma pesquisa intitulada “Tendéncias no Consumo
de Café”, apresentando habitos de compra, habitos de consumo e relagdes
emocionais com o café. Os resultados demonstraram que o café esta presente

em 98,2% dos lares brasileiros, sendo a forma tradicional de preparar o café
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com filtro a mais utilizada. Os principais itens levados em conta no momento da
compra sdo marca, prego, sabor e aroma, respectivamente, confirmando que o
sabor nem sempre € o principal item a interferir na decisdo de compra pelos
consumidores de café. Além disso, as principais respostas obtidas para o real
motivo de os consumidores terem comecgado a tomar café foram: “Meu pai/mae
me dava desde crianca”, “Habito da casa” e “E tradicdo na familia”, reforgando
que o consumo de café vai muito além do sabor e da qualidade da bebida
(ABIC, 2014). O consumo da bebida café esta intimamente relacionado ao
habito e tradicdo de “tomar um cafezinho”, levando a acreditar que tal fato foi o
principal fator de os cafés analisados (gréos cereja e graos cereja com defeitos

PVA) nao diferirem em relacédo a aceitacdo dos consumidores.

5.7CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos para determinacdo dos Limiares
Hedobnicos, foi verificado que a adicdo de grdos PVA aos graos sadios nas
bebidas de café arabica nao influencia negativamente a aceitacdo das mesmas
pelos consumidores, ou seja, ndo houve diferenca significativa (p>0,05) entre a
bebida preparada com 100% de grédos cereja e as bebidas preparadas com
diferentes concentracdes de grdos defeituosos e, portanto, nao foi possivel
estimar o Limiar de Aceitacdo Comprometida (LAC) e o Limiar de Rejeicao
Hedbnica (LRH).

Com a determinagéo do Limiar de Detec¢cdo como sendo 10,246% de
graos PVA misturados aos grdos cereja sadios, conclui-se que o0s
consumidores sao capazes de detectar alteracfes nas bebidas adicionadas de
uma concentracao relativamente baixa de grédos PVA, porém essa percepcao

nao influencia na aceitacao das bebidas.
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CAPITULO 2

PERFIL SENSORIAL DA BEBIDA DE CAFE ARABICA (Coffea arabica)
PREPARADA A PARTIR DA ADICAO DE DIFERENTES CONCENTRACOES
DE GRAOS DEFEITUOSOS A GRAOS SADIOS
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6.1 RESUMO

Quando se deseja conhecer 0s principais critérios e caracteristicas que podem
influenciar na qualidade de um alimento, os métodos sensoriais descritivos sao
uma alternativa que tem apresentado resultados muito satisfatorios. Portanto,
para descrever sensorialmente bebidas de café arabica preparadas a partir de
graos cereja e adicionadas de graos PVA, foi utilizada a metodologia Check-All-
That-Apply (CATA). Inicialmente, por meio de trés sessdes de grupos de foco,
foi possivel verificar termos semelhantes entre as amostras com baixa adicao
de gréos PVA (2% e 26,5%) e a amostra controle (sem adicdo de graos PVA),
sendo que as mesmas apresentaram termos relacionados em sua grande
maioria com caracteristicas de café fraco: “café fraco” (aparéncia), “marrom
claro”, “cor clara para café”, “aguado”, “ralo”, “aroma suave”. Nas amostras com
adicao intermediaria de grdos PVA (51% e 75,5%) foi possivel identificar por
meio das frases e termos afetivos uma relacdo com cafés tradicionais ou
comerciais: “café de mercado”, “café que a gente toma”, “café tradicional”, “café
que a gente toma por ai’, entre outros termos. Ja a amostra composta
totalmente por grdos defeituosos foi a que apresentou respostas afetivas e
descritivas mais satisfatorias por parte dos participantes das sessdes de grupo

de foco: “gostei muito”, “café forte, por isso gostei”, “amargo presente de café

bom”, “café originalmente brasileiro”, entre outras, associada com cafés
tradicionais e fortes. A partir dos termos levantados nas sessfes de grupo de
foco com 20 avaliadores, foi possivel compor uma ficha para o CATA com 30
termos, sendo 19 referentes as caracteristicas sensoriais de aparéncia, aroma,
sabor e textura, seis termos afetivos e cinco frases. O resultado do teste Q de
Cochran demonstrou ndo haver diferenca significativa entre as amostras para
60% dos termos contidos na ficha CATA. Com a analise de componentes
principais foi possivel observar uma predominancia de termos relacionados a
cafés fracos e pouco apreciaveis nas bebidas adicionadas de uma
concentracdo mais baixa (0%, 2% e 26,5%) de grdos PVA e caracteristicas
opostas (café comum e apreciavel) para as bebidas adicionadas de uma
concentragéo intermediaria (51%) e relativamente alta (75,5%) de grédos PVA.
J& a bebida composta de apenas grdos PVA (100%) foi associada a um café

forte, porém pouco apreciado.
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Palavras chave: Check-all-that-apply, grdos PVA, grupo de foco, métodos

sensoriais descritivos.
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6.2 INTRODUCAO

O Brasil foi o maior exportador de café arabica em 2017, com o
equivalente a 34,35% do total das exportacdes mundiais do gréo. Além disso, o
pais se destaca em producdo e consumo mundial do gréo (OIC, 2017). Nas
Gltimas décadas o consumo interno aumentou, devido principalmente a
pesquisa, que vem melhorando os cultivares e incrementando a produtividade
(ABIC, 2017).

Sobre a qualidade do grdo de café produzido, existem vérios fatores que
podem influencia-la, dentre eles os fatores climéticos, genéticos ou sanitarios
durante as diversas fases da producéo (SILVA et al., 2005). Além desses, 0s
graos defeituosos, especialmente os PVA (preto, verde e ardidos), estédo
permanentemente presentes no café produzido no Brasil devido,
principalmente, ao tipo de colheita, derrica no chéo, e ao processamento
adotado pelos produtores (BORGES et al., 2002; OLIVEIRA et al., 2006). Sabe-
se que a utilizacdo desses graos reduz a qualidade da bebida, por alterar sua
cor, aroma e sabor (MENDONCA et al., 2003; AKIYAMA et al., 2005).

Para contornar essa situacdo, a etapa de beneficiamento de café pode
contar com a utilizacdo de sensores eletrdnicos nas maquinas mais modernas,
em que os graos PVA podem ser facilmente separados (SCHALLER; BOSSET;
ESCHER, 1998). Entretanto, por mais contraditério que possa parecer, na
maioria dos casos eles ndo sao descartados, e sim muito procurados pelos
torrefadores, por permitir a reducdo de custos do produto comercializado no
mercado interno (MORAIS et al., 2008).

