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RESUMO: O café torrado esta sujeito a perda da qualidade com o envelhecimento, sendo a intensidade dessas perdas
influenciada pelas condicdes de acondicionamento. Este trabalho teve como objetivo avaliar as perdas na qualidade de
um café especial torrado, armazenado em diferentes ambientes e acondicionado em diferentes embalagens. O trabalho
foi realizado nos Laboratérios de Classificagdo e de Industrializacdo do Café do IFSULDEMINAS Campus
Muzambinho, utilizando café especial classificado segundo SCAA (2009) com nota igual a 86 pontos. O café foi
torrado e apds 48 horas foi acondicionado em trés diferentes tipos de embalagem, e mantido armazenado em
temperatura ambiente e refrigerada, pelo prazo de 150 dias. A avaliagdo sensorial foi realizada por Juizes Q-Graderes,
utilizando o protocolo da SCAA. Os dados foram avaliados por meio do software Sisvar, e submetidos ao Teste de
Regressdo ao nivel de 5% de significAncia. Observou-se que a embalagens utilizadas no acondicionamento néo
interferiram na qualidade do café. A temperatura de armazenamento interferiu no atributo “corpo”. A qualidade do café
reduziu a medida que o café permaneceu armazenado atingindo proximo a 90 dias, a nota minima, segundo a SCAA,
que define um café especial.

PALAVRAS-CHAVE: armazenamento, embalagem, temperatura, café especial.

QUALITY OF ROASTED SPECIALTY COFFEE BEANS PACKED IN DIFFERENT
CONDITIONS

ABSTRACT: The roasted coffee is subject to quality loss with aging, and the intensity of those losses influenced by
storage conditions. This study aimed to evaluate the losses as a toasted specialty coffee, stored in different environments
and packaged in different packages. The work was performed in rating laboratories and Industrialization of the Coffee
IFSULDEMINAS Campus Muzambinho, using special coffee classified according SCAA (2009) with average score of
86 points. The coffee was roasted and after 48 hours was placed in three different types of packaging, and kept stored at
room temperature and refrigerated for a period of 150 days. The sensory evaluation was performed by Q-Graderes
Judges, using the SCAA protocol. Data were evaluated by the Sisvar software, and submitted to regression test at 5%
significance level. It was observed that the packaging used in the packaging did not affect the quality of coffee. Storage
temperature affected the attribute "body". The quality of coffee reduced as the coffee remained stored reaching close to
90 days, the minimum grade, according to the SCAA, which defines a special coffee.

KEYWORDS: storage, packing, temperature, specialty coffee.
INTRODUCAO

O café é uma bebida muito apreciada pelos consumidores devido ao seu aroma e sabor caracteristicos, seja pelo
tradicional método de preparo em filtros (café coado) ou por outros mais sofisticados, como o prensado ou espresso
Nesses preparos mais requintados, é recomendado que sejam usados cafés com qualidade superior, que apresentem
atributos sensoriais de aroma e sabor. Para a extracdo de café espresso, na maior parte das maquinas usadas atualmente,
sdo utilizados grdos torrados, pois mantém por maior tempo suas caracteristicas organolépticas integras, quando
comparado com café moido.

O processo de torracdo é uma das etapas mais importantes para o desenvolvimento do sabor e do aroma do café, que séo
conferidos por compostos volateis e ndo volateis presentes nos graos antes e/ou apés a torracdo e depois dela. Durante
esse processo, 0s graos sofrem algumas reagdes quimicas importantes, que sdo necessarias a formacdo da qualidade
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sensorial, assim como ocorrem mudangas fisicas que podem variar de uma espécie a outra e tambhém entre cultivares,
cuja maior influéncia depende do grau de torracdo (LOPES, 2000).

