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O processo de torrefacdo origina mudangas profundas na composicdo quimica do café gerando derivados da
reacdo de Maillard, caramelizagdo de carboidratos e pirdlises. Essas alteracdes conferem ao café sabor e aromas
agradaveis. A intensidade dessas alteragdes dependera do grau de torragéo do café que pode ser clara,média ou escura.
(Clarke; Macrae, 1985; Vilas-Boas et a., 2001).

O objetivo deste estudo foi avaliar a preferéncia,de dez provadores treinados, em relacéo a trés amostras de
café bebida mole torradas em intensidade clara, média e escura

Foram utilizadas neste experimento, amostras de café(Coffea arabica L.), provenientes da safra 2007/08 do
municipio de Varginha, sul de Minas Gerais.

As amostras de café foram torradas em torrador de aboratériol (Probat) com capacidade para 1kg, nos gr aus
de torragao claro, médio e escuro classificados por meio do sistema Agtron / SCAA Roast Classification Color Disk".
Em seguida, os gréos torrados foram moidos (moedor elétrico Probat) em granulometria fina, empacotados em
embal agens de polietileno/aluminio/polipropileno, selados a vacuo e armazenados a—20° C, até 0 uso.

A andlise sensoria foi realizada por meio do testede ordenagdo com dez provadores treinados previame nte
selecionados. Esse teste foi realizado no laboratér io do Pélo de Tecnologia e Qualidade do Café na Universidade
Federal de Lavras em sala bem iluminada. Foram utilizadas amostras de café bebida mole previamente classificadas
pela prova da xicara torradas em trés diferentes pontos (claro, médio e escuro). Foi realizada a extragdo da bebida de
cada amostra utilizando-se 40g para 1 litro de agua. A bebida foi colocada em copos plésticos de 50 mL previamente
codificados com trés nimeros. Foi solicitado aos 10provadores que, ao degustarem as trés amostras daesguerda para a
direita, registrassem de forma ordenada e crescente, classificando-as em primeiro, segundo ou terceiro.

Resultados e conclusdes

As bebidas preparadas com as amostras torradas em trés diferentes graus de torracdo foram avaliadas por
provadores treinados 0s quais as ordenaram de acordo com sua preferéncia. Os resultados obtidos estdoapresentados
naTabelal.

Tabela 1 Teste de ordenacdo realizado com amostras de café submetidas a trés diferentes graus de torracdo com dez

provadores treinados.
Or denacdo
Provador es Primeiro Segundo Terceiro
1 Média Clara Escura
2 Média Clara Escura
3 Clara Média Escura
4 Média Clara Escura
5 Média Clara Escura
6 Média Clara Escura
7 Clara Média Escura
8 Média Clara Escura
9 Média Clara Escura
10 Clara Média Escura

De acordo com a tabela acima a amostra submetida a torracdo média foi a melhor classificada no teste de
ordenagdo, com preferéncia de 70% dos provadores. Este resultado corrobora com a literatura que indica a torraco
média para 0 consumo da bebida do café apesar da torragdo escura, classificada em Ultimo lugar por 100 % dos
provadores, ainda ser muito empregada pelas indUstrias do ramo (Pereira et al., 2002).

A partir dos resultados encontrados sugere-se que a torracdo média é aquela que proporciona a completa
identificacdo de todas as qualidades sensoriais exi stentes na bebida do café, sendo necessaria uma maior
padronizacdo das indUstrias frente a este quesito de qualidade.