Diante deste quadro, estudos sensoriais com consumidores podem
qualificar a experiéncia e as percepcdes dos brasileiros, ao consumirem
determinado produto, uma vez que as técnicas de andlise sensorial fornecem
importantes informacdes sobre as caracteristicas dos produtos (LAWLESS;
HEYMANN, 2010).

Portanto, a determinacdo do perfil sensorial da bebida de café pode
auxiliar na obtencdo de informacdes sobre quais alteracbes sensoriais estdo
ocorrendo no alimento ao variar a intensidade de um determinado estimulo,
como graos defeituosos. Para tal, uma das abordagens mais populares

7z

baseadas em atributos é a aplicacdo de perguntas CATA (Check-all-that-

62



apply), que consiste em solicitar aos consumidores que selecionem todos os
termos de uma lista que se aplicam para descrever o produto em foco (ARES
et al., 2010).

Acredita-se que as metodologias descritivas baseadas no consumidor,
como o CATA, séo ferramentas valiosas para caracterizacdes em prazos curtos
sem a necessidade de treinar avaliadores (ANTUNEZ et al., 2017). A principal
vantagem desse método é permitir varias opcbes para sele¢cdo, em vez de
limitar aos entrevistados selecionar apenas uma resposta ou forcar os mesmos

a centrar a sua atencédo e avaliar atributos especificos (SMYTH et al., 2006).

6.3 OBJETIVOS

6.3.1 Objetivo Geral

Tracar o perfil sensorial descritivo para bebidas de café arabica (Coffea
arabica) preparadas a partir de diferentes concentracbes de grdos PVA

adicionadas aos graos cereja.

6.3.2 Objetivos especificos

e Levantar os termos descritivos utilizados para descrever a bebida de
café arabica (Coffea arabica) preparada pela adicdo de diferentes
concentracfes de grdos PVA a graos cereja por meio da metodologia
grupo de foco.

e Aplicar a metodologia CATA (Check-all-that-apply) para verificar quais
termos sdo mais adequados para descrever as bebidas de café arabica
(Coffea arabica) preparadas a partir de diferentes concentracdes de

graos PVA adicionados aos graos cereja.

6.4 MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com
Seres Humanos do Centro de Ciéncias da Saude da Universidade Federal do

Espirito Santo (UFES), Brasil, sob o niamero 2.134.275. As analises foram
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realizadas por estudantes e funcionarios da universidade no Laboratério de
Andlise Sensorial do Centro de Ciéncias Agrarias e Engenharias (CCAE),
campus de Alegre-ES.

As metodologias Grupo de Foco e CATA foram aplicadas nas amostras
de mesma concentracdo de café arabica (Coffea arabica) e defeitos PVA
utilizadas na determinacao dos Limiares Heddnicos, citadas no Capitulo 1:

e 0%: Sem adicao de graos PVA.

e 2%: 2% graos PVA + 98% gréos cereja

e 26,5%: 26,5% graos PVA + 73,5% graos cereja
e 51%: 51% graos PVA + 49% gréos cereja

e 75,5%: 75,5% graos PVA + 24,5% graos cereja
e 100%: 100% gréaos PVA

6.4.1 Grupo de Foco
6.4.1.1 Preparo das bebidas

O preparo das bebidas de café foi realizado por percolacdo em seis
cafeteiras elétricas Black&Decker CM4163 de 2L, minutos antes dos
participantes chegarem para a sessao, respeitando a propor¢cédo de 100g de po
de café para 1L de agua. Utilizou-se papel filtro n® 103 e foram servidos
aproximadamente 30 mL da bebida aos participantes em copos descartaveis
brancos de 50 mL,codificados com numeros aleatérios de trés digitos
(MENDES, 2005), de forma monadica.

6.4.1.2 Metodologia

A metodologia grupo de foco foi realizada para levantamento dos termos
descritivos a serem utilizados no método CATA (Check-All-That-Apply). Para as
sessfes foram selecionados candidatos presentes nas proximidades do Prédio
de Engenharia de Alimentos e Nutricdo da Universidade Federal do Espirito
Santo, que afirmaram consumir café. A esses, foi aplicado um questionario com
questdes relacionadas a frequéncia de consumo de cafée, preocupacdo com a
qualidade, como/se adoca o café e qual a preferéncia de intensidade do sabor

(Anexo).
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Foram realizadas trés sessfes de grupo de foco conforme metodologia
descrita por Della Lucia e Minim (2013), compostas por um total de 20
participantes. A primeira sessao foi composta por seis mulheres, a segunda por
duas mulheres e cinco homens e a terceira por cinco mulheres e dois homens.
As sessOes foram conduzidas na sala de reunifes do Laboratério de Analise
Sensorial do CCAE-UFES em uma mesa ampla, a fim de permitir melhor
interac&o entre os participantes.

Para facilitar o levantamento das informacfes e analise dos resultados,
foi realizada a gravacdo de audio das trés sessfes e anotacdo das respostas
obtidas com o consentimento de todos os envolvidos. As sessdes foram
conduzidas por um moderador e dois auxiliares (que preparavam e serviam as
amostras).

Na etapa inicial, também denominada de aguecimento, 0s participantes
foram apresentados a fim de aumentar a interacdo entre os mesmos. Foi
assegurado de que nao havia resposta correta ou incorreta para as questdes a
serem abordadas, com o intuito de encoraja-los a expressar suas opinides.
Além disso, foi explicado sobre a maneira como adogar ou ndo as amostras; 0s
participantes deveriam adogar da mesma maneira como estavam habituados a
consumir. Se com acgucar, deveriam adicionar a mesma quantidade de acucar
em todas as amostras; se com adocante, deveriam adicionar a mesma
guantidade de gotas em todas as amostras; e aqueles que estavam habituados
a consumir o café sem acucar ou adocante, ndo deveriam adocar as amostras.
As amostras foram servidas de forma monadica em ordem aleatoria. As
sessoOes tiveram diferentes tempos de duracgéo, variando de 100 a 150 minutos.
Apods todos os devidos esclarecimentos, 0 moderador seguiu com o roteiro de

perguntas (Figura 11).
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ROTEIRO PARA CONDUCAO DO GRUPO DE FOCO
1) Ao comprar café, costuma ler os rotulos? O que mais te chama a
atencao nos roétulos?
Perguntas realizadas para todas as amostras analisadas:
2) ApOs tomar a amostra, o que vocé achou do café?
3) Quais termos sensoriais de aparéncia melhor a descrevem?
4) Quais termos sensoriais de aroma melhor a descrevem?
5) Quais termos sensoriais de sabor melhor a descrevem?
6) Vocé sente algum sabor residual?
7) Quais termos sensoriais de textura melhor a descrevem?
8) O gue vocé sente ao tomar esse café?