O café comercializado em gréos esta sujeito a diminui¢do da intensidade dos atributos sensoriais durante sua “vida de
prateleira”, contudo, em menor proporc¢éo que o café torrado e moido. Desta forma € de grande importancia que seu
armazenamento promova a reducdo de perdas por maior tempo possivel.

Ap6s todos os cuidados com a producdo de um café torrado especialmente diferenciado, é fundamental o tipo de
acondicionamento do produto e, para isto, dispde-se de diversos sistemas de embalagem que protegem e asseguram o
seu transporte, preservando por mais ou menos tempo as caracteristicas desejaveis do café até o consumo, dependendo
do sistema adotado (OLIVEIRA & ALVES, 2004).

Durante o armazenamento o café estd sujeito a reagOes fisico-quimicas que resultam em perda da qualidade, tem
influéncia direta na perda da intensidade dos atributos de aroma e sabor e em alguns casos resultam também no
aparecimento de amargor na bebida (PADUA et al. 2003; ROSS, et al. 2006; MORITZ et al. 2011). Segundo Cardelli e
Labuza (2001), a cada 10°C de aumento na temperatura de armazenamento a vida de prateleira do café torrado e moido,
reduz em 20%.

Quando se controlam a umidade relativa, a temperatura ambiente e a presenca de luz e o ambiente evita-se a perda da
qualidade do café torrado em grdos e do café torrado e moido. Para atender a esse objetivo, no mercado podem ser
encontradas diversas variedades de embalagens para café torrado inteiro e/ou moido, existindo materiais com filmes
plasticos com multiplas camadas, ou seja, composto por mais de dois plasticos (BAPTESTINI, 2011).

Nesse contexto, objetivou-se avaliar a qualidade sensorial do café torrado em grdos armazenados durante 150 dias,
acondicionado em diferentes tipos de embalagens e mantidos as temperaturas ambiente e também refrigerada.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado nos Laboratérios de Classificacdo e de Industrializacdo do Café do IFSULDEMINAS Campus
Muzambinho, utilizando-se café arabica da cultivar Obata, despolpado, bebida mole (BRASIL, 2003), com 86 pontos
(SCAA, 2009), peneira 16 e acima, tipo I, da safra 2013/2014.

O café foi torrado em fragdes de 20 quilos, em torrador rotativo da Marca Carmomaq, modelo TCE30 Ecol6gico, com
capacidade para 30 kg. Considerou-se o ponto de torra de acordo com o protocolo da Associagdo de Cafés Especiais da
América (SCAA), cuja coloracdo indicada é de 55# a 65# na escala Agtron. Os cafés foram mantidos armazenados em
caixas de polipropileno durante 48 horas para a saida dos gases produzidos durante a torracdo, e em seguida, foram
submetidos aos tratamentos.

O delineamento utilizado foi em esquema fatorial 3 x 2 x 4 sendo o primeiro fator: 3 tipos de embalagens (prata
sanfonada, preto fosco sanfonada e Kraft sanfonada), o segundo fator: 2 temperaturas de armazenamento (ambiente e
refrigerada), e o terceiro, as 4 épocas de avaliagdo: 0, 50, 100, e 150 dias apds o acondicionamento, com 3 repeticdes,
totalizando 72 parcelas. Para cada parcela foram usados 250 gramas de café torrado em gréos.

As embalagens utilizadas apresentaram as seguintes caracteristicas:

1) Prata sanfonada: em poliéster de 12 micras (17 g) + metalizacdo em aluminio + adesivo de laminagdo a base 2g por
m2+ polietileno de baixa densidade c/ linear com 50 micras (46g) para solda das embalagens.

2) Preto fosco sanfonada: em poliéster de 12 micras (17 g) + metalizacdo em aluminio + adesivo de laminagdo a base 2g
por m2 + polietileno de baixa densidade c/ linear com 60 micras (55g) para solda das embalagens.

3) Kraft sanfonada: papel Kraft (40g) + aluminio 19g + adesivo de laminagéo a base 2g por m2 + polietileno de baixa
densidade c/ linear com 35g para solda das embalagens.