9) Vocé gostou desse café? Quanto gostou ou desgostou?

Figura 11- Roteiro de perguntas utilizado nas sessfes de grupo de foco.

Apbs a conclusao de todas as sessoes e diante das anotacfes e audios
obtidos, o moderador foi responsavel por analisar os resultados, a fim de
levantar os principais termos descritos pelos participantes. As notas foram lidas
e as gravacOes ouvidas repetidas vezes a fim de permitir uma melhor
comparacao e elucidacdo dos resultados das sessdes. Nao foi realizada
analise estatistica por se tratar de um método qualitativo de analise de dados.

6.4.2 Check-all-that-apply (CATA)
6.4.2.1 Preparo das bebidas de café

As amostras de café foram preparadas por infusdo, respeitando a
proporcdo de 100g de po6 de café para 1L de agua. Utilizou-se papel filtro n°
103 e foram servidos aproximadamente 30 mL da bebida aos avaliadores em
copos descartaveis brancos de 50 mL, codificados com numeros aleatorios de
trés digitos (MENDES, 2005), de forma monadica. Cafeteiras elétricas
Black&Decker CM4163 de 2L foram utilizadas apenas para manter a
temperatura dos cafés até o momento de serem servidos. Os consumidores

foram instruidos a adocar o café da maneira como estavam habituados, com a
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mesma quantidade em todas as amostras, seja com acucar (colheres) ou

adocante (gotas), para nao influenciar na sua avaliagéo.

6.4.2.2 Metodologia

Com os resultados obtidos no grupo de foco, foi construida uma ficha
para a aplicacdo do CATA. Os termos foram divididos em caracteristicas
sensoriais (aparéncia, aroma, sabor, textura), termos afetivos e frases que se
aplicavam ao produto. No total foram selecionados 30 termos descritivos para
compor a ficha, a fim de facilitar a avaliacdo e ndo cansar os consumidores. Os
termos descritivos da lista CATA foram aleatorizados para cada avaliador e
para cada amostra, de modo que cada um recebeu uma lista com os termos
mostrados em ordem diferente dos demais, e as fichas mudavam entre as
amostras a fim de evitar erros de tendéncia por parte dos avaliadores.

Além disso, a avaliacdo foi dividida em dois dias consecutivos, com
andlise de trés amostras por dia. Participaram da avaliagdo das bebidas de
café (Coffea arabica) adicionadas de grdos PVA setenta e trés consumidores

(48 mulheres e 25 homens) com faixa etaria entre 18 e 42 anos.

6.4.2.3 Andlise Estatistica

Para avaliacdo dos dados foi feita uma tabela de frequéncia (tratamentos
listados nas linhas e os termos e frases nas colunas) para verificagdo do uso
de cada termo pelos consumidores, por meio da contagem do numero de
consumidores que utilizaram o termo ou frase para descrever cada uma das
amostras analisadas.

Foi aplicado o teste Q de Cochran (LAU; IOANNIDIS; SCHMID, 1998)
para identificar diferencas significativas entre as amostras de café adicionadas
de grdos PVA para cada um dos termos utilizados na ficha do CATA, com
auxilio do programa Microsoft Office Excel 2007.

Utilizou-se a técnica multivariada Analise de Componentes Principais
por meio da construgdo de uma tabela de frequéncia, contendo os termos
descritivos nas linhas e as diferentes amostras de café nas colunas. As

correlacdes de Pearson entre 0s termos e 0S componentes principais foram
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consideradas, assim como a significancia das mesmas. Foi gerado um grafico
de dispersdo das amostras e de correlacdo (quando significativa) entre os
termos descritivos e 0s dois primeiros componentes principais, a fim de facilitar
a discussédo e o entendimento dos resultados. Esta analise foi realizada por
meio do programa R e do programa Microsoft Office Excel 2007.

6.5 RESULTADOS
6.5.1 Grupo de foco

Os resultados obtidos a partir do questionario demogréfico e
comportamental demonstraram que a maioria dos participantes era do sexo
feminino (65%), tinha pdés-graduacdo incompleta (65%) e tomava café
diariamente (80%). Uma grande parcela (80%) também afirmou ter
preocupacao com a qualidade do café consumido e comprar café de qualidade.
Com relacdo a maneira de adocar o café, 65% dos participantes afirmaram
consumir café com aclUcar e apenas 5% com adocante. Apesar de 30% dos
participantes terem afirmado que consomem o café sem acucar, apenas 20%
responderam ter preferéncia pelo café ndo adogcado. Outros 40% preferem o
café pouco doce, ou “mais ou menos doce”. Ja com relagdo a intensidade do
sabor preferido, as opinides ficaram divididas em café forte (55%) e café nem
fraco, nem forte (45%).

Foi realizada uma analise cautelosa de todo o material obtido nas
sessoOes, tanto de audio como de anotacdes. A partir de entdo, verificou-se uma
grande divergéncia de opinibes entre os participantes em relacdo as amostras
por meio dos termos obtidos, porém os mesmos foram bastante recorrentes
entre as trés sessdes, ou seja, houve essa mesma diferenca de opinides nas

trés sessdes, como pode ser visualizado no Quadro 1.
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Quadro 1 - Termos afetivos, descritivos e frases mais citados nas sessodes de
grupo de foco para bebidas de café adicionadas de graos PVA.

Termo
afetivo/intencao de

Frases/ termo

Caracteristica/

emocional Termo descritivo
Amostra compra e consumo
N&o é parecido Aparéncia Parece café forte
com nada que Parece fraco/ ralo
N&o gostei Ja tomeil Marrom escuro
Cor p
Cha mate
Lembra roca Suave
0% ¢ Aroma
Fermentado
Fraco
. Sabor -
Indiferente . De queimado
Decepcao
Encorpado
Textura
Ralo/aguado
Lemb 1 “Parece com o
doe?r]atgglr?ocauee Aparéncia anterior (amosira
Gostoso 10amno g P 0%PVA)
é ruim .
Parece café fraco
Marrom claro
Cor cl @
“Chafé” I:ara para c,a e
Bonzinho raco, pprem
2% Aroma agradavel
Café Adocicado
aromatizado Suave/ amargor
docinho
( ) Sabor fraco
Parece com o
N&o gostei controle
Bem estar Aguado/ Ralo
Textura Parece com o
controle
Escura/ parece forte
. , - Aparéncia 4
Gostei ligeiramente | Café tradicional P De cafe normal que
bebo
Marrom escuro
Cor -
o fari Intermediéaria
Estranho que €u fana Mais intenso de café
26,5% em casa Aroma —
Caracteristico
Caracteristico de
Sab café
i abor
E bom/ tomaria l?ar]r%r(;)éjs(eté Amargor e acidez
q , um pouco maior
fazendo café ;
Mais encorpado
Textura
Normal
Continua...
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Quadro 1-Continuagéo

De café forte

Café de Aparéncia A de ral
N&o me agrada mercado/ Specto de ralo
tradicional De café nem fraco
Cor nem forte
Pouco clara
0, T
51% Razoavel Tristeza Caracterls:tlco de
Aroma café
Mais presente/forte
_ i Sabor Acido
Gostei Café que a Amargor forte
moderadamente gente toma N&o é encorpado
Textura -
De um café normal
i a Parece café médio
Gostosinho/gostei Lembra café de Aparencia De café fraco
hospital _
Mais escura
Cor Caracteristica de
Parece com o café
Certamente que eu tomo D t f
75,5% compraria eca e,orte .
. Aroma Lembra café do dia-
Parece de baixa dia
qualidade Fraco
Sabor :
Café Amargor ruim
Razoavel ale que a Pouco
gente toma por
ai Textura encorpado/ralo
De um café normal
o ~ Café _ Café tradicional
Gostei muito originalmente Aparéncia
brasileiro De café forte
Cafe forte, porisso | ~. <« tradicional Cor Preta
gostel Bem escura
Fraco
100% Compraria com Caté do diadia Aroma Mais mter:so que 0s
certeza outros
Forte, amargor
Sabor perfeito
) De cafée forte
Café que estou
Amargo presente de
X acostumado a Normal
café bom Textura

tomar

Bem encorpado

0%: bebida sem adi¢do de graos PVA, composta por 100% gréos cereja; 2%: bebida composta
por 2% de graos PVA e 98% de gréos cereja; 26,5%: bebida composta por 26,5% de gréos
PVA e 73,5% de gréos cereja; 51%: bebida composta por 51% de graos PVA e 49% de gréos
cereja; 75,5%: bebida composta por 75,5% de grdos PVA e 24,5% de gréos cereja e 100%:
bebida composta por 100% grdos PVA.
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E possivel verificar no Quadro 1 descricdes muito diferentes para uma
mesma amostra, como por exemplo a amostra 0%, descrita com aparéncia de
café forte e, ao mesmo tempo, aparéncia de café fraco/ralo. Apesar de haver
diferentes preferéncias e frequéncias de consumo envolvidas, assim como
divergéncias entre o padréo de intensidade de uma bebida de café para cada
um dos participantes das sessoes, outros fatores podem ter influenciado essas
respostas. Como por exemplo, a ordem de apresentacdo das amostras dentro
de cada uma das sessoes, ou seja, as Ultimas amostras a serem apresentadas
permaneciam um maior periodo de tempo na cafeteira, ocasionando maior
evaporacdo da bebida, tornando o café mais concentrado e escuro quando
comparado as amostras servidas inicialmente, visto que a ordem de
apresentacao das amostras dentro de cada sesséao foi diferente.

N&o foi possivel colocar todos os termos citados na integra; por serem
muito variados, fez-se uma selecdo dos termos mais frequentes e, ou mais
pertinentes para descrever a amostra e compor a ficha da analise CATA
posteriormente. Apesar da divergéncia nas opinides, foi possivel obter algumas
tendéncias com o aumento na concentracdo de grdos PVA nas amostras de
café.

Nas amostras com concentracdes baixas de PVA (2% e 26,5%) ou sem
adicdo de graos PVA (0%) os termos estavam relacionados em sua grande
maioria com caracteristicas de café fraco: aparéncia de café fraco, marrom
claro, cor clara para café, aguado, ralo, aroma suave, aroma adocicado, sabor
fraco, amargor fraco. Porém, em minoria, alguns termos foram excecodes a essa
tendéncia: parece café forte, marrom escuro, amargor e acidez maiores que as
demais amostras, e encorpado. Outros termos foram mencionados como cor
de chd mate, aroma fermentado, sabor acido, sabor de queimado, sabor e
aroma caracteristicos de café. Os termos emocionais e frases citadas para
essas amostras foram variados e os termos afetivos, em sua grande maioria,
foram negativos: nao gostei, indiferente, estranho, bonzinho.

Nas amostras com concentragdes intermediarias de defeitos (51%
75,5%) foi possivel identificar uma relagdo com cafés tradicionais ou
comerciais: café de mercado, café que a gente toma, café tradicional, café que
a gente toma por ai, gostei e certamente compraria. Dentre os termos

relacionados as caracteristicas sensoriais, notam-se termos relacionados a
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cafés do tipo intermediario e forte: aparéncia de café forte, aparéncia de café
médio, cor de café nem fraco nem forte, cor mais escura, aroma caracteristico
de café, aroma de café do dia-dia, aroma de café forte, amargor forte, textura
de um café normal, aroma mais presente. Algumas excecdes a essa tendéncia
foram: aspecto de ralo, cor clara, sabor acido, sabor fraco, amargor ruim, pouco
encorpado.

A amostra composta apenas de graos defeituosos (100%) foi a que
apresentou maior aceitacdo por parte dos entrevistados, com respostas
positivas ha maioria dos termos citados, tendo relacdo com cafés tradicionais e
fortes: gostei muito, café forte, por isso gostei, amargo presente de café bom,
café originalmente brasileiro, café do dia-dia, café que estou acostumado a
tomar, aparéncia de café tradicional, aparéncia de café forte, cor preta, cor bem
escura, textura normal, bem encorpado, sabor forte, amargor perfeito, sabor de
café forte.

6.5.2 Check-All-That-Apply (CATA)

A partir dos termos levantados no grupo de foco, foi possivel elaborar a
ficha CATA com 30 termos descritivos, conforme apresentado na Figura 12.

O termo sabor residual ruim compde a ficha CATA, porém nédo foi
mencionado no Quadro 1, por uma questdo de sintese da mesma. Durante as
sessOes foram feitos questionamentos relacionados ao sabor residual de todas
as amostras, como pode ser visualizado no roteiro de perguntas (Figura 11).
Como foram obtidas diversas respostas (a maioria delas negativa), optou-se

por colocar “sabor residual ruim” compondo os termos afetivos da ficha CATA.
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Nome:

Sexo:

Idade:
Por favor, prove a amostra de café e marque com um X todas as palavras que vocé
acredita que se aplicam ao produto. Codigo da amostra

APARENCIA

[
[

[

O

O O

0 R B

Café fraco
Café
tradicional
Marrom
claro
Preto
Café forte

AROMA

Café fraco
Caracteristic
o de café
Estranho
Adocicado
Café forte
Acido

U
U

SABOR

Amargo
fraco
Amargo
forte
Caracteristic
o de café
Estranho
Acido

TEXTURA (oral)

[
O

[

Aguado
Caracteristic
a de café
Encorpado

TERMO AFETIVO FRASES QUE SE
] Gostei muito APLICAM AO
] Razoavel PRODUTO
1 Desgostei [ Cafe

muito originalment
1 De melhor e brasileiro
qualidade 1 Café do dia-
"1 De pior dia
qualidade 1 Café forte,
] Sabor por is_so
residual ruim gostei
1 Café fraco,
por isso
gostei
1 Café
estranho,
nao gostei

Figura 12- Ficha utilizada no CATA para avaliacdo da amostra controle e das
amostras estimulo adicionadas de grdos PVA de café.Fonte: a autora

A partir das Figuras 13 e 14 € possivel visualizar o perfil demografico e

de consumo, respectivamente, dos participantes do CATA.
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Figura 13 — Perfil demogréafico dos consumidores que participaram do método
CATA (n=73).