Com relagdo ao fator “ambiente de armazenamento”, as amostras foram mantidas armazenadas em temperatura
ambiente e em ambiente refrigerado & 18°C + 1°C.

Os dados foram avaliados por meio do software Sisvar versdo 5.1, e submetidos ao teste de regressao ao nivel de 5% de
significancia.

As amostras foram classificadas sensorialmente por Juizes Q-Graderes certificados, usando o protocolo da SCAA para
andlise sensorial de café. Os atributos aroma, sabor, finalizagdo, acidez, corpo, foram avaliados com notas de 6 a 10
pontos, assim como o equilibrio entre eles e a bebida de um modo geral. Para cada xicara livre de defeitos foram
atribuidos 2 pontos, e da mesma forma para a xicara com dogura correspondente a 0,5% m/v de sacarose e uniformes
entre si.

A nota final foi calculada levando-se em conta um valor total corresponde ao somatorio de todos os atributos, menos o
valor correspondente a presenca de defeitos na bebida, considerando-se sua intensidade e o ndmero de xicaras
defeituosas. Foram avaliadas 5 xicaras por parcela.

RESULTADOS E DISCUSSAO
N&o foram observadas diferencas significativas na perda da qualidade dos cafés em funcdo das embalagens testadas e

para os dois ambientes de armazenamento, cujas notas permaneceram estatisticamente iguais até os 150 dias de
observacao.
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Baptestini (2011) observou que os tipos de filmes utilizados na composi¢do do material das embalagens ndo afetaram a
qualidade final do café torrado em graos e moido em trés graus de moagem.

No periodo em que o café permaneceu armazenado observou-se perda da qualidade de forma crescente, por meio da
reducdo da nota final das parcelas.

Segundo a SCAA (2009), um café pode ser considerado como “especial” quando a soma das notas de seus atributos for
igual ou maior a 80 pontos. O café usado neste trabalho, no tempo “0 dia”, foi pontuado com 86 pontos e com o passar
dos dias de armazenamento, houve perda significativa da qualidade, tendo sido atribuido as amostras com 84 dias de
armazenamento, nota aproximadamente igual a 80 pontos (Figura 1).
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A partir dos resultados apresentados para 0s demais atributos sensoriais, observou-se uma reducéo nas notas a medida
em que se aumentou o tempo de armazenamento. Estes resultados sdo similares aos encontrados por Moritz et al.
(2011), onde os provadores observaram uma acentuada diminui¢do da intensidade de todos os atributos sensoriais
avaliados em cafés torrados, apds 28 dias e acondicionados a 10°C e 35°C.

De acordo com a metodologia proposta pela SCAA, as notas dos atributos: aroma, sabor, finalizag8o, acidez, corpo,
balango e nota geral variam de 6 a 10, devendo apresentar notas médias acima de 7,14 sendo o limiar minimo para um
café de especial e, em amostras uniformes, sem defeitos sensoriais e doces, esses atributos deverdo apresentar nota
média de 10 pontos.

A nota do atributo aroma permaneceu como minima até os 131 dias de armazenamento. Apds esse periodo, na descri¢do
do aroma do café, os termos caramelo, citrico, mel, castanha e leite foram substituidos por aromas ligados a poeira,
borracha, ranco, papel, e houve diminuicdo da intensidade das notas de caramelo (Figura 2).

Da mesma forma que o atributo aroma, a acidez da bebida manteve-se com pontuagdo 7,14 até os 131 dias de
armazenamento e reduziu até o final do armazenamento. Essa queda de pontuagdo deve-se a diminuigdo da intensidade
da acidez, porém ainda assim, o café permaneceu acido (Figura 3).