Nota-se que a maioria (65,75%) dos participantes do método CATA era
do sexo feminino, com idade entre 18 e 26 anos (80,82%) e com ensino

superior incompleto (79,45%).
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. . Médio 45,21
Qual intensidade de Forte 47,95
sabor preferida? Fraco 6,85

Muito doce 9,59
Quao doce prefere? Mais ou menos doce : 41,10
Pouco doce i 31,51
N&o adogo | 17,81
Sem nada 19,18
Como consome? Com adogante : 8,22
Com agucar i 72,60
. Nao 16,44
Compra produtos de qualidade? Sim 83,56
. Nao 19,18
Preocupa-se com a qualidade? Sim | 80,82
Nunca | 0,00
Ocasionalmente | 1,37
Frequéncia de 1a2vezes/més |~ 5,48
consumo 1 vez/semana 9,59
2 a 3 vezes/semana : 17,81
Diariamente 65,75

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90100

Frequéncia (%)

Figura 14 — Perfil de consumo dos consumidores que participaram do método
CATA (n=73).

A partir da Figura 14, é possivel verificar que a maioria (65,75%) dos
consumidores consome café diariamente. Mais de 80% deles afirmaram se
preocupar com a qualidade do café e comprar café de qualidade. Com relacdo
ao habito de adocar para o consumo, uma grande parcela (72,60%) afirmou
consumir café com acucar, menos de 20% afirmaram ndo adocar o café e
somente 8,22% afirmaram consumir café com adocante. Quanto a preferéncia
de docura, em geral (72,6%) os consumidores preferem o café pouco doce ou
“‘mais ou menos doce” e, apesar de anteriormente 19,18% terem afirmado
consumir café sem adicionar nada, um numero inferior (17,81%) afirmou
preferir o café sem adocar, sugerindo que nem sempre 0 consumidor consome
aquilo que prefere. Quanto a preferéncia de intensidade, a maioria (93,16%)
prefere o café médio ou forte.

Para verificar se as frequéncias de emprego dos termos presentes na
ficha CATA para cada amostra diferem entre si significativamente, foi realizado
o teste Q de Cochran. Os resultados deste teste séo apresentados na Tabela 5

e nela se pode visualizar a frequéncia com que cada termo foi selecionado
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pelos consumidores para descrever cada uma das amostras estimulo (bebidas

de café arabica preparadas a partir de graos cereja e adicionadas de gréos

PVA) e amostra controle (bebidas de café arabica preparadas a partir de

apenas graos cereja).

Tabela 5 - Frequéncia de selecédo dos termos descritivos e resultado do Teste
Q de Cochran

75,

100

Termos 0% 2% 2&5 51% 5% % P valor
Preto *** 9 7 10 16 20 23 0,0002
Marrom claro ** 12 14 9 8 5 3 0,0327
Aparéncia Café forte ™ 21 21 20 28 19 30 0,2299
Café fraco "™ 11 5 7 6 5 3 0,1376
Café tradicional * 28 38 36 25 33 24 0,0577
Café fraco " 13 14 14 6 13 13 0,2307
Café forte ** 17 16 14 15 19 29 0,0322
Aroma Caracteristicode café* 33 35 36 41 30 24 0,0621
Estranho ™ 7 6 6 2 4 5 0,4552
Adocicado ™ 10 9 10 15 11 5 0,2472
Acido "™ 4 1 2 3 2 6 05167
Estranho™ 13 14 11 9 6 9 0,3015
Acido " 4 6 5 4 4 8 06228
Sabor Amargo fraco™ 27 25 26 30 26 16 0,454
Amargo forte ** 19 22 23 19 23 37 0,0369
Caracteristico de café™ 22 18 20 25 26 13 0,2092
Aguado * 15 14 12 8 7 6 0,0939
Textura Caracteristica de café™ 36 39 41 41 51 45 0,1127
Encorpado "™ 23 21 20 29 17 26 0,1638
Gostei muito * 16 18 17 26 28 19 0,0814
Razoavel " 42 34 39 35 31 30 0,2134
Termo Desgostei muito * 5 9 4 7 9 18  0,0994
afetivo De melhor qualidade ™ 1 3 3 5 4 2 0,5995
De pior qualidade " 4 2 3 4 5 4 0,8559
Sabor residual ruim * 7 14 11 7 5 14 0,0908
continua...
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Tabela 5-Continuacao

Caf% &rgﬁgi‘)ngfnte 9 9 15 14 16 15 0,1323

Café do dia-dia *** 38 22 36 32 36 19 0,0005
Café forte, por isso 15 9 11 10 10 17

Frases gostei™ 0,3196
Cafe fraco, por isso
gostei™ 3 > 4 3 8 4 0,4497

Café estrar_ﬁg, nao 15 30 15 18 10 26 0,0002
gostel

0%: bebida sem adi¢do de grdos PVA, composta por 100% graos cereja; 2%: bebida composta
por 2% de grdos PVA e 98% de gréos cereja; 26,5%: bebida composta por 26,5% de gréos
PVA e 73,5% de gréos cereja; 51%: bebida composta por 51% de graos PVA e 49% de gréos
cereja; 75,5%: bebida composta por 75,5% de graos PVA e 24,5% de grdos cereja e 100%:
bebida composta por 100% graos PVA.

*** |ndica diferenca significativa entre as amostras de acordo com o teste Q de Cochran
(p=0,01)

** Indica diferenca significativa entre as amostras de acordo com o teste Q de Cochran (p<0,05)
*Indica diferencga significativa entre as amostras de acordo com o teste Q de Cochran (p<0,1)

"® N&o apresenta diferenca significativa entre as amostras de acordo com o teste Q de Cochran

Dos 30 termos verificados no teste Q de Cochran, nao foi detectada
diferenca significativa entre as amostras para 18 termos (60% dos termos), um
valor relativamente alto, sugerindo que existem pequenas diferencas nas
frequéncias com que esses termos foram utilizados para descrever as
amostras de bebidas de café arabica adicionadas de grdos PVA. Assim, 0s
termos que apresentaram uma frequéncia baixa de utilizacdo apresentaram
essa frequéncia baixa para todas as amostras, da mesma forma para o0s
termos que foram mencionados com alta frequéncia, demonstrando que o0s
consumidores associaram esses termos de forma semelhante para todas as
amostras.