As notas do sabor apresentaram reducéo de 8,25 no tempo zero para 7,14 aos 107 dias de armazenamento. A percepcdo
do sabor mudou de notas citricas, leite e chocolate no inicio para o sabor lembrando papel, madeira, ranco e um
amargor intenso ao final das avaliac6es (Figura 4).
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A nota para o corpo da bebida dos cafés armazenados em temperatura ambiente reduziu apos os 50 dias de
armazenamento, sendo essa reducdo preservada nas amostras em ambiente refrigerado (Figuras 5 e 6). A nota das
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amostras em ambos 0s ambientes de armazenamento apds eram menores aos 150 dias. Os provadores consideraram que
a diminuicdo das notas do atributo corpo se da quando o café deixa de apresentar uma bebida encorpada, provocando
uma sensacao de bebida “aguada”.

Este atributo refere-se a sensag@o na boca, causada pelo “peso” da bebida no paladar, que é favoravel a qualidade do
café, podendo este ser leve médio ou encorpado (HALAL, 2008).
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No tempo “0 dia” a bebida foi caracterizada com finalizagdo doce, intensa, lembrando menta e chocolate. Aos 88 dias
foi detectada a adstringéncia bem como um notavel amargor, tempo em que para a pontuacdo do café foi atribuido valor
menor que 80 pontos. Essas caracteristicas indesejaveis foram intensificadas até os 150 dias, fazendo com que a
pontuacdo deste atributo caisse em até 6,71 pontos (Figura 7).

Padua et al. (2003) relata que o tempo de armazenamento do café torrado exerce efeito significativo na qualidade
devido a alteragdes das caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais.

O café também é pontuado quanto ao balanco (equilibrio dos atributos sensoriais avaliados), para o qual observou-se
uma reducdo em funcéo do tempo de armazenamento (Figura 8).
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O atributo uniformidade refere-se ao comportamento das cinco xicaras de avaliacdo dentro de uma mesma amostra. O
café manteve-se com a pontuacdo maxima (10 pontos) até os 100 dias de armazenamento, e aos 150 dias observou-se a
presenca de uma xicara defeituosa (Figura 9).

O aparecimento desse defeito esta relacionado, com sabores indesejaveis na bebida como o de papel, o rango, o vinagre
e um amargor intenso. A nota para as Xicaras defeituosas consiste na presenga ou auséncia de defeitos, o que explica
essa queda brusca dos 100 para os 150 dias (Figuras 10 11).

A pontuacdo maxima (10 pontos) do atributo dogura permaneceu em todas as avaliagdes, pois de acordo com 0s
provadores, mesmo com a aparecimento de defeito nas xicaras de avaliagdo, o café ndo deixou de ser doce.

No final da avaliagdo os provadores pontuaram o café com a nota geral, que é uma percepgdo geral do comportamento
dos demais atributos avaliados. E importante ressaltar que a nota geral chegou a 7,14 pontos no mesmo periodo (84
dias), em que a nota final apresentou 80 pontos que é o limite inferior para manter o padrdo como café especial (Figura
12). Esse periodo foi determinado a partir da equacgao gerada pela regressao ao nivel de 5% de significancia.
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Figura 11. Valores referentes ao nimero de defeitos,
observados na avaliacdo dos cafés apds 150 dias de
armazenamento.

A identificacdo de defeito em uma das xicaras na amostra, implicou na diminuicdo da pontuagdo dos atributos
uniformidade e xicara limpa, assim como foi descontado mais dois pontos na pontuagdo final da amostra, contudo, o
defeito encontrado foi considerado leve pelos provadores.

CONCLUSAO

Ha perda da qualidade do café torrado em grdos armazenados por longos periodos, tanto em temperatura ambiente
quanto em local refrigerado a 18°C.

Neste trabalho, a data limite para que o café torrado em grdos mantivesse a classificacdo com qualidade superior foi até
os 84 dias ap0s o acondicionamento.

As embalagens testadas ndo foram eficientes na reducdo das perdas dos atributos sensoriais do café.
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