Termos que apresentaram uma frequéncia de citacdo elevada e
equivalente entre as seis amostras de café indicam que os consumidores
consideraram tal termo adequado para descrever todas as amostras, como por
exemplo os termos “caracteristica de café” (textura) e “amargo fraco”,
justificando os mesmos néo serem diferentes significativamente. Ja os termos
com frequéncia de citacdo menor, porém, equivalente entre as amostras de
café, sugere que os consumidores ndo consideraram tal termo adequado para
nenhuma das amostras. Logo, os termos “estranho” (aroma), “acido” (aroma),

“acido” (sabor), “de melhor qualidade” e “de pior qualidade” ndo sao
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apropriados para descrever nenhuma das amostras de bebida de café ardbica
adicionadas de graos PVA pelo teste Q de Cochran.

Dos 30 termos descritivos utilizados na ficha CATA, 20 apresentaram
correlagdo significativa (p<0,10) com um dos dois primeiros componentes
principais, dos quais 11 foram correlacionados com o0 primeiro componente
principal e nove com o segundo componente principal (Tabela 6). Tal valor
representa 66,67% de correlagdes significativas, indicando que esses termos
podem ser utilizados para diferenciar as amostras de bebida de café arabica
adicionadas de graos PVA, pela analise de componentes principais.

Tabela 6- Cargas (coeficientes de correlacdo de Pearson — r) e significancia do
teste (P<0,1) entre os termos descritivos, afetivos e frases e os dois primeiros
componentes principais

Termos CP1 CP2
Aparéncia r P r P
Café forte 0,68196 0,1356 0,05663 0,9151
Café fraco -0,7536 0,0836 -0,17042 0,7468
Café tradicional -0,42345 0,4028 -0,36514 0,4766
Marrom claro -0,63055 0,1795 -0,73736 0,0944
Preto 0,68489 0,1333 0,72424 0,1036
Aroma
Café fraco 0,14074 0,7903 -0,37484 0,4641
Café forte 0,93819 0,0056 0,14916 0,7779
Caracteristico de café -0,7673 0,0749 -0,12459 0,8141
Estranho -0,09307 0,8608 -0,64275 0,1686
Adocicado -0,73912 0,0932 0,36172 0,4811
Acido 0,65583 0,1573 0,14194 0,7885
Sabor
Estranho -0,26384 0,6134 0,94829 0,0039
Acido 0,8989 0,0148 -0,39114 0,4432
Amargo fraco -0,92626 0,008 0,13938 0,7923
Amargo forte 0,95671 0,0028 0,02653 0,9602
Caracteristico de café -0,75699 0,0814 0,58481 0,2228
Textura
Aguado -0,61059 0,1979 -0,73524 0,0959
Caracteristica de café 0,38747 0,4479 0,76954 0,0736
Encorpado 0,29169 0,5749 -0,09169 0,8628

Continua...
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Tabela 6 - Continuacéo

Termo afetivo

Gostei muito -0,02444 0,9633 0,82399 0,0437

Razoavel -0,73938 0,093 -0,36107 0,4819

Desgostei muito 0,98347 0,0004 0,06581 0,9014

De melhor qualidade -0,19064 0,7175 0,49076 0,323

De pior qualidade 0,08962 0,8659 0,90577 0,0129

Sabor residual ruim 0,59354 0,2142 -0,7295 0,0999
Frases que se aplicam

Café originalmente brasileiro 0,31049 0,5492 0,771 0,0727

Café do dia-dia -0,82608 0,0427 0,43116 0,3933

Café forte, por isso gostei  0,56861 0,239 -0,04477 0,9329
Café fraco, porisso gostei  0,05815 0,9129 0,47133 0,3454

Café estranho, ndo gostei  0,56048 0,2473 -0,73802 0,094

Dados em negrito demonstram teste significativo (p<0,1)
CP1: Componente Principal 1/ CP2: Componente Principal 2

De posse dos dados oriundos da andlise de componentes principais
(escores dos seis tratamentos-amostras controle e estimulo em relacdo aos
componentes principais; e correlagdes significativas entre os 20 termos e um
dos componentes principais), foi possivel construir um gréafico de disperséo das
amostras e correlacéo entre os termos CATA para as bebidas de café ardbica
preparadas com gréaos cereja adicionados de grédos PVA em relacdo aos dois
primeiros componentes principais (Figura 15). Nesta representacao
gréfica,verificou-se que o primeiro componente principal foi capaz de explicar
48,45% da variancia dos dados experimentais e 0 segundo componente
principal explicou 26,5%. Os dois primeiros componentes principais juntos
explicaram 74,95% da variancia total dos dados, indicando que o método foi

satisfatorio para explicar o conjunto de dados.
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22 Componente Principal (26,50%)

MC - aGU CENG

-15

-7
+0,0 HW20% 26,5% x510% K755% 100,0% —ermos

12 Componente Principal (48,45%)

0%: bebida sem adi¢éo de grdos PVA, composta por 100% gréos cereja; 2%: bebida composta
por 2% de grdos PVA e 98% de graos cereja; 26,5%: bebida composta por 26,5% de gréos
PVA e 73,5% de graos cereja; 51%: bebida composta por 51% de grdos PVA e 49% de graos
cereja; 75,5%: bebida composta por 75,5% de graos PVA e 24,5% de grdos cereja e 100%:
bebida composta por 100% graos PVA.

EST: estranho (sabor); CCS: caracteristico de café (sabor); CDD: café do dia-dia; ADO:
adocicado; AFR: amargo fraco; CCAR: caracteristico de café (aroma); CFRAP: café fraco
(aparéncia); RAZ: razoavel;, MC: marrom claro; AGU: aguado; CENG: café estranho, nédo
gostei; SRR: sabor residual ruim; ACIS: acido (sabor); AFO: amargo forte; DM: desgostei muito;
CFOAR: café forte (aroma); COBR: café originalmente brasileiro; CCT: caracteristica de café
(textura); DPQ: de pior qualidade e GM: gostei muito.

Figura 15- Dispersao das amostras e correlacéo entre os termos CATA para as
bebidas de café arabica preparadas com gréos cereja adicionados de gréos
PVA em relacdo aos dois primeiros componentes principais.

Por meio da Andlise de Componentes Principais, foi possivel verificar a
dispersdo das amostras de bebidas de café arabica preparadas com graos
cereja adicionadas de grdos PVA em relacdo aos dois primeiros componentes
principais, assim como os termos mais adequados para descreverem essas
bebidas.
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Vale ressaltar que as amostras localizadas préximas umas as outras no
grafico possuem caracteristicas semelhantes, como as amostras 0% e 26,5% e
as amostras 51% e 75,5%.

Os termos “café forte” (aroma), “desgostei muito”, “amargo forte” e acido
(sabor), correlacionados positivamente com o primeiro componente principal,
sdo adequados para caracterizar a amostra 100%. O termo “desgostei muito”,
amargo forte e acido (sabor) demonstram que alguns consumidores foram
capazes de identificar a alteracdo causada pelos grdos PVA na bebida de café.
No entanto, os demais termos tém associagdo com caracteristicas de um café
comum.

Os termos “estranho” (sabor), “gostei muito”, “de pior qualidade”, “café
originalmente brasileiro” e “caracteristica de café” (textura),correlacionados
positivamente com o segundo componente principal, e os termos “amargo
fraco’, “adocicado”, “café do dia-dia®” e “caracteristico de café”
(sabor),correlacionados negativamente com o primeiro componente principal,
podem ser utilizados para descrever as amostras 51%e 75,5%. Essas
amostras apresentam uma concentracao intermediaria e relativamente elevada
de graos PVA, respectivamente; no entanto, a maioria dos termos associados
as mesmas foram de caracteristicas de um café apreciavel e comum a muitos
consumidores, exceto para os termos “estranho” (sabor) e “de pior qualidade”.
Neste Ultimo caso, sugere-se que alguns consumidores identificaram alguma
alteracdo negativa causa pela adicdo dos graos PVA.

Os termos “caracteristico de café” (aroma), “café fraco” (aparéncia) e
‘razoavel”’, correlacionados negativamente com o primeiro componente
principal,podem caracterizar as amostras0%e a 26,5%. Apesar de essas
amostras apresentarem uma concentracao relativamente baixa de graos PVA,
os termos associados as mesmas ndo foram compativeis para descrever um
café de qualidade, no entanto foi possivel verificar a relacdo de alguns desses
termos com caracteristicas de cafés mais fracos.

Ja os termos “marrom claro”, “aguado”, “café estranho, ndo gostei’ e
“sabor residual ruim”, correlacionados negativamente com o0 segundo
componente principal, podem caracterizar a amostra composta de 2% de gréaos
PVA. Demonstra-se, mais uma vez, que o café com baixa concentracdo de

graos PVA foi associado a um café fraco e pouco apreciavel.
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A partir dos resultados citados, foi possivel tragar o perfil descritivo e
afetivo/emocional das bebidas de café arabica preparadas a partir de diferentes
concentracfes de graos PVA adicionados aos grédos cereja. As bebidas 0% e
26,5%apresentaram caracteristicas similares, assim como as bebidas 51% e
75,5%, entre si. Com caracteristicas distintas, as bebidas2% e 100% n&o se

assemelharam a nenhuma das demais amostras.

6.6 DISCUSSAO
6.6.1 Grupo de foco

A partir dos termos levantados pelo grupo de foco foi possivel
compreender que grande parte dos consumidores participantes tem maior
preferéncia por cafés adicionados de grdos PVA, provavelmente pelo fato de
estarem habituados a consumir cafés desse tipo. Apesar de a grande maioria
ter afirmado se preocupar com a qualidade do café que consome e procurar
comprar café de qualidade, percebe-se uma grande falta de conhecimento ao
gue de fato os mesmos consideram como café de qualidade.

Conforme os resultados representados no Quadro 1, anteriormente, 0s
termos descritivos levantados no grupo de foco foram suficientes para elaborar
a lista de termos a ser utilizada no CATA. A partir de entdo, reuniram-se trés
integrantes do projeto de pesquisa a fim de selecionar os termos mais
apropriados para serem utilizados na ficha. Sabendo-se da importancia de
todas as caracteristicas das amostras analisadas estarem presentes na lista de
termos, sem que a mesma ficasse muito extensa (podendo causar fadiga nos
consumidores), optou-se por utilizar termos descritivos relacionados a
intensidade, como por exemplo, amargor fraco e amargor forte, a fim de suprir
a deficiéncia do teste em n&o prover medidas de intensidade (MINIM; SILVA,
2016). No total, 30 termos foram selecionados, sendo 19 referentes as
caracteristicas sensoriais de aparéncia, aroma, sabor e textura, seis termos
afetivos e cinco frases.

Vale ressaltar que o grupo de foco € uma metodologia exploratdria, com
a finalidade de levantar dados, transformar ideias em conceitos visando a

formulacdo de problemas que possam ser objeto de estudos posteriores.
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6.6.2 Check-all-that-apply (CATA)

Ricardi (2016), ao analisar emocdes, sensagcbes e afeigcbes do
consumidor brasileiro pelo café (tradicional, superior e gourmet) por meio da
analise CATA, verificou que os consumidores tinham preferéncia por cafés
tradicionais, assim como existia relacdo do café rotulado como “forte” com
atributos de amargor, corpo, cor, sabor/aroma torrado e emocbes como
acordado, atento e energizado. Além disso, a autora percebeu que os cafés de
perfil mais fino (superior e gourmet) distanciaram-se da preferéncia do mercado
justamente por ndo apresentarem os atributos esperados de um café “forte”,
levando os consumidores a uma experiéncia desinteressante com emocoes
negativas como tédio e culpa.

Bhumiratana et al. (2014) também utilizaram a metodologia CATA, entre
outras,na tentativa de desenvolver um glossario de emogfes capaz de
descrever sentimentos que ocorrem durante a experiéncia de beber café. Os
resultados apontaram que, além de os consumidores demonstrarem diferencas
de preferéncia em relacdo as amostras, também apresentaram diferentes
respostas emocionais em relacéo as bebidas, sugerindo que a bebida de café é
uma amostra complexa para ser descrita em termos emocionais. Os autores
ressaltaram que o café necessita de um estudo especifico para definir um
glossario de emocdes que descreva como diferentes perfis sensoriais de cafés
podem gerar respostas emocionais.

Relacionando os resultados apresentados pelo teste Q de Cochran e a
analise de componentes principais, € possivel verificar uma complementacao
entre os testes. De acordo com o teste Q de Cochran, ndo existe diferenca
significativa entre as amostras para dezoito termos, sendo que dos doze
termos com diferenca significativa, dez deles também apresentaram correlacao
significativa com um dos componentes principais, exceto os termos “café
tradicional” (aparéncia) e “preto” (aparéncia). Pela analise de componentes
principais, foi possivel agrupar as amostras de acordo com os termos e frases
que apresentaram correlacao significativa em quatro grupos: 1°: 2%; 2°:26,5%
e 0%; 3° 5le 75,5e 4° 100%, confirmando, assim, que as amostras também

apresentam caracteristicas semelhantes entre elas.
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6.7 CONCLUSAO

A metodologia grupo de foco foi adequada para levantar 30 termos
(descritivos, afetivos e emocionais) em bebidas de café arabica preparadas
com graos cereja em diferentes concentracées de graos PVA, utilizados
posteriormente na composicao da ficha CATA.

Verificou-se que, para 60% dos termos contidos na ficha CATA, nao
existe diferenca significativa entre as amostras avaliadas pelo teste Q de
Cochran.

Foi possivel descrever as bebidas de café arabica adicionadas de gréos
PVA, e sugerir um agrupamento daquelas que obtiveram descricbes
semelhantes. As bebidas compostas por concentracdes mais baixas de graos
PVA foram divididas em dois grupos (1% 0% e 26,5%, 2° 2%); ambos
apresentavam caracteristicas semelhantes associadas principalmente a cafés
mais fracos e menos apreciaveis. Ja as bebidas adicionadas de 51% e 75,5%
de grdos PVA foram associadas principalmente a cafés mais frequentemente
consumidos, exceto para os termos “estranho (sabor)” e “de pior qualidade”,
sugerindo que os consumidores estdo mais habituados a tomar cafés com
concentracfes de defeitos préximas a estas. Por fim, a bebida composta
apenas de grdos PVA teve caracteristicas tanto de um café forte como de um
café pouco apreciavel.

Finalmente, observou-se uma predominancia de termos relacionados a
cafés fracos e pouco apreciaveis nas bebidas adicionadas de uma
concentracdo mais baixa (0%, 2% e 26,5%) de grdos PVA e caracteristicas
opostas (café comum e apreciavel) para as bebidas adicionadas de uma
concentragdo intermediaria (51%) e relativamente alta (75,5%) de grdos PVA.
Ja a bebida composta de apenas grdos PVA (100%) foi associada a um café

forte, porém pouco apreciado.
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7 CONCLUSAO GERAL

N&o foi possivel determinar os limiares heddnicos para concentracdo de
graos defeituosos (pretos, verdes e ardidos) em gréos cereja no preparo de
bebidas de café arabica (Coffea arabica), visto que ndo houve diferenca
significativa entre a bebida preparada a partir de 100% graos cereja e as
bebidas preparadas a partir de diferentes concentracdes de graos defeituosos
em gréos cereja (2%; 26,5%; 51%; 75,5% e 100% de graos PVA) pelo teste t.

Portanto, a adicdo de grédos PVA aos graos sadios no preparo de bebidas de
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café arabica nado influenciou negativamente a aceitacdo das mesmas pelos
consumidores. Apesar disso, verificou-se que os consumidores sdo capazes de
detectar a diferenca sensorial das bebidas preparadas a partir da adicdo de
uma concentracao relativamente baixa (10,25%, limiar de deteccdo) de gréos
PVA, porém essa percepcao da alteracdo sensorial ndo influencia na aceitacéo
das bebidas.

A partir da aplicagdo do grupo de foco e metodologia CATA, foi possivel
agrupar as bebidas de café com caracteristicas semelhantes e sugerir 0s
termos mais adequados para descrevé-las. Observou-se uma predominancia
de termos relacionados a cafés fracos e pouco apreciaveis nas bebidas
adicionadas de uma concentracdo mais baixa de graos PVA (0%, 2% e 26,5%)
e caracteristicas opostas (café comum e apreciavel) para as bebidas
adicionadas de uma concentracdo intermediaria e relativamente alta de gréos
PVA (51% e 75,5%). Ja a bebida composta de apenas grdos PVA foi associada
a um café forte, porém pouco apreciado.

Diante desses resultados é importante ressaltar que a qualidade
sensorial de um alimento € resultado de uma interacdo entre o proprio alimento
(que possui caracteristicas quimicas, fisicas, sensoriais e estruturais) e o
homem (sujeito a condi¢@es fisioldgicas, psicoldgicas, sociolégicas e étnicas),
sem deixar de levar em consideragdo o ambiente no qual o alimento e o
homem estéo inseridos e, portanto, o conceito de qualidade de um alimento
varia de pessoa para pessoa, podendo ser alterado por diversos fatores.
Justifica-se entdo, que um alimento considerado de 6tima qualidade para um
consumidor pode ser considerado de péssima qualidade para outro, quando
esse fatores citados séo diferentes, como foi comprovado no presente estudo.

Por fim, conclui-se que o0s resultados encontrados nas analises
sensoriais realizadas com bebidas de café arabica preparadas com gréos
cereja adicionados de grdos PVA estédo relacionados aos habitos de consumo,
assim como ao conceito de qualidade sensorial individual, demonstrando que
0s consumidores tém maior aceitagdo pelas amostras que estdo familiarizados

a consumir e que consideram de qualidade.
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ANEXO 1 - QUESTIONARIO DEMOGRAFICO E COMPORTAMENTAL
APLICADO AOS PARTICIPANTES DAS SESSOES DE GRUPO DE FOCO/
DETERMINACAO DOS LIMIARES HEDONICOS E METODO CATA DO
ESTUDO COM DEFEITOS EM CAFE

O laboratério de Andlise Sensorial da Universidade Federal do Espirito Santo
esta realizando um estudo com consumidores de alimentos. Por favor,
preencha este questionario.
1) Nome:
2) Celular:
3) E-mail:
4) Sexo: () masculino ( )feminino
5) Idade:
6) Grau de instrucgéo:
() 2°grauincompleto () superior incompleto
() 1°grau completo () superior completo
() 2°grauincompleto () pos graduacao incompleto
( (
(

) 2° grau completo ) pOs graduacao completo

) outro:
7) Com que frequéncia vocé consome café?
() Diariamente () 1a2vezes por més
( )2a3vezesporsemana ( ) Ocasionalmente (menos de 1 vez
() 1vezporsemana por més, na média)

8) Vocé se preocupa com a qualidade do café que esta consumindo?
() Sim ( ) Néo

9) No supermercado, vocé procura comprar café de qualidade?
( )Sim () Nao

10)Como vocé costuma consumir café?
() Com acucar () Sem acucar e sem adocante

() Com adocante

11)O quéo doce vocé prefere o seu café?

() Eu nado adoco o meu café () Mais ou menos doce
( ) Pouco doce (pouco ( ) Muito doce (muito aclcar ou
acucar ou adocante) adocante)

12)Quanto a intensidade de sabor do café, como vocé prefere?
() Café fraco ( ) Café nem fraco e nem forte
() Café forte
